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Özet 
Bu çalışmada soya fasulyelerinin belirli işlemler görmesi ile soya sütü elde 
edilmiştir. Soya sütü %5 oranında yoğurt kültürü ile mayalanarak soya yoğurdu 
elde edilmiştir. Soya ve inek yoğurdu örneklerinin duyusal, fiziksel, kimyasal, 
mikrobiyolojik ve antimikrobiyal aktiviteleri araştırılmıştır. Çalışmada duyusal 
analizde (%3) vanilya aromalı soya yoğurdundan iyi bir sonuç elde edilmiştir. 
Fiziksel analizde soya yoğurdunun ayrılan serum miktarının düşük olduğu ve inek 
yoğurdundan daha viskoz olduğu gözlenmiştir. Kimyasal analizde, soya 
yoğurdunda kuru madde %9.8, kül miktarı %0.56, titre edilebilir asitlik derecesi 
%0.84, yağ miktarı %2, protein miktarı %2.84 ve pH 3.65 olarak bulunmuştur. 
İnek yoğurdu için benzer kimyasal analizlerde kuru madde %17.2, kül miktarı 
%0.72, titre edilebilir asitlik derecesi %1.04, yağ miktarı %4.4, protein miktarı 
%2.45 ve pH 3.13 olarak bulunmuştur. Soya yoğurdu örneğinde toplam bakteri 
sayısı 5.71x106 adet/ml, maya-küf sayısı 8.16x104 adet/ml ve koliform bakteri 
sayısına rastlanılmamıştır. İnek yoğurdu için toplam bakteri sayısı 6.16x108 
adet/ml maya-küf sayısı 3.43x104 adet/ml ve koliform bakteri sayısı 11 adet olarak 
belirlenmiştir. Yoğurt örneklerinin antimikrobiyal aktiviteleri bazı bakteri ve 
mayalar üzerinde test edilmiştir. Sonuç olarak soya ve inek yoğurdundan yapılan 
tarhana örnekleri karşılaştırıldığında benzer duyusal özellikler elde edilmiştir.  
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