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Yagsiz Yogurt Uretiminde Karbonhidrat Esash Yag ikame Maddesi (Litesse)
Kullaniminin Yogurt Kalitesine Etkisi
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Ozet

Yagin, yogurt pihtisi icersinde proteinlerle birlikte temel yap1 unsuru olarak iiriiniin
aroma ve tekstiiriinii destekleyen onemli bir kurumadde bileseni oldugu ve
eksikliginde ise {riiniin tekstiirel ve duyusal yonden olumsuz etkilendigi
bilinmektedir. Bu yiizden yagsiz ya da yag azaltilmus iiriinlerin iiretiminde yagin
eksikliginden ileri gelen olumsuzluklari gidermede yag ikame maddelerin
kullanimi iizerinde durulmaktadir. Bu amagla da bu calismada yogurttaki yag
elemine edilip yerine bir yag ikame maddesi kullanilmistir. Litesse® Ultra™’nin
(%1 ve %1,5) kullammimin yagsiz yogurdun kalitesi iizerindeki etkisi
incelenmistir. 4+1 °C’de depolamanin 1., 7. ve 15. giinlerinde yogurt drneklerinde
baz1 fiziksel, kimyasal (pH, asetaldehit, laktik asit, serum ayrilmasi, viskozite,
konsistens degerleri ve titrasyon asitligi gibi), ve duyusal ozellikler belirlenmistir.
Sonuclar, yagsiz siite Litesse® Ultra™ ilavesinin, yagsiz yogurdun viskozite ve
konsistensini artirdigini ve serum ayrilmasini ise azalttigini belirtmistir (p<0.01).
Ayrica Litesse® Ultra™ ilavesi yogurdun duyusal oOzelliklerini de olumlu
etkiledigi ve starter kiiltiir aktivitesini etkilemedigini gozlenmistir. Sonug olarak,
%]1.5 Litesse® Ultra™ ilaveli iiriinlerin yagh iiriinlere denk sonuclar verdikleri ve
siittozu ve %1.5 Litesse® Ultra™ ilavesiyle kurumadde artiriminin yagsiz
yogurdun kalitesini tam anlamiyla gelistirdigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yagsiz set tip yogurt, Karbonhidrat esasl yag ikame maddesi,
Kurumadde artirim
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