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Ozet

Eksi krema Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri gibi gelismis toplumlarda
siklikla tiikketilen bir gida maddesidir. Eksi kremay1 oluguran temel unsur
laktik asit bakterileri ile olgunlastirilmis (terbiye edilmis) %18-22'lik yag
oranma sahip krema olup laktik asit bakterileri burada eksimeyi saglamaktadir.
Ayni zamanda salata sosu olarak kullanimi, ekmek iizerine siiriilebilir 6zellige
sahip olmasi ve peynir, cips gibi gida maddeleri ile karistirilmasi eksi kremay1
ilgili toplumlarda sofralarda 6n planda tutmaktadir. Bu caligmada yogurt, siit ve
saf (sade) kremanm degisik oranlarda homojen olarak karistirilmasi ile eksi
krema elde edilmistir. Krema homojenizasyonu homojenizatérde yapilmis olup
sonraki karigimlar blender yardimi ile olusturulmustur. Yogurt bir gece
Oncesinden satm almmarak bir miktar1 bagka bir kaba aktarildiktan sonra
buzdolabinda bekletilmis ve lizerinde suyunun toplandig goriiliince karistirilip
degisen oranlarda 100 ml'lik olarak iiretilmistir. Calismada iic adet de gisik
deney grubu olup (eksi yogurt, homojenize krema, siit); (taze yogurt,
homojenize krema, siit) ve yogurt kullanilmayan kombinasyon olup bunlar
asagidaki gibi bir bilesime sahiptir:

Kombinasyon Homojenize Eksi Yogurt Siit
(Deney 1) Krema (mL) (mL) (mL)
1 65 30 5
2 65 25 10
3 65 15 20
4 65 0 35
Kombinasyon Homojenize Taze Yogurt Siit
(Deney 2) Krema (mL) (mL) (mL)
1 65 30 5
2 65 25 10
3 65 15 20
4 65 0 35
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Kombinasyon Homojenize Siit
(Deney 3) Krema (mL) (mL)

1 1 99

2 5 95

3 10 90

Bu kombinasyonlarin iyice karigmasi i¢in blender ile oda sicakliginda
karigirma gergeklegikten sonra tiilbent ile yaltim saglanarak 8 ila 12 saat
arasinda degisen stirede kivama gelmesi i¢in bekletilmis ve sonrasmda 30° C'de
12 saatligine inkiibe edilmistir. Orneklerin pH degerleri en cok yogurt ilave
edilen kombinasyona gore 1. grup i¢in 0-8 saat araliinda 4,67'den 395'e, 2
grup icin 0-8 saat aralifinda 4,62'den 3,83'e; 3. grup icin 0-8 saat aralifinda
(kremanm fazla oldugu) 4,72'den 4,52'ye gerilemistir. Su miktart en ¢ok yogurt
ilave edilen kombinasyona gore %68 olarak 1.grupta kaydedilirken, 2. grupta
%66 ve 3. grupta %63 olarak bulunmustur. Gerber metodu kullanilarak
bulunan toplam yag miktari, 1.grupta %25 olarak kaydedilirken, 2. grupta
%234 ve 3. grupta %214 olarak bulunmustur. Protein miktar1 ise Biuret
metodu ile tayin edilmis olup 1.grupta %2 olarak kaydedilirken, 2. grupta %2,3
ve 3. grupta %3 olarak bulunmustur. Tiim uygulama gruplar: i¢in 20 kisinin
katildig bir tad paneli diizenlenmis olup bu tat paneli sonucunda %35 siit, % 30
eksi yogurt ve %65 saf krema bilesenlerinde olusan karigim, diger tiim
Olciimler de g6z oniine alindiginda en begenilen eksi krema kompozisyonunu
olusturmustur.

Anahtar kelimeler: Eksi krema, yogurt, siit.
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