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Ozet

Bu calismada soya fasulyelerinin belirli islemler gérmesi ile soya siitii elde
edilmistir. Soya siitli %5 oraninda yogurt kiiltiiri ile mayalanarak soya yogurdu
elde edilmigtir. Soya ve inek yogurdu orneklerinin duyusal, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve antimikrobiyal aktiviteleri arastirilmistir. Calismada duyusal
analizde (%3) vanilya aromali soya yogurdundan iyi bir sonu¢ elde edilmistir.
Fiziksel analizde soya yogurdunun ayrilan serum miktarinin diisiik oldugu ve inek
yogurdundan daha viskoz oldugu go6zlenmistir. Kimyasal analizde, soya
yogurdunda kuru madde %9.8, kiil miktar1 %0.56, titre edilebilir asitlik derecesi
%0.84, yag miktar1 %2, protein miktar1 %?2.84 ve pH 3.65 olarak bulunmustur.
Inek yogurdu icin benzer kimyasal analizlerde kuru madde %17.2, kiil miktar
%0.72, titre edilebilir asitlik derecesi %1.04, yag miktar1 %4.4, protein miktari
%2.45 ve pH 3.13 olarak bulunmustur. Soya yogurdu orneginde toplam bakteri
sayis1 5.71x10° adet/ml, maya-kiif sayis1 8.16x10" adet/ml ve koliform bakteri
sayisina rastlamlmanustir. Inek yogurdu icin toplam bakteri sayisi 6.16x10°
adet/ml maya-kiif sayis1 3.43x10* adet/ml ve koliform bakteri saysi 11 adet olarak
belirlenmistir. Yogurt orneklerinin antimikrobiyal aktiviteleri bazi bakteri ve
mayalar iizerinde test edilmistir. Sonug¢ olarak soya ve inek yogurdundan yapilan
tarhana ornekleri karsilagtirildiginda benzer duyusal 6zellikler elde edilmistir.
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