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OZET

Yuksek Lisans Tezi
DONDURULARAK DEPOLANMIS KECI, KOYUN VE MANDA SUTLERINDEN
YOGURT URETIMI VE URETILEN YOGURTLARIN OZELLIKLERI UZERINE BIiR
ARASTIRMA
Canan SAHSI
Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlisu
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Osman SIMSEK

Arastirmada, laktasyon donemleri belirli mevsimlerde olan kegi, koyun ve mandalarin
sitlerinden tim yil yararlanilabilmesi ve siit Urtnlerine islenebilmesi igin bu siitlerin
dondurularak depolanip belirlenen giinlerde ¢oziindiiriilerek yogurt iiretilmesi ve elde edilen
yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amag
dogrultusunda pastérize keg¢i, koyun ve manda siitleri dondurulmus ve ii¢ ay boyunca -20
°C’de depolanmustir. Depolamanin 0.,1., 2., ve 3. aylarinda, dondurulan sttler ¢oztindurdlerek
set tipi yogurt liretimiyle yogurt yapilmis ve depolanan yogurtlarn 1., 7. ve 14. giinlerinde
fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Incelemeler sonucunda; siitlerin
dondurularak depolanmasinin yogurt 6rneklerinde kuru madde, yag, protein, titrasyon asitligi
ve pH degerlerinde istatistiksel olarak (p>0,05) 6nemli bir degisime neden olmadigi
belirlenmistir. Yogurtlarin 14 giinliik depolama siiresi boyunca titrasyon asitliginde artig, pH
degerlerinde azalis meydana gelmistir. En diisiik serum ayrilmasi miktarin1 ve en yiiksek su
tutma kapasitesini koyun yogurdu gosterirken, kegi yogurdu en diisiik su tutma kapasitesini ve
en yiiksek serum ayrilmasi miktarin1 gostermistir. Depolama siiresi boyunca {i¢ yogurt
tiirinde de serum ayrilmasi1 miktart artmis, su tutma kapasitesi azalmigtir. Yogurtlarda fenolik
madde miktar siitiin dondurulmasina bagli olarak azalis gostermis ve bu azalis istatistiksel
olarak (p<0,05) onemli bulunmustur. Renk degerlerinde de degisimler meydana gelmis L*
degerleri dondurularak depolama sirasinda 6nemli (p<0,05) 6l¢iide azalmistir. En iyi tekstirel
ozellikleri manda yogurdu gostermis, onu koyun ve ardindan ke¢i yogurdu takip etmistir.
Duyusal analizlerde panelistler tarafindan tiim 6rneklerin incelenen parametreleri begenilmis,
keci yogurdu iyiye yakin, koyun ve manda yogurdu ise iyinin ilizerinde degerler almistir.
Ayrica yogurdun hammadesinin farkl siitlerden olmasi yogurtlarin fiziksel, kimyasal, duyusal
ozelliklerinde farkliliklar meydana getirdigi goriilmiistiir. En 1y1 6zellikleri koyun yogurdu
gosterirken, en diisiik degerleri kegi yogurdu almustir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, dondurulmus siit, ke¢i yogurdu, koyun yogurdu, manda yogurdu

2020, 115 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis
A STUDY ON YOGHURT PRODUCTION FROM FROZEN STORED GOAT, SHEEP
AND BUFFALO MILK AND PROPERTIES OF YOGHURT
Canan SAHSI
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Osman SIMSEK

In this research, it was aimed to determine the physical, chemical and sensory properties of
yogurt made from frozen and freeze-storage the milk of goat, sheep and buffalo. For this
purpose, pasteurized goat, sheep and buffalo milk were frozen and stored at -20 °C for three
months. In the 0., 1., 2., and 3. months of storage, frozen milk was thawed and yoghurt was
made with set type yogurt production, and the physical, chemical and sensory properties of
the stored yoghurts were examined on the 1st, 7th and 14th days. According to the results
obtained it has been determined that freezing and storing of milk does not cause a statistically
significant change (p>0.05) in dry matter, fat, protein, titration acidity and pH values in
yoghurt samples. An increase in titration acidity and a decrease in pH values occurred, during
the 14 day storage period of yoghurt. Sheep yogurt showed the lowest amount of whey
separation and highest water holding capacity, while goat yogurt showed the lowest water
holding capacity and highest whey separation. During the storage period, the amount of whey
separation increased and water holding capacity decreased in all three yoghurt types. The
amount of phenolic content in yoghurts decreased due to the freezing of milk and this
decrease was found statistically (p <0.05). Changes in color values occurred and L* values
decreased significantly (p<0.05) during freeze storage. The best textural properties showed
buffalo yogurt, followed by sheep yogurt and then goat yogurt. In sensory evaluations the
parameters of all samples examined by panelists were liked and goat yogurt was close to
good, sheep and buffalo yogurt were more than good. In addition, it was observed that the raw
material of yogurt was made of different milk, and the physical, chemical and sensory
properties of yoghurts produced differences. Sheep yogurt showed the best features, while
goat yogurt received the lowest values.

Key words: Yogurt, frozen milk, goat yogurt, sheep yogurt, buffalo yogurt
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1. GIRIS

Siit, hayvansal gidalar i¢inde diinyada ve iilkemizde en ¢ok tiiketilen besinlerden
biridir. Dogar dogmaz bagladigimiz siit tiikketimi yasamimizin her doneminde devam
etmektedir. Kolay ulasilabilir olmasi, maliyetinin diisiik olmas1 ve ¢ok eski zamanlardan beri
bilinmesi tiiketilmesini arttirmaktadir. Siitiin igerdigi esansiyel aminoasitler, yag, protein,

mineral maddeler gibi degerli bilesenler insan viicudu ve gelisimi i¢in son derece dnemlidir.

Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi’ne gore ¢ig siit; "inek, manda, koyun veya
kecinin sagilmasiyla elde edilen, 40 °C’nin tizerinde 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip

herhangi islem gérmemis kolostrum disindaki meme bezi salgisidir "(Anonim, 2019).

St denilince akla ilk olarak inek sutu gelse de giinimuzde inek siitiiniin bazi
cocuklara alerjik reaksiyon gostermesi, saglikli yasama olan ilginin artmasi gibi nedenlerden
keci, koyun ve manda siitlerinin de siit tirtinlerinde kullanilmasi s6z konusu olmaktadir. Siit
cesitlerine bakildiginda diinya’da toplam siit {iretiminin %2,2’sini kegi siitii, %1,3’iinii koyun
std, %0,3’inti manda sutl geri kalanimi inek siitii olusturmaktadir (Kinik ve Akan, 2015).
Tiirkiye’de 2018 yili verilerine gére sanayiye aktarilan kegi siitii miktar1 %15,7 oraninda
artarak 49.163 tona, koyun siitii miktart1 %31 oraninda artarak 35.966 tona, manda sutl
miktar1 %55 oraninda artarak 2.439 tona ulasmustir (TUIK, 2018).

Keci ve koyun siitii iiretimi diinya geneline bakildiginda 6zellikle Akdeniz ve Orta
Dogu iilkelerinde yaygin olarak yapilmaktadir. Fransa, Ispanya, italya gibi iilkeler kegi ve
koyun siitii tiretimi ve islemesi konusunda oldukga gelismistirler (Park, Juarez, Ranos,
Haenlein, 2007). Tirkiye’de keg¢i varliginin 6nemli bir kismi Akdeniz, Ege, Dogu ve
Giineydogu Anadolu Bolgelerinde bulunmaktadir (Megep, 2013). Manda situ Gretimi ise
biiyiik olclide Asya kitasinda yapilmaktadir. ilk sirada Hindistan gelmekte onu ikinci sirada
Pakistan ve Cin izlemektedir (Y1lmaz ve Kara, 2019). Ulkemizde de manda yetistiriciligi ve
stit tretimi en ¢ok Karadeniz Bolgesi’nde oOzellikle Samsun ve Sinop’ta yapilmaktadir,

(Sari6zkan, 2011).

Sit, fiziksel ve kimyasal ozelliklerinden dolayr mikroorganizmalarin gelismesi Son
derece uygun bir ortamdir. Bu da siitiin depolama siiresini kisitlamaktadir. Dolayisiyla siitiin
yararliligindan faydalanabilmek ve tiiketilebilirlik siiresini arttirmak icin siit {irlinlerine

islenmesi gerekmektedir.



Siitiin islendigi siit iriinlerinin basinda yogurt gelmektedir. Yogurt, Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gore; "fermentasyonda spesifik olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik
kilturlerinin  kullanildig1 fermente siit tiriiniinii ifade etmektedir” (Anonim, 2009). Yogurt,
gunimizde en cok tiketilen fermente sit Grunlerindendir. Probiyotik bir Griin olarak
degerlendirilen yogurt; insan sagligi agisindan son derece Onemlidir. Siveri (2017)’nin
bildirdigine goére  kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, cinko ve B vitaminleri
bakimindan olduk¢a zengindir (aktaran Fabersani vd., 2018). Ayrica viicudumuza giren diger
besin maddelerinin biyoyararliligint arttirmakta ve bagirsak enfeksiyonlarindan sonra
iyilesmeye yardimci olmaktadir. Amerika’da yogurt tiiketiminin kisilerin beslenmesindeki
etkisinin arastirildigi bir ¢alismada haftada en az bir kez yogurt tliketenlerin daha iyi diyet
kalitesine ve daha yuksek potasyum, magnezyum, kalsiyum ve ¢inko minerallerine; B12 ve B>

vitaminlerine sahip oldugu belirlenmistir (Wang vd., 2013).

Yogurt, Tiirkiye ve diinya pazarinda ¢ok genis bir yer kaplamaktadir. 2016 yilinda
kiresel ¢capta 77.679 milyon dolar seviyesinde bir hacime sahipken bu rakamin 2023 yilina
kadar 107.209 milyon dolara ulasmasi beklenmektedir (Allied Market Research, 2017).
Turkiye, yogurt Uretimi bakimindan diinyada Suudi Arabistan’dan sonra ikinci sirada yer
almaktadir (Omerci Kart ve Demircan, 2014).

Cok eski zamanlardan beri tretilmektekte olan yogurdun ilk olarak ne zaman
yapildigina dair kesin bir bilgi yoktur. Orta Asya’da gocebe halk olan Turkler tarafindan
deneme yanilma yontemiyle ortaya ciktigi disiiniilmektedir. Orta Asya’nin sicak iklim
kosullarina sahip olmasi, halkin gécebe yasam tarzindan siitii her yere tasiyamasindan dolay1
yogurt iiretildigi diisiiniilmektedir (Tamime ve Robinson, 2000). Yogurt ilk zamanlarda temiz
toprak kaplarda siitiin kaynatilmasi ve sogutulduktan sonra dnceden hazirlanan yogurttan bir
miktar eklenerek kabin bezlere sarilmasi ve 10-12 saat bekletildikten sonra tiketilmesi
yontemiyle iretilmektedir. Giiniimiizde teknolojinin ilerlemesiyle yogurt iiretimi modern
olarak yapilmaktadir. Kuru maddesi ve yagi istenen miktarda ayarlanan siit, homojenize
edilme ve pastdrizasyon uygulamasindan sonra 43-45 °C’ye sogutularak starter kiiltiir
katilmast ve inkiibasyon islemlerinden gegerek elde edilir. Yogurdun pH degeri 4,6’ya
diistiigiinde inkiibasyon sonlanir ve yogurt kademeli olarak sogutularak depolanir (Aryana ve
Douglas, 2017).



Yogurt yapiminda genel olarak inek siitii kullanilmakla beraber kegi, koyun ve manda
sitlerinden de yararlanilmaktadir. Ozellikle Akdeniz ve Orta Dogu iilkelerinde, Hindistan’da
ve Gliney Rusya’da bu siitlerden yogurt yapilmaktadir (Tamime ve Robinson, 2000). Ancak
Ozellikle keci ve koyun siitleri yalnizca mevsimsel olarak bulunabilen siitlerdir. Hayvanlarin
irkina gore laktasyon (siit verme) siiresi degisse de koyunlarin laktasyon siiresi yalnizca 6
aydir. Bu siirede de iiretim en ¢ok ilkbahar ve yaz aylarinda olmaktadir (Rauschenberger,
Swenson, Wendorff, 2000) (aktaran Katisari, Voutsinas ve Kondyli, 2002).

Ayn1 durum kegi siitiinde de mevcuttur. Uretim miktar1 mevsime bagli olarak degisir.
Sonbahar ve kisa gore, ilk bahar ve yaz aylarinda daha fazla Uretim s6z konusudur. Haziran ve
Temmuz aylarinda en iist dizeydedir (Yaman ve Coskun, 2015). Mandalarda laktasyon siresi
keci ve koyunlara gore daha uzun olmaktadir ancak ineklerin laktasyon siiresi kadar uzun
degildir. Farkli iilkelerde mandalarin laktasyon strelerinin belirlendigi ¢alismalar mevcuttur.
Soysal, Giircan ve Aksel (2016) yaptiklar bir ¢alismada Istanbul ilinde yetistirilen mandalarin
laktasyon siiresini 234 giin olarak belirtmislerdir. Soysal (2009)’in baska bir ¢alismasinda
(aktaran Guven, 2014) Pakistan’da ise mandalarin 285 gunlik laktasyon siresine sahip
oldugu bildirilmistir. Bu durum keg¢i, koyun ve manda siitlerinin her mevsimde ayn1 miktarda
ve tazelikte bulunmasini zorlastirmakta ve siit iirlinlerine islenmesini sinirlandirmaktadir.
Sutlin  bozulmadan tazeligini koruyabilmesi ve biitin bir yil boyunca siit iriinlerine

islenebilmesi i¢in gida muhafaza tekniklerine uygun olarak depolanmasi gerekmektedir.

En iyi gida muhafaza yontemlerinden biri dondurarak depolamadir. Dondurma, gidada
bulunan suyu buz kristalleri haline getirerek su aktivitesini azaltmak ve mikroorganizmalarin
cogalmalarini, faaliyetlerini durdurmak ayrica fiziksel, kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar
olabildigince yavaglatmak i¢in kullanilan bir yontemdir (Smith ve Stratton, 2007). Bu
yontemle gidalar, neredeyse hicbir degerli bilesen kaybina ugramadan uzun sure muhafaza
edilebilir ve raf 6mri arttirilabilir (Gaukel, 2016).

Bu calismada, laktasyon donemleri belirli mevsimlerde olan ke¢i, koyun ve
mandalarin siitlerinden her mevsimde yararlanilabilmesi ve siit triinlerilerine islenebilmesi
icin bu stlerin dondurularak 3 ay boyunca -20 °C’de depolanmasi,4 farkli depolama
stiresinde (0., 30., 60., 90. glin) ¢coziindiirilerek yogurt liretilmesi ve elde edilen yogurtlarin 14
gun boyunca 4 °C’de depolanarak depolamanin 1., 7., ve 14. glnlerinde fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmig siitin dondurularak depolanmasinin yapilan

yogurt lizerinde ne gibi etkilerinin oldugu belirlenmeye c¢alisilmistir.
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2. LITERATUR OZETi

2.1. Kegi, Koyun ve Manda Sitlerinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Ke¢i, koyun ve manda siitlerinin miktar ve bilesimleri hayvan irki, mevsimler,
hayvanin beslenme Kkalitesi gibi faktorlere bagli olarak degismektedir (Nicolau, Xu ve

Goodacre, 2011). Bu sutlerin ortalama bilesim miktarlari *‘Cizelge 2.1.’de verilmektedir.

Cizelge 2.1. Farkli siitlerin ortalama bilesim miktarlar1 (Metin, 2001)

Bilesim (%) Keci Sutl Koyun Sata Manda Satu Inek Siitii
Toplam Kurumadde 13,2 19,3 17,2 12,6
Yag 3.8 7,9 7,4 3,6
Protein 3,4 6,2 3,5 3,2
Laktoz 4,1 49 54 4,7
Kl 0,8 0,9 0,8 0,7

Kegi siitii insan saglhg: iizerinde yararli bir ¢ok etkiye sahiptir. Inek siitiine gore daha
az alerjik etki gostermektedir (Park, Juarez, Ramos ve Haenlein, 2007). Yag kiireciklerinin
inek siitiine gore daha kiiclik olmas1 kegi siitliiniin daha kolay sindirilmesini saglamaktadir.
Ayrica kegi siitii inek siitiine gore %13 daha fazla kalsiyum, %25 daha fazla Be vitamini, %47
daha fazla A vitamini %134 daha fazla potasyum igermektedir (Coskun ve Ondiil, 2004).

Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi'ne gore kegi siitiiniin protein miktar1 en az
%3, yogunlugu en az 1,026 g/cm? % siit asitligi %0,15-0,28 arasinda olmalidir (Anonim,
2019). Juarez ve Ramos (1986)’a gore (aktaran Park, Juarez, Ranos ve Haenlein, 2007) pH
degeri ortalama 6,50-6,80, viskozitesi 2,12 cy’dir.

Koyun siitii, kuru madde ve yag yoniinden diger siitlere gore zengindir. Bu yiizden
koyun siitiiniin i¢gme siitiinden ziyade yogurt, peynir gibi siit liriinlerinde kullanilmasi tercih
edilmektedir (Haenlein, 2001). Koyun suti inek sitine gore daha fazla miktarda kalsiyum,
fosfat ve magnezyum icerir (Zhang, Mustafa ve Zhao, 2006). Ayrica Haenlein ve Wendorff
(2006)’un bildirdigine gore (aktaran Mohapatra, Kumar Shinde ve Singh, 2019) koyun
sttiindn inek situnden daha ylksek yogunlugu, viskozitesi, titre edilebilir asitligi, kirilma

indisi ve daha diisitk donma noktas1 vardir. Koyun sitlintin viskozitesinin daha yiiksek olmasi



stt proteinlerinin su baglama kapasitesini arttirabilecegi diisiiniilmektedir (Labropoulos,
Collins ve Stone, 1984).

Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi’ne gore koyun siitiiniin protein miktar1 en az
%4, yogunlugu en az 1,030 g/cm®, % siit asitligi %0,16-0,35 arasinda olmalidir (Anonim,
2019). Ayrica Haenlein ve Wendorff (2006)’un bildirdigine gore (aktaran Park, Juarez,
Ranos, Haenlein, 2007) viskozitesi 2,86-3,93 cp, pH degeri 6,51-6,85 arasindadir.

Manda siitii inek siitiine gore daha fazla yag, protein, laktoz ve mineral i¢erdiginden
besleyici degeri daha yiiksektir (Park, Haenlein ve William, 2017). Mandalarda karotenin A
vitaminine doniisimii diger siitlerden daha yiiksek oldugu ic¢in diger siitlere gore daha
beyazdir. Ozellikle serum proteinlerinin 1s1ya karsi direnci inek siitii proteinlerinden daha
yiiksek oldugundan manda sttuniin ve trdnlerinin 1s1l isleme dayanma kapasitesi daha yiiksek
olmaktadir (Anonim, 2006). Manda siitii igme siitli olarak kullanilabildigi gibi, yogurt,
kaymak, peynir gibi siit iirlinlerinde de kullanilmaktadir. Hindistan, Pakistan, Nepal gibi
iilkelerde igme siitii olarak, italya’da biiyiikk olgiide mozeralla peyniri yapimi igin
kullanilmaktadir. (Zicarelli, 2004). Ulkemizde de cografi isaret tescili olan Afyon kaymagi

manda sutinden Uretilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi'ne gdre manda siitiiniin protein miktar1 en az
%5,5, yogunlugu en az 1,028 g/cm?®, %siit asitligi %0,14-0,22 arasinda olmalidir (Anonim,
2019). Rafig, Huma, Pasha ve Shahid(2016) manda siitiiniin pH degerini 6,65, Putra,
Purwanto, Damayanthi, Yopi ve Rizgiati (2015) 6,6 olarak belirlemislerdir.

2.1.1. Satlerin Dondurulmasi

Kegci, koyun ve manda siitleri her mevsimde bulunamamasindan dolay: biitlin bir y1l
tiiketilmesi veya siit tirlinlerine islenmesi miimkiin olmamaktadir. Giinimiizde teknolojinin
artmastyla beraber bir ¢ok gida muhafaza teknikleri ortaya ¢ikmistir. Bunlardan biri de
dondurarak depolamadir. Siitiin dondurularak depolanabileceginin belirtilmesi 1930’lara
kadar dayanmaktadir. Amerika’da 1934 yilinda konsantre dondurulmus siit iiretim prosesinin
patentini Webb almistir (Winder, 1962). Ancak ikinci Diinya Savasi’na kadar bu yontemle
ilgili herhangi bir calisma yapilmamistir. ikinci Diinya Savasi’ndan sonra Samuelsson,
Thome, Borgstrom ve Hjalmdahl (1957) inek siitiin dondurulmasi ve stabilitesi hakkinda

calismalar yapmuglardir (aktaran Katisari, Voutsinas ve Kondyli, 2002). Sitin



dondurulmasiyla ilgili caligmalar giliniimiize kadar aralikli olarak gelmis ancak 2000°1i

yillarda hiz kazanmustir.

2.2. Keci, Koyun ve Manda Yogurtlarimin Fizikokimyasal Ozellikleri

Yogurdun fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin olusumu tizerine asitlik seviyesi,
starter kiltiir kullanimi, aroma bilesenleri, serbest yag asidi igerigi, tekstirel 6zellikler gibi
faktorler etkilidir. Bu nedenle, yogurt iretiminde kullanilan siitiin de fizikokimyasal
Ozellikleri, tretim kosullari, kullanilan starter kiiltiiriin aktivitesi son derece ©6nemlidir
(Kneifel, Ulberth, Erhard, ve Jaros, 1992).

Yogurdun kimyasal igerigi, hammaddesi olan siite benzemekle beraber, yogurt iiretimi
esnasinda siite uygulanan islemler, yogurdun 6zelliklerini iyilestirmek i¢in katilan maddeler
ve eklenen bakterilerden dolayr fermantasyon sirasinda meydana gelen degisimlerden

kaynaklanan farkliliklar gostermektedir (Cakiroglu, 2003).

Yogurt iceriginin bilesimi kullanilan siit ¢esidine gore farklilik gosterse de ortalama

degerleri ‘‘Cizelge 2.2.” de verilmistir.

Cizelge 2.2. Yogurt iceriginin bilesimleri (%) (Kizilaslan ve Solak, 2016)

Yogurdun Bilesimi Miktar
Su %80-86
Kuru madde %14-20
Yag %2-8
Protein 0%4-8
Asitlik 0,9

Yogurt iiretildigi siite gore protein ve kuru maddece yiiksek, laktoz oraninca diisiiktiir
(Caglar ve Cakmake1, 1999). Yogurdun, 1sil isleme tabi tutulmasiyla siitteki vitamin

iceriginde degisiklik meydana gelmekte, Bs , B12 ve C vitaminleri zarar gormektedir. Fakat



laktik asit bakterilerinin etkisiyle B1, B, Niasin, Folik asit ve kolin miktarlar1 artmaktadir (
Yaygin, 1999).

Yogurdun sindirimi laktoza intoleransi olan bireylerde siite gore daha kolaydir. Yogurt
tiretimi sirasinda laktozun bir kismi hidrolize ugrar laktik aside doniisiir ve miktar diiser.
Yogurt ince bagirsaga girdiginde pH artar ve gastrointestinal gecis yavaglar, bu durum da
bakteriyel laktazin aktif oldugundan sindirim kolaylasir (Savaiano, 2014). Ayrica
fermantasyon isleminde proteinler hidrolize oldugundan, serbest aminoasit ve peptit orani
yiikseldigi ve uygulanan 1sil islemle yogurdun sindiriminin kolaylastigi belirtilmektedir

(Breslav ve Kleyn, 1973).

Yogurdun aroma olusumunda yogurda katilan starter kultirler 6nemlidir. Bu
mikroorganizmalar laktik asit tiretmesinin yani sira yogurda aroma veren maddeleri de
tretmektedir. Inkiibasyon sirasinda laktoz, protein ve yaglarin fermantasyona ugramasi ile
birlikte asetaldehit, diisiikk karbonlu ugucu yag asitleri, amino asitler, diasetil, aseton, asetoin

meydana gelir. Bunlar yogurda aroma veren bilesiklerdir (Ozdemir ve Bodur, 1994).

Yogurdun temel kalite kriterlerinden biri de teksttrdir. Yogurdun sertlik, yapiskanlik,
viskozite, esneklik gibi fiziksel dzelliklerini i¢erdiginden tlketici memnuniyeti ile dogrudan
alakalidir (Domagala, 2009). Set tipi yontemiyle Uretilen yogurtlar plriizsiiz jel yapisina
sahip, kivamli olmali ve serum ayrilmasi miktari az olmali, yilizeyinde ¢atlak, gukurlasma ve
leke bulunmamalidir (Lucey ve Singh, 1998). Yogurdun tekstiirel 6zelliklerini etkileyen bir
cok parametre vardir. Bunlardan bazilari; kurumadde oraninin arttirilmasi veya azaltilmasi,
yogurtta bulunan yag miktar1 ve konsantrasyonu, katki maddeleri, yogurt iiretilecek siite 1sil

islem uygulanmasi, yogurdun homojenize edilmesidir (Ozer, 2006).

Yogurdun bagska bir kalite kriterinden olan piht1 stabilitesi; Serum ayrilmasi, viskozite
ve konsinstens gibi faktorlere baglidir. Yogurdun toplam kuru madde igeriginin artmasiyla

viskozite ve konsinsten artmakta, serum ayrilmasi ise azalmaktadir (Atamer ve Sezgin, 1986).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne gére hangi sit cinsinden
tiretildigi 6nemli olmaksizin yogurdun protein miktar1 en az %3, yag1 %0,5-15 arasinda ve
yagli yogurtta en az %3,8, toplam kuru maddenin yagsiz yogurtta en az %9, yagl yogurtta en
az %12, kil degerinin %0,5 ile % 1,3 arasinda, titrasyon asitligi laktik asit cinsinden % 0,6-
1,5 arasinda olmalidir (Anonim, 2009).



2.3. Kegi, Koyun ve Manda Sutleri ile Tlgili Yapilan Calismalar

Kegi, koyun ve manda sutlerinin dondurulmas: ile ilgili yapilan ¢alismalar tkemiz ve

dinya literatiriinde mevcuttur.

Uzun siire boyunca dondurulmus olarak depolanan koyun siitlerinin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve fiziksel stabilitelerinin arastirildigi bir ¢alismada koyun siitleri pastorize
edilip sogutuldan sonra -25 °C’de, 21 cm uzunlugunda 21 cm yiiksekliginde ve 2,7 cm
kalinliginda 10 ayn standart plastik kapta dondurulmus ve 6 ay boyunca -20 °C’de
depolanmistir. Depolamanin 0., 2., 4., ve 6. aylarinda siitler ¢ozlindiiriilerek analiz edilmistir.
Kontrol grubu olan ¢ig koyun siitii kullanilmistir. Analizler sonucunda koyun sdtlerinin 0., 2.,
4. ve 6. aylarinda pH degeri sirasiyla 6,53; 6,52; 6,54 ve 6,52, titrasyon asitlik degeri sirasiyla
0,245; 0,240; 0,235 ve 0,240, gorunur viskozite degerleri sirasiyla 2,93; 2,95; 2,97 ve 3,28
olarak bulunmustur. Protein stabilitesinin 6 ay boyunca sabit kaldig: bildirilmistir (Katisari,

Voutsinas ve Kondyli, 2002).

2010 yilinda pastorize kegi siitiiniin dondurularak depolanmasi sirasinda meydana
gelen degisimlerin incelendigi bir calisma yapilmistir. Calismada kegi siitleri pastorize
edilerek farkli hacimlerde (1 1t ve 0,5 It) ambalajlara koyularak 2 ayri dondurma sicakliginda
(-15 °C ve 35 °C) dondurulmus ve yine 2 ayri depolama sicakliginda (-18 °C ve -28 °C)
depolanmustir. 3 ay siireyle depolanan siitlerindepolamanin 0., 30., 60. ve 90. glnlerinde
mikrobiyolojik, fizikokimyasal, biyokimyasal ve duyusal 0ozellikleri incelenmistir.
Incelemeler sonucunda; keci siitii &rneklerinde koliform bakteri sayisinda depolama siiresi
boyunca O6nemli azalma belirlenirken toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda degisim
belirlenmemistir. Titrasyon asitligi ve E vitamini miktarlarinda 6nemli degisme olmamis buna
karsin pH degerinde Onemli artiglar saptanmigtir. Renk degerlerinde ise dondurma ve
depolama esnasinda Onemli azalmalar tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmelerde; tiim
orneklerin tadi begenilirken 1 litrelik ambalajlar daha fazla puan almiglardir. 2. aydan sonra

orneklerde yapisal bozulmalarin bagladig: bildirilmistir (Yaman, 2010).

Mahmood ve Usman (2010)’in Pakistan’da gerceklestirdikleri bir ¢alismada dort siit
cesidi (inek, keci, koyun ve manda) kullanilmig ve bu siitlerin fizikokimyasal 6zellikleri
karsilastirilmistir. Karsilastirma sonucunda; inek siitiinde pH 6,64, titrasyon asitligi %0,17,
toplam kuru madde %12,94, kil %0,60, yag %4,00, protein %3,37 ve laktoz 4,51; kegi
sitiinde pH 6,55, titrasyon asitligi % 0,16, toplam kuru madde %12,84, kil %0,75, yag



%3,97, protein %3,15 ve laktoz 4,39; koyun sittinde pH 6,63, titrasyon asitligi %0,23, toplam
kuru madde %18,13, kil %0,88, yag %6,49, protein %5,30 ve laktoz 4,77 ve manda sitiunde
pH 6,75, titrasyon asitligi %0,21, toplam kuru madde %18,45, kil %0,81, yag %7,97, protein
%4,36 ve laktoz 5,41 olarak bulunmustur. Biitiin parametrelere bakildiginda en yiiksek

fizikokimyasal 6zellikleri manda ve koyun siitliiniin gosterdigi bildirilmistir.

Brezilya’da gergeklesen taze, buzdolabinda depolanmis ve dondurularak depolanmis
koyun siitiinlin fizikokimyasal Ozelliklerinin degerlendiriligi bir ¢alismada taze koyun siitii
laboratuvara geldigi giin, 5 °C’de buzdolabinda depolanan siit ve -5 °C’de dondurucuda
depolandiktan sonra ¢ozilindriilen siit, depolamanin 7. giinii analiz edilmistir. Analizler
sonucunda dondurulmus koyun siitii ve taze koyun siitiiniin yogunluk, pH ve titrasyon asitligi
degerleri birbirine ¢ok yakin ¢ikmistir. Buzdolabinda depolanan siitte ise onlardan farkl
degerler bulunmustur. Bu ¢alisma sonucunda siitiin dondurulmasinin fiziksel ve kimyasal

ozelliklerini degistirmedigi bildirilmistir (Fava, Kiilkamp-Guerreiro ve Pinto, 2014).

Folin—Ciocalteu methodu ile farkli siit ¢esitlerinde (inek, kegi, koyun, insan) toplam
fenolik madde miktarinin 6l¢iildiigii bir ¢alismada her bir siit ¢esidinden 10 6rnek toplanmis
ve toplam fenolik madde miktar: tayiniyapilmistir. Toplam fenolik madde miktar1, 10 6rnek
ortalamas1 alinarak belirlenmis ve en yilksek koyun sitiinde 167,60 mg GAE.L? olarak
bulunmustur. Ardindan 82,45 mg GAE.L™ ile insan siitli, 69,03 mg GAE.L? ile kegi sutiinin
geldigi belirtilmistir. En diisiik seviyede toplam fenolik madde miktar1 inek siitiinde 49,00 mg
GAE.L? olarak bulunmustur (Vazquez vd., 2015).

Yaman ve Coskun (2015) pastorize kegi siitiiniin dondurularak depolanmasi sirasinda
meydana gelen degisimleri inceledikleri bir ¢alismada Saanen ki tam yagh kegi siitii
kullanilmistir. Farkli hacimlerdeki ambalajlara koyulan sutler iki farkli sicaklik derecesinde (-
15 ve -35 °C) dondurularak 12 ay boyunca -18 ve -28 °C’de depolanmis ve depolanan
ornekler 0., 3., 6., 9. ve 12. aylarda ¢oziindiiriilerek analiz edilmistir. Pastorize kegi sutlerinin
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, koliform bakteri sayisi, pH, titrasyon asitligi,
viskozite, sedimentasyon, asitlik derecesi, oksidasyon, renk ve duyusal 0Ozellikleri
incelenmistir. Elde edilen sonuclara gore; kegci siitli orneklerinde koliform bakteri sayisi
depolama siiresince azalirken toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinda degisim olmamustir.
pH, sedimentasyon, oksidasyon ve asitlik derecesi degerlerinde 6nemli artiglar saptanmustir.
Ikinci aydan sonra vizkozite degerlerindeki artisla beraber partikiillii yap1 meydana gelmistir.

Renk degerlerinde de depolama boyunca azalmalar tespit edilmistir. Duyusal degerlendirme
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sonucunda ise keci sitlerinin kokusu, rengi ve goriiniislerinde depolama siiresi boyunca bir
olumsuzluk bulunmamis, -15 °C’de dondurulan siitler, -35 °C’de dondurulanlara gére daha

diisiik puanlar almistir.

Endonezya’da dondurularak depolanan ¢ig keci sttinin kalitesinin ve emilsiyon
stabilitesi degisiminin incelendigi bir ¢alismada, ¢ig keci sutl 60 gun boyunca -20 °C’de
depolanmis ve depolamanin 0., 30. ve 60. gunlerinde ¢ozundurulerek pH, asitlik, serbest yag
asitleri, toplam bakteri sayis1 ve emiilsiyon stabilitesi yoniinden incelenmistir. Bu inceleme
sonucunda 0., 30 ve 60. giinlerde pH degeri sirasiyla 6,45; 6,46; 6,50; titrasyon asitligi
degerleri 0,23; 0,23 ve 0,19; serbest yag asitleri degerleri 0,72; 0,79 ve 0,62 olarak
bulunmustur. Toplam bakteri sayisinda da 6nemli bir degisiklik saptanmamistir. Mikroskop
altinda yag emiilsiyon stabilitesine bakilmis ve emdiilsiyon stabilitesinin depolamanin 30.
giiniinden sonra degistigini bildirmislerdir. 30. giinden itibaren yag globiilleri kiimelesmeye

baglamistir (Nurliyani, Suranindyahb ve Pretiwi, 2015).

Keci siitiiniin dondurularak depolanmasi sirasinda pihtilasma  6zelliklerindeki
degisimin incelendigi bir ¢caligmada, ¢ig keci sutl 60 gin boyunca -27 °C’de depolanmustir.
Belirlenen ginlerde (15., 30., 45., 60. gunler) keci sutl ¢oztndurullp pastorize edilerek pH,
agregasyon orani, pihtilasma siiresi gibi 6zelliklerine bakilmistir. Dondurulmadan énce analiz
edilen ¢ig keci siitiinlin pH degeri 6,64 olarak bulunmus ve belirlenen zamanlarda
¢ozlindiriiliip pastorize edilen siitlerin pH degeri diizenli olarak azalmis ve 60. glinlin sonunda
pH degeri 6,41 olarak bulunmustur.Pihtilagma 6zelliklerinde 6nemli bir degismin olmamasi
keci sltunin dondurulduktan sonra peynir, yogurt gibi siit iriinlerine islenebilecegini

diistindirmektedir (Kljajevic vd, 2016).

Cig manda sutu ve dondurularak depolanmigs manda siitii arasindaki protein miktari
farkliligini tespit etmek i¢in yapilan bir ¢caligmada taze manda siitii 104 hafta boyunca -20
°C’de depolanmistir. Depolamanin 2.,4., 6., 8., 24., 48., 52. ve 104.haftalarinda manda st
cozindurulerek ELISA testi yontemiyle B-kazein miktarlarina bakilmistir. Dondurulan
haftalar boyunca B-kazein miktarmin azaldig: tespit edilmistir. Ancak bu azalma 24. haftaya
kadar 6nemli diizeye olmamistir. Bu ¢alismada manda siitiiniin dondurularak depolanmasinin

maksimum 24 hafta olmasi 6nerilmistir (Rutigliano vd., 2018).
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2.4. Keci, Koyun ve Manda Yogurtlar ile Ilgili Yapilan Cahsmalar

Atamer ve Sezgin (1986)’in kurumadde artirrminin yogurt pihtisinin fiziksel
Ozelliklerine olan etkilerini arastirdiklar1 ¢alismada, yogurtlara yagsiz siit tozu ilave ederek
kurumadde igerigini arttirmislar ve bu durumun pihtinin reolojik 6zelliklerini olumlu yonde
etkiledigini bildirmislerdir. kurumadde igerigi arttik¢a serum ayrilmasi miktar1 azalmis ve

konsistens ve viskozite degerleri artmistir.

Dondurularak depolanmis ¢ig koyun siitiiniin donma kalitesinin siit iiriinlerinin kalite
Ozelliklerinin nasil etkilendigini gézlemlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada ¢ig koyun
sttleri 12 ay boyunca -12 °C ve -27 °C’de dondurularak depolanmis ve -12 °C’de depolanan
stitler depolamanin 0., 3., 6., 9. ve 12. aylarinda, -27 °C’de depolanan siitler yalnizca 12. ayda
¢oziindiiriilerek yogurt yapilmis ve taze siitten yapilan yogurtlarla karsilastirilmistir. Bu
karsilastirma sonucunda; taze siitten yapilan, -12 °C’de depolanmis siitten yapilan ve -
27°C’de depolanmus siitten yapilan yogurtlarda titrasyon asitligi laktik asit cinsinden sirasiyla
%1,25; %0,90 ve %1,18, su tutma kapasiteleri ise sirasiyla %28,5; %25,7 ve %30,4
bulunmustur. Ayrica -12 °C’de depolanmis siitten yapilan yogurtlar ay bazinda
degerlendirildiginde 12. aya kadar titrasyon asitliginin ve jel sikiliginin diistiigii ancak bu
diisiiniin 6nemli diizeyde olmadigi aktarilmistir. Bu ¢alisma sonucunda koyun siitlerinin -27

°C’de 12 ay boyunca depolanabilecegi bildirilmistir (Wendorff, 2001).

Urdiin’de yapilan bir ¢alismada yogurt jelinin olusumu sirasinda pthtiin reolojik
Ozellikleri {izerine siit ¢esidinin (inek, keci, koyun ve deve sutl) etkisi arastirilmistir.
Aragtirmada inkiibasyon sirasinda en yiiksek viskozite koyun siitii belirlenirken onu sirasiyla
keci, inek ve deve siitlerinin takip ettigi belirlenmistir. Ayrica, siitlerin kimyasal bilesiminin
yogurt jelinin reolojik 6zellikleri tizerinde ¢cok 6nemli oldugunu belirtilmistir (Jumah, Shaker

ve Abu-Jdayil, 2001).

Dondurularak depolanmis koyun siitiinden yogurt yapilan bir ¢aligmada, -20 °C’de 6
ay boyunca depolanan koyun suti, belirlenen aylarda (0.,2., 4. ve 6. aylar) ¢6zundurilerek
pastorize edilmis ve set tipi yogurt iiretimi uygulanarak yogurt yapilmistir. Yapilan yogurtlar
belirlenen her aymn 1., 14. ve 21. giinlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizlere tabi tutulmustur. Yogurtlarin pH ve asitlik degerleri arasinda dondurulan 6 ay
boyunca bir énemli bir fark gozlenmedigi bildirilmistir. Bununla birlikte her aym 1., 14. ve

21. ginlerinde yapilan amalizlerde diizenli olarak pH degeri diismiis, asitlik degeri
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artmistir.Ayrica dondurularak depolanmis yogurtlarin protein stabilitesi kontrol yogurduna
gore daha yiiksek bulunmustur. Bu da dondurularak depolama sirasinda siitlerin protein
stabilitesinin olumsuz yonde etkilenmedigini gostermektedir. Duyusal 6zelliklerden goriiniis,
renk, tekstiir gibi Ozelliklerin de incelendigi yogurtlarda Onemli derecede farkliliklar

bulunmamustir. (Katsiari, Kondyli ve Voutsinas, 2002).

Koyun siitiine farkli oranlarda (%2, %3 ve %#4) starter kiiltiir katilarak yogurt iiretilen
bir ¢alismada, yogurtlar 14 giin boyunca 4 °C’de depolanmis ve depolama siresince (1., 7. ve
14. glnler) kimyasal ve tekstirel 6zellikleri incelenmistir. %4 oraninda starter Kiltur igeren
yogurtlarin tekstiir 6zelliklerinin digerlerine gére daha iyi oldugu ve serbest yag asidi, C
vitamini ve askorbik asit iceriginin daha fazla oldugu, nitrojen igeriginin ise daha diisiik
oldugu bildirilmistir. 14 gunlik depolama suresi boyunca, starter kiltlir miktarinin artmasiyla
birlikte, titrasyon asitligi, serbest yag asitleri, C vitamini ve askorbik asit igeriklerinin arttig

pH ve ¢ozUnur nitrojen miktarinin azaldigi tespit edilmistir (Bonczar ve Regula, 2003).

Banglades’te yapilan bir ¢calismada inek, keg¢i ve manda siitlerinden Banglades’in yerel
yogurdu olan Dahi yapilmis ve yogurtlarin fiziksel (konsistens, renk ve tekstlr) kimyasal
(protein, yag, kuru madde, kiil, pH, asitlik), mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Koku ve
tat olarak en begenilen yogurtlar sirasiyla inek, manda, kegi siitlerinden elde edilen yogurtlar
olmustur. Konsistensi en iyi olan yogurt manda yogurdu ardindan sirasiyla inek ve keci
yogurdu olmustur. Renk ve tekstiir 6zelligi en iyl olan yogurt ise inek yogurdu olarak
bildirilmistir. Kimyasal 6zelliklerden yag, inek yogurdunda 4,18, manda yogurdunda 7,83
ke¢i yogurdunda ise 3,68; protein, inek yogurdunda 3,70, manda yogurdunda 4,25 ve Kkegi
yogurdunda 3,33; asitlik, inek yogurdunda 0,153, manda yogurdunda 0,188 ve keci
yogurdunda 0,151; kuru madde, inek manda ve keci yogurtlarinda sirasiyla 12,16; 16,86 ve
11,83; pH degeri inek yogurdunda 4,88, manda yogurdunda 5,01 ve ke¢i yogurdunda 4,25
olarak bulunmustur (Nahar, Alam, Al-Amin ve Wadud, 2007).

Farkli yag iceriklerine sahip koyun siitiinden iiretilen yogurtlarin o6zelliklerinin
karsilastirildigr bir calismada 96,6, %3.8, %23 ve %0,9 yag icerigine sahip siitler
kullanilmistir. Siitiin yag icerigindeki artmaya bagl olarak iiretilen yogurtlarin kurumadde ve
sertlik degerlerinin arttig1, sineresiz ve toplam protein miktarinin azaldig1 ve pH ve asitlik

degerlerinde bir farklilik olmadigi bildirilmistir (Kaminarides, Stamou ve Massouras, 2007).
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Domagala (2009)’nin inek, ke¢i ve koyun siitlerinden {iretilen yogurtlarin tekstiir
ozelliklerini inceledigi ¢aligmasinda, iiretilen yogurtlarin 1. giin ve 14. gun tekstir analiz
cihaziyla (TA-XT2, Stable Micro Systems, UK) sertlik, yapiskanlik ve ekstriizyon kuvvetleri
analiz edilmistir. Yogurt 6rnekleri analiz sirasinda 10 °C sicakliktadir ve analiz i¢in 20 mm
capinda disk prob kullanilmistir. Cihazin penetrasyon derinligi 25 mm ve penetrasyon hizi 1
mm/sn’dir. Analiz sonucunda 1. ve 14. giinlerde en disiik tekstiir 6zellikleri sirasiyla kegi,
inek ve koyun yogurdunda bulunmustur. Bu farkliliklarin, siit tiirlerinin toplam kuru madde
ve protein miktarinin farkli olmasindan kaynaklandigr diistiniilmektedir. Depolama siiresince
stit tiirleri ayr1 ayr1 incelendiginde ise inek ve koyun yogurtlarinin tekstiir 6zellikleri depolama

boyunca artmis, kegi yogurdu ise sabit kalmistir.

Giiler ve Sanal (2009) inek, ke¢i ve koyun siitli kullanarak iirettikleri torba yogurtlari
ve bu yogurtlarin serumlarindaki mineral madde miktarlarint normal yogurt ve serumuyla
karsilagtirmiglardir. Koyun siitiinden iiretilen torba yogurtlar, kalsiyum, sodyum, fosfor,
magnezyum, kobalt, demir ve cinko iceriklerinin inek ve kegi stttinden uretilenlere gore daha
fazla oldugunu belirlemislerdir. Bunun yani sira, kurumadde miktarini inek, ke¢i ve koyun
sitlerinden dretilen kontrol yogurt 6rneklerinde sirasiyla %12,5, %13,6, %16,7 protein
miktarint %2,6; %4,5;%7,3; yag miktarin1 %3,7; %3,6;%4,4; laktoz miktarin1 %3,8; %4,7;
%3,9; kiil miktarin1 %0,8; %0,9; %0,9; titrasyon asitligini %1,3; %1,4; %1,8; pH’y1 ise 4,6;
4,1; 4,2 olarak belirlemislerdir.

Erkaya ve Sengil (2011)’in inek, keci, koyun ve manda sutlerinden uretilen
yogurtlarin bazi kalite 6zelliklerini ve ugucu bilesiklerini karsilagtirdiklar1 ¢alismasinda inek,
ke¢i, koyun ve manda yogurtlariin sirasiyla toplam kuru madde miktarlarmi %12,12;
%14,98; %18,67; %17,87; protein miktarlarini %3,61; %4,67; %6,83; %4,67; yag miktarlarini
%4,05;%5,03; %6,33; %8,40; titrasyon asitligini %0,90; %,1,06; %1,35; %1,06 ve pH
degerlerini 4,22; 4,32; 4,30; 4,19 olarak bildirmislerdir.

Keg¢i ve koyun siitlerinin karisimindan tiretilen yogurtlarin fizikokimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin arastirildigi bir calismada, %100 keci siitiinden, %75 keci siitii ve %25 koyun
sUtl karisimindan, %50 kegi siitii ve %50 koyun siitii karisimindan, %75 koyun siitii ve 25%
keci siitii karigimindan ve son olarak %100 koyun siitiinden yogurt iiretilmistir. Kontrol grubu
olarak %100 manda siitlinden iretilen yogurt kullanilmis ve diger yogurtlarla
karsilagtiritlmistir. Yogurtlar 28 giin boyunca 4 °C’de depolanmis ve her 7 giinde bir analiz

edilmistir. Analizler sonucunda %100 ke¢i yogurdunda protein miktari, yag miktari, kuru
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madde miktari, asitlik degeri ve pH degeri sirasiyla; 3,96; 4,10; 14,01; 0,80; 4,51 olarak,
%100 koyun yogurdunda protein miktari, yag miktari, kuru madde miktari, asitlik degeri ve
pH degeri sirasiyla; 4,55; 7,80; 19,20; 0,84; 4,46 olarak ve %100 manda yogurdunda protein
miktar1, yag miktari, kuru madde miktari, asitlik degeri ve pH degeri sirasiyla; 4,25; 6,45;
17,38; 0,82; 4,50 olarak bulunmustur. 28 giin boyunca depolanan yogurtlarin fizikokimyasal
ozelliklerinde 6nemli Olclide fark gdrmemislerdir. Ayrica koyun siitii katilarak tretilen kegi
yogurtlarinda fizikokimyasal oOzelliklerin iyilestigi belirtilmistir. Renk, lezzet ve tekstir
Ozelliklerinin degerlendiriligi duyusal analizde ise 5 deneyimli panelist yer almis ve kabul
edilebilirligi en yiiksek yogurt kontrol grubu olmus ardindan %75 kegci siitii ve %25 koyun
stitii karisimindan tretilen yogurtlar begenilmistir (Bano, Abdullah, Nadeem, Barbar ve Khan
2011).

Cesitli oranlarda tropikal bir meyve olan cupuacu (Theobroma grandiflorum) katilarak
tiretilen keci yogurtlarinda toplam fenolik madde miktarlarinin arastirildigi bir calismada,
meyve pulp haline getirilip %5; %7.5 ve %10 oranlarinda kegi yogurduna katilmistir. Kontrol
grubu olarak sade ke¢i yogurdu kullanilmistir. Arastirma sonucunda toplam fenolik madde
miktart kontrol grubu yogurunda 127,45 mg GAE/L olarak belirtilmistir. Ayrica kegi
yogurduna katilan meyve pulpu oranlari arttik¢a toplam fenolik madde miktarinin arttig1 ifade

edilmistir (Costa vd., 2017).

Az yagl inek, keci ve koyun yogurdunun mikro yapist ve reolojik ozelliklerinin
karsilagtirildigr bir ¢calismada inek ve koyun yogurdunda gore keg¢i yogurdunun fermantasyon
ve jel olusturma siiresinin daha uzun oldugu ve ke¢i yogurdunun partikiil boyutunun daha
kiigiik, daha gozenekli ve daha yumusak bir jel yapisina sahip oldugu bildirilmistir. Bu
sonuglar keci yogurdunun inek ve koyun yogurdunda gére daha zay1f bir yap1 gosterdigini ve
teknolojik iglemlerle beraber serum ayrilmasinin daha yiiksek olabilecegini gdstermektedir

(Nguyen, Afsar ve Day, 2018).

Inek ve manda siitiinden yapilan yogurtlarin raf Omiirlerinin karsilastirildigi bir
arastirmada yogurtlar 28 giin boyunca buzdolabinda +4 °C’de saklanmistir. Aragtirmanin 1.,
7., 14., 21. ve 28. glnlerinde kuru madde, yag, asitlik, renk, duyusal ve mikrobiyolojik
analizler yapilmistir. Elde edilen sonuglara manda yogurdunun kuru madde, yag, asitlik ve L*
degerleri inek yogurduna gore daha yiiksek c¢ikmistir. Ayrica manda yogurtlar1 her test
doneminde panelistlerin tercihi olmus, en yiiksek puani ise depolamanin son giinii almislardir.

Manda yogurtlarinin 1., 7., 14., 21. ve 28. giin analizlerinde kuru madde sonuglar1 sirasyla,
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25,05; 25,02; 25,17; 25,09 ve 24,47; yag sonuglari sirastyla 11,40; 10,50; 11,73; 11,40; 11,48
ve 11,30 ve asitlik degeri sonuglart sirastyla 1,33; 1,49; 1,54; 1,66; 1,74 ve 1,55 olarak
bulunmustur (Sarica vd., 2019).

Farkl1 siit tiirlerinden (inek, kegi, koyun) iiretilen yogurdun fizokimyasal 6zelliklerinin
karsilastirildig bir ¢alismada, tiretilen yogurtlar 28 giin boyunca 4 °C’de muhafaza edilmis ve
muhafaza siiresinin 1., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde analiz edilmistir. Muhafaza siiresi
boyunca ¢ siit ¢cesidinde de pH degerinin arttig1 ve titrasyon asitligi degerinin azaldigi tespit
edilmistir. En yliksek su tutma kapasitesi koyun yogurdunda belirlenirken onu sirasiyla inek
yogurdu ve keci yogurdu takip etmistir. Kuru madde, protein ve yag degerleri de koyun
yogurdunda en yiiksek, ke¢i yogurdunda en diisiik bulunmustur (Vianna vd., 2019).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

3.1.1. Cig Keci Siitii, Koyun Siitii ve Manda Siitii Ornekleri

Arastirmada kullanilacak olan ¢ig keci siitii Tekirdag-Malkara bolgesi kdylerinden, ¢ig
koyun siitii Tekirdag-Hayrabolu bdlgesinden ve ¢ig manda siitii Istanbul-Catalca bolgesindeki
mandira igletmesinden temin edilmistir. Manda siitii isletmeden yag orani standardize olarak

temin edilmistir.

3.1.2. Dondurularak Depolanan Pastdrize Kegi, Koyun ve Manda Sutlerinin

Ambalajlanmasinda Kullanilan Materyal

Her bir cins sutl dondurarak depolamak amaciyla en az 4,5 litrelik gida ile temasa

uygun Kilitlenebilir plastik ambalaj materyal temin edilmistir.

3.1.3. Kegi, Koyun ve Manda Yogurtlarinin Ambalajlanmasinda Kullanilan Materyal

Fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri belirlenecek olan kegi, koyun ve manda
yogurtlarinin mayalanmasinda ve depolanmasinda kullanilan 50 ml’lik plastik kaplar temin

edilmistir.

3.1.4. Arastirmada Kullanilan Alet ve EKipmanlar

Aragtirmada kullanilan alet ve ekipmanlar sunlardir; Derin dondurucu (-20 °C),
buzdolabi (Beko, +4 °C), Manyetik Karstirici-Isiticili  (Heidolph/MR-Hei  Standard,
Germany), pH metre (ISOLAB, Germany), Gerber Santrifllj (Funke, 3670-5578, Germany),
Filtre Kagidi (No:42, Whatman, Germany), Siringa filtresi (0.20-0,22 um, Millipore, France)
Etiv (DHG-9055A, China), Sogutmali Santrifiij (Universal 32R Hettich Centrifuge,
Germany) Spektrofotometre (UV-1208, Shimadzu Corporation, Japan), Renk Ol¢iim Cihazi
(Konica Minolta CR-5, Japan), Tekstiir Analiz Cihazi (Stable Micro System TA.XT).
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3.1.5 Arastirmada Kullamilan Kimyasal Malzemeler

Aragtirmada kullanilan kimyasal malzemeler sunlardir; Sodyum Hidroksit (Sigma-
Aldrich), Fenolftalein (Merck), Sulfurik Asit (Sigma-Aldrich), Amil Alkol (Merck), Sodyum
Karbonat (Sigma-Aldrich), Folin Ciocalteu Reaktifi (FCR) (Sigma-Aldrich), Hidroklorik Asit
(Sigma-Aldrich).

3.2. Metod

3.2.1. Deneme Dizeni

Denemede keci, koyun ve manda sitleri 3 ay boyunca -20 °C’de depolanmis ve 4
farkli depolama siiresinde (0, 30, 60, 90. giin) ¢oziindiiriilerek yogurt yapilmig yapilan
yogurtlar 14 giin boyunca 4 °C’de depolanmis ve depolamanin 1., 7., ve 14., giinlerinde
yogurtlara fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Dondurularak depolanan sutlere
¢ozinddrilme gunlerinde fiziksel ve kimyasal analizler yapilmigtir. Analizler 2 tekerrirli
olarak yapilmig ve arastirma sonucunda elde edilen veriler SPSS 25.0 for Windows (SPSS

Inc., USA) programi kullanilarak degerlendirilmistir.

3.2.2. Ke¢i, Koyun ve Manda Sutlerinin Dondurulmasi

Denemede kullanilacak olan ke¢i, koyun ve manda siitleri soguk zincir muhafaza
edilerek ayn1 giin Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Laboratuari’na getirilmis ¢ig
stit, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla gerekli miktarda ayrildiktan
sonra +4 °C’de muhafaza edilmistir. Diger ¢ig siitlere 90 °C’de 10 dakika 1s1l islem
uygulandiktan sonra buzlu sulara konularak miimkiin oldugunca hizli bir sekilde 4 °C’ye
sogutulmustur. Pastdrize siitler 0. glin fiziksel ve kimyasal analizlerinin yapilmasi i¢in gerekli
miktarda almip 4 °C’de muhafaza edilmistir. Sogutulmus olan diger siitler 3’er litrelik
gruplara ayrilarak plastik torbalara doldurulup depolanmak Gzere derin dondurucuya

koyulmustur.

3.2.3. Deneme Yogurtlarinin Yapim

Yogurt yapiminda set tipi yogurt iiretim yontemi kullanilmistir. Dondurulan siitler
belirlenen gunlerde su banyosunda ¢6zundarilip 45 °C’ye 1sitilmis ve 50 ml’lik kaplarda %1

yogurt starter kiiltiirii ilave edilmistir (Cakmaz, Tekirdag, Turkiye). 43 °C’de inkiibe olan
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yogurtlarin pH’s1 4,6’ya ulastifinda inkiibasyona son verilmistir. Daha sonra 4 °C’ye
sogutularak analiz giinlerine dek (1.,7., ve 14., giinler) bu sicaklikta depolanmistir. Deneme
yogurtlarmin iretim akim semasi ‘‘Sekil 3.1.”’de verilmistir. ‘‘Sekil 3.2.’de denemede

iretilen keg¢i, koyun ve manda yogurtlar1 gosterilmistir.

Cig Siit
(Keci, koyun ve manda siti)

!

Isil islem
(90 °C’de 10 dak.)
Sogutma
(43-45°C)
Kaplara dolum
(50 mI’lik plastik kap)
Inokiilasyon
(%1 starter kaltdr)
Inkiibasyon
(pH 4,6’ya kadar)
Sogutma
(41 °C’de)
Depolama ve Analizler
(1., 7., 14. glinler)
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Sekil 3.1. Kegi, koyun ve manda yogurtlarin iiretim akim semasi

Sekil 3.2. Denemede kullanilan ke¢i, koyun ve manda yogurtlari
3.2.4. Cig ve Pastorize Sutlere Uygulanan Analizler

3.2.4.1. pH Tayini

Cig ve pastorize keci, koyun ve manda siitlerinin pH analizleri dijital pH-metre
(ISOLAB, Germany) kullanilarak oda sicakliginda pH elektrodunun siit Orneklerine

daldirilmasi ile belirlenmistir.

3.2.2.2. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Siitlerin titre edilebilir asitligi % laktik asit cinsinden belirlenmistir. Ornekler
fenolftalein indikatori esliginde 0,1 N ayarli sodyum hidroksit ile titre edilerek kalict agik
pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan sodyum hidroksit miktar1 asagidaki

formiilde kullanilarak titre edilebilir asitlik hesaplanmistir (AOAC, 2005).
%Asitlik (Laktik Asit Cinsinden) = [(V x N x 0,009) / m x 100] (3.1.)

V= Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢d6zeltisi miktar1 (ml).
m= Ornek miktari (g).
N= NaOH c¢ozeltisi faktor.
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3.2.2.3. Kuru Madde Tayini

Cig ve pastorize siitlerin kuru madde tayini gravimetrik yontemle yapilmistir. Bos
kurutma kaplar1 1051 °C’ye ayarlanmis etiivde 30 dakika boyunca kurutularak sabit agirliga
getirilmistir. Daha sonra desikatdre alinarak oda sicakligina kadar sogutulmus, daralari
alimmistir. Homojen olan 6rneklerden 3 ml tartildiktan sonra kurutma kaplart sicakligi 105+1
°C’ye ayarl etiivde sabit agirliga gelinceye kadar kurutma islemine devam edilmistir. Sabit
tarttima gelen Orneklerin kuru madde miktarlart % olarak asagidaki formiile gore

hesaplanmistir (Kurt, Cakmakg¢1 ve Caglar, 1996).

Kuru madde (%) =[ (m2 —m)/ (m1 —m)] x 100 (3.2)
m= Bos kurutma kabi1 agirlig1 (g).

m1= Siit 6rnegi ile birlikte kabin agirligi (g).

m?2= Sabit tartima gelen kap agirligi (g).

3.2.2.4. Yag Tayini

Siitlerin % yag miktar1 gerber metoduna gore belirlenmistir. Siit biitirometresi igerisine
10 ml sulfurik asit (d= 20 °C’de 1,816 + 0,004 g/ml) konulmus {izerine 11 ml oda sicakligina
ve homojen hale getirilmis 6rnekler yavasga ilave edilmis ve 1 ml amil alkol konularak
bltirometre tikagla kapanmis, yavas hareketlerle biitirometre alt iist edilerek 6rnegin yanmasi
saglanmistir. Gerber santrifiijiine yerlestirilen biitirometreler 1100 devirde 5 dakika santrifiij
edilmistir. Biitirometrelerde yanmayan bir kisim var ise tekrar santrifiij edilerek 6rneklerin
tamamen yanmasi saglanmistir. Biitirometredeki skaladan yag miktar1 volumetrik olarak

okunmustur (1SO, 2018).

3.2.2.5. Protein Tayini

Mikrokjeldahl metoduyla AOAC 991.22 e gore belirlenen azot, 6.38 katsayisi ile
carpilarak % protein olarak asagidaki formiille hesaplanmistir (AOAC, 2012).

%N =10,014 x N x (V1-V2) x 100] / m (3.3)
V1 = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢6zeltisi in hacmi ml

V> = Sahit deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢ézeltisinin hacmi ml

N = Ayari yapilan hidroklorik asit ¢dzeltisinin derigimi
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m = Alinan 6rnegin agirhigi, g

3.2.2.6. Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde tayini i¢in Oncelikle Orneklerin ekstraskiyonu yapilmistir.
Tartilan siit ornekleri %70’lik etil alkol ile seyreltildikten sonra sogutmali santrifiijde
(Universal 32R Hettich Centrifuge, Germany) 12000 rpm hiz, 4 °C’de 30 dakika boyunca
santrifiij edilmistir. Santrifiij tiiperinin iistiinde kalan berrak kisim siringa yardimiyla toplanip
0,45 um filtrelerden gecirildikten sonra analiz zamanina kadar amber renkli siselerde derin

dondurucuda (-18 °C) saklanmustir.

Analiz mikro 0lgekli Folin-Ciocalteau yontemi kullanilarak yapilmigtir. Derin
dondurucudan alinan 6rnekler ¢oziindiiriildiikten sonra 40 ul ekstrakt alinmis 3,16 ml distile
su ile kanistirilmistir. Uzerine 200 pl Folin Ciocalteau (FC) reaktifi eklenmistir. 3 dakika
beklendikten sonra, %20°lik (a/h) hazirlanan sodyum karbonat (Na2COz) ¢Ozeltisinden 600 pl
eklenmis, karigimlar oda sicakliginda karanlikta 2 saat bekletilmistir. Siire sonunda 765 nm
dalga boyunda spektrofotometrede (UV-1208, Shimadzu Corporation, Japan) absorbans
degerleri okunmustur. Referans olarak gallik asit standart ¢Ozelisi kullanilmistir. Sttlerin

toplam fenolik madde igerikleri mg GAE.L™ olarak ifade edilmistir (Singleton, Rossi, 1965).

3.2.3. Yogurtlara Uygulanan Analizler

3.2.3.1. pH Tayini

Keci, koyun ve manda yogurtlarinin pH analizleri ¢ig ve pastorize siilerde kullanilan

yontemle dijital pH-metre (ISOLAB, Germany) kullanilarak dl¢tilmiistiir.

3.2.3.2. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Yogurtlarin titre edilebilir asitligi % laktik asit cinsinden belirlenmistir. 5 gram tartilan
ornekler 1:1 oraninda saf su ile seyreltilmis ve homojen hale getirilmistir. Homojen hale
getirilen Ornekler fenolftalein indikatorii esliginde 0,1 N ayarli sodyum hidroksit ile titre
edilerek kalic1 agik pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Harcanan sodyum hidroksit
miktar1 asagidaki formiilde kullanilarak yogurt 6rneklerinin asitligi hesaplanmistir (AOAC,
2005).

%Asitlik (Laktik Asit Cinsinden) = [(V x N x 0,009) / m x 100] (3.4)
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V= Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH c¢ozeltisi miktar1 (ml).
m= Ornek miktar1 (g).
N= NaOH c¢ozeltisi faktori.

3.2.3.3. Kuru Madde Tayini

Yogurtlarin kuru madde tayini de gravimetrik yontemle yapilmistir. Bos kurutma
kaplar1 105+1°C’ye ayarlanmis etiivde 30 dakika boyunca kurutularak sabit agirliga
getirilmistir. Daha sonra desikatdre alinarak oda sicakligina kadar sogutulmus, daralari
alinmistir. Homojen olan orneklerden 3 gram tartildiktan sonra kurutma kaplar1 sicaklig
105+1°C’ye ayarli etiivde sabit agirliga gelinceye kadar, yaklasik olarak 2 saat, kurutma
islemine devam edilmistir. Sabit tartima gelen 6rneklerin kuru madde miktarlar1 % olarak

asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Anonim, 2006).

Kuru madde (%) =[ (m2 —m) / (m1 —m)] x 100 (3.5)
m= Bos kurutma kabi agirlig1 (g)

ml= Yogurt 6rnegi ile birlikte kabin agirlig1 (g)

m?2= Sabit tartima gelen kap agirligi (g)

3.2.3.4. Yag Tayini

Yogurtlarin % yag miktar1 Gerber metoduna gore belirlenmistir. Yogurt ornekleri
iyice karigtirillarak homojen hale ve oda sicakligina getirilmis saf su ile 1:1 oraninda
karistirllmistir. Siit biitirometresi ig¢erisine 10 ml siilfiirik asit (d= 20 °C’de 1,816 + 0,004
g/ml) konulmus tlizerine 11 ml 6rnek yavasca ilave edilmis ve 1 ml amil alkol konularak
biitirometre tikagla kapanmis, yavas hareketlerle biitirometre alt iist edilerek 6rnegin yanmasi
saglanmigtir. Gerber santrifiijiine yerlestirilen bitirometreler 1100 devirde 5 dakika santrifj
edilmistir. Biitirometredeki skaladan yag miktar1 volumetrik olarak okunmustur ve ornekler
1:1 oraninda su ile seyreltildiginden okunan deger 2 ile carpilip Orneklerin yag miktar

belirlenmistir (Anonim, 2006).

3.2.3.5. Protein Tayini

Mikrokjeldahl metoduyla AOAC 991.22 e gore belirlenen azot, 6.38 katsayisi ile
carpilarak % protein olarak asagidaki formiille hesaplanmistir (AOAC, 2012).
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%N = [0,014 x N x (V1-V2) x 100] / m (3.6
V1 = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisi in hacmi mL

V2 = Sahit deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi mL

N = Ayar yapilan hidroklorik asit ¢dzeltisinin derigimi

m = Alinan 6rnegin agirhigl, g

3.2.3.6. Renk Tayini

Yogurtlarin renk tayini HunterLab (Konica Minolta CR-5, Japan) renk 6lger cihazi ile
yapilmistir. Cihaz kalibresinden sonra oda sicakligindaki yogurt drnekleri kati 6rnekler icin
uygun olan ornek kabimna koyularak ii¢ paralel ¢alisilmis ve L,a,b degerleri 6l¢tilmiistiir

(Kahyaoglu, Kaya ve Kaya, 2005).

3.2.3.7. Tekstur Tayini

50 ml’lik plastik kaplarda bulunan kegi, koyun ve manda yogurt 6rneklerinin tekstiir
profilleri analizleri, 1., 7., ve 14. glnlerde Stable Micro System TA.XT Texture Analyzer
cihazi ve 35 mm disk seklinde olan prob ile 6l¢iilmiistiir. Prop numune yiizeyine 1 mm/sn
hizla ilerler ve numune yiiksekliginin %70’ ine girer ve 10 mm / sn hizla geri ¢ikar. Yogurt
orneklerinin, sikilik (hardness), i¢ yapiskanlik (cohesiveness), kivam (consistency) ve

viskozite indekisi dzellikleri Paseephol, Small ve Sherkat’ a (2008) gore degerlendirilmistir.

3.2.3.8. Fenolik Madde Tayini

Cig ve pastorize siit drneklerinde oldugu gibi yogurt orneklerinde de fenolik madde
tayini mikro olgekli Folin-Ciocalteau yontemi kullamlarak yapilmustir. Ilk olarak &rnek
ekstraksiyonu yapilmistir. Homojen hale getirilmis yogurt Orneklerinden 2 gram alinip
tizerine 20 ml %70’lik etil alkol ilave edilmis ve 3 dakika manyetik karistiricili (Heidolph/
MR-Hei-Standard, Germany) karistiricida karistirilmigtir. Alkolde ¢oziinen yogurt 6rnekleri
santrifiij tiiplerine alinmis 10000 rpm hizda 4 °C’de 20 dakika boyunca santrifiij edilmistir.
Santrifiij tliplerinde elde edilen berrak serum kismi siringa yardimiyla 0,45 pum filtrelerden
gegirildikten sonra analiz zamanina kadar amber renkli siselerde derin dondurucuda (-18 °C)

saklanmustir.
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Ornekler ¢oziindiiriildiikten sonra 40 ul ekstrakt alinip 3,16 ml distile su ile
karistinlmistir.  Uzerine 200 ul Folin Ciocalteau (FC) reaktifi eklenmistir. 3 dakika
beklendikten sonra, %20°1ik (a/h) hazirlanan sodyum karbonat (Na>CO3) ¢ozeltisinden 600 pl
eklenmis, karisimlar oda sicaklifinda karanlikta 2 saat bekletilmistir. Siire sonunda 765 nm
dalga boyunda spektrofotometrede (UV-1208, Shimadzu Corporation, Japan) absorbans
degerleri okunmustur. Referans olarak gallik asit standart ¢ozelisi kullanilmigtir. Yogurtlarin

toplam fenolik madde icerikleri mg GAE/L olarak ifade edilmistir (Singleton ve Rossi, 1965).

3.2.3.9. Serum Ayrilmasi Tayini

Islatilan filtre kagidina 25 gram yogurt Ornegi tartilmis ve 4+1 °C’de 2 saat
bekletilmistir. Beherde toplanan serum volumetrik olarak Olglilmiis ve serum ayrilmast

miktar1 ml. 25 g olarak ifade edilmistir (Atamer ve Sezgin, 1986).

3.2.3.10. Su Tutma Kapasitesi Tayini

Yogurt 6rneklerinin su tutma kapasiteleri Sengiil, Baslar, Erkaya ve Ertugay’in (2009)
uyguladiklart yonteme gore belirlenmistir. Santrifiij tlipline homojenize edilmis yogurt
orneklerinden 5 gram tartilmis 4500 rpm hizda 10 °C sicaklikta 30 dakika boyunca santrifiij
edilmistir. Santrifiij tliplinde kalan silipernatant (siv1) uzaklastirildiktan sonra prespitat (pelte)
agirh@r belirlenmistir. Su tutma kapasitesi (WHC) % olarak asagidaki formiile gore

hesaplanmustir.

WHC (%) = (prespitat agirligi / drnek agirligi) x 100 (3.7.)

3.3.3.11. Duyusal Analizler

Yogurt 6rneklerinin duyusal analizleri i¢cin Metin (2016) tarafindan sunulan kriterler
degerlendirilmistir. Yogurtlarin depolandigi siire boyunca duyusal degerlendirmesini 5

deneyimli 5 deneyimsiz panelist ger¢geklestirmistir.

Degerlendirmede bulunan panelistler yogurtlari, depolanmalarinin 1. 7. ve 14. giini
degerlendirmisler 1 (¢ok kotii) ve 5 (¢ok iyi) arasinda puanlamislardir. Duyusal analizlerde

kullanilan puanlama cetveli “Sekil 3.3.”’de verilmistir.
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PUANLAMA TESTI
Panelistin ;1(111

Agciklama: Size kodlu olarak sunulan érnekleri kalite kriterleri acisindan ayri ayri 5 puan tizerinden
degerlendiriniz.

Kalite kriterleri Ornek A Ormek B Ornek C

Goriiniis
Renk
Kasikla kivam
Agizda kivam
Koku
Tat

Puan degeri ile 1= = = A= 5=

ilgili Cok kdtii Ktii Orta Iyi Cok iyi
aciklamalar
Belirtmek istediginiz diger husus :

Sekil 3.3. Duyusal degerlendirmede kullanilan puanlama cetveli

3.3.3.12. istatistiksel Analizler

Analiz sonuglarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde, varyans analizi (Anova
modeli) kullanilmistir. Ortalamalar arasindaki farklar ise Duncan ¢oklu karsilastirma testine

tabi tutularak degerlendirilmistir. Bu amagla SPSS 25.0 for Windows (SPSS Inc., USA) paket

programi kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Yogurt Uretiminde Kullanilan Cig Siitlerin Bilesimi

Deneme yogurt orneklerinin {iretilmesinde kullanilan ¢ig keci, koyun ve manda

stitlerinin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ‘Cizelge. 4.1.”’de gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Yogurt tiretiminde kullanilan ¢ig siitlerin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Fiziksel/Kimyasal Kegi siti Koyun st Manda suitii
Ozellikler

Kuru madde (%o) 12,83+0,079 19,87+0,012 15,64+0,029
Yag (%) 4,50+0,057 8,260,088 4,23+0,066
Protein (%) 4,02+0,010 7,120,008 4,91+0,008
Asitlik (%) 0,19+0,001 0,200,001 0,20+0,001
pH 6,570,012 6,65+0,008 6,67+0,010

Fenolik madde 244,33+1,018 352,66+1,387 276,33+1,527

4.2. Dondurularak Depolanms Pastorize Sutlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Denemede kullanilan kegi, koyun ve siitleri pastorize edilerek -18 °C’de 3 ay boyunca
depolanmustir. 0. 1. 2. ve 3. ayda Kegi siitine yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
““Cizelge 4.2.”’de, koyun siitlerine yapilan fiziksel ve kimyasal analizsonuglart ‘‘Cizelge
4.3.”’de ve manda siitlerine yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 ““Cizelge 4.4.”’de
verilmigtir. Calismada belirlenen degerler literatiir ile karsilagtirilinca benzerlikler ve
farkliliklar gozlenmektedir. Bu benzerlik ve farkliliklarin bir kism1 hayvanin yasi, laktasyon
donemi, 1rki, saglik durumu, mevsim, bakim ve besleme gibi kosullardan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.2. Kegi sitlerinin depolama suresince aylara gére bazi 6zelliklerinin ortalamalari ve
standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (Xort+Sq)

Sellikd Depolama suresi (Ay)
Zellikler
0 1 2 3
Kuru madde .
%) 12,760,069 12,84+0,034% | 12.86+0,020° | 12,90+0020°
Yag (%) 4,46+0,066° 4,36+0,088? 4,33+0,088? 4,33+0,033?
Protein (%) 4.04+0.0122 4.03+0.0122 4,07+0,0052 4,07+0,0122
Asitlik (%) 0,19+0,001° 0,18+0,001° 0,19+0,001° 0.20+0,0012
b
pH 6,58+0,008% 6,61+0,005 6,56+0,014" 6,59+0,010°
Fenolik madde | 116,66+1,347% | 26,88+0,222° 15,11+0,222° 11,77+0,293¢

*Aymi satirda farkly harflerle beli rtilen ortalamalar arasindaki farkiilik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yukaridaki ¢izelgeye gore en diisiik kuru madde orani (%12,76) taze kegi siitiinde, en
yiiksek kuru madde orant ise (%12,90) ise depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. Kegi siitliniin
kuru madde orani arasindaki fark siitlin dondurularak depolanma siiresine bagli olarak
onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Calismada kullanilan kegi siitiiniin kuru madde degerleri

Mahmood ve Usman (2010)’1n ¢aligmasiyla benzerlik géstermektedir.

Kegi siitiinde en diisiik yag miktart (%4,33) depolamanin 2. ve 3. ayi, en yliksek yag
miktari (%4,46) taze kegi siitiinde belirlenmistir. Yag miktarlar1 arasindaki fark dondurularak
depolanma durumu ve siiresine bagli olarak istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
Kesenkas, Dinkc¢i, Kinik, Gong, Ender (2010) yaptiklar1 ¢alismada keci siitliniin yag
degerlerini %1,80-5,50 arasinda bildirmislerdir.

Protein miktar1 ise en diisiik (%4,03) depolamanin 1. Ayinda, en yiiksek (%4,07)
depolamanin 2. ve 3. ayinda belirlenmistir. Protein miktarlar1 arasindaki fark dondurularak

depolanma durumu ve siiresine bagl olarak istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
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Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi'ne gore kegi siitiiniin protein miktar1 en az %3
olmalidir. Calismada kullanilan siitlin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun oldugu belirlenmistir.
Yaman ve Coskun (2015)’un calismasinda kegi siitiinlin protein miktar1 %3,47 oldugu

belirtilmistir.

Kegi sttunin asitlik ve pH degerleri depolama siiresine bagl olarak istatistiki agidan
o6nemli (p<0,05) bulunmustur. En diisiik asitlik degeri (%0,18) depolamanin 1. ayinda, en
yuksek deger (%0,20) depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. En diisiik pH degeri (6,56)
depolamanin 2. ayinda, en yliksek deger (6,61) ise depolamanin 1. ayinda belirlenmistir.
Bulunan pH degerleri Yaman ve Coskun (2015)’un calismasiyla benzerlik gostermektedir
ancak asitlik degerleri daha yiiksek bulunmustur. Calismada bulunan asitlik degeri Tiirk Gida

Kodeksi Igme Siitleri Tebligi’ne gore uygun bulunmustur.

Kegi situnin toplam fenolik madde degerlerinin depolama siiresi boyunca azaldigi
goriilmektedir. En diisiik toplam fenolik madde degeri (11,77 mg GAE.L™) depolamanin 3.
aymnda, en yiiksek deger (166,66 mg GAE.L™) taze keci siitinde belirlenmistir. Fenolik
madde miktarlar1 arasindaki fark dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagli olarak
istatistiki acidan onemli (p<0,05) bulunmustur. Cig keci siitlinliin toplam fenolik madde
degerleri, pastorize edilmis taze keci siiti ve dondurularak depolanmis kegi siitlerinden
yiiksek bulunmustur. Bunun sebebi olarak 1sil islem uygulamasiyla beraber, 1siya duyarl
fenolik bilesikler gibi bazi biyoaktif bilesenlerin yikimi gosterilebilir (Choi vd. 2006).
Vazquez vd. (2015) yaptiklart ¢alismada 10 tane keci siitii 6rneginin toplam fenolik madde
miktarinin ortalamasin1 69,03 mg GAE.L? olarak bulmuslardir. Calismamizda taze kegi

stittiniin fenolik madde miktar1 daha yiiksek olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.3. Koyun stlerinin depolama aylarina gore bazi ozelliklerinin ortalamalar1 ve
standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)

Ozellikler

0 1 2 3
Kuru madde
(%) 19,78+0,0122 19,63+0,015° 19,48+0,024°¢ 19,65+0,026°
S (9
Yag (%) 8,300,0572 8,160,088 8,26+0,033? 8,30+0,0572

Protein (%) 7.33+0.0122 7.29+0.010°¢ 7,3210,008ab 7,26+0,012°

Asitlik (%) 0,21+0,001° 0,21+0,001° 0,21+0,002° 0,22+0,0012

pH 6,64+0,012° 6,66+0,0142 6,64+0,008% 6,65:0,008°

. b
Fenolik madde | 138,66+15272 | ©877+0,293 44.11+0 555° 39,22+0,293¢

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yukaridaki ¢izelgeye gore en diigsiik kuru madde orami (%19,48) depolamanin 2.
aymda, en yiiksek kuru madde orami ise (%19,78) ise taze koyun sitinde belirlenmistir.
Koyun siitiiniin kuru madde orani arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine
bagl olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Koyun sutinin kuru madde degerleri Mahmood
ve Usman (2010)’1n calismasindan yiiksek bulunmustur. Mayer ve Fiechter (2012) farkh
isletmelerden aldiklar1 koyun siitlerinin kuru madde degerlerini %13,53-21,48 arasinda
bildirmislerdir. Kuru madde degerleri arasindaki bu farkliliklarin mevsimsel oldugu

diistiniilmektedir.

Koyun siitiinde en diisiik yag miktar1 (%8,16) depolamanin 1 ayinda, en yiiksek yag
miktart ise (%8,30) taze Koyun siitii ile depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. Yag miktarlar
arasindaki fark dondurularak depolanma durumu ve siiresine baglh olarak istatistiki agidan
onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Mayer ve Fiechter (2012) koyun siitiiniin ortalama yag
degerlerini %4,00-9,20 arasinda bildirmislerdir. Celik ve Ozdemir (2003) laktasyon periyodu
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boyunca inceledikleri koyun siitiiniin ortalama yag oranimni %5,30 olarak belirlemislerdir.

Ayrica laktasyon periyodunun sonuna kadar yag oraninda artis oldugunu belirtmislerdir.

Koyun sutlnin protein miktart ise en diisiik (%7,26) depolamanin 3. Ayinda, en
yuksek (%7,33) taze koyun sitinde belirlenmistir. Protein miktarlar1 arasindaki fark
dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagl olarak istatistiki agidan énemli (p<0,05)
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Icme Siitleri Tebligi’ne gore koyun siitiiniin protein miktar
en az %4 olmalidir. Calismada kullanilan siitiin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun oldugu
belirlenmistir. Calismada bulunan deger Mahmood ve Usman (2010)’in ¢alismasinda
belirtilen protein miktarindan ytiksektir. Pavic, Antunac, Mioc, Ivankovic, Havranek (2002)
yaptiklar1 ¢alismada koyun siitiiniin protein miktarin1 laktasyon sonunda %6,46 olarak

belirlemislerdir.

Koyun siitiintin pH degerleri depolama siiresine bagli olarak istatistiki agidan dnemsiz
(p>0,05) bulunurken asitlik degerleri arasindaki fark 0. 1. ve 2. aylar arasinda istatistiki olarak
onemsiz (p>0,05) bulunurken, 3. ay degeri onlardan yiiksek ve istatistiki olarak Onemli
(p<0,05) bulunmustur. En diisiik asitlik degeri (%0,21) depolamanin 0. 1. 2. aylarinda, en
yiksek deger (%0,22) depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. En diisiik pH degeri (6,64)
depolamanin 0. ve 2. ayinda, en yiiksek deger (6,66) ise depolamanin 1. ayinda belirlenmistir.
Katsiari, Voutsinas ve Kondyli, (2002) koyun siitiinii dondurarak depoladiklar1 ¢alismasinda
pH degerlerini 6,52-6,54, asitlik degerlerini ise %0,23-0,24 arasinda belirtip aralarindaki farki
istatistiki olarak 6nemsiz oldugunu belirlemislerdir. Mayer ve Fiechter (2012) pH degerlerini
ortalama 6,52-6,70 olarak bildirmislerdir.Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi'ne gore
koyun siitiinde asitlik degerleri %0,16-0,35 arasinda olmalidir. Calismada bulunan asitlik

degerleri buna uygun bulunmustur.

Koyun siitiiniin toplam fenolik madde degerlerinin depolama siiresi boyunca azaldigi
goriilmektedir. En diisiik toplam fenolik madde degeri (138,66 mg GAE.L™) depolamanin 3.
aymnda, en yiiksek deger (39,22 mg GAE.L™?) taze koyun siitiinde belirlenmistir. Fenolik
madde miktarlar1 arasindaki fark dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagli olarak
istatistiki acidan onemli (p<0,05) bulunmustur. Cig koyun siitiiniin toplam fenolik madde
degerleri, pastorize edilmis taze koyun siitii ve dondurularak depolanmis koyun siitlerinden
yiiksek bulunmustur. Vazquez vd. (2015) yaptiklar1 ¢alismada 10 tane koyun siitiiniin toplam
fenolik madde miktarinin ortalamasin1 167.60 mg GAE.L? olarak bulmuslardir. Bu deger

calismamizda taze koyun siitl 6rneginin fenolik madde miktariyla benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 4.4. Manda siitlerinin depolama aylarina gore bazi o6zelliklerinin ortalamalari ve
standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)

Ozellikler
0 1 2 3
Kuru madde
(%) 15,58+0,008° 15,72+0,0122 15,6610,021b 15,6710,017b
o (0
Yag (%) 4.23+0,088° 4.20+0,057° 4,230,088 4,36+0,088

Protein (%) 5 .05+0.0122b 5 01+0.008¢ 5,0310,012bC 5,07+0,0062

Asitlik (%) 0,21+0,001° 0,21+0,001° 0,21+0,001° 0,22+0,0012

pH 6,67+0,008? 6,690,008? 6.66+0,0112 6,660,006

Fenolik madde | 125,44+0,4842 29,11+0,222° 26,77+0,293¢ 18,11+0,400¢

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yukaridaki ¢izelgeye gore en diisiik kuru madde oran1 (%15,58) taze manda siitiinde,
en yiikksek kuru madde orami ise (%15,72) depolamanin 1. ayinda belirlenmistir. Manda
sitlinlin kuru madde orani arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine bagh
olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Manda siitiiniin kuru madde degerleri Mahmood ve
Usman (2010), Nahar, Alam, Al-Amin, Wadud (2007), Sarica vd. (2019)’n ¢aligmalarindan
diisiik bulunmustur. Akgin (2009) ¢alismasinda manda siitii yagini gesitli oranlarda
standardize etmistir ve %4.5 yag degerine sahip olan manda siitlinde kuru madde orami

%14,05 olarak bildirmistir.

Manda siitiinde en diisiik yag miktart (%4,20) depolamanin 1 ayinda, en yiiksek yag
miktar1 ise (%4,36) depolamanin 3. aymda belirlenmistir. Yag miktarlar1 arasindaki fark
dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagli olarak istatistiki agidan énemsiz (p>0,05)
bulunmustur. Mahmood ve Usman (2010), manda siitiiniin yag miktarim %7,97, Nahar,
Alam, Al-Amin, Wadud (2007) %7,83, Naidenova ve Dimitrov (2003) ise farkl: iki ¢iftlikten

temin ettikleri siitiin yag degerlerini %7,15-5,46 olarak bildirmislerdir.
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Manda siitiiniin protein miktar1 ise en disiik (%5,01) depolamanin 1. ayinda, en
yuksek (%5,07) depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. Protein miktarlar1 arasindaki fark
dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagh olarak istatistiki agidan énemli (p<0,05)
bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi’ne gore mandasiitiiniin protein miktar
en az %5,5 olmalidir. Caligmada kullanilan siitiin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmadigi
belirlenmistir. Calismada bulunan deger Mahmood ve Usman (2010), Akgin (2009)
calismalarinda belirtilen protein miktarindan yiiksektir. Lee, Page, Gokavi,Guo (2004) manda

siitliniin protein miktarini %4.59-5.37 arasinda belirtmislerdir.

Manda siitiiniin pH degerleri depolama siiresine bagl olarak istatistiki agidan 6nemsiz
(p>0,05) bulunurken, asitlik degerleri arasindaki fark 0. 1. ve 2. aylar arasinda istatistiki
olarak 6nemsiz (p>0,05), 3. ay degeri onlardan yiiksek ve istatistiki olarak 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. En diisiik asitlik degeri (%0,21) depolamanin 0. 1. 2. aylarinda, en yiiksek deger
(%0,22) depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. En diisiik pH degeri (6,66) depolamanin 2. ve
3. ayinda, en yiiksek deger (6,69) ise depolamanin 1. ayinda belirlenmistir. Mahmood ve
Usman (2010) manda siitiiniin pH degerini 6,75, titrasyon asitligi degerini ise %0,21 olarak
belirlemislerdir. Nahar, Alam, Al-Amin, Wadud (2007) manda siitiiniin titrasyon asitligi
degerini %0,19, Diislinen (2018) manda siitiiniin bahar doneminde pH ve asitlik degerlerini
6,65; 0,18 kis doneminde ise 6,70; 0,16 olarak bildirmislerdir. Tiirk Gida Kodeksi I¢me
Siitleri Tebligi’ne gére manda siitlinde asitlik degerleri %0,14-0,22 arasinda olmalidir.

Caligmada bulunan asitlik degerleri buna uygun bulunmustur.

Manda siitiiniin toplam fenolik madde degerlerinin depolama siiresi boyunca azaldigi
goriilmektedir. En diisiik toplam fenolik madde degeri (18,11 mg GAE.L™) depolamanin 3.
ayinda, en yiiksek deger (125,44 mg GAE.L?) taze manda siitiinde belirlenmistir. Fenolik
madde miktarlar1 arasindaki fark dondurularak depolanma durumu ve siiresine bagli olarak
istatistiki a¢idan 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Cig manda siitiiniin toplam fenolik madde
degerleri, pastorize edilmis taze manda siitii ve dondurularak depolanmis manda siitlerinden

yiiksek bulunmustur.
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4.3. Uretilen Yogurtlarin Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analiz Sonuclari

4.3.1. Kuru Madde (%)

Denemede Uretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama stiresince kuru madde
miktar1 ortalamalar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.5.’de

verilmigtir.

Cizelge.4.5. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara goére kuru madde
Ozelliginin ortalamalar1t ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test
sonuglari (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)
Kuru Madde

Keci Yogurdu | 13 9+0 242% 12,71+0,152° 12.92+0,066° 13,56+0,1452

Koyun
Yogurdu 20,19+0,133° | 20,22+0,135 | 20,0940,183" | 20,14+0,155%
Manda

16.09+0 134ab 15.69+0 165b 15,92i0,123ab 16,17i0,124a
Yogurdu e e

*Aynmi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt orneklerine ait en diisiik kurumadde orani
(%12,71) kegi yogurdunda depolama siresinin 1. ayinda belirlenirken, en yiksek kurumade
orant (%20,22) ise koyun yogurdunda depolamanin 1l.ayinda belirlenmistir. Koyun
yogurdunun kuru madde miktar1 arasindaki fark sttiin dondurularak depolanma siiresine bagli
olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunurken ke¢i ve manda yogurtlarinda istatistiki agidan (p<0,05)
onemli bir fark bulunmustur. Yogurt oOrneklerinin kuru madde miktarlart farklilik
gostermektedir. Bu farklilik hammadde olarak kullanilan siit tiriiniin farkli olmasina

baglanabilir.

‘““Cizelge 4.6.’da kegi, koyun ve manda siitiinden iretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gore kuru madde miktarlarinin tanimlayici

istatistikleri, standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge. 4.6. Kegi, koyun ve manda siitiinden firetilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama giinlerine gore kuru madde 6zelliklerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile
birlikte Duncan goklu karsilagtirma test sonuglart (Xort£Sq)

. Koyun Manda

Dep(s)iljarlglszil(;?/;nam ngé)s(i)l(agrgﬁ) Kegi Yogurdu Yogurdu Yogurdu
12,25+0,051¢ | 19,87+0,040° | 15,63+0,075°

0 7 13,104£0,072° | 20,10+0,045° 16,09+0,065°
14 13,91+0,029* | 20,60+0,262% | 16,53+0,057°

12,29+0,157¢ | 19,76+0,081° 15,20+0,043°

1 7 12,61+0,111° | 20,21+0,034° | 1557+0,122°
14 13,24+0,071* | 20,68+0,008% | 16,30+0,0322

12,72+0,081° 19,48+0,085° 15,52+0,068°

2 7 12,94+0,080®® | 20,06+0,065" 15,90+0,024°
14 13,10+0,063* | 20,73+0,049% | 16,35+0,0722

1 13,09+0,077¢ | 19,58+0,081° 15,71+0,032°

3 7 13,51+0,055° | 20,22+0,040° 16,26+0,024°
14 14,07+0,020* | 20,61+0,120% | 16,55+0,0407

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Her ii¢ yogurt ¢esidinin kuru madde miktar1 14 glnlik depolama siresi boyunca
artmigir ve bu artig istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Akalin (1993) depolama
siiresince yogurt ve benzeri fermente siit liriinlerinde bir miktar suyun buharlasarak kuru

maddenin yiikselmesinin dogal olabilecegini bildirmistir.

““Sekil 4.1.”’de ke¢i yogurdu kuru madde miktarinin aylar igindeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
1.giin 7.gin 14.giin

14,5

14

& 135
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= 13
=

g 125
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E 12
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Sekil 4.1. Keg¢i yogurdu kuru madde miktarinin aylara ve glinlere gore degisimi
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Sekil 4.1°de goriildiigii tizere keci yogurdunun kuru madde miktar1 depolama siiresi
arttikca artmaktadir. Ayrica en yiiksek kuru madde miktar1 3. ayin 14. depolama giiniinde

(%14,07), en diisik kuru madde miktar1 dondurulmamais siitten {iretilen ke¢i yogurdunda 1.
gunde (%12,25) belirlenmistir.

““Sekil 4.2.”’de koyun yogurdu kuru madde miktarinin aylar igindeki glinlere gore

degisimi verilmistir.

®lgin m7.gin m14.gin
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Sekil 4.2. Koyun yogurdu kuru madde miktarinin aylara ve giinlere gére degisimi

Sekil 4.2.°de belirtildigi gibi koyun yogurdunun kuru madde miktar1 depolama siiresi
arttikca artmaktadir. Ayrica en yliksek kuru madde miktar1 2. ayin 14. depolama giiniinde, en
diisiik kuru madde miktar1 2. ayin 1. giinde belirlenmistir.
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Sekil 4.3. Manda yogurdu kuru madde miktarinin aylara ve gunlere gore degisimi

““Sekil 4.3.’de belirtildigi gibi manda yogurdunun kuru madde miktar1 depolama
stiresi arttikca artmaktadir. Ayrica en ylksek kuru madde miktar1 3. ayin 14. depolama

giiniinde, en diisiik kuru madde miktar1 1. ayin 1. giinde belirlenmistir.

Erkaya (2009) farkli siit tiri kullanarak irettigi yogurtlarin kuru madde oranlarini
incelemis ve ke¢i yogurdunda ortalama kuru madde miktarim1 %15,06; koyun yogurdunda
%18,59 ve manda yogurdunda %17,87 olarak belirtmistir. Ayrica tiim drneklerde kuru madde
miktarinin 7. gline kadar arttigini, 14. glinde azaldigin1 ve sonra sabit kaldigin1 bildirmistir.
Nahar, Alam, Al-Amin, Wadud (2007) Hindistan’da gerceklestirdikleri ¢alisamda kegi ve
manda yogurtlarini incelemisler ve kuru madde oranlarini sirasiyla %11,83 ve %16,86 olarak

bulmuslardir.

4.3.2. Yag (%)
Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince yag miktarlar

standart hatalar1 ve dnem testi sonuglartyla birlikte <“Cizelge 4.7.”’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gére yag ozelliginin
ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)
Yag
0 1 2 3
Keci Yogurdu 4,34+0,0442 4,34+0,0412 4,27+0,0222 4,27+0,0222
Koyun . .
Yogurdu 8,20+0,023? 8,20+0,028? 8,25+0,033 8,27+0,022
Manda

4.30+0.0252 4.35+0 0352 4,27+0,0472 4,27+0,0302

Yogurdu R e

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik yag miktar1 (%4,27) kegi

ve manda yogurtlarinda belirlenirken, en yiiksek yag miktar1 (%8,5) ise koyun yogurdunda
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depolamanin 2. ayinda belirlenmistir. Ug yogurt tiiriinde de yag miktar1 arasindaki fark siitiin

dondurularak depolanma siiresine bagli olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.

““Cizelge 4.8.”’de keci, koyun ve manda siitiinden firetilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gore yag miktarlarinin tanimlayic istatistikleri ve

Onem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.8. Kegi, koyun ve manda suttinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama gunlerine gore yag degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar ile birlikte

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama zaman1 | Depolama Keei Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 Yog Yogurdu Yogurdu
1 4,46+0,033% 8,16+0,120° 4,25+0,028?

0 7 4,23+0,033" 8,20+0,033? 4,35+0,028?
14 4,33+0,088% 8,23+0,0572 4,30+0,0572

4,23+0,088" 8,23+0,040? 4,40+0,0572

1 4,36+0,033% 8,13+0,066° 4,25+0,028?
14 4,43+0,033? 8,23+0,033% 4,40+0,0572

4,33+0,033? 8,16+0,049° 4,20+0,0572

2 4,23+0,033% 8,23+0,033° 4,30+0,086°
14 4,26+0,033% 8,36+0,033% 4,30+0,115%

1 4,26+0,033% 8,23+0,033% 4,30+0,057°

3 7 4,33+0,033% 8,26+0,033% 4,30+0,028?
14 4,23+0,033% 8,33+0,033% 4,20+0,028?

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Tabloya gore ¢ siit tiriinde de yag miktari, depolama boyunca degisiklik
gostermektedir. Yogurtlarda mikroorganizma faaliyetine bagli olarak yag miktarinda artis ya
da azalma meydana gelebilecegi ayrica su kaybina bagli olarak kurumaddedeki artisin yag

miktarina etki ettigi diisiiniilmektedir (Ozdemir ve Bodur, 1994).

““Sekil 4.4.’de kegi yogurdu yag miktarmin aylar i¢indeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
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Sekil 4.4. Ke¢i yogurdu yag miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.4.°de goriildiigii lizere ke¢i yogurdunun yag miktari depolama siiresi boyunca
degismektedir. En yiiksek yag miktar1 1. aym 1. depolama giiniinde (%4,46), en diisiik yag
miktar1 ise depolanan aylarin gesitli giinlerinde (%4,23) belirlenmistir. Depolamanin 2. ve 3.
aylarinda fiiretilen yogurtlarda depolama siiresi boyunca yag miktari bakimindan istatistiki
olarak 6nemli bir fark (p>0,05) belirlenmemis 0. ve 1. aylarda iiretilen yogurtlarda depolama

stiresi boyunca fark dnemli (p<0,05) olarak belirlenmistir.

““Sekil 4.5.”’de koyun yogurdu yag miktarinin aylar i¢indeki giinlere gére degisimi

verilmigtir.

mlgin m7.glin m1ld.gin
8,4

8,35
8,3
8,25
8,2 -

yag (%)

8,15 -
81
8,05 -

0.ay lay 2.ay 3.ay

Depolama siiresi (ay)
Sekil 4.5. Koyun yogurdu yag miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.5.°de goriildigl lizere koyun yogurdunun yag miktar1 0., 2. ve 3. aylarda
depolama siiresi boyunca artis, 1. ayda ise artis ve azalig gostermektedir. En yiiksek yag
miktart 2. aym 14. depolama giiniinde (%8,36), en diisiik yag miktari ise 1. ayin 7. giiniinde
(%8,13) belirlenmistir. Dondurularak depolanan koyun siitiiniin yalnizca 2. ayinda iiretilen

yogurtlarda yag miktar istatistiki (p<0,05) acidan farkli bulunmustur.
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““Sekil 4.6.’da manda yogurdu yag miktarinin aylar i¢indeki gilinlere gore degisimi

verilmisgtir.
m1lgin m7.glin 14.glin
4,45
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0.ay lay 2.ay 3.ay

Depolama siiresi (ay)
Sekil 4.6. Manda yogurdu yag miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.6.°de belirtildigi gibi manda yogurdunun yag miktar1 depolama siireleri
boyunca artis ve azalis gostermektedir. Ancak bu artis ve azalislar arasindaki fark istatistiki
olarak (p>0,05) onemli bulunmamistir. En yiiksek yag miktar1 1. ayin 1. ve 14. depolama
giinlerinde (%4.40), en disiik yag miktar1 ise 2. aym 1. giiniinde ve 3. ayin 14. ginlnde
(%4.20) belirlenmistir.

Uysal (1993) inek, ke¢i ve koyun siitlerinden iirettigi torba yogurtlarinin 28 giinliik
muhafaza siiresince yag oranlarindaki artig ve azalislar istatistiksel olarak 6nemsiz bulmustur.
Erkaya (2009) yaptig1 ¢calismada koyun yogurdunun yag miktarin1 daha diisiik, keci ve manda
yogurdunun yag miktarin1 ise daha yiiksek tespit etmistir. Diislinen (2018) farkli oranlarda
manda ve inek siitli karisimindan tiretilen yogurtlarin 6zelliklerini inceledigi ¢alismasinda saf
manda yogurdunun yag degerini kigin %7,13 baharda ise %6,72 olarak belirlemistir. Nahar,
Alam, Al-Amin ve Wadud (2007) ke¢i yogurdunun yag miktarint daha diisiik olarak
bildirmiglerdir.

4.3.3. Protein (%)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince protein

miktarlar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte “Cizelge 4.9.”’da verilmistir.
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Cizelge 4.9. Kegi, koyun ve manda siitiinden firetilen yogurtlarin aylara gore protein
Ozelliginin ortalama ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

(Xortisd)
Depolama suresi (Ay)
Protein
0 1 2 3
Ke¢i Yogurdu 4,19+0,035? 4,23+0,0162 4,22+0,019? 4,23+0,018?
Koyun . )
Yogurdu 7,32+0,084° 7,23+0,023° 7,32+0,019 7,22+0,018
Manda
5 08+0.024° 5 16+0.024 5,22+0,0217 5,10+0,020
Yogurdu R U=

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik protein miktar1 (%4,19)
keci yogurdunda depolamanin 0. ayinda belirlenirken, en yuksek protein miktar1 (%7,32) ise
koyun yogurdunda depolamanin 0. ve 2. aylarinda belirlenmistir. Ke¢i ve koyun yogurtlarinin
protein miktar1 arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine bagli olarak dnemsiz
(p>0,05) bulunurken manda yogurtlarinda ise istatistiki agidan (p<0,05) 6nemli bir fark

bulunmustur.

‘““Cizelge 4.10.’da kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina baglh olarak depolama giinlerine gore protein miktarlarinin tanimlayici istatistikleri

ve Oonem testi sonuclari verilmistir.
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Cizelge 4.10.Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama gunlerine gore protein degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile
birlikte Duncan goklu karsilagtirma test sonuglart (Xort£Sq)

Depolama zamam | Depolama Keci Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 xog Yogurdu Yogurdu
1 4,08+0,069° 7,00+0,012¢ 5,00+0,015°¢

0 7 4,21+0,0152 7,38+0,013° 5,09+0,015°
14 4,27+0,0262 7,57+0,0312 5,16+0,005?

1 4,17+0,017° 7,14+0,017° 5,08+0,012¢

1 7 4,24+0,014% 7,28+0,020? 5,15+0,023°
14 4,27+0,1202 7,26+0,018? 5,24+0,0162

4,16+0,023° 7,25+0,012° 5,14+0,0120°¢

2 4,24+0,0092 7,35+0,0092 5,23+0,0120°
14 4,28+0,0152 7,37+0,016% 5,28+0,01202

1 4,18+0,025° 7,16+0,012° 5,04+0,025°

3 7 4,23+0,133% 7,22+0,018? 5,12+0,0122
14 4,29+0,0152 7,27+0,0172 5,16+0,0172

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Her ii¢ yogurt tiirliniin protein miktar1 depolama siiresi boyunca artmisir ve bu artis

istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

““Sekil 4.7.”’de ke¢i yogurdu protein miktarinin aylar i¢indeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
1.glin 7.giin ™ 14.gln
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Sekil 4.7. Ke¢i yogurdu protein miktarinin aylara ve gilinlere gore degisimi

Sekil 4.7.’de goriildiigli gibi ke¢i yogurdunun protein miktar: depolama siiresi arttikca
artmaktadir. Ayrica en yiiksek protein miktar1 3. ayin 14. depolama giiniinde (%4,29), en
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diisiik protein miktar1 dondurulmamis siitten iiretilen ke¢i yogurdunda 1. giinde (%4,08)

belirlenmistir.

““Sekil 4.8.”’de koyun yogurdu protein miktarinin aylar igindeki giinlere gére degisimi
verilmistir.

mlglin m7.glin m14.gin
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Depolama siiresi (ay)

Sekil 4.8. Koyun yogurdu protein miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.8.’de belirtildigi gibi koyun yogurdunun protein miktart depolama siiresi
arttikga artmaktadir. Ayrica en yiiksek protein miktari 0. aym 14. depolama giiniinde (%7,57),
en diigiik protein miktari 0. ayimn 1. giiniinde (%7,08) belirlenmistir.

““Sekil 4.9.”’de manda yogurdu protein miktarinin aylar i¢indeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
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Sekil 4.9. Manda yogurdu protein miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.9.°da belirtildigi gibi manda yogurdunun protein miktar1 depolama siiresi
arttik¢a artmaktadir. Ayrica en yiiksek protein miktar1 2. aymn 14. depolama giiniinde (%5,28),
en diigiik protein miktar1 1. ayin 1. giiniinde (%5,00) belirlenmistir.

Her ¢ yogurt tiriinde depolama suresi boyunca protein miktarindaki degisimin seyri
kurumadde miktarindaki degisime benzer olmustur. Bu benzerlik kurumadde icindeki
proteinin payindan kaynaklanmaktadir. Martin-Diana, Janer, Pelaez ve Requena (2003), kegi
yogurdunu inceledikleri bir caligmada protein miktarini %3,71 olarak bildirmislerdir.
Kaminarides, Stamou ve Massouras (2007) farkli yag iceriklerine sahip koyun yogurtlarinda
protein oranint %5,23-5,49 arasinda, Nahar, Alam, Al-Amin ve Wadud (2007) protein
miktarint manda yogurdunda %4,25 ke¢i yogurdunda 93,33 olarak belirlemislerdir.

Arastirmada bulunan protein miktarlari bu sonuglara gore yiiksek ¢ikmustir.

4.3.4. Titrasyon Asitligi (% laktik asit)

Siitiin dogal asitligi yeni sagilmis taze ve normal siitiin asitligidir. Dogal asitlik siitlin
bilesimindeki  ¢esitli ~maddelerden (kazein, fosfat, sitrat, albumin, globulin)
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle farkl tiirdeki siitlerin asitlik derecesi, bu siitlerin bilesimleri
farkli oldugundan degisiklik gdstermektedir (Ugiincii, 2003). Yogurdun asitligine ise, siitiin
dogal asitligi ve yogurt fermentasyonu sirasinda bakterilerin faaliyeti sonucu olusan baglica

laktik asit ve diger organik asitler de kaynaklik etmektedir (Tamime ve Robinson, 1999).

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagl olarak depolama siiresince titrasyon asitligi

miktarlar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘Cizelge 4.11.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Kegi, koyun ve manda siitinden iiretilen yogurtlarin aylara gore titrasyon
asitligi 6zelliginin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suiresi (Ay)
Asitlik
0 1 2 3

Keci Yogurdu 1,11+0,026" 1,23+0,031° 1,17+0,014% 1,10+0,004°
Koyun

Yogurdu 1,29+0,0062 1,23+0,013° 1,22+0,017" 1,20+0,018"

Manda a

< 1,20+0,0032 1,17+0,0242 1.20+0,002° 1,210,005

Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik titrasyon asitligi (%1,10)
keci yogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenirken, en yiiksek titrasyon asitligi miktari
(9%1,29) ise koyun yogurdunda depolamanin 0. ayinda belirlenmistir. Manda yogurtlarinin
titrasyon asitligi miktar1 arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine bagli olarak
onemsiz (p>0,05) bulunurken keci ve koyun yogurtlarinda ise istatistiki agidan (p<0,05)

onemli bir fark bulunmustur.

‘““Cizelge 4.12.’de kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama gunlerine gore titrasyon asitligi miktarlarinin tanimlayici

istatistikleri ve onem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.12. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama giinlerine gore titrasyon asitligi degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari

ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (Xort=Sd)

Depolama zamam | Depolama Keci Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 xog Yogurdu Yogurdu
1 1,03+0,029°¢ 1,27+0,0042 1,19+0,002°

0 7 1,10+0,002° 1,29+0,0062 1,20+0,0022
14 1,20+0,0022 1,31+0,0012 1,21+0,0012

1 1,12+0,011°¢ 1,18+0,002° 1,07+0,008°¢

1 7 1,25+0,001° 1,22+0,002° 1,20+0,006"
14 1,33+0,0062 1,28+0,0032 1,22+0,0412

1,11+0,006° 1,01+0,017° 1,19+0,002°

2 1,18+0,002° 1,05+0,049° 1,20+0,0012
14 1,21+0,0022 1,17+0,0032 1,20+0,002

1 1,09+0,004°¢ 1,05+0,033¢ 1,19+0,003°

3 7 1,11+0,003° 1,12+0,001° 1,21+0,0022
14 1,12+0,0022 1,21+0,0022 1,22+0,0022

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Her ti¢ yogurt tiiriiniin titrasyon asitligi miktar1 depolama siiresi boyunca artmisir ve

bu artis istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

““Sekil 4.10.’da kegi yogurdu titrasyon asitligi degerlerinin aylar igindeki giinlere
gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.10. Keg¢i yogurdu titrasyon asitligi miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.10.’da goriildigli gibi keci yogurdunun titrasyon asitligi miktar1 depolama

stiresi arttikca artmaktadir. Ayrica en yiiksek titrasyon asitligi miktar1 1. ayin 14. depolama
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guninde (%1,33), en diisiik titrasyon asitligi miktari dondurulmamis siitten iretilen kegi

yogurdunda 1. giinde (%1,03) belirlenmistir.

““Sekil 4.11.’de koyun yogurdu titrasyon asitligi miktarinin aylar igindeki glnlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.11. Koyun yogurdu titrasyon asitligi miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.11.°de belirtildigi gibi koyun yogurdunun titrasyon asitligi miktar1 depolama
stiresi arttik¢ca artmaktadir. Ayrica en yliksek titrasyon asitligi miktart 0. ayin 14. depolama
giininde (%1,31), en diisiik titrasyon asitligi miktar1 2. ayin 1. giiniinde (%1,01)

belirlenmistir.

“’Sekil 4.12.’de manda yogurdu titrasyon asitligi miktarinin aylar i¢indeki giinlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.12. Manda yogurdu titrasyon asitligi miktarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.12.’de belirtildigi gibi manda yogurdunun titrasyon asitligi miktar1 depolama
stiresi arttikca artmaktadir. Ayrica en yiiksek titrasyon asitligi miktar1 1. ayin ve 2. aym 14.
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depolama giinlerinde (%1,22), en diisiik titrasyon asitligi miktar1 1. aymn 1. giiniinde (%21,02)

belirlenmistir.

Her ii¢ yogurt tiiriinde depolama siiresi boyunca titrasyon asitligi miktar1 artmaktadir.
Bu durum yogurt {iretimindeki starter kiiltiir miktarindan, enzim aktivitesinden, depolama
sicakligr gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Ayrica yogurtlarin kurumadde, protein, fosfat,
sitrat, laktat ve bazi minerallerin oranlarindaki artiginintitrasyon asitliginin artmasinda etkili
olabilecegi diisiinlilmektedir (Tamime ve Robinson, 2000). Yogurtlarin depolama siiresi
boyunca titrasyon asitligi degerlerindeki artis; Erkaya (2009), Katsiari, Voutsinas ve Kondyli,
(2002)’nin belirledigi degerlerle paralellik gostermektedir.

4.35. pH

Yogurt iiretiminde inkiibasyonun sonlanmasi ve pihti olusumu i¢in pH degerinin
belirlenmesi son derece Onemlidir. Denemede {iretilen yogurtlarin aylara bagli olarak
depolama suresince pH degerleri standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte “‘Cizelge

4.13.”’de verilmistir.

Cizelge 4.13. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iiretilen yogurtlarin aylara gore pH degerinin
ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)
pH
0 1 2 3
Keci Yogurdu 4,27+0,013? 4,23+0,011° 4,25+0,009° 4,24+0,012°
Koyun
Yogurdu 4,28+0, 016% 4,28+0, 0132 4,28+0, 0152 4,260, 0142
Manda .
3 429+0013° | 4,28+0012° | 4,20+0,013 | 427*0,015
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt drneklerine ait en diisik pH degeri (4,23) kegi
yogurdunda depolamaninl. ayinda belirlenirken, en yiksek pH degeri (4,29) ise manda

yogurdunda depolamanm 0. ve 2. aymda belirlenmistir. U¢ yogurt tiiriiniin pH degeri
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arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine bagli olarak Onemsiz (p>0,05)

bulunmustur.

““Cizelge 4.14.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagl olarak depolama giinlerine gore pH degerlerinin tanimlayici istatistikleri ve

Onem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.14. Kegi, koyun ve manda siitiinden fiiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama gunlerine gore pH degerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama zaman1 | Depolama Keei Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 Yog Yogurdu Yogurdu
1 4,30+0,0122 4,33+0,006% 4,34+0,0112

0 7 4,28+0,015° 4,29+0,008° 4,29+0,0122
14 4,22+0,008¢ 4,22+0,006¢ 4,25+0,0122

4,27+0,0062 4,32+0,013? 4,31+0,0082

1 4,23+0,008° 4,28+0,012° 4,28+0,0122
14 4,20+0,008¢ 4,23+0,012¢ 4,23+0,0122

1 4,28+0,0152 4,33+0,0062 4,34+0,0122

2 7 4,24+0,012° 4,28+0,012° 4,28+0,0062
14 4,23+0,012¢ 4,23+0,012¢ 4,25+0,0062

1 4,28+0,0172 4,31+0,0122 4,32+0,0172

3 7 4,24+0,015° 4,26+0,006" 4,26+0,0122
14 4,21+0,012¢ 4,22+0,012° 4,23+0,0122

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Her {i¢ yogurt tiirtiniin pH degeri depolama siiresi boyunca azalmis ve bu azalis
istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Ayrica koyun ve manda yogurtlarinin pH
degerleri birbirine yakin sonuglar gostermis, ke¢i yogurdunda onlardan daha diisik pH

degerleri belirlenmistir.

““Sekil 4.13.”’de ke¢i yogurdu pH degerinin aylar igindeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
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Sekil 4.13. Keci yogurdu pH degerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.13.’de goriildigii gibi ke¢i yogurdunun pH degeri depolama siiresi arttikca
azalmaktadir. Ayrica en yiiksek pH degeri 0. ayin 1. depolama giiniinde (4,30), en diisiik pH
degeri pH degeri 1. aym 14. giiniinde (4,20) belirlenmistir.

““Sekil 4.14.”’de koyun yogurdu pH degerinin aylar i¢indeki gilinlere gore degisimi

verilmigtir.
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Sekil 4.14. Koyun yogurdu pH degerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.14.’de belirtildigi gibi koyun yogurdunun pH degeri depolama siiresi arttikca
azalmaktadir. Ayrica en yiiksek pH degeri 0. ayin 1. depolama giiniinde (4,33), en diisiik pH
degeri miktar1 0. aymn 14. giiniinde ve 3. ayin 14. giiniinde (4,22) belirlenmistir.

““Sekil 4.15.”’de manda yogurdu pH degerinin aylar igindeki giinlere gore degisimi

verilmistir.
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Sekil 4.15. Manda yogurdu pH degerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.15.’de belirtildigi gibi manda yogurdunun pH degeri depolama siiresi arttikca
azalmaktadir. Ayrica en yiiksek pH degeri 0. ayin 1. depolama giinii ile 2. ayin 1. depolama
giinlinde (4,34), en diisiik pH degeri miktar1 3. ayin 14. giiniinde (4,22) belirlenmistir.

Her ii¢ yogurt tiirlinde depolama siiresi boyunca pH degeri azalmaktadir.Yogurt
fermantasyonunda kullanilan bakterilerin faaliyetlerinin devam etmesi sonucu depolama
siresi boyunca asitligin arttigt bu yiizden pH degerinin azalmasinin normal oldugu
diistiniilmektedir (Lucey ve Singh, 1998). Ghadge, Prsad, Kadam (2008) manda yogurdunda,
Nahar, Alam, Al-Amin, Wadud ve Islam (2007) ke¢i yogurdunda ¢alismamiza benzer pH
degerleri bildirmislerdir. Erkaya (2009)’un g¢alismasinda ii¢ yogurt tiirinde de depolama
boyunca pH degerinin azaldigi bildirilmistir. Katsiari, Kondyli ve Voutsinas (2002) koyun
stitlinlin dondurulmasinin yogurdun pH degerlerinde degisime neden olmadigini ve 21 giinliik

depolama siiresi boyunca pH degerinin azaldigini bildirmislerdir.

4.3.6. Fenolik Madde (mg GAE. L)

Fenolik bilesikler siit ve siit iirlinlerinde fazla miktarlarda olmasa da bulunmaktadir.
Stit veren hayvanin fenolik bilesiklerce zengin yemle beslenmeleri, proteinlerin
hidrolizasyonu, sanitasyon ajanlariyla kontaminasyon ve fenolik bilesiklerce zengin bitkilerin
katilmasi sonucu fenolik bilesikler siit ve siit lriinlerinde mevcuttur. Fenolik bilesikler
ozellikle renk, aroma, koku gibi organleptik 6zellikleri etkilemektedir. Farkli tir hayvanlardan
elde edilen siitlerin spesifik fenolik bilesik profili, bu siitlerin ve bunlardan elde edilen
tiriinlerin belirgin duyusal 6zelliklerinde 6nemli rol oynadiklar1 goriilmektedir (O’Connell ve

Fox, 2001).
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Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince fenolik madde

miktarlar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.15.”’de verilmistir.

Cizelge 4.15. Kegi, koyun ve manda siitiinden tiretilen yogurtlarin aylara gore fenolik madde
degerlerinin ortalamalari ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan g¢oklu karsilagtirma test
sonuglart (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)
Fenolik madde
0 1 2 3
Keci Yogurdu | g3 4743 g762 24 51+2 378" 8,030,562° 8,4420,664°
Koyun
Yogurdu 85,00+3,298? 17,77+1,586° 15,14+0,929° 12,66+0,235°
Manda
Yo 52,96+1,716% 21,55+1,281° 15,66+0,816° 10,00+0,680¢
ogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt orneklerine ait en diisiik fenolik madde miktari
(8,03 mg GAE. L) keci yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenirken, en yiiksek fenolik
madde miktar1 (85,00 mg GAE. L?) ise koyun yogurdunda depolamanm 0. ayinda
belirlenmistir. Ug yogurt tiiriiniin pH degeri arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma

stiresine bagli olarak istatistiki agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

““Cizelge 4.16.’da kegi, koyun ve manda siitiinden firetilen yogurtlarin depolama
aylarma bagli olarak depolama giinlerine gore fenolik madde miktarlariin tanimlayici

istatistikleri ve onem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.16. Kegi, koyun ve manda siitiinden fiiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama giinlerine gore fenolik madde degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari

ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (Xort=Sd)

Depolama zamam | Depolama Keci Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 xog Yogurdu Yogurdu
0 1 78,33+0,8812 95,66+1,2012 58,66+1,1702

7 59,66+0,577° 86,00+1,154° 53,00+0,999°

14 52,43+0,808° 73,33+1,539¢ 47,22+0,484°

1 33,88+1,1272 17,33+0,384° 26,00+1,0182

1 7 19,33+0,509° 12,66+0,384°¢ 17,55+0,484°¢
14 20,33+0,509° 23,33+1,154° 21,11+0,675°

10,11+0,400? 18,66+0,3842 18,00+0,509?

2 6,66+0,384° 12,44+0,111° 12,66+0,192°
14 7,33+0,384° 14,33+0,192° 16,33+0,509?

1 10,77+0,9732 12,66+0,1922 12,66+0,1922

3 7 6,33+0,293¢ 12,00+0,1922 8,33+0,192°
14 8,22+0,192° 13,33+0,384? 9,00+0,192°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Her ti¢ yogurt tiirlinlin fenolik madde miktar1 depolama siiresi boyunca azalmis ve bu
azalig istatistiki olarak ©nemli (p<0,05) bulunmustur. Ayrica dondurulmamis siitlerden
tiretilen yogurtlarda fenolik madde miktar1 dondurularak depolanan yogurtlardakine gore

onemli dlgiide yiiksek bulunmustur.

““Sekil 4.16.”’da ke¢i yogurdu fenolik madde miktarlarmin aylar igindeki guinlere gore

degisimi verilmistir.
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Sekil 4.16. Kegi yogurdu fenolik madde miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.16.’da belirtildigi gibi ke¢i yogurdunun fenolik madde miktarlari 0. ayda
depolama suresi arttik¢a azalmaktadir. Ancak dondurularak depolanan sitlerden Uretilen
yogurtlarda 7. giine kadar fenolik madde miktar1 azalirken 14. giinde az da olsa artmaktadir.
Ayrica en yiiksek fenolik madde miktari 0. aymn 1. depolama giiniinde (78,33 mg GAE. L),
en diisiik fenolik madde miktar1 3. ayin 14. giiniinde (6,33 mg GAE. L) belirlenmistir.

““Sekil 4.17.”’de koyun yogurdu fenolik madde miktarlarmin aylar igindeki giinlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.17. Koyun yogurdu fenolik madde miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.17.’de belirtildigi gibi koyun yogurdunun fenolik madde miktarlar1 0. ayda
depolama suresi arttikga azalmaktadir. Ancak dondurularak depolanan siitlerden iiretilen
yogurtlarda 7. giline kadar fenolik madde miktar1 azalirken 14. giinde az da olsa artmaktadir.
Ayrica en yiiksek fenolik madde miktari 0. ayin 1. depolama giiniinde (95,66 mg GAE. L),
en diisiik fenolik madde miktar1 3. ayin 14. giiniinde (12,00 mg GAE. L) belirlenmistir.

“‘Sekil 4.18.”’de manda yogurdu fenolik madde miktarlarinin aylar igindeki gunlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.18. Manda yogurdu fenolik madde miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.18.’de belirtildigi gibi manda yogurdunun fenolik madde miktarlar1 0. ayda
depolama suresi arttik¢a azalmaktadir. Ancak dondurularak depolanan sitlerden Uretilen
yogurtlarda 7. giine kadar fenolik madde miktar1 azalirken 14. giinde az da olsa artmaktadir.
Ayrica en yiiksek fenolik madde miktari 0. ayin 1. depolama giiniinde (58,66 mg GAE. L™Y),
en diisiik fenolik madde miktar1 3. ayin 14. giiniinde (8,33 mg GAE. L?) belirlenmistir.

Costa vd. (2017) yaptiklar1 ¢aligmada ke¢i yogurdunda fenolik madde miktarin1 daha
yiiksek olarak bildirmislerdir. Cho, Yeon, Hong, Kim, Tsend-Ayush ve Lee (2017) yogurda
yesil zeytin tozu ekleyerek depolama boyunca fenolik madde miktar1 degisimlerini
inceledikleri c¢alismada depolama siiresi arttikca fenolik madde miktarinin azaldigini
bildirmislerdir. Karaaslan, Ozden, Vardin ve Tiirkoglu (2011) yogurdun depolama siiresi ile
fenolik madde miktarinin ters orantili oldugunu bildirmislerdir. Calismada yogurtlarin fenolik
madde miktarlart bakimindan depolama siiresi boyunca gosterdigi degisim, Zhanga vd.

(2019)’nin ¢alismasina paralellik gostermektedir.

4.3.7. Serum Ayrilmasi (ml. 25 g1)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagl olarak depolama siiresince serum ayrilmasi

miktarlar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte “Cizelge 4.17.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gére serum ayrilmasi
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan g¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Serum

Ayrilmasi 0 1 2 3

Keci Yogurdu | g 450 0go? 8,57+0,061° 8,57+0,0592 8,600,0622

Koyun

Yogurdu 2,65+0,163° 2,72+0,101° 3,80+0,1282 2,58+0,111°
Manda

Yoi 4,130,097° 4,71%0,165" 4,91+0,058% 5,16+0,055°
ogurdu

*Ayni satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik serum ayrilmasi miktari
(2,58 mg. 25 g) koyun yogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenirken, en yiiksek serum
ayrilmas1 miktar1 (8,60 mg. 25 g?) ise keci yogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenmistir.
Keci yogurdunun serum ayrilmasi miktar1 arasindaki fark siitin dondurularak depolanma
siiresine bagli olarak onemsiz (p>0,05) bulunurken, koyun ve manda yogurtlarinda fark

istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur.

‘““Cizelge 4.18.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gére serum ayrilmasi miktarlarinin tanimlayici

istatistikleri ve énem testi sonuglari verilmistir.
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Cizelge 4.18. Keg¢i, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama guinlerine gore serum ayrilmasi miktarlarinin ortalamalar1 ve standart hatalar

ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sd)

Depo_l_amz_l zamani F_)ep(_)lar_r_la Keci Yogurdu K(Byun M iamda
suresi(ay) suresi (gun) Yogurdu Yogurdu

0 1 8,160,088° 2,03+0,088" 3,80+0,115°

7 8,46+0,033° 2,85+0,0792 4,26+0,088?

14 8,73+0,0882 3,06+0,0882 4,33+0,088?

1 8,43+0,0882 2,460,120° 4,13+0,088°

1 7 8,63+0,0882 2,630,088"° 4,76+0,088°

14 8,66+0,120° 3,06+0,066° 5,23+0,088?

8,460,088? 3,33+0,120° 4,76+0,088?

2 8,56+0,0882 3,96+0,088? 5,00+0,100?

14 8,70+0,115° 4,110,044 4,96+0,088?

1 8,43+0,088° 2,26+0,088° 5,16+0,088?

3 7 8,63+0,088% 2,53+0,088" 5,06+0,066°

14 8,73+0,088? 2,96+0,088? 5,26+0,120°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Yukaridaki tablo incelendiginde 0., 1., 2. ve 3. aylarda iretilen yogurtlarin haftalik
olarak serum ayrilmasi miktarlar1 analiz sonuglari verilmistir. Ug yogurt tiiriinde de depolama
sliresi arttikga serum ayrilmasinin arttigi goriilmektedir. Yalnizca 2. ve 3. aylarda Uretilen
manda yogurtlarinda serum ayrilmasi1 7. giine kadar artmis daha sonra azalmistir. Ancak bu
artis ve azalig arasindaki fark istatistiki olarak 6nemli (p>0,05) bulunmamustir. En ylksek
serum ayrilmas1 miktar1 ke¢i yogurdunda belirlenirken onu manda ve ardindan koyun yogurdu

izlemistir.

““Sekil 4.19.”’da keci yogurdu serum ayrilmast miktarlarmin aylar igindeki gunlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.19. Keci yogurdu serum ayrilmasi miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.19.’da belirtildigi gibi ke¢i yogurdunun serum ayrilmasi miktarlar1 depolama
siresi arttik¢a artmaktadir. En yiksek serum ayrilmasi degeri 0. ayin 14. depolama giinii ve 3.
aym 14. depolama giiniinde (8,73 ml. 25 g?), en diisiik serum ayrilmas: degeri 0. ayin 1.
depolama giiniinde (8,16 ml. 25 g) belirlenmistir. 1. ve 2. aylarda iiretilen yogurtlarin serum
ayrilmasi miktar1 arasindaki fark depolama stiresi boyunca istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz,

0. ve 3. aylardaki fark istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur.

““Sekil 4.20.”’de koyun yogurdu serum ayrilmasi miktarlarinin aylar i¢indeki glinlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.20. Koyun yogurdu serum ayrilmasi miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.20.’de belirtildigi gibi koyun yogurdunun serum ayrilmasi miktarlari depolama
sliresi arttikga artmaktadir. En yiksek serum ayrilmasi degeri 2. aymn 14. depolama giiniinde
(4,11 ml. 25 g1), en diisiik serum ayrilmasi degeri 0. ayin 1. depolama giiniinde (2,03 ml.25 g
1y belirlenmistir. 3 aylik depolama siiresi boyunca iiretilen yogurtlarin serum ayrilmasi miktar

arasindaki fark depolama siiresi boyunca istatistiki (p<0,05) 6nemli bulunmustur.

“‘Sekil 4.21.”’de manda yogurdu serum ayrilmasi miktarlarinin aylar i¢cindeki gunlere

gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.21. Manda yogurdu serum ayrilmasi miktarlarinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.21.’de belirtildigi gibi manda yogurdunun serum ayrilmast miktarlari
depolamanin 0. ve 1. aylarinda depolama siiresiyle dogru orantili olarak artarken 2. ve 3.
aylarda tretilen yogurtlarin serum ayrilmalari miktarinda dalgalanma yaganmistir. En yliksek
serum ayrilmasi degeri 3. aymn 14. depolama giiniinde (5,26 ml. 25 g?), en diisiik serum
ayrilmasi degeri 0. aymn 1. depolama giiniinde (3,80 ml. 25 g!) belirlenmistir. 0. ve 1. aylarda
tiretilen yogurtlarin serum ayrilmasi miktart arasindaki fark depolama siiresi boyunca
istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli, 2. ve 3. aylardaki fark istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz

bulunmustur.

Yogurdun kalite kriterlerinden biri olan serum ayrilmasi, yogurt pihtisinin protein
matriksinde tutunan sivi fazin ayrilmasi olarak bilinmektedir. Yogurtta serum ayrilmasi
teknolojik bir kusurdur ve gesitli nedenlere baghdir (Erkaya, 2009). Sutiin kuru madde ve
protein miktarlar1 ve igerigi, fermantasyon sicakligi, starter kiiltiir miktari, yogurt tiretimi
sirasinda silite homojenizasyon uygulanip uygulanmamasi gibi faktorler serum ayrilmasi
Uzerine etkilidir (Lucey, 2004). Katsiari, Kondyli ve Voutsinas (2002) dondurarak
depoladiklar1 koyun siitiinden iirettikleri yogurtlarin serum ayrilmasi miktarlarini taze siitten
yapilanlara gore daha fazla bulmus ancak bu fark istatistiki olarak onemli bulunmamaistir.
Ayrica 14 giin boyunca depoladiklart yogurtlarin serum ayrilmasi miktarlarinin depolama
sliresi arttikga arttigini bildirmislerdir. Domagala (2009) keci, koyun ve inek yogurdunda
yaptig1 calismada en yiiksek serum ayrilmasi miktarinin keci yogurdunda en diisiik serum
ayrilmasi miktariin ise koyun yogurdunda bulundugunu bildirmistir. Nguyen, Ong, Kentish,
Gras (2015) homojenizasyonun serum ayrilmasina etkisini inceledikleri bir c¢alismada

homojenizasyon uygulanmamis manda yogurdunda 7 giin depolama siiresi boyunca serum
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ayrilmasi miktarinin arttigin1 daha sonra sabit kaldigini bildirmislerdir. Erkaya (2009), yaptig1
calismada keci, koyun ve manda yogurdu serum ayrilmasi miktarlarini ¢alismamiza goére daha

diisiik bulmustur.

4.3.8. Su Tutma Kapasitesi (%)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince su tutma
kapasitesi miktarlari standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.19.”’da

verilmistir.

Cizelge 4.19. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gére serum ayrilmasi
miktarlarinin ortalamalar1 ve standart hatalar ile birlikte Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Su tutma kapasitesi

Keci Yogurdu 46,3840,774* | 46,23+0,542° 46,990,523 46,380,5812

Koyun Yogurdu |, oo 05082 | 71.4120532¢ | 71.95:0.708° | 71.29+0,469°

Manda Yogurdu | 5g870+0453" | 61,62+0,7982 62,58+0,565° 59,90+0,420°

*Ayni satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt drneklerine ait en diisiik su tutma kapasitesi
(9%46,23) kegi yogurdunda depolamaninl. ayinda belirlenirken, en yiiksek su tutma kapasitesi
(%72,06) ise koyun yogurdunda depolamanmn 1. ayinda belirlenmistir. Kegi ve koyun
yogurdunun su tutma kapasitesi arasindaki fark siitiin dondurularak depolanma siiresine bagl
olarak Onemsiz (p>0,05) bulunurken, manda yogurtlarinda fark istatistiki olarak (p<0,05)

onemli bulunmustur.

““Cizelge 4.20.’de kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine g0re su tutma kapasitelerinin tanimlayict

istatistikleri ve onem testi sonuglari verilmistir.
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Cizelge 4.20.Keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama gunlerine gore su tutma kapasitelerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile
birlikte Duncan goklu karsilagtirma test sonuglart (Xort£Sq)

Depo_l_amz_l zamani F_)ep(_)lar_r_la Keci Yogurdu K(Byun M iamda
suresi(ay) suresi (gun) Yogurdu Yogurdu

0 1 49,45+0,340% | 74,06+0,083* | 60,38+0,090?

7 44,94+0,067° | 71,31+0,199° 58,43+0,101°

14 44,76+0,219° | 70,81+0,076° | 57,30+0,171°

1 48,3740,125* | 73,17+0,127* | 64,65+0,151%

1 7 45,25+0,202° | 71,55+0,101° 60,91+0,087°

14 45,07+0,132° | 69,51+0,055¢ | 59,31+0,333¢

48,50+0,0872 | 74,14+0,206* | 64,34+0,140°

2 47,49+0,040° | 72,40+0,128° 62,92+0,107°

14 44,99+0,066° | 69,32+0,049° | 60,49+0,162°

1 48,60+0,248% | 73,03£0,073% | 61,45+0,2372

3 7 45,81+0,080° | 71,00+0,121° 59,59+0,159°

14 44,74+0,124° | 69,84+0,131° | 58,67+0,161°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Ug yogurt tiiriinde de depolama siiresi arttik¢a su tutma kapasitesi azalmaktadir ve bu

azalig miktar1 istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

““Sekil 4.22.”’de kegi yogurdu su tutma kapasitesi miktarlarinin aylar i¢indeki gunlere

gore degisimi verilmistir.

l.giin m7.gin m14.gin

50
F 49
T 48
= 47
g
= 46
=
g 45
2
= 44

43

42

0. ay lay 2.ay 3.ay

Depolama siiresi (ay)

60




Sekil 4.22. Kegi yogurdu su tutma kapasitesi degerlerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.22.de belirtildigi gibi ke¢i yogurtlarminsu tutma kapasiteleridepolamayla ters
orantili olarak degismektedir. En ylksek su tutma kapasitesi degeri 0. ayin 1. depolama
guninde (%49,45), en diisiik su tutma kapasitesi degeri 3. ayin 14. depolama glnlnde
(%44,74) belirlenmistir. Her ayda iiretilen yogurtlarin su tutma kapasitesimiktarlari arasindaki

fark depolama siiresi boyunca istatistiki olarak (p<0,05) 6énemli bulunmustur.

““Sekil 4.23.”’de koyun yogurdu su tutma kapasitesi miktarlarinin aylar igindeki

giinlere gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.23. Koyun yogurdu su tutma kapasitesidegerlerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.23.’de belirtildigi gibi koyun yogurtlarimin su tutma kapasiteleri depolamayla
ters orantili olarak degismektedir. En ylksek su tutma kapasitesi degeri 2. ayin 1. depolama
ginlnde (%74,14), en diisiik su tutma kapasitesi degeri 2. ayin 14. depolama ginlnde
(%69,32) belirlenmistir. Her ayda iiretilen yogurtlarin su tutma kapasitesi miktarlari

arasindaki fark depolama siiresi boyunca istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur.

““Sekil 4.24.’de manda yogurdu su tutma kapasitesi miktarlarinin aylar igindeki

giinlere gore degisimi verilmistir.
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Sekil 4.24. Manda yogurdu su tutma kapasitesi degerlerinin aylara ve giinlere gore degisimi

Sekil 4.24.de belirtildigi gibi manda yogurtlariin su tutma kapasiteleri depolamayla
ters orantili olarak degismektedir. En ylksek su tutma kapasitesi degeri 2. ayin 1. depolama
ginlnde (%64,65), en diisiik su tutma kapasitesi degeri 0. ayin 14. depolama giinlinde
(%57,30) belirlenmistir. Her ayda iretilen yogurtlarin su tutma kapasitesi miktarlari

arasindaki fark depolama siiresi boyunca istatistiki olarak (p<0,05) énemli bulunmustur.

Yogurtlarin su tutma kapasitesinde etkili olan bir ¢ok faktor vardir. Yogurdun pihti
stabilitesi lizerine proteinlerin su tutma kapasitesi etkili olmaktadir (Atamer ve Sezgin, 1986).
Ayrica proteinlerin su tutma kapasitesi ile asitlik arasinda bir iligki vardir. pH 4,6’dan ytiksek
oldugunda, proteinlerin su tutma kapasiteleri yetersiz olmakta bu da pihtiyr olumsuz
etkilemektedir, bununla birlikte pH 4,0’dan diisiik oldugunda da proteinlerin su tutma
kapasiteleri diismekte ve serum ayrilmasi kusurunun ortaya c¢iktigi bildirilmektedir (Atamer
ve Sezgin, 1987). Sutlin homojenize edilmesi kazein misellerinin su tutma kapasitesini
arttirmaktadir. Tungtiirk, Zorba ve Ozrenk (2000) homojenizasyon basinci arttikga yogurtlarin

su tutma kapasitelerinin arttigin1 bildirmislerdir.

Vianna vd. (2019), homojenizasyon uygulanan siitten iiretilen koyun yogurdunda su
tutma kapasitesini %94,53, keci yogurdunda ise %55,63 olarak belirlemislerdir. Calismada
bulunan degerlerin bizim ¢alismamizda bulunan degerden yiiksek olmasinin sebeplerinden bir
tanesinin sutte homojenizasyon uygulanmasinin olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica 28
giinliik depolama boyunca yogurtlarin su tutma kapasiteleri azalis gosterdigi bildirilmistir.
Tribst (2018) bir ay boyunca dondurarak depoladiklar1 koyun siitiinden iirettikleri yogurdun

su tutma kapastilerini ¢alismamiza gore daha az miktarda bildirmislerdir. Yogurdun depolama
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stiresi artttkca su tutma kapasitelerinin azaldigin1 bildirmislerdir. Taze siitten yapilan
yogurtlarin su tutma kapasitesinin daha yiiksek bildirilmesi ¢alismamizla benzer sonuglar

vermektedir.

4.3.9. Renk analizi

43.9.1. L*degeri

Yogurdun kalite kritlerlerinden biri rengidir. Ayrica tiiketici tarafindan kabul gorecek
ilk kriter renktir. Bu yiizden yogurdun rengini analiz etmek Onemlidir. Aletsel renk
analizlerinde en sik kullanilan renk sistemlerinden biri CIE L*a*b* (Commission
Intetnationale de L"Eclairage) renk sistemidir (Sarag, Sara¢ ve Yizbasioglu, 2005). L*,
aydinlik degerini (0: siyah, 100: beyaz) gostermektedir.

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince L* degerlerinin

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglartyla birlikte <‘Cizelge 4.21.”’da verilmistir.

Cizelge 4.21. Kegi, koyun ve manda siitiinden tiretilen yogurtlarin aylara gore L* degerlerinin
ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglari (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)

Renk analizi (L*
degeri)

Keci Yogurdu 92,61+0,112* | 9253+0,159° 91,99+0,083? 88,95+0,563"

Koyun Yogurdu 1 9376101812 | 92,21+0,178" | 01,69:0,101° | 90,12+0,209¢

Manda Yogurdu | 9395+0155% | 92,86+0176% | 92,080,178 88,6620,636°

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt drneklerine ait en diisiik L* degeri (88,66) manda
yogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenirken, en yiksek L* degeri (93,76) ise koyun
yogurdunda depolamanin 0. ayinda belirlenmistir. Ke¢i, koyun ve manda yogurdunun L*
degerlerinin depolama siiresi arttik¢a azaldigi belirlenmistir. L* degerinin azalmasi beyazlik

indeksinden uzaklastigin1 gostermektedir. Ayrica aylara baglh olarak ii¢ yogurt tiiriinde de L*

63




degeri arasindaki fark dondurularak depolanma siiresine bagli olarak istatistiki olarak
(p<0,05) 6nemli bulunmustur. En yuksek L* degerlerini koyun yogurdu gostermis onu manda

ve ke¢i yogurtlar izlemistir.

““Cizelge 4.22.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarma bagl olarak depolama giinlerine gére L* degerlerinin tanimlayici istatistikleri ve

Onem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.22. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama giinlerine gore L* degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort£Sq)

Depoll.amz_l zamani ?epqlama Keci Yogurdu KE)yun M ?nda
suresi(ay) suresi (gun) Yogurdu Yogurdu

1 92,60+0,018° | 93,24+0,013¢ | 92,95+0,077°

0 93,00+£0,026% | 94,46+0,006* | 93,87+0,001%

14 92,23+0,005° | 93,59+0,003° | 92,94+0,005%

1 92,75+0,014° | 92,91+0,003* | 92,28+0,073°

1 91,90+0,052¢ | 91,94+0,003° | 92,83+0,068°

14 92,93+0,003* | 91,77+0,011¢ | 93,48+0,008?

1 91,81+0,001° | 92,11+0,088% | 92,76+0,032?

2 7 91,85+0,003° | 91,49+0,100° | 91,95+0,006°

14 92,31+0,075% | 91,47+0,101° | 91,55+0,002°

86,70+0,018° | 89,28+0,005° | 86,12+0,058"

3 7 90,01+0,001° | 90,55+0,088* | 89,84+0,009°

14 90,15+0,033% | 90,54+0,005% | 90,03+0,003%

*Farkli harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Kegi yogurdunda 14 glnlik depolama suresi boyunca L* degerlerinde artmalar ve
azalmalar goriilmektedir. Bu farkliliklar istatistiki olarak énemli (p<0,05) bulunmustur. Kegi
yogurdunda en yuksek L* degeri (93,00) 0. ayda iiretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda,
en diisiik a degeri (86,70) ise 3. aymn 1. depolama giiniinde meydana gelmistir. Vargas vd.
(2008)’nin calismasinda kullanilan ke¢i yogurdunun L* degerleri ¢alismamizla paralellik

gostermektedir.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde L* degerlerinde artis ve azaliglar
meydana gelmistir ve L* degerleri arasindaki farklar istatististiki olarak (p<0,05) 6nemli
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bulunmustur. En yiiksek L* degeri (94,46) 0. aymn 7. depolama glniinde, en diisiik L* degeri
(89,28) ise 3. ayin 1. depolama giiniinde belirlenmistir.

Manda yogurtlarinda da L* degerlerinde artis ve azalislar meydana gelmistir ve
aralarindaki farklar istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. Manda yogurdunda en
yuksek L* degeri (93,87) 0. ayin 7. depolama glinlinde, en diisiik L* degeri (86,12) ise 3. ayin
1. depolama giiniinde meydana gelmistir. Akgiin, Yazict ve Gilileg (2016) %4.5 yaghh manda
yogurunda L* degerlerini ¢alismamizdan diisilk bulmustur. Depolama siiresi arttikca L*

degerlerinin arttigini belirtmistir.

43.9.2. a* degeri

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagl olarak depolama suresince a* degerleri
standart hatalar1 ve dnem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.23.”’da verilmistir. a* degeri
kirmiziligi/yesilligi vermektedir. —a* degeri rengin yesil yogunlugunu, +a* degeri ise rengin

kirmizi yogunlugunu temsil etmektedir (Sarag, Sarag¢ ve Yiizbasioglu, 2005).

Cizelge 4.23. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gére a* degerlerinin
ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort£Sq)

Renk lizi (a* Depolama suresi (Ay)
enk analizi (a

degeri) 0 1 2 3
Keci Yogurdu -1,92+0,024? -1,91+0,0072 -1,70+0,025" -1,66+0,019°
Koyun Yogurdu 1, 08+0,062° | -2,10+0047° | -1,95:0408° | -190+0,110°

Manda Yogurdu | 59040142 | -2 38+0,036" -2,34+0,046™ -2,02+0,149°

*Aymi satirda farkly harflerle indislenen ortalamalar arasindaki farkihik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik a* degeri (-1,66) kegi
yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenirken, en yiksek a* degeri (-2,38) ise manda
yogurdunda depolamanin 1. ayinda belirlenmistir. Ke¢i, koyun ve manda yogurdunun a*

degerlerinde depolama siiresi boyunca artislar ve azaliglar belirlenmistir. Bu dalgalanmalar
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keci ve manda yogurdunda istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli, koyun yogurdunda ise istatistiKi

olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.24.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama gilinlerine gore a* degerlerinin tanimlayici istatistikleri ve

Onem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.24. Kegi, koyun ve manda siitiinden firetilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama giinlerine gore a* degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama zaman1 | Depolama Keei Yosurdu Koyun Manda
suresi(ay) suresi (gun) 1 Yog Yogurdu Yogurdu
1 -1,89+0,003" -2,33+0,0112 -2,64+0,002°

0 7 -1,85+0,0012 -1,95+0,0082 -2,30+0,001°
14 -2,01+0,003¢ -1,96+0,0012 -1,67+0,0022

-1,91+0,008° -2,25+0,0142 -2,41+0,017°

1 -1,89+0,003? -2,32+0,003? -2,25+0,0052
14 -1,94+0,001°¢ -2,01+0,0012 -2,50+0,001¢

1 -1,60+0,0052 -1,86+0,0032 -2,16+0,003?

2 7 -1,76+0,001¢ -1,99+0,0012 -2,38+0,006"
14 -1,74+0,003° -2,00+0,003? -2,48+0,001¢

1 -1,74+0,001¢ -2,34+0,0012 -2,62+0,008°

3 7 -1,61+0,003? -1,72+0,0012 -1,71+0,0012
14 -1,64+0,005° -1,64+0,003? -1,74+0,003°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Yukaridaki ¢izelgeye gore tim Orneklerde a* negatif degerlerde bulunmustur.

Keg¢i yogurdunda depolamanin 2. ay1 haricinde depolama sresinin 7. giiniinde a* renk
degerinde azalma 14. giinde ise bir miktar artma gozlenmistir. 2. ayda ise 7. giinde artis, 14.
giinde ise 7. giine gore azalis meydana gelmistir. Depolamanin her ayinda tiretilen yogurtlarin
a* degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. Ke¢i yogurdunda
en yuksek a* degeri (-1,61) 0. ayda iiretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik a*

degeri (-2,01) ise 3. ayin 7. depolama giiniinde meydana gelmistir.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde a* degerlerinde artis ve azaliglar

meydana gelmistir ancak {retilen yogurtlarin a* degerleri arasindaki farklar istatististiki
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olarak (p>0,05) onemsiz bulunmustur. En yiiksek a* degeri (-1,64) 3. ayin 1. depolama

gundnde, en diisiik a* degeri (-2,34) ise 3. aymn 14. depolama giiniinde meydana gelmistir.

Manda yogurtlarinda da a* degerlerinde artis ve azaligslar meydana gelmistir ve bu
aralarindaki farklar istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. Manda yogurdunda en
yuksek a* degeri (-1,67) 0. aymn 1. depolama giiniinde, en diisiik a* degeri (-2,64) ise 0. ayin

14. depolama giiniinde meydana gelmistir.

Shirai vd. (1992)’ya goére (aktaran Garcia-Perez, Lario, Fernandez-Lopez, Sayas,
Perez-Alvarez ve Sendra 2005) yesil renge sahip 6nemli bilesenleri i¢eren riboflavinin serum

ayrilmasiyla jelden ayrilmasi a* degerinin azalmasina neden olmaktadir.

4.3.93. Db* degeri

Denemede {iretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince b* degerlerinin
standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.25.”’de verilmistir. b* degeri
sariligi/maviligi vermektedir. —b* degeri rengin mavi yogunlugunu, +b* degeri ise rengin sar1

yogunlugunu temsil etmektedir (Sarag, Sarag ve Yiizbasioglu, 2005).

Cizelge.4.25. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gore b* degerlerinin
ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort£Sq)

Renk lizi (b* Depolama suresi (Ay)
enk analizi

degeri)

Keci Yogurdu 13,12+40,141 | 10,99+0,068° 11,69+0,101° | 10,73+0,392°

Koyun Yogurdu | ) 100060 | 14.2440341° | 156540104% | 12,29+0,104°

Manda Yogurdu | 1079+04222 | 10,39+0 165° 11,09+0,053% | 10,35+0,6042

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt drneklerine ait en diisiik b* degeri (10,35) manda
yogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenirken, en yiksek b* degeri (15,65) ise koyun

yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenmistir. Ke¢i, koyun ve manda yogurdunun b*
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degerlerinde depolama siiresi boyunca artislar ve azalislar belirlenmistir. Bu dalgalanmalar
ke¢i ve koyun yogurdunda istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli, manda yogurdunda ise istatistiki

olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.26.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagh olarak depolama giinlerine gore b* degerlerinin tanimlayici istatistikleri ve

Onem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.26. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama giinlerine gore b* degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart (Xort+Sq)

Depoll.amz_l zamani ?epqlama Keci Yogurdu KE)yun M ?nda
suresi(ay) suresi (gun) Yogurdu Yogurdu

0 1 12,92+0,014° | 14,240,081 | 12,31+0,019°

12,77+0,005¢ | 13,64+0,006° 10,67+0,005

14 13,68+0,012* | 14,15+0,008° 9,39+0,005°

1 10,73+0,041° | 12,92+0,088° 10,53+0,043?

1 11,13+0,023* | 15,20+0,008? 9,76+0,023?

14 11,12+0,003* | 14,60+0,005" 10,88+0,0052

1 11,50+0,001° | 14,98+0,001° 10,88+0,013?

2 7 12,09+0,006* | 16,33+0,001% | 11,24+0,005%

14 11,48+0,052° | 15,66+0,003° 11,15+0,003?

9,17+0,011° 12,71+0,009? 7,93+0,021°

3 7 11,4940,003° | 12,07+0,003° 11,51+0,002?

14 11,55+0,003* | 12,09+0,003° | 11,61+0,001%

*Farkli harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Yukaridaki tablo incelendiginde tiim drneklerde b* pozitif degerlerde bulunmustur.

Keci yogurdunda her ayda depolama boyunca b* degerleri arasindaki fark istatistiki
olarak (p<0,05) onemli bulunmustur. En yiiksek b* degeri (13,68) 0. ayda iiretilen yogurtlarin
14. glin muhafazasinda, en diisiikk b* degeri (9,17) ise 3. ayin 1. depolama gliniinde meydana

gelmistir.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde b* degerlerinde artis ve azaliglar

meydana gelmistir ve lretilen yogurtlarin b* degerleri arasindaki farklar istatististiki olarak
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(p<0,05) 6nemli bulunmustur. En yiiksek b* degeri (16,33) 2. ayin 7. depolama glinlinde, en
diisiik b* degeri (12,07) ise 3. ayin 7. depolama giiniinde meydana gelmistir.

Manda yogurtlarinda da b* degerlerinde artis ve azalislar meydana gelmistir ve 0. 1. 2.
aylardaki farklar istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Manda yogurdunda en
yuksek b* degeri (12,31) 0. ayin 1. depolama giiniinde, en diisiik b* degeri (7,93) ise 3. ayin

1. depolama giiniinde meydana gelmistir.

4.3.10. Tekstur Profil Analizi

Tekstiir analizinde kullanilan grafik ‘Sekil 4.25.’de verilmistir. Bu grafikten yola
cikarak yogurtlarin tekstiir profil analizi elde edilmis ve asagida verilen parametreler

incelenmistir;
Sikihik (Firmness): Birinci sikistirma sonucu elde edilen maksimum kuvvettir.
Kivam (Consistency): Grafikteki egrinin altinda kalan alan bu degeri gosterir.

I¢ yapiskanhk (Cohesiveness): Probun numune iizerinden hareket edip baslangic

noktasina donerken elde edilen maksimum kuvveti belirtir.

Viskozite indeksi (Index of viscosity): Grafikteki egride negatif bolgede kalan

alandir. Bu deger ne kadar biiyiikse numunenin viskozitesi o kadar fazladur.
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Sekil 4.25. Tekstiir profil sonuglarinin hesaplanmasi i¢in analiz sonucu elde edilen tekstiir
grafigi

4.3.10.1. Sikihk (Firmness) ()

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince sikilik degerleri

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘Cizelge 4.27.”’de verilmistir.

Cizelge 4.27. Keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara goére sertlik
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)

Sertlik
0 1 2 3
Keci
Yos 164,01+13,135% 34,65+2,229¢ 43,79+3,543° 80,47+9,875°
ogurdu
Koyun

Yogurdu 172,61+9,932¢ 166,11+9,274° | 271,64+10,308% | 211,88+14,410°

Manda

Yob 379,58+6,8209 | 511,10+14,355° | 809,84+18,170° | 684,38+43,335"
ogurdu

*Ayni satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiikk sikilik degeri (34,65 Q)
keci yogurdunda depolama siresinin 1. ayinda belirlenirken, en yiksek sikilik degeri (809,84
g) ise manda yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenmistir. Ug yogurt tiiriinde de sikilik
degerleri arasindaki fark istatistiki agidan (p<0,05) 6nemli bir fark bulunmustur. En yiiksek

sikilik degerlerini manda yogurdu gostermis onu koyun ve keci yogurtlari izlemistir.

““Cizelge 4.28.’de keg¢i, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gore sikilik degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglari verilmistir.
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Cizelge 4.28. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl

olarak depolama giinlerine gore sertlik degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile

birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama Dep_olar_na Manda
Zamani suresi Keci Yogurdu Koyun Yogurdu <

suresi(ay) (gn) Yogurdu

1 117,08+9,140° 142,47+7,810° 357,21+5,393?

0 7 169,33+1,086" 176,61+0,558% 379,14+0,395"

14 205,612,202 198,77+17,840° 402,40+4,273°

1 28,62+0,892° 175,92+0,389° 454,42+5 782"

1 7 32,19+1,070° 130,27+0,834¢ 544,61+0,784

14 43,15+0,583? 192,15+1,4942 534,27+1,595%

1 29,71+0,541° 289,59+1,607" 786,39+2,981"

2 7 49,94+0,563? 294, 74+1 450 762,11+1,585°

14 51,74+0,650° 230,60+0,789° 881,03+1,6312

1 42,22+1,006° 202,63+0,536° 579,96+1,819°

3 7 91,18+0,859" 228,70+2,076" 616,80+1,149"

14 108,000,794 237,651,202 856,39+1,085

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Cizelge incelendiginde yogurtlarin depolama siiresi arttik¢a sikilik degerlerinde artis

oldugu goriilmektedir.

Kegi yogurdunda her ayda depolama boyunca sikilik degerleri arasindaki fark
istatistiki olarak (p<0,05) onemli bulunmustur. En yiiksek sikilik degeri (294,74 g) 2. ayda
tiretilen yogurtlarin 7. glin muhafazasinda, en diigiik sikilik degeri (130,27 g) ise 1. ayin 7.
depolama giiniinde meydana gelmistir. Yogurtlarin 14 giinliik depolama siiresi boyunca
sikilik degerlerinin arttigi goriilmiistiir. Ayrica dondurulmamis siitten yapilan yogurtlarin

sikilik degerleri digerlerinden ytliksek bulunmustur.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde 0. ve 3. ayda firetilen yogurtlarin
degerleri depolama arttikga artmis, 2. ayda lretilen yogurtlarin degerleri ise 7.glne kadar
artmis 14. giinde azalmistir. 1. ayda tiretilen yogurtlarin degeleri 7. giine kadar azalmis daha
sonra artmustir. Yogurt iiretilen ii¢ ayda da bu artis ve azalislar arasindaki fark istatistiki
olarak onemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek sikilik degeri (205,61 g) 0. ayda (retilen
yogurtlarin 14. glin muhafazasinda, en diisiik sikilik degeri (28,62 g) ise 1. aymn 1. depolama
giininde meydana gelmistir. Koyun siitiiniin dondurulmasimin sikilik degerine etkisinin

onemli olmadig: belirlenmistir.
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Manda yogurtlarinda sikilik degerleri 2. ay iiretilen yogurtlar hari¢ depolama boyunca
artis gostermistir. 2. ayda ise bu deger dnce azalmis sonra artmistir. Y ogurt liretilen {i¢ ayda da
bu farklar istatistiki olarak onemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek sikilik degeri (881,03) 2.
ayda {iretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik sikilik degeri (357,21) ise 0. ayin
1. depolama giliniinde meydana gelmistir. Taze manda siitiinden {iretilen yogurtlar en diisiik

sikilik degerleri almigtir.

Domagala (2009) yaptig1 calismada inek, ke¢i ve koyun yogurtlarinin sikilik
degerlerini calismamizda bulunan degerlerden yiiksek bildirmistir. 14 giinlik depolama
boyunca inek ve koyun yogurtlarinin sikilik degerlerinde artma saptamis, ke¢i yogurdunda ise
bu deger sabit kalmistir. Y1ilmaz-Ersan, Ozcan, Akpinar-Bayazit ve Delikanli-Kiyak (2017)’mn
yaptig1 calismada manda yogurdunun sikilik degerleri ¢alismamizla paralellik, Akgun
(2009)’un calismasiyla farklilik gostermektedir. Akgin (2009) manda yogurdunun sikilik
degerlerini daha yiiksek bildrimis, depolama siiresi boyunca bu degerlerin arrtigini ifade

etmistir.

4.3.10.2. Kivam (Consistency) (g. sn)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince kivam degerleri

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘*Cizelge 4.29.”’da verilmistir.

Cizelge 4.29. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gore kivam
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglari (Xort=Sq)

Depolama suresi (Ay)

Kivam
0 1 2 3
Keci
Yo? 1064,51+96,730% 400,68+28,442° 463,03+43,504° 755,61+100,725°
ogurdu
Koyun

Yogurdu | 1726,15+151,339° 1947,01+95,593° 3002,94+73,539° 2958,70+116,752%

Manda

Yo? 2924,37+281,031° | 5815,04+181,339° | 6384,77+115,597% | 2609,78+227,019°
ogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle indislenen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)
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Yapilan analizler sonucunda yogurt drneklerine ait en diisik kivam degeri (400,68
g.sn) keci yogurdunda depolama suresinin 1. ayinda belirlenirken, en yuksek kivam degeri
(6384,77 g. sn) ise manda yogurdunda depolamanin 2. aynda belirlenmistir. Ug yogurt
tirinde de kivam degerleri arasindaki fark istatistiki agidan (p<0,05) Onemli bir fark
bulunmustur. En yliksek kivam degerlerini manda yogurdu gdstermis onu koyun ve kegi

yogurtlart izlemistir.

““Cizelge 4.30.”’da keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagh olarak depolama giinlerine gore kivam degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuclar1 verilmistir.

Cizelge 4.30.Kegi, koyun ve manda sutlinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama gunlerine gore kivam degerlerinin ortalamalart ve standart hatalari ile
birlikte Duncan goklu karsilagtirma test sonuglart (Xort£Sq)

Depolama | Depolama
Zamani suresi Keci Yogurdu Koyun Yogurdu Manda Yogurdu
suresi(ay) (guin)
1 739,09+30,276° 1279,14+9,452° 2388,89+7,589"
0 7 1054,02+4,368° 1609,16+0,783° 2349,37+1,072°
14 1400,42+43,884% | 2290,17+10,507 4034,87+2,7702
313,85+2,895° 2015,66+3,048" 5219,82+9,615°
1 380,54+2,039° 1587,79+2,503¢ 5835,45+1,074°
14 507,650,922 2237,57+22,103? 6056,53+7,072?
1 292,19+2,550° 3219,35+0,802? 6166,41+6,112"
2 7 520,21+3,779° 3052,04+10,082° 6141,27+0,930°
14 576,70+1,7332 2737,43+12,521° | 6846,63+13,026°
1 356,493+2,006° | 2579,75+10,830° 1813,8443,242°
3 7 907,57+0,727° 2919,84+1,401° 2631,32+8,995P
14 1002,78+0,799° 3376,53+4,270? 3384,17+4,490°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Cizelge incelendiginde yogurtlarn 14 ginlik depolama siiresi arttikca kivam

degerlerinde artis oldugu goriilmektedir.

Ke¢i yogurdunda her ayda depolama boyunca kivam degerleri arasindaki fark
istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. En yiiksek kivam degeri (1400,42 g.sn) O.
ayda lretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik kivam degeri (292,19 g.sn) ise 2.

aymn 1. depolama giinlinde meydana gelmistir. Yogurtlarin 14 giinliikk depolama siiresi
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boyunca kivam degerlerinin arttigi goriilmiistiir. Ayrica dondurulmamis siitten yapilan

yogurtlarin kivam degerleri digerlerinden yiiksek bulunmustur.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde 0. ve 3. ayda firetilen yogurtlarin
degerleri depolama arttik¢a artmis, l.ayda tretilen yogurtlarin degerleri ise 7.giine kadar
azalmis 14. glinde artmistir. 2. ayda iretilen yogurtlarin degeleri depolama siresi boyunca
azalmistir Yogurt iiretilen {i¢ ayda da bu artis ve azalislar arasindaki fark istatistiki olarak
onemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek kivam degeri (3376,53 g. sn) 3. ayda Uretilen
yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik kivam degeri (1279,14 g. sn) ise 1. aymn 1.
depolama giinlinde meydana gelmistir. Koyun siitiiniin dondurulmasmin kivam degerine

etkisinin 6nemli olmadig1 belirlenmistir.

Manda yogurtlarinda kivam degerleri (i¢ ayda da depolama boyunca artis gostermistir.
Bu artiglar arasindaki farklar istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek
kivam degeri (6846,63 g. sn) 2. ayda iiretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik
kivam degeri (1813,84 g. sn) ise 3. ayin 1. depolama giiniinde meydana gelmistir. 0. ve 3.

ayda iiretilen yogurtlarin kivam degerleri birbine yakin bulunmustur.

Yilmaz-Ersan, Ozcan, Akpmar-Bayazit ve Delikanli-Kiyak (2017)’in yaptigi

calismada manda yogurdunun kivam degerlerini calismamizdan daha yiiksek bildirmislerdir.

4.3.10.3. ¢ yapiskanlik (Cohesiveness) (g)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince i¢ yapigkanlik

degerleri standart hatalar1 ve dnem testi sonuglartyla birlikte ‘‘Cizelge 4.31.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.31. Kegi, koyun ve manda siitiinden iretilen yogurtlarin aylara gore i¢ yapiskanlik
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)

I¢
yapiskanhk 0 1 5 3
Kegi
Yogurdu -54,10+6,686° -12,69+3,388% -20,78+2,279% -28,67+4,300°
Koyun

Yogurdu -80,30+4,730% | -59,04+19,172% | -134,55+2,819° | -117,19+5,499°

Manda

. -114,85+13,600% | -171,18+7,553" | -280,52+4,963° | -166,26+21,517°
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik i¢ yapiskanlik degeri (-
12,69 g) kegi yogurdunda depolama siresinin 1. ayinda belirlenirken, en yuksek ic
yapiskanlik degeri (-280,52 g) ise manda yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenmistir.
Uc yogurt tiiriinde de i¢ yapiskanlik degerleri arasindaki fark istatistiki acidan (p<0,05)
onemli bulunmustur. En yliksek i¢ yapiskanlik degerlerini manda yogurdu gostermis onu

koyun ve ke¢i yogurtlari izlemistir.

““Cizelge 4.32.”’de keg¢i, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarma bagli olarak depolama giinlerine gore i¢ yapiskanhik degerleninin tanimlayici

istatistikleri, standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.32.Keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama guinlerine gore i¢ yapiskanlik degerlerinin ortalamalari ve standart hatalari ile
birlikte Duncan goklu karsilagtirma test sonuglart (Xort£Sq)

D;}fl(;l:;? ] Pepqlama Keci Yogurdu Koyun Yogurdu M? nda
siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

-31,80+3,4092 -65,06+3,7232 -89,10+4,475°

0 7 -54,11+0,788° -80,84+0,282° -90,67+0,359?

14 -76,37+5,255° -95,0045,502° -167,79+1,043"

1 -13,80+0,556° -89,27+0,136° -196,39+1,792°

1 7 -13,78+0,193? -58,57+0,7012 -145,13+0,7772

14 -19,41+0,498° -88,760,926° -172,02+0,558"

1 -12,32+0,508? -141,35+0,828" -287,14+3,250°

2 7 -22,20+0,500° -138,74+1,412° -261,73+3,356°

14 -27,82+0,548° -123,57+0,7412 -292,69+1,055°

1 -11,84+0,2372 -96,29+0,6242 -96,360,583?

3 7 -34,2+1,149° -121,94+1,329° -157,78+0,537°

14 -39,89+0,315° -133,36+0,586° -244,65+2,087°

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Keg¢i yogurdunda i¢ yapiskanlik degerleri depolama siiresi arrtik¢a artmistir. Her ayda
depolama boyunca i¢ yapiskanlik degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p<0,05) onemli
bulunmustur. En yiiksek i¢ yapiskanlik degeri (-76,37 @) 0. ayda iiretilen yogurtlarin 14. giin
muhafazasinda, en diisiik i¢ yapiskanlik degeri (12,32 Q) ise 2. aym 1. depolama giiniinde
meydana gelmistir. Yogurtlarin 14 giinliik depolama siiresi boyunca i¢ yapiskanlik
degerlerinin arttig1 goriilmiistiir. Ayrica dondurulmamig siitten yapilan yogurtlarin ig

yapiskanlik degerleri diger aylara gore yiiksek bulunmustur.

Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde 0. ve 3. ayda iiretilen yogurtlarin
degerleri depolama arttik¢a artmig, 1. ayda iiretilen yogurtlarin degerleri ise 7.gline kadar
azalmis 14. giinde artmistir. 2. ayda tretilen yogurtlarin degeleri depolama siiresi boyunca
azalmistir. Yogurt iiretilen lic ayda da bu artis ve azaliglar arasindaki fark istatistiki olarak
onemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek i¢ yapiskanlik degeri (-141,35 g) 2. ayda Uretilen
yogurtlarin 1. glin muhafazasinda, en diisiik i¢ yapiskanlik degeri (-58,57 g) ise 1. ayin 7.
depolama giinlinde meydana gelmistir. Koyun siitiiniin dondurulmasinin i¢ yapiskanlik

degerine etkisinin 6nemli olmadig1 belirlenmistir.
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Manda yogurtlarinda 0. ve 3. ayda iiretilen yogurtlarin i¢ yapiskanlik degerleri
depolama siiresi arttik¢a artmis, 1. ve 2. ayda iiretilen yogurtlarin degerleri ise 7. giine kadar
azalmis 14. giinde artmistir. Bu artiglar arasindaki farklar istatistiki olarak énemli (p<0,05)
bulunmustur. En yiiksek i¢ yapiskanlik degeri (-292,69 g) 2. ayda Uretilen yogurtlarin 14. giin
muhafazasinda, en diisiik i¢ yapiskanlik degeri (-89,10 g) ise 0. aym 1. depolama giiniinde
meydana gelmistir. Dondurulmamus siitten yapilan yogurtlarin i¢ yapiskanlik degerleri diger

aylara gore daha diisiik bulunmustur.

Yilmaz-Ersan, Ozcan, Akpmar-Bayazit ve Delikanli-Kiyak (2017) ve Akgin
(2009)’Un yaptig1 calismalarda manda yogurtlarinin i¢ yapiskanlik degerlerini galismamizdan
daha yiiksek bildirmislerdir. Bonczara, Wszo ve Siuta (2002) koyun yogurdunda ig
yapigkanlik degerlerini calismamizdan yiliksek bulmuslar, depolama siiresi arttikca ic

yapigkanlik degerlerinin arttigini bildirmislerdir.

4.3.10.4. Viskozite indeksi (index of viscosity ) (g. sn)

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama suresince viskozite
indeksi degerleri standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.33.”’de

verilmistir.

Cizelge 4.33. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin aylara gore viskozite
indeksi degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglart (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Viskozite
indeksi 0 1 5 3
Keci
Yo3 -35,15+7,390° -13,36+3,6792 -19,13+7,487% -35,98+6,644°
ogurdu
Koyun
Yogurdu -97,30+8,2742 -111,66+6,5222 -150,542+7,013° -172,32+11,589°
Manda
Yo3 -61,05+£30,928? -106,11+63,645% -234,55+9,455° -72,61+9,2542
ogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)
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Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik viskozite indeksi degeri (-
13,36 g.sn) kegi yogurdunda depolama suresinin 1. aymnda belirlenirken, en yuksek viskozite

indeksi degeri (-234,55 g.sn) ise manda yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenmistir.

““Cizelge 4.34.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine goOre viskozite indeksi degerleninin tanimlayici

istatistikleri, standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.

Cizelge 4.34.Kegi, koyun ve manda siitiinden fiiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama glnlerine gore viskozite indeksi degerlerinin tanimlayict istatistikleri ve
Onem testi sonuglari (Xort£Sh)

Depolama Depolama N o Manda
zamani b . Kec¢i Yogurdu Koyun Yogurdu <

siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

1 -11,47+3,565° -74,93+3,049° -54,36+2,376°

0 -36,17+0,871° -88,92+2,003" -68,11+1,027°

14 -57,81+10,211° | -128,05+3,932° | -162,06+0,112°

1 -15,14+0,817° -124,71+1,327° | -213,42+2,134°

1 -15,82+0,6422 -85,66+0,545% | -240,84+2,980°

14 -19,45+0,578° -124,62+1,196° | -165,59+0,515%

1 -13,15+0,5082 -174,05+0,502° | -198,65+0,548?

2 -31,76+1,022° -151,94+1,356" | -242,44+0,528°

14 -35,45+1,741° -125,62+0,563* | -262,56+2,085°

1 -49,52+0,650° -149,60+1,099% | -40,37+0,580°

3 -50,74+1,151° -149,27+4,020 | -73,35+0,354°

14 -47,68+0,790° -218,10+4,764° | -104,12+3,308°

*Farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Cizelge genel olarak incelendiginde yogurtlarin depolama siiresi arttikga viskozite

indeksi degerlerinde artis oldugu goriilmektedir.

Keci yogurdunda her ayda depolama boyunca viskozite indeksi degerleri arasindaki
fark istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur. En yiiksek viskozite indeksi degeri (-
57,81 g.sn) 0. ayda iiretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik viskozite indeksi
degeri (-11,47 g.sn) ise 0. ayin 1. depolama giiniinde meydana gelmistir. Yogurtlarin 14
gunlik depolama stresi boyunca viskozite indeksi degerlerinin arttigi goriilmiistiir. 0. ayda
tiretilen yogurtlarla 3. ayda {retilen yogurtlarin viskozite indeksleri birbirine yakin

bulunmustur.
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Koyun yogurtlar1 haftalik olarak incelendiginde 0. ve 3. ayda {iretilen yogurtlarin
degerleri depolama arttikga artmig, 1. ayda iiretilen yogurtlarin degerleri ise 7.gline kadar
azalmig 14. giinde artmistir. 2. ayda iiretilen yogurtlarin degeleri depolama siiresi boyunca
azalmistir Yogurt lretilen iic ayda da bu artis ve azaliglar arasindaki fark istatistiki olarak
onemli (p<0,05) bulunmustur. En yiiksek viskozite indeksi degeri (-218,10 g.sn) 3. ayda
tiretilen yogurtlarin 14. giin muhafazasinda, en diisiik viskozite indeksi degeri (-74,93 g.sn)
ise 1. aym 1. depolama giiniinde meydana gelmistir. U¢ aylik depolama boyunca yogurtlarin
viskozite indeksi degerleri artis géstermis, 0. ve 1. ayda iiretien yogurtlarin viskozite indeksi

degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur.

Manda yogurtlarinda viskozite indeksi degerleri 0., 2. ve 3. aylarda depolama boyunca
artis gostermistir. 1. ayda ise 7. gline kadar artis gosterirken 14. giinde azalmistir. 3 ay
boyunca yogurtlarin viskozite indeksi arasindaki farklar istatistiki olarak énemli (p<0,05)
bulunmustur. En yiiksek viskozite indeksi degeri (-262,56 g.sn) 2. ayda iiretilen yogurtlarin
14. giin muhafazasinda, en disiik viskozite indeksi degeri (-40,37 g.sn) ise 3. ayn 1.
depolama giiniinde meydana gelmistir. 0. 1. ve 3. ayda tiretilen yogurtlarin viskozite indeksi
degerleri birbine yakin bulunmustur. 2. ayda iiretilenler digerlerinden daha yiiksek degerler

almistir.

Yilmaz-Ersan, Ozcan, Akpinar-Bayazit ve Delikanli-Kiyak (2017)’in  yaptigi
calismada manda yogurdunun viskozite indeksi degerlerini ¢alismamizdan daha yiiksek

bildirmislerdir.

4.3.11. Kegi, Koyun ve Manda Yogurtlarinda Yapilan Duyusal Analizler

Denemede iiretilen yogurtlarin duyusal analizleri, 1. 7. ve 14. giinler, 5 deneyimli 5
deneyimsiz panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler, yogurtlari 1 (¢ok kotii) ile 5
(cok 1iyi) arasinda puanlamis, goriiniis, renk, agizda kivam, kasikla kivam, koku ve tat

kriterlerini degerlendirmislerdir. Yogurtlarin duyusal analiz sonuglar1 asagida sunulmustur.

4.3.11.1. Goriiniis degerleri

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagl olarak depolama siiresince goriiniislerinin
degerlendirme sonuglar1 standart hatalar1 ve Onem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge

4.35.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.35. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gore goriiniis
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Goriiniis
0 1 2 3
Keci
y 3,53+0,215° 3,73+0,218° 3,80+0,240° 3,63+0,268°
Yogurdu
Koyun
Yogurdu 4,30+0,128? 4,17+0,1272 4,23+0,123% 4,17+0,1442
Manda
Yoi 4,27+0,135? 4,13+0,133? 4,20+0,130? 4,07+0,126°
ogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik goriiniis degeri (3,53)
keci yogurdunda depolama suresinin 0. ayinda belirlenirken, en yiiksek goriiniis degeri (4,30)
ise koyun yogurdunda depolamanin 0. ayinda belirlenmistir. En diigiikk goriiniis degerlerini
keci yogurtlar1 almis, koyun ve manda yogurtlarinin goriiniis degerleri birbine yakin
bulunmustur. Ug aylik depolama siiresi boyunca yogurtlarin goriiniis degerleri arasindaki fark

istatistiki olarak (p>0,05) dnemsiz bulunmustur.

‘““Cizelge 4.36.’da keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagl olarak depolama giinlerine gore goriiniis degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.36. Keg¢i, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama gunlerine gére goriiniis degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile

birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (XortSq)

Depolama Depolama o Manda
zamani S Kec¢i Yogurdu Koyun Yogurdu -

siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

1 3,50+0,268° 4,40+0,221° 4,20+0,249°

0 3,60+0,163% 4,30+0,213% 4,30+0,213%

14 3,50+0,223% 4,20+0,249? 4,30+0,260?

1 3,70+0,213% 4,20+0,199? 4,10+0,233%

1 3,70+0,213% 4,10+0,233% 4,20+0,199?

14 3,80+0,249? 4,20+0,249? 4,10+0,2772

1 4,00+0,210? 4,20+0,249? 4,20+0,249?

2 3,80+0,290? 4,30+0,213% 4,10+0,233%

14 3,60+0,2212 4,20+0,199? 4,30+0,213%

1 3,70+0,213% 4,10+0,2772 4,10+0,179?

3 3,70+0,300? 4,20+0,249? 4,10+0,233%

14 3,50+0,3072 4,20+0,249? 4,00+0,258?

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Keci yogurdunun goriiniis degerleri arasinda haftalik olarak artis ve azaliglar meydana
gelmis ancak bunlar arasindaki fark istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. TUm
haftalarda kec¢i yogurtlar1 3.50 ve tizeri degerler almis panelistler tarafindan iyiye yakin olarak
degerlendirilmistir. Koyun ve manda yogurtlarmin goriinlis degerleri arasindaki farklar da 14
giinliik depolama boyunca istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Koyun ve manda
yogurtlar1 goriiniis degerleri bakimindan panelistlerden 4 ve iizeri notlar almistir. Ug yogurt
tiirtiinde de siitiin dondurularak depolanmasinin goriiniis degerleri tizerinde etkisinin olmadigi

belirlenmistir.

4.3.11.2. Renk degerleri

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince renklerinin
degerlendirme sonuglar1 standart hatalar1 ve Onem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge

4.37.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.37. Kegi, koyun ve manda siitinden iretilen yogurtlarin aylara gore renk
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Renk
0 1 2 3
Keci
Yoi 4,10+0,303? 4,20+0,254° 4,23+0,258? 4,20£0,225°
ogurdu
Koyun
Yogurdu 4,27+0,1262 4,23+0,230% 4,27+0,234? 4,27+0,218?
Manda
o 4,33+0,120? 4,13+0,133% 4,23+0,1322 4,17+0,1272
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik renk degeri (4,10) kegi
yogurdunda depolama siresinin 0. ayinda belirlenirken, en yiksek renk degeri (4,33) ise
mandayogurdunda depolamanin 0. ayinda belirlenmistir. Ug yogurt tiiriinde de renk degerleri
birbirine yakin puanlar almistir. Ug aylik depolama siiresi boyunca ii¢ yogurt tiiriinde de renk

degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur.

‘““Cizelge 4.38.’de ke¢i, koyun ve manda siitiinden iretilen yogurtlarin depolama
aylarma bagli olarak depolama gunlerine gore renk degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuclari verilmistir.
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Cizelge 4.38. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama giinlerine gore renk degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama Depolama . o Manda
zamani S Kec¢i Yogurdu Koyun Yogurdu -

siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

1 4,10+0,260? 4,30+0,213% 4,30+0,213%

0 4,20+0,266° 4,30+0,260% 4,40+0,163°

14 4,00+0,298° 4,20+0,199? 4,30+0,260?

1 4,20+0,2492 4,30+0,260? 4,10+0,233%

1 4,30+0,213? 4,20+0,249? 4,20+0,199?

14 4,10+0,3142 4,20+0,199? 4,10+0,2772

1 4,20+0,290? 4,20+0,290? 4,30+0,300?

2 4,30+0,260? 4,30+0,1522 4,20+0,199?

14 4,20+0,249° 4,30+0,260? 4,20+0,199?

1 4,20+0,249? 4,30+0,213% 4,10+0,179?

3 4,30+0,2132 4,30+0,260? 4,20+0,249?

14 4,10+0,2322 4,20+0,199? 4,20+0,249?

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Keg¢i yogurdunun renk degerlerinde her ayda 7. giine kadar artis 14. giinde ise azalis
goriilmustiir.Bu artis ve azaliglar arasindaki fark istatistiki olarak (p>0,05) Onemsiz
bulunmustur. Koyun ve manda yogurtlarinin goriiniis degerleri arasindaki farklar da 14
giinlik depolama boyunca istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Tim haftalarda
ke¢i, koyun ve manda yogurtlarinin renk degerleri 4.00 ve iizeri puanlar almis panelistler
tarafindan iyinin lizerinde degerlendirilmistir. Renk degerleri goriiniise kiyasla daha yiiksek
puanlar almistir. Ug yogurt tiiriinde de siitiin dondurularak depolanmasmin renk degerleri

tizerinde etkisinin olmadig1 ortaya konmustur.

4.3.11.3. Kasikla kivam degerleri

Denemede dretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince kasikla
kivamlarinin degerlendirme sonuglar1 standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte

““Cizelge 4.39.”’da verilmistir.
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Cizelge 4.39. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iiretilen yogurtlarin aylara gore kasikla kivam
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Kasikla
kivam 0 1 5 3
Kegi
Yoi 3,40+0,293° 3,77+0,258% 4,13+0,160? 3,70+0,221°
ogurdu
Koyun
Yogurdu 4,20+0,146° 4,13+0,230? 4,37+0,1542 4,17+0,221°
Manda
- 4,03+0,139° 4,30+0,097% 4,20+0,121° 4,27+0,1162
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik kasikla kivam degeri
(3,40) keci yogurdunda depolama siiresinin 0. ayinda belirlenirken, en yiksek kasikla kivam
degeri (4,37) ise koyun yogurdunda depolamanin 2. ayinda belirlenmistir. En diisiik kasikla
kivam degerlerini ke¢i yogurtlart almis, koyun ve manda yogurtlarinin kasikla kivam
degerleri birbine yakin bulunmustur. Kegi yogurtlarinda ii¢ aylik depolama siiresi boyunca
yogurtlarin kagikla kivam degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p<0,05) Onemli

bulunurken koyun ve manda yogurtlarinda (p>0.05) 6nemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.40.”’da keg¢i, koyun ve manda sutlinden Uretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gore kasikla kivam degerlerinin tanimlayict

istatistikleri, standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.40.Keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama aylarina bagh
olarak depolama guinlerine gore kasikla kivam degerlerinin ortalamalari ve standart hatalari ile

birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (XortxSq)

Depolama Depolama Manda
Zamani siiresi (gin) Keci Yogurdu | Koyun Yogurdu Yosurdu
suresi(ay) g g

1 3,40+0,3712 4,20+0,249° 4,00+0,250?

0 3,50+0,233% 4,30+0,213? 4,10+0,233?

14 3,40+0,211% 4,10+0,314% 4,00+0,250?

1 3,80+0,249° 4,10+0,277% 4,30+0,152°

1 3,80+0,249° 4,10+0,233% 4,40+0,163?

14 3,70+0,300? 4,20+0,199? 4,20+0,199°

1 4,10+0,179° 4,30+0,152° 4,20+0,249°

2 4,20+0,133? 4,40+0,163% 4,20+0,133?

14 4,10+0,179° 4,40+0,163% 4,20+0,249°

1 3,70+0,213% 4,20+0,199° 4,30+0,213?

3 3,80+0,249? 4,20+0,249° 4,20+0,199°

14 3,60+0,221° 4,10+0,233? 4,30+0,213?

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Kec¢i yogurdunun kasikla kivam degerleri 7. giinden sonra azalig gostermistir. Ancak
14 giinliik depolama boyunca kasikla kivam degerleri arasindaki fark istatistiki olarak
(p>0,05) onemsiz bulunmustur. Tiim haftalarda keci yogurtlar1 panelistler tarafindan iyiye
yakin olarak degerlendirilmistir. Koyun ve manda yogurtlarinin kasikla kivam degerleri
arasindaki farklar da 14 giinlilk depolama suresi boyunca istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz
bulunmustur. Koyun ve manda yogurtlar1 kasikla kivam degerleri bakimindan panelistlerden
4 ve Uzeri puanlar almistir.Keg¢i ve manda yogurtlarinda en diisiik kasikla kivam degerleri
dondurulmamus siitten yapilan yogurtlarda elde edilmistir. Koyun ve manda yogurtlarinda
stitiin dondurularak depolanmasmin kagikla kivam degerleri iizerinde etkisinin olmadigi

belirlenmistir.

4.3.11.4. Agizda kivam degerleri

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince agizda kivam
degerlerinin sonuglari standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge 4.41.”’de

verilmistir.
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Cizelge 4.41. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gore agizda kivam
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Agizda
Kivam 0 1 5 3
Kegi
Yoi 3,53+0,258" 3,67+0,209% 4,03+0,211° 3,60+0,257°
ogurdu
Koyun
Yogurdu 4,13+0,149? 4,13+0,133% 4,33+0,082 4,27+0,092
Manda
- 4,07+0,135? 4,37+0,101% 4,27+0,1062 4,23+0,1232
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik agizda kivam degeri
(3,53) kegi yogurdunda depolama stresinin 0. ayinda belirlenirken, en yiksek agizda kivam
degeri (4,37) ise manda yogurdunda depolamanin 1. ayinda belirlenmistir. En diisiik agizda
kivam degerlerini kec¢i yogurtlar: almis, koyun ve manda yogurtlarinin agizda kivam degerleri
birbine yakin bulunmustur.Ke¢i yogurtlarinda ii¢ aylik depolama siiresi boyunca yogurtlarin
agizda kivam degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p<0,05) 6nemli bulunurken koyun ve

manda yogurtlarinda (p>0.05) 6nemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.42.’de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gore agizda kivam degerleninin tanimlayict

istatistikleri, standart hatalar1 ve dnem testi sonuglari verilmistir.
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Cizelge 4.42. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama glnlerine gore agizda kivam degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile

birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (XortxSq)

Depolama Depolama o Manda
zamani S Kec¢i Yogurdu Koyun Yogurdu -

siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

1 3,40+0,305° 4,10+0,233% 4,10+0,233°

0 3,40+0,305° 4,20+0,249° 4,10+0,179°

14 3,80+0,133% 4,10+0,314% 4,00+0,298?

1 3,60+0,2212 4,20+0,249? 4,40+0,163?

1 3,80+0,199? 4,10+0,233% 4,40+0,163?

14 3,60+0,2212 4,10+0,233% 4,30+0,213?

1 4,00+0,258? 4,30+0,152% 4,30+0,213%

2 4,10+0,2332 4,30+0,1522 4,20+0,133%

14 4,00+0,148? 4,40+0,163% 4,30+0,213%

1 3,70+0,213% 4,30+0,152% 4,30+0,184%

3 3,60+0,305% 4,20+0,133% 4,20+0,1522

14 3,50+0,268° 4,30+0,213% 4,20+0,248?

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Kec¢i yogurdunun agizda kivam degerleri arasinda haftalik olarak artis ve azalislar
meydana gelmis 0. ayda iiretilen yogurtlar disinda bunlar arasindaki farklar istatistiki olarak
(p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Tiim haftalarda keci yogurtlar1 3.40 ve {izeri degerler almis
panelistler tarafindan iyiye yakin olarak degerlendirilmistir. Koyun ve manda yogurtlarinin
agizda kivam degerleri arasindaki farklar 14 giinliik depolama boyunca istatistiki olarak
(p>0,05) Onemsiz bulunmustur. Koyun ve manda yogurtlar1 agizda kivam degerleri
bakimindan panelistlerden 4 ve iizeri notlar almistir. Ug yogurt tiiriinde de siitiin dondurularak

depolanmasinin agizda kivam degerleri iizerinde etkisinin olmadig: belirlenmistir.

4.3.11.5. Koku degerleri

Denemede firetilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince kokularinin
degerlendirme sonuglar1 standart hatalar1 ve Onem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge

4.43.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.43. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin aylara gore koku
degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalar1 ile birlikte Duncan c¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 (Xort+Sq)

Depolama suresi (Ay)
Koku
0 1 2 3
Keci
Yoi 3,60+0,128° 3,67+0,109% 4,03+0,155% 3,90+0,133%
ogurdu
Koyun
Yogurdu 4,13+0,1242 4,17+0,2502 4,17+0,2042 4,27+0,1642
Manda
< 4,00+0,159°2 4,23+0,1144 4,27+0,1062 4,40+0,1122
Yogurdu

*Aymi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak onemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt 6rneklerine ait en diisiik koku degeri (3,60) kegi
yogurdunda depolama siresinin 0. ayinda belirlenirken, en yiiksek koku degeri (4,40) ise
mandayogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. En diisiik koku degerlerini kegi
yogurtlar1 almig, koyun ve manda yogurtlarinin koku degerleri birbine yakin bulunmustur.
Ke¢i yogurtlarinda {i¢ aylik depolama siiresi boyunca yogurtlarin koku degerleri arasindaki
fark istatistiki olarak (p<0,05) énemli bulunurken koyun ve manda yogurtlarinda (p>0.05)

Onemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.44.>de keci, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagh olarak depolama giinlerine gore koku degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglar1 verilmistir.
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Cizelge 4.44. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama guinlerine gore koku degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama
zamani Pepqlama Keci Yogurdu | Koyun Yogurdu M? nda
L suresi (gun) Yogurdu
suresi(ay)
1 3,60+0,221° 4,10+0,233% 3,90+0,2772
0 3,800,266 2 4,20+0,199° 4,10+0,233%
14 3,40+0,1992 4,10+0,233% 4,00+0,333?
1 3,70+0,213% 4,20+0,199° 4,20+0,199°
1 3,70+0,213% 4,20+0,290? 4,30+0,152°
14 3,60+0,2212 4,10+0,277% 4,20+0,233?
1 4,00+0,2982 4,20+0,250? 4,30+0,152°
2 4,10+0,233% 4,20+0,133? 4,20+0,249°
14 4,00+0,258 2 4,10+0,233% 4,30+0,152°
1 3,80+0,1992 4,20+0,199° 4,30+0,213?
3 4,000,258 2 4,30+0,152° 4,40+0,221°
14 3,90+0,233% 4,30+0,152° 4,40+0,163?

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Ke¢i yogurdunun koku degerleri arasinda haftalik olarak artis ve azalislar meydana
gelmis ancak bunlar arasindaki fark istatistiki olarak (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. TUm
haftalarda keci yogurtlar1 3,60-4,10 arasi degerler almis, panelistler tarafindan iyiye yakin
olarak degerlendirilmistir. Koyun ve manda yogurtlarinin koku degerleri arasindaki farklar da
14 giinliik depolama boyunca istatistiki olarak (p>0,05) onemsiz bulunmustur. Koyun ve
manda yogurtlar1 goriiniis degerleri bakimindan panelistlerden iyi ve ¢ok iyi arasinda
degerlendirilmistir. Ug¢ yogurt tiiriinde de siitiin dondurularak depolanmasinin koku degerleri

tizerinde etkisinin olmadig belirlenmistir.

4.3.11.6. Tat degerleri

Denemede iiretilen yogurtlarin aylara bagli olarak depolama siiresince tatlarinin
degerlendirme sonuglar1 standart hatalar1 ve Onem testi sonuglariyla birlikte ‘‘Cizelge

4.45.”’de verilmistir.
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Cizelge 4.45. Kegi, koyun ve manda siitiinden iiretilen yogurtlarin aylara gore tat degerlerinin
ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte Duncan ¢oklu karsilastirma test Sonuglari (Xort£Sq)

Depolama suresi (Ay)
Tat
0 1 2 3
Kegi
Yoi 3,63+0,255% 3,50+0,245° 3,60+0,196% 3,96+0,2272
ogurdu
Koyun
Yogurdu 4,23+0,1032 4,23+0,103% 4,20+0,209? 4,20+0,192%
Manda
Yoi 3,97+0,255% 4,07+0,202% 3,97+0,2272 4,30+0,205?
ogurdu

*Aynmi satirda farkly harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farkiik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Yapilan analizler sonucunda yogurt orneklerine ait en diisiik tat degeri (3,50) kegi
yogurdunda depolama siresinin 1. aymda belirlenirken, en yiksek tat degeri (4,30) ise
mandayogurdunda depolamanin 3. ayinda belirlenmistir. En diisiik tat degerlerini kegi
yogurtlari, en yuksek tat degerlerini ise koyun yogurtlart almistir. Kegi yogurtlarinda ti¢ aylik
depolama siiresi boyunca yogurtlarin tat degerleri arasindaki fark istatistiki olarak (p<0,05)

onemli bulunurken koyun ve manda yogurtlarinda (p>0.05) 6nemsiz bulunmustur.

““Cizelge 4.46.’da keg¢i, koyun ve manda siitiinden iretilen yogurtlarin depolama
aylarina bagli olarak depolama giinlerine gOre tat degerleninin tanimlayici istatistikleri,

standart hatalar1 ve 6nem testi sonuglari verilmistir.
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Cizelge 4.46. Kegi, koyun ve manda siitiinden {iretilen yogurtlarin depolama aylarina bagl
olarak depolama giinlerine gore tat degerlerinin ortalamalar1 ve standart hatalari ile birlikte

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (Xort=Sq)

Depolama Depolama o Manda
zamani S Kec¢i Yogurdu Koyun Yogurdu -

siiresi(ay) suresi (gun) Yogurdu

1 3,60+0,221° 4,20+0,133% 4,00+0,148?

0 3,60+0,305% 4,30+0,213% 4,00+0,210°

14 3,70+0,260% 4,20+0,199% 3,90+0,2782

1 3,50+0,268% 4,30+0,152% 4,10+0,233%

1 3,40+0,163% 4,30+0,213% 4,10+0,233%

14 3,60+0,305% 4,10+0,179? 4,00+0,148?

1 3,50+0,166% 4,30+0,213% 4,00+0,210?

2 3,70+0,213% 4,20+0,199? 3,90+0,2332

14 3,60+0,2212 4,10+0,233% 4,00+0,258?

1 3,90+0,233% 4,10+0,233% 4,30+0,213%

3 4,00+0,2162 4,20+0,199? 4,30+0,213%

14 4,00+0,216° 4,30+0,152% 4,30+0,213%

*Farkl harflerle belirtilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiki olarak énemlidir (p<0,05)

Keg¢i yogurdunun haftalik olarak incelenentat degerleri arasindaki fark istatistiki olarak
(p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Tiim haftalarda kegi yogurtlart 3,40 ve {izeri degerler almig
panelistler tarafindan iyiye yakin olarak degerlendirilmistir. Koyun ve manda yogurtlarinin tat
degerleri arasindaki farklar da 14 giinliik depolama boyunca istatistiki olarak (p>0,05)
onemsiz bulunmustur. Koyun ve manda yogurtlar1 goriinlis degerleri bakimindan
panelistlerden iyi ve Uzeri notlar almistir. Ug yogurt tiiriinde de siitiin dondurularak

depolanmasinin tat degerleri iizerinde etkisinin olmadig: belirlenmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Aragtirmada, laktasyon donemleri belirli mevsimlerde olan kegi,koyun ve mandalarin
stlerinden her mevsim yararlanilabilmesi ve siit iiriinlerine islenebilmesi igin bu siitler
dondurularak depolanmis belirlenen giinlerde ¢oziindiiriilerek yogurt tiretilmis ve elde edilen
yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelenmistir. Kontrol grubu olarak

dondurulmamus siitlerden elde edilen yogurtlar kullanilmigtir.

1. Yogurt Orneklerinin kurumadde miktarlar1 arasinda farklilik belirlenmistir. Bu
farklilk hammadde olarak kullanilan siit ¢esidinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. En
yikksek kuru madde orami koyun yogurtlarinda, en diisiik kuru madde orani ise keci
yogurtlarinda belirlenmistir. U¢ yogurt tiiriinde de 14 giin boyunca depolanan yogurtlarin
kuru madde oranlar1 bu siire zarfinda artis gdstermistir. Ug¢ aylik depolama siiresi boyunca
keci, koyun ve manda yogurtlarinin kendi iclerinde kuru madde oranlari birbirine yakin
bulunmus, siitlerin dondurularak depolanmasinin yogurtlarin kuru madde oranlarina bir etkisi

olmadigi berlirlenmistir.

2. Yogurt orneklerinde en yiiksek yag degerleri koyun yogurtlarinda tespit edilmis,
ke¢i ve manda yogurtlar1 birbirlerine benzer yag degerleri almistir. Bu sonuglar, yogurdun
hammaddesi olan siitiin yag igerigi ile benzerlik gostermektedir. 14 giinlik depolama suresi
boyunca yag degerleri diizenli bir artis ya da azalis gostermemistir. Siitlerin dondurularak

depolanmasinin yogurtlarin yag degerlerine bir etkisi olmadigi belirlenmistir.

3. Keci, koyun ve manda yogurtlarinin protein degerleri arasinda farkliliklar
saptanmistir. En yiiksek protein degerleri koyun yogurdunda bulunmus onu manda yogurdu
ve ardindan ke¢i yogurdu takip etmistir. Yogurtlarin protein degerleri depolama suresi
boyunca artis goOstermistir. Degisim kuru madde oranindaki degisimle benzer olmustur.
Bunun nedeni olarak protein oraninin kurumadde ic¢indeki paymndan kaynaklandig

diistiniilmektedir.

4. Ug yogurt tiiriinde 14 giinlik depolama siiresi boyunca titrasyon asitligi degerleri
artmakta, pH degerleri azalmaktadir. Bu sonuclar, yogurt bakterilerinin asit olusturma, enzim
aktivitelerinin devam etmesinden kaynaklanmaktadir. Uretilen ii¢ tiir yogurt drneginde de
titrasyon asitligi degerleri Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilen

degerlere uygun bulunmustur.
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5. Fenolik madde miktar1 en fazla ¢ig siitlerde goriiliirken 1s1l islem uygulanmis
stitlerde miktar diismektedir. Yogurtlarin fenolik madde miktar1 ise hammaddelerinden de
diisiik bulunmustur. Bunun nedeni olarak 1s1l islem sirasinda, 1siya duyarh fenolik bilesikler
gibi baz1 biyoaktif bilesenlerin yikimi gosterilebilir. Siitiin dondurularak depolanmasi fenolik
madde miktarin1 etkilemis dondurularak depolanan siitlerden {iretilen yogurtlarin fenolik
madde miktarlar1 taze siitlerden {iretilenlere gore diisiik bulunmus, dondurularak depolama

siiresi arttik¢a da fenolik madde miktar1 diismiistiir.

6. Yogurt 6rneklerinde serum ayrilmasi miktar1 en fazla ke¢i yogurtlarinda, en az ise
koyun yogurtlarinda goriilmiistiir. Bu durum kuru madde ve protein miktariyla ters orantilt
olarak degismektedir. Siitlerin dondurulmasinin yogurtlarin serum ayrilmasinda énemli bir
etkisi olmadig1 goriilmiistiir. Yogurtlarin depolanmasi boyunca serum ayrilmasi degerleri artis
gostermistir. Bu durumun siite homojenizasyon uygulanmamasindan kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

7. Yogurt orneklerinde su tutma kapasitesi degeri en fazla koyun yogurtlarinda, en az
ise kegi yogurtlarinda belirlenmistir. Siitiin dondurularak depolanmasi boyunca {retilen
yogurtlarin su tutma kapasiteleri, siitlin dondurularak depolanmasina bagli olarak farklilik
gostermemistir. Yogurt Orneklerinin su tutma kapasitelerinin, depolama siiresi arttik¢a

azaldig1 gozlemlenmistir

8. Yapilan renk 6l¢iimlerinden elde edilen L* degerinin, ii¢ yogurt ¢esidinde de siitiin
dondurularak depolama siiresi arttik¢a azaldig: tespit edilmis ve bu azalma istatistiksel olarak
(p<0.05) onemli bulunmustur. Ke¢i, koyun ve manda siitlerinden elde edilen yogurtlar
birbirine yakin L* degerleri almistir. Tim yogurt 6rneklerinde a* degerleri negatif, b*
degerleri ise pozitif bulunmustur. L*, a*, b* degerlerinde yogurtlarin 14 gunliik muhafaza

stiresi boyunca diizenli artis ya da azalislar belirlenmemistir.

9. Yapilan tekstiir profil analizi sonucunda en iyi tekstiirel 6zellikleri manda yogurdu

gostermis ardindan koyun ve sonra da ke¢i yogurdu gelmistir.

10. Yogurt orneklerinin duyusal analizleri incelendiginde, ii¢ yogurt tiiriini
karsilagtirdigimizda biitiin kriterlerde ke¢i yogurdu en diisiik degerleri almis, koyun ve manda
yogurdunun benzer degerler aldig1 goriilmiistiir. Yogurtlarin goriiniis kriterinde keci yogurdu
panelistler tarafindan iyiye yakin olarak, koyun ve manda yogurtlari ise iyinin iizerinde

degerlendirilmistir. Goriinlis kriteri bakimindan siitlin dondurularak depolanmasinin yogurt
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Uzerinde bir etkisi olmadigi belirlenmistir. Renk kriteri ii¢ yogurt ¢esidinde benzer sonuglar
alarak iyinin lizerinde puanlar almistir. GOriinlis kriterinde oldugu gibi renk kriterinde de
stitlin dondurularak depolanmasinin yogurt {izerinde bir etkisi olmadig1 belirlenmistir. Kasikla
kivam ve agizda kivam kriterlerinde ise keg¢i yogurtlari iyiye yakin degerler, koyun ve manda
yogurtlart iyinin iizerinde degerler almistir. Keci yogurtlarinda siitiin dondurularak
depolanmasimin bu iki kriter iizerinde istatistiki olarak etkili oldugu (p<0.05) gorilurken,
koyun ve manda yogurtlarinda &nemsiz (p>0.05) bulunmustur. Orneklerin koku degerleri
incelendiginde kec¢i yogurdu iyiye yakin, koyun ve manda yogurtlar1 iyinin istiinde
degerlendirilmistir. Tat degerleri incelendiginde ise en yiiksek tat degerlerini koyun yogurdu
almis ardindan manda ve sonra ke¢i yogurdu gelmistir. Tiim 6rneklerde yogurtlarin depolama

sliresi boyunca duyusal kriterlerinde istatistiki olarak (p>0.05) fark belirlenmemistir.

Sonu¢ olarak, keci, koyun ve manda sitlerinin G¢ ay boyunca dondurularak
depolanmast, bu siitlerden elde edilen yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde
onemli degisimler meydana getirmemistir. Yapilan analizler, ke¢i, koyun ve manda siitlerinin
pastorize edilip donmus halde en az iic ay boyunca saklanabilecegini ve siit {irlinlerine
islenebilecegini ortaya koymustur. Ayrica kullanilan hammaddenin, yogurdun kalite
kriterlerinde énemli bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore, farkl
stitlerden Uretilen yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde farkliliklar oldugu
ortaya konmustur. En iyi 6zellikleri koyun yogurdu gdstermis, manda yogurdu ikinci sirada
gelmis ve keci yogurdu en diisiik fiziksel, kimyasal ozellikleri gdstermistir. Bu aragtirma, sut
verme donemi belirli mevsimlerde olan kegi, koyun ve mandalarin siitlerinden daha uzun sure

yararlanilabileceginin gostergesi oldugu diistiniilmektedir.

94



6. KAYNAKLAR

Akgin, A. (2009). Gelencksel bafra manda (komiis) yogurdunun teknolojik
standardizasyonu. (Doktora Tezi), Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enst. Gida

Miihendisligi Anabilim Dali, Samsun.

Akglin, A., Yazici, F. ve Gile¢ H.A. (2016). Effect of reduced fat content on the
physicochemical and microbiological properties of buffalo milk yoghurt. LWT. Food
Science and Tehnology, 74, 521-527.

Allied Market Research. (2017). Yogurt Market overview. Erisim adresi:

https://www.alliedmarketresearch.com/yogurt-market

Anonim, (2006). Buffalo Milk vs. Cow Milk. Erisim adresi: http://www.indiadairy.com.

Anonim, (2019). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Suit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25).
Tarim ve Koyisleri Bakanligi. Resmi Gazete, Say1: 27143.

Anonim, (2019). Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi (Teblig No: 2019/12). Tarim ve
Orman Bakanlig1. Resmi Gazete, Say1: 30699.

Anonim, (2019). Animal Production Data. Food and Agriculture Organization.
Anonim. (2006). TS 1330 Yogurt standardi. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.
AOAC. (2005). Official Methods of Analysis, (18th Edition)., Gaithersburg, USA.

AOAC. (2012). Official Methods Of Analysis. Washington: association of official analytical

chemists.

Atamer, M. ve Sezgin, E. (1987). Inkiibasyon sonu asitliginin yogurt kalitesi iizerine etkisi.

Gida Dergisi, 12 (4), 213-220.

Atamer, M., Sezgin, E. (1986). Yogurtlarda kurumadde arttiriminin pihtinin fiziksel
Ozellikleri Gzerine etkisi. GIDA, (11)6, 327-331.

Bano, P., Abdullah, M., Nadeem, M., Barbar, M. E. ve Khan, G. H. (2011). Preparation of
functional yoghurt from sheep and goat milk blends. Pakistan J. Agri. Sci.,48(3), 211-215.

Bonczar, G., Wszolek, M. ve Siuta, A. (2002). The effect of certain factors on the properties
of yoghurt made from ewe’s milk. Food Chemistry, 79, 85-91.

Bonczar, G. ve Reguta, A. (2003). The influence of different amount of starter culture on the

properties of yogurts obtained from ewe’s milk. Food Science and Technology, 6(2).

95


https://www.alliedmarketresearch.com/yogurt-market
http://www.indiadairy.com/

Breslav, E. H. ve Kleyn, D. H. (1973). In vitro digestibility of protein in yogurt. at various
stage of processing. Journal Food. Science, 38, 1016-1021.

Cho, W. Y, Yeon, S. J,, Hong, G. E., Kim, J. H., Tsend-Ayush, C. ve Lee, C. H. (2017).
Antioxidant activity and quality characteristics of yogurt added green olive powder during

storage. Korean Journal Food Science of Animal Resources, 37 (6), 865-872.

Choi, Y., Lee, S.M., Chun, J., Lee, H.B., Lee, J. (2006). Influence of heat treatment on the
antioxidant activities and polyphenolic compounds of Shiitake (Lentinus edodes)
mushroom. Food Chemistry, 99: 381-387.

Costa, M. P., Monteiro, M. L. G., Frasao, B. S., Silva, M., Rodrigues, B. L., Chiappini, C. C.
J. ve Conte-Junior C. A. (2017). Consumer perception, health information, and
instrumental parameters of cupuassu (Theobroma grandiflorum) goat milk yogurts. Journal
Dairy Science. 100, 157-168.

Coskun, H. ve Ondiil E., Kegi siitii ve insan beslenmesindeki onemi. (2004). GIDA, 29(6),
411-418.

Caglar, A. ve Cakmake¢i, S. (1999). Yogurdun insan sagligi ve beslenmesindeki rolii ve
onemi, III Milli Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu, Yogurt, Milli Prodiiktivite Merkezi
Yayinlar1. Ankara, 548, 205 — 220.

Cakiroglu, P. (2003). Yogurdun besleyici ve sagligi koruyucu etkisi. GIDA 28(1), 101-104.

Celik, S. ve Ozdemir, S. (2003). Morkaraman 1rki koyun siitlerinin baz1 kimyasal ve

fizikokimyasal parametrelerinin laktasyon boyunca degisimi, Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakultesi Dergisi, 34(3), 263-268.

Domagata, J. (2009).Instrumental texture, syneresis and microstructure of yoghurts prepared

from goat, cow and sheep milk. International Journal of Food Properties, 12(3), 605-615.

Erkaya, T. ve Sengiil, M. (2011). Comparison of volatile compounds in yoghurts made from

cows’, buffaloes’, ewes’ and goats’ milks. Society of Dairy Technology, 64(2), 240-246.

Fabersani, E., Grande, M. V., Araoz, M. V. C., Zannier, M.L., Sanchez S. S., Grau, A.,
Oliszewski, R. ve Honoré S. M. (2018). Metabolic effects of goat milk yogurt
supplemented with yaconflour in ratson high-fat die. Journal of Functional Foods, 49,
447-457.

96



Fava, L.W., Kulkamp-Guerreiro, I.C. ve Pintol, A.T. (2014). Evaluation of physico-chemical
characteristics of fresh, refrigerated and frozen Lacaune ewes’ milk. Arg. Bras. Med. Vet.

Zootec., 66(6), 1924-1930.

Garcia-Perez F. J., Lario Y., Fernandez-Lopez J., Sayas E., Perez-Alvarez J. A., Sendra E.
(2005). Effect of orange fiber addition on yogurt color during fermentation and cold
storage. Industrial Applications, 30(6), 457-463.

Gaukel, V. (2016). Cooling and freezing of foods. Karlsruhe Institute of Technologie (KIT),

Karlsruhe, Germany.

Ghadge, P. N., Prsad, K. ve Kadam, P. S. (2008). Effect of fortification on the physico-
chemical and sensory properties of buffalo milk yoghurt. EJEAF Che., 7(5), 2890-2899.

Giiler, Z. ve Sanal, H. (2009). The essential mineral concentration of Torba yoghurts and
their wheys compared with yoghurt made with cows’, ewes’ and goats’ milks.

International Journal of Food Sciences and Nutrition, 60 (2), 153-164.

Giiven, H. (2014). Istanbul yoresinde yetistirilen anadolu mandalarinin laktasyon donemi
boyunca siit verim ve bilesenlerinin degisimi iizerine bir ¢alisma. (Yiiksek Lisans Tezi),

Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Haenlein, G. (2001). Past, present, and future perspectives of small ruminant dairy research.
Journal Dairy Science, 84,2097-2115.

IDF, (2018). International Organization for Standardization. Milk-Determination of fat
content-Acido butryometric (Gerber method). First edition, 19962.

Jumah, R.Y., Shaker, R.R. ve Abu-Jdayil, B., 2001. Effect of milk source on the rheological
properties of yogurt during the gelation process. Society of Dairy Technology, 54 (3), 89-
93.

Kahyaoglu, T., Kaya, S. ve Kaya, A., (2005). Effects of fat reduction and curd dipping
temperature on viscoelasticity, texture and appearance of Gaziantep Cheese. Food Science
Technology International, 11(3), 191-198.

Kaminarides, S., Stamou, P. ve Massouras, T.(2007). Comparison of the characteristics of set
type yoghurt made from ovine milk of different fat content. International Journal of Food
Science and Technology, 42(9), 1019 — 1028.

97



Karaaslan, M., Ozden, M., Vardin, H. ve Tiirkoglu, H. (2011). Phenolic fortification of yogurt
using grape and callus extracts. LWT - Food Science and Technology. 44, 1065-1072.

Katsiari, C., Voutsinas, L. ve Kondyli, P. (2002). Manufacture of yoghurt from stored frozen
sheep’s milk, Food Chemistry, 77, 413-420.

Kayanush, J. A, ve Douglas, W. O. (2017). A 100-Year Review: Yogurt and other cultured
dairy products. Journal Dairy Sci.,100, 9987—-10013.

Kesenkas, H., Dinkci, N., Kinik, O., Géng S. ve Ender, G. (2010). Saanen kegisi sttunin
genel ozellikleri. Akademik Gida, 8 (2),45-48.

Kizilaslan, N. ve Solak, 1. (2016). Yogurt ve Insan Saghg1 Uzerine Etkileri.Gaziosmanpasa
Bilimsel Arastirma Dergisi, 12, 52-59.

Klajevic, N., Jovanovic, S., Miloradovic, N., Macej, O., Vuciclgor, T. ve Zdravkovic, I.
(2016). Influence of the frozen storage period on the coagulation properties of caprine

milk. International Dairy Journal, 58, 36-38.

Kneifel, W., Ulberth, F., Erhard, F., Jaros, D. (1992). Aroma profiles and sensory properties
of yoghurt and yoghurt-related products 1.Screening of commercially available starter
cultures. Milchwissenchaft, 47, 362-365.

Kurt, A., Cakmakgi, S. ve Caglar, A. (1996). Siit ve Mamiilleri Muayene ve Analiz Metotlari
Rehberi, A.U. Ziraat Fak. Yay. No:18, Erzurum, 238s.

Labropoulos, A. E., Collins, W. F. ve Stone, K., (1984). Effects of ultra-high temperature
and vat processes on heat-induced rheological properties of yogurt. Journal Dairy
Science, 67, 405-409.

Lee, F., Page, J., Gokavi, S., Guo, M. (2004). Seasonal variations in chemical composition of
water buffalo milk. ADSA-ASAS-PSA, Joint Meeting, 2529 July, St. Louis, Missouri.

Lucey, J. A. (2004). Cultured dairy products: an overview of their gelation and tex-ture

properties. Int J Dairy Technology, 57:77-84.

Lucey, J. A. ve Singh, H. (1998). Formation and physical properties of acid milk gels: a
review. Food Research International 30, 529-542.

Mahmood, A. ve Usman, S. (2010). A comperative study on the physicochemical parameters
of milk samples collected from buffalo, cow, goat and sheep of gujrat, pakistan. Pakistan
Journal of Nutrition, 9(12), 1192-1197.

98



Martin-Diana, A.B., Janer, C., Pelaez, C. ve Requena, T., 2003. Devolepment of fermented

goat’s milk containing probiotic bacteria. International Dairy Journal., 13, 827-833.

Mayer, H. K. ve Fiechter, G. (2012). Physical and chemical characteristics of sheep and goat

milk in Austria. International Dairy Journal, 24, 57-63.

Megep, (2013). Hayvan Yetistiriciligi, Kiicilkkbas Hayvan Se¢imi, T.C. Milli Egitim
Bakanlig1, Ankara.

Metin, M., (2001). Siit teknolojisi sttin bilesimi ve islenmesi. E.U. Miihendislik Fakiiltesi

Yayinlari, No: 33, 802 s, Bornova-izmir.

Metin, M., (2016). Siit ve mamiilleri analiz yontemleri. E.U. Miihendislik Fakiiltesi Yayinlari.
No: 9 234 s, Bornova-izmir.

Mohapatra, A., Kumar Shinde, A. ve Singh, R. (2019). Sheep milk: A pertinent functional
food. Small Ruminant Research. 181, 6-11.

Nahar, A., Alam, S.M.K., Al-Amin ve M., Wadud, A. (2007). A comparative study on the
quality of dahi (yoghurt) prepared from cow, goat and buffalo milk. International Journal
of Dairy Science, 2(3), 260-267.

Naidenova, N., Dimitrov, T., 2003. Technological qualities of buffalo milk from the bulgarian

murrah breed for production of bulgarian yogurt. Zhivotnov’dni Nauki, 40(5), 33-35.

Nguyen, T. H., Afsar, S. ve Day L. (2018). Differences in the microstructure and rheological
properties of low-fatyoghurts from goat, sheep and cow milk. Food Research
International.108,423-429.

Nguyen, T. H., Ong, L., Kentish, S. E. ve Gras S. L. (2015). Homogenisation improves the
microstructure, syneresis and rheological properties of buffalo yoghurt. International
Dairy Journal, 46, 78-87.

Nicolau, N., Xu, Y. Ve Goodacre, R. (2011). MALDI-MS and multivariate analysis for the
detection and quantification of different milk species. Anal Bioanal Chemichal., 399:
3491-3502.

Nurliyania, Suranindyah, Y. ve Pretiwib, P. (2015). Quality and emulsion stability of milk
from ettawah crossed bred goat during frozen storage.Procedia Food Science, 3, 142 —
149.

99


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694614001654#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694614001654#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694614001654#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946
https://www.sciencedirect.com/science/journal/09586946

O’Connell, J.E. ve Fox, P.F.(2001). Significance and applications of phenolic compounds in
the production and quality of milk and dairy products: a review. International Dairy
Journal, 11, 103-120.

Ormeci Kart M.C., Demircan V. (2014). Diinyada ve tiirkiye’de siit ve siit {iriinleri iiretimi,
tiiketimi ve ticaretindeki gelismeler, Akademik Gida, 12(1), 78-96.

Ozdemir, S. ve Bodur, A.E. (1994) Yogurt {iretimi sirasinda olusan fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal olaylar. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiltesi Dergisi, 25 (3), 479-487.

Ozer, B. (2006). Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Sidas Yayinlar1, Izmir, 488s.

Park, Y.W.,Haenlein, G.F.W. & William, L W. (2017). Handbook of milk of non-bovine
mammals (7th ed.). New Jersey: John Wiley & Sons Ltd., Hoboken.

Park, Y.W., Juarez, M., Ranos, M. ve Haenlein, G.F.W. (2007). Physico-chemical

characteristics of goat and sheep milk. Small Rumin Res, 68, 88-113.

Paseephol, T., Small, D. M. ve Sherkat, F. (2008). Rheology and texture of set yogurt as
affected by inulin addition. Journal of Texture Studies, 39(6), 617-634.

Pavic, V., Antunac, N., Mioc, B., Ivankovic, A., Havranek, J.L. (2002). Influence of stage of
lactation on the chemical composition and physical properties of sheep milk, Czech J Anim
Sci, 47 (2), 80-84.

Phillips, L.G., Mcgrift, M.L., Barbano, D.M., Lawless, H.A. (1995). The influence of fat on
sensory properties, viscosity and color of lowfat milk. Journal of Dairy Science, 78, 1258-
1266.

Putra, S., Purwant, B.P., Damayanthi, E., Yopi, Rizqiati, H. (2015). Characteristics of
Mozarella Cheese from Water Buffalo Milk in North Sumatra. Applied Research Journal,
1(4), 216-221.

Rafig, S., Huma. N., Pasha, I. ve Shahid, M. (2016). Compositional profiling and proteolitic
activities in cow and buffalo milk cheddar cheese. Pakistan J. Zool., 48(4), 1141-1146.

Rutigliano, M., Gagliardi, R., Santillo, A., Diurno, V., Di Luccia, A. Ve Gatta, B.
(2018).Assessment of decreases in b-casein during frozen storage of buffalo milk.

International Dairy Journal, 86, 36-38.

Sarag, S., Sarag, D. ve Yiizbasioglu E. (2005).U¢ farkli renk skalasinin renk farkliliklar:
yonuinden kolorimetrik olarak incelenmesi. GU Dis Hek Fak Derg, 23 (2), 85-90.

100



Sarica, E., Coskun, H., Kemer, 1.C., Samur, E.S., Cifci, F.M., Aktas, A., Erer, H. ve Vergili E.
(2019). A comparative study on the shelf life of the yogurts produced from cow and
buffalo milks. GIDA, 44 (3), 483-490.

Saridzkan, S. (2011).Tiirkiye'de Manda Yetistiriciliginin Onemi. Kafkas Universitesi
Veteriner Fakultesi Dergisi, 17 (1), 163-166.

Savaiano, D.A. (2014). Lactose digestion from yogurt: mechanism and revelance, The
American Journal of Clinical Nutrition, 99 (5), 1251-1255.

Shamsia, S.M. (2010). Fortification of standardized buffalo milk yogurt with calcium citrate
and whey protein concentrate and whey protein concentrate. J. Agric.& Env. Sci. Dam.
Univ., 9(3), 25-35.

Singleton, V. L. ve Rossi, J. A. (1965). Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic-
phosphotungstic acid reagents. American Journal of Enology and Viticulture, 16, 144-158.

Smith, D.A. ve Stratton, J.E. (2007). Food preservation, safety, and shelf life extension, food
processing for entrepreneurs series. Published by universiy of Nebraska—LincolnExtension,

Institute of Agriculture and Natural Resources.

Soysal, M.1., Gurcan, E.K. ve Aksel, M. (2016). The comparison of lactation curve with

different models in 1talian origined water buffalo herd raised in 1stanbul province of

Turkey. Journal of Tekirdag Agricultural Faculty, 13(4), 139-142.

Sengiil, M., Baslar, M., Erkaya, T., Ertugay, M.F. (2009). Ultrasonik homojenizasyon
isleminin yogurdun su tutma kapasitesi tizerine etkisi. GIDA, 34 (4), 219-222.

Tamime, A. & Robinson, R. K. (2000). Yoghurt science and technology (2nd ed.), Boca
Raton.

Tribst, A. A. L., Ribeiro, L. R.Junior, B., Oliveira, M. M., Cristianini, M. (2018).
Fermentation profile and characteristics of yoghurt manufactured from frozen sheep milk.

International Dairy Journal, 78, 36-45.

Tunctlrk, Y., Zorba, O., ve. Ozrenk, E. (2000). Farkli homojenizasyon basinci derecelerinin
set yogurtlarin baz fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine etkisi.7arim

Bilimleri Dergisi (J.Agric. Sci.), 10 (1), 45-52.

101



Uysal, H.,(1993). Vakum ve Ultrafiltrasyonla Koyulastirilan Siitlerden Torba Yogurdu
Yapimmi ve Klasik Yéntemle Karsilastiriimas: Uzerine Arastirmalar. (Doktora Tezi). Ege

Universitesi Fen Bilimleri Enst. Siit Teknolojisi Anabilim Dali, izmir.

Vargas, M., Chafer, M., Albors, A. Chiralt, A., Gonzalez-Martinez, C.
(2008).Physicochemical and sensory characteristics of yoghurt producedfrom mixtures of
cows’ and goats’ milk. International Dairy Journal, 18, 1146-1152.

Véazquez, C. V., Rojas, M.G.V, Ramirez C. A., Chavez-Servin, C. J., Garcia-Gasca, T.,
Martinez, R. A. M., Garcia, O. P., Rosado, J. L., Lopez-Sabater, C. M., Castellote, A. I.,
Montemayor, H. M. A. ve Carbot, K. T. (2015). Total phenolic compounds in milk from
different species. Designof an extraction technique for quantification using the Folin—
Ciocalteu method. Food Chemistry, 176, 480-486.

Vianna, F.S., Canto, S., Costa-Lima, B., Salim, A.P., Balthazar, C.S., Costa, M.P.,
Panzenhagen, P., Rachid, R., Franco, R.M. Conte-Junior, C. ve Silva O. (2019). Milk from
different species on physicochemical and microstructural yoghurt properties. Ciéncia
Rural, Santa Maria, 49 (06).

Wang, H., Livingston, K. A., Fox, C. S., Meigs, J.B. ve Jacques, P. F. (2013). Yogurt
consumption is associated with better diet quality andmetabolic profile in American men

and women. Nutrition research, 33, 18-26.

Wendorff, W.L. (2001). Freezing qualities of raw ovine milk for further processing. Journal
Dairy Science. 84, 74-78.

Winder, W.C. (1962). Physical-chemical stability of frozen whole and concentrated milks.
Journal Dairy Science, 45(8), 1024-1027.

Yaman, H. (2010). Pastorize kegi siitiiniin dondurulmasi ve dondurarak depolanmasi sirasinda
siitte meydana gelen degismeler. (Yiiksek Lisans Tezi), Abant izzet Baysal Universitesi

Fen Bilimleri Enstitisi, Bolu.

Yaman, H. ve Coskun, H. (2015). Pastorize keg¢i siitiiniin dondurulmas1 ve dondurarak

depolamasi sirasinda meydana gelen degismeler. GIDA, 40(4), 217-224.

Yaygin, H. (1999). Yogurt Teknolojisi, Akdeniz Universitesi, Yaym no: 75, Akdeniz Univ.
Basim evi, S: XVI+331, Antalya.

Yilmaz, A. ve Kara, M.A. (2019).Diinyada ve Tiirkiye’de manda yetistiriciliginin durumu ve
gelecegi Tiirkiye Tarimsal Arastirmalar Dergisi 6 (3), 356-363.

102



Yilmaz-Ersan, L., Ozcan, T., Akpinar-Bayazt, A., Delikanlik-Kiyak, B., The characterization
of the textural and sensory properties of buffalo milk yogurts. International Journal of
Advances in Science Engineering and Technology, 5 (3), 37-42.

Zhang, R.H., Mustafa, A. F., Zhao, X. (2006). Effects of feeding oilseeds rich in linoleic
andlinolenic fatty acids to lactating ewes oncheese yield and on fatty acid compositionof
milk and cheese.Animal Feed Science and Technology 127, 220-233.

Zhanga, T., Jeonga, C.H., Chenga, W.E., Baea, H., Seoa, H.G., Petriellob, M.C., Hana, S.G.
(2019). Moringa extract enhances the fermentative, textural, and bioactive properties of
yogurt. LWT - Food Science and Technology.101, 276-284.

Zicarelli, L. (2004). Buffalo milk: its properties, dairy yield and Mozzarella production.

Veterinary Research Communications, 28, 127-135.

103



OZGECMIS

KIiSISEL BiLGILER

Adi1 ve Soyadi:Canan SAHSI

Dogum Yeri ve Tarihi:Kesan, 15.05.1994
E-Mail:canansahsi59@gmail.com
EGITIM DURUMU

2017 — 2020: Namik Kemal Universitesi- Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali-Yiksek Lisans
Programi

2012 — 2017: Ege Universitesi-Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali
2008 — 2012: Tekirdag Anadolu Lisesi
YABANCI DIL: Ingilizce

IS TECRUBESI

Ekim 2018 — Eylil 2019: Trakya Tabldot Yemek Uretim Tic. Ltd. Sti. Pozisyon : Gida
Mdhendisi

Temmuz - Eylul 2017: Yonca Gida San. A.S. Pozisyon: Kalite Kontrol Miihendisi
(Donemsel Calisma Sekli)

104



	ÖZET
	ABSTRACT
	İÇİNDEKİLER
	ÇİZELGE DİZİNİ
	ŞEKİL DİZİNİ
	SİMGELER ve KISALTMALAR
	TEŞEKKÜR
	1. GİRİŞ
	2. LİTERATÜR ÖZETİ
	2.1. Keçi, Koyun ve Manda Sütlerinin Fizikokimyasal Özellikleri
	2.1.1. Sütlerin Dondurulması

	2.2. Keçi, Koyun ve Manda Yoğurtlarının Fizikokimyasal Özellikleri
	2.3. Keçi, Koyun ve Manda Sütleri ile İlgili Yapılan Çalışmalar
	2.4. Keçi, Koyun ve Manda Yoğurtları ile İlgili Yapılan Çalışmalar

	3. MATERYAL ve METOD
	3.1. Materyal
	3.1.1. Çiğ Keçi Sütü, Koyun Sütü ve Manda Sütü Örnekleri
	3.1.2. Dondurularak Depolanan Pastörize Keçi, Koyun ve Manda Sütlerinin Ambalajlanmasında Kullanılan Materyal
	3.1.3. Keçi, Koyun ve Manda Yoğurtlarının Ambalajlanmasında Kullanılan Materyal
	3.1.4. Araştırmada Kullanılan Alet ve Ekipmanlar
	3.1.5 Araştırmada Kullanılan Kimyasal Malzemeler

	3.2. Metod
	3.2.1.  Deneme Düzeni
	3.2.2. Keçi, Koyun ve Manda Sütlerinin Dondurulması
	3.2.3. Deneme Yoğurtlarının Yapımı
	3.2.4. Çiğ ve Pastörize Sütlere Uygulanan Analizler
	3.2.4.1. pH Tayini
	3.2.2.2. Titre Edilebilir Asitlik Tayini
	3.2.2.3. Kuru Madde Tayini
	3.2.2.4. Yağ Tayini
	3.2.2.5. Protein Tayini
	3.2.2.6. Fenolik Madde Tayini

	3.2.3. Yoğurtlara Uygulanan Analizler
	3.2.3.1. pH Tayini
	3.2.3.2. Titre Edilebilir Asitlik Tayini
	3.2.3.3. Kuru Madde Tayini
	3.2.3.4. Yağ Tayini
	3.2.3.5. Protein Tayini
	3.2.3.6.  Renk Tayini
	3.2.3.7. Tekstür Tayini
	3.2.3.8. Fenolik Madde Tayini
	3.2.3.9. Serum Ayrılması Tayini
	3.2.3.10. Su Tutma Kapasitesi Tayini
	3.3.3.11. Duyusal Analizler
	3.3.3.12. İstatistiksel Analizler



	4. ARAŞTIRMA BULGULARI ve TARTIŞMA
	4.1. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Çiğ Sütlerin Bileşimi
	4.2. Dondurularak Depolanmış Pastörize Sütlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuçları
	4.3. Üretilen Yoğurtların Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analiz Sonuçları
	4.3.1. Kuru Madde (%)
	4.3.2. Yağ (%)
	4.3.3. Protein (%)
	4.3.4. Titrasyon Asitliği (% laktik asit)
	4.3.5. pH
	4.3.6. Fenolik Madde (mg GAE. L-1)
	4.3.7. Serum Ayrılması (ml. 25 g-1)
	4.3.8. Su Tutma Kapasitesi (%)
	4.3.9. Renk analizi
	4.3.9.1.  L* değeri
	4.3.9.2.  a* değeri
	4.3.9.3.  b* değeri

	4.3.10. Tekstür Profil Analizi
	4.3.10.1. Sıkılık (Firmness) (g)
	4.3.10.2. Kıvam (Consistency) (g. sn)
	4.3.10.3. İç yapışkanlık (Cohesiveness) (g)
	4.3.10.4. Viskozite indeksi (index of viscosity ) (g. sn)

	4.3.11. Keçi, Koyun ve Manda Yoğurtlarında Yapılan Duyusal Analizler
	4.3.11.1. Görünüş değerleri
	4.3.11.2. Renk değerleri
	4.3.11.3. Kaşıkla kıvam değerleri
	4.3.11.4. Ağızda kıvam değerleri
	4.3.11.5. Koku değerleri
	4.3.11.6. Tat değerleri



	5. SONUÇ ve ÖNERİLER
	6. KAYNAKLAR
	ÖZGEÇMİŞ

