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Ozet

Bu calismada, kaymakli ve homojenize yogurdun ugucu aromatik bilesenlerden
olusan iceriklerinin tamimlanmasi1 ve her iki yogurttaki tat-koku ve aromayi
etkileyen bu bilesenlerin miktar tayininin yapilmasi, kaymakli ve homojenize
yogurdun, ii¢ farkli saklama sicakliginda depolanmasinda, zamana bagli olarak
yogurt bilesenlerinde meydana gelen degisimlerin raf omrii boyunca izlenmesi
amaclanmstir.

Bu calismada, yaz ve kis aylarinda fabrika kosullarinda iiretilen ve satisa hazir
halde ambalajlanan kaymakli ve homojenize yogurtlar, 4°C, 10°C ve 22°C olmak
tizere ii¢ farkli sicaklikta bir ay siireyle depolanmiitir. Yogurtlar, depolama
siresince yogurt i¢in spesifik olan tat-koku ve aroma bilesenlerinden, karbonil
bilesenler olan asetaldehit ve diasetilin ortam kosullarina ve zamana bagh
degisimlerinin izlenmesi icin belirli giinlerde analize alinmustir. Yogurttaki ucucu
aroma bilesenlerini saptamak icin, gaz kromatografi (GC) ye bagli bir statik
headspace cihazi kullamilmistir. Boylelikle, 6rne§in u¢ucu madde bilesiminde
kayba neden olan islem basamaklar1 elimine edilerek, kapali bir sistemde, ugucu
hale getirilen aromatik bilesenler direkt olarak GC ye enjekte edilip, spesifik olarak
kullanilan bir kapiler kolondan gecirilip, alev iyonizasyon dedektor (FID) ile
miktarsal olarak tayin edilmistir. Ugucu aromatik bilesenlerin tayininde kullanilan
metodun geri kazanim oranlar1 asetaldehit in %101-103, diasetil’in %78.6-89.8
arasinda bulunmustur. Yogurtlar i¢in en 6nemli tat-koku ve aroma belirleyici olan
asetaldehit miktari, calisilan yogurtlarda genel olarak literatiirde belirtilen
degerlerden daha diisiik olarak saptanmistir. Bu da calisilan yogurtlarda
alisilagelmis yogurt tadinin daha az hissedilmesine neden olmustur. Kaymakl
yogurtlarin asetaldehit miktar1 ise homojenize yogurtlardan daha diisiik olarak
saptanmistir. Tereyaginin da en onemli tat-koku ve aroma ajani olan diasetil de
kaymaklt yogurtta homojenize yogurttan daha yiiksek olarak saptanmustir.
Homojenize yogurtta yag globiilleri kiiciik zerrelere pargalanmisken, kaymakli
yogurttaki bozulmamis yag tabakasi diasetilin en 6nemli kaynagi oldugu tespit
edilmistir.
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Literatiirde, geleneksel bir iiriiniimiiz olan kaymakli yogurdun tat-koku ve aroma
bilesenleri bakimindan igerigini tanimlayan ve sevilerek tiiketilen bu yogurdun,
tiretilen diger yogurtlardan icerik olarak farkini belirleyen bir calismaya
rastlanamamustir. Bu ¢alisma, bu anlamda geleneksel {iriinlerimize sahip ¢ikilmasi
ve diinya literatiiriinde Tiirk yogurdunun 6zelliklerini ortaya koymasi adina ileri
teknoloji cihazlar kullanilarak yapilan 6zgiin bir ¢alisma olmustur.
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