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OZET
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ISTANBUL VE TEKIiRDAG PiYASASINDA SATILAN BAZI SUT URUNLERINDE
STABILIZATOR MADDELERIN ARASTIRILMASI

Yuksel BAYRAM
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitust

Gida miihendisligi Anabilim Dal

Damsman: Dog. Dr. Bilal BILGIN

Bu calismada, Istanbul ve Tekirdag piyasasinda satisa sunulan ulusal ve yerel firmalara ait sit
urinlerinden sade yogurt ve ayranlarda, Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligine gore

kullanimina izin verilmeyen stabilizator maddelerden jelatin ve nisasta varlig1 arastirtlmistir.

Bu amagla Istanbul ve Tekirdag illerinden temin edilen ulusal ve yerel firmalara ait 186 sade
yogurt ve 60 ayran olmak Uzere toplamda 246 adet Urlin (zerinde jelatin ve nisasta varligi
aranmistir.

Arastirma sonucunda yerel ve ulusal firmalarin ayran 6rneklerinin higbirinde jelatin ve nisastaya

rastlanmazken, 21°i yerel ve 3’1 ulusal olmak toplam 24 yogurt numunesinde jelatin, 10 adet

yerel yogurt 6rneginde de nisasta tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: ayran, yogurt, jelatin, nisasta, stabilizator

2012, 33 sayfa
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INVESTIGATION OF STABILIZERS IN THE SOME MILK PRODUCTS SOLD IN
MARKET OF ISTANBUL AND TEKIRDAG
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In this project, The presence of gelatin and starch, stabilizer substances which are not allowed to
use were investigated according to Turkish Food Codex Fermented Milk Notification in pure
yogurt and ayran which belongs to national and local firms milk product and offered to sale in

market of Istanbul and Tekirdag.

For this purpose, the presence of gelatin and starch is searched in a total of 246 to 186 pure
yogurt and 60 ayran, which is obtained from Istanbul and Tekirdag and belongs to national and

local firms.

As a result of the research, in none of the local and national firms ayran gelatin and starch were
found, gelatin in a total of 24 to 21 local and 3 national sample of yogurt and starch in 10 local

sample of yogurt were determined.

Keywords : ayran, yogurt, gelatin, starch, stabilizers
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1. GIRIS

Siit, disi memeli hayvanlarin meme bezlerinden salgilanan kendine 6zgii tat, koku ve kivamda,
porselen renkte olan, cesitli durum ve nitelikte birgok maddelerin olusturdugu bir sividir. Siit
hemen hemen bitlin besin elementlerini, ayrica hayati fonksiyonlar i¢in gerekli olan vitaminleri,
enzimleri, antikorlar1 ve daha bir¢ok maddeyi yeterli ve dengeli bir bigimde bulunduran tek

tiriindiir (Demirci ve Simsek 1997).

Yogurt; koyun, inek, manda ve ke¢i siitu ve bu sitlerin karisimindan laktik asit bakterileri
kullanilarak elde edilen, kat1 kivamli, hafif ve hosa giden aromasi olan bir siit mamuliidiir (Géng
1989). Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi (2009/25)’ne gore yogurt; Fermentasyonda
spesifik olarak Streptecoccus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un
simbiyotik kiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit iirliniinii, ayran ise Yogurda su katilarak veya
kuru maddesi ayarlanan sute Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.

bulgaricus’un kiiltiirleri katilarak hazirlanan fermente siit liriintinii ifade eder (Anonim 2009).

Yogurdun ilk kez nasil yapildigina dair yeterli bilgi yoktur. Bununla birlikte tarihinin ¢ok eski
oldugu ve tarihi belgelerle kanitlandigi tizere Tirklere 6zel bir siit trini olan (Kurt 1994)
yogurdun ilk 6nce Tiirkler tarafindan Orta Asya da yapildigi ve oradan yayildig: bilinmektedir
(Demirci ve Simsek 1997). Ozellikle insan 6mrini uzattigi ve bazi hastaliklar iyilestirdigi
bilimsel olarak agiklaninca, yogurda olan ilgi ve buna bagl olarak da biitiin iilkelerde yogurt

tiiketimi hizli bir sekilde artmistir (Yaygin 1981).

Yogurt, siitiin fermantasyonu sonucu elde edilmesi agisindan siitteki tiim besin maddelerini
icermektedir (Yaygm 1999). Uretimi sirasinda gordiigii teknolojik islemlerden dolay:
hammaddesi olan siite gore protein, yag, mineral madde icerigi zenginleserek (Tamime ve
Robinson 1999) besin degeri de artmaktadir. Fermantasyon islemi sirasinda proteinler c¢esitli
seviyelerde hidrolize oldugundan, serbest aminoasit ve peptit oran1 yiikseldigi ve uygulanan 1s1l
isleminde katkisiyla yogurdun sindiriminin kolaylastig1 belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn 1973,
Cakmake1 ve ark. 1993). Ayrica yogurt, her yas grubundaki insanin giinliik diyetinde bol ve ucuz
olarak yararlanabilecegi zengin bir karbonhidrat (laktoz), protein, yag, vitamin, Ca ve P
kaynagidir (Alpers ve ark 1988, Gong ve ark. 1990, Caglar ve Cakmake¢1 1994, Yaygin 1999).



Siit ve yogurtta bulunan kalsiyumun, meyve ve tahil gibi diger ana kalsiyum kaynaklarina gore
daha iyi absorbe edildigi ve yogurtta bulunan kalsiyumun kansere karsi koruyucu ozelligi
bulundugu ileri siiriilmiistiir (Cakmakg1 ve Oztiirk 2000). Igerdigi besin maddeleri agisindan ideal
bir gida maddesi olan yogurdun biyolojik degeri yliksek ve hazmi kolay oldugundan (Bayiroglu
ve ark. 1999), insan beslenmesi ve saglig1 agisindan hayati 6neme sahip bir gida maddesi oldugu

bildirilmektedir (Simsek ve ark. 1994).

Yogurtta fermantasyon ve depolama sirasinda, starter bakterilerin faaliyeti sonucu vitamin
igeriginde degisim meydana gelmektedir (Deeth ve Tamime 1981). Yogurdun olusumu sirasinda
1stya karst duyarli olan C, Bg, Bjy vitaminlerinin miktarlarinda azalma olurken bakterilerinde
etkisiyle Niasin, Folik asit ve Kolin miktarlar1 artmaktadir (Caglar ve Cakmak¢1 1994, Yaygin
1999).

Lactobacillius delberuckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus salivarus subsp. thermophilus,
simbiyotik olarak faaliyet gosterirler. L. bulgaricus, hiicre zar1 proteinaz enzimi igerir ve bu yolla
kazeini hidrolize ederek peptitleri olusturur (Gong 1989). S. thermohilus ise hiicre zar1 proteinaz
enzimine sahip degildir. L.bulgaricus’un kazeini proteinaz enzimi araciligiyla hidrolize etmesi
sonucu olusan peptitleri aminoasitlere dontistiirmek i¢in gerekli enzimleri igerir (Yaygim 1999).
Olusan aminoasitlerin bir kism1 bakterilerin yenilenmesi, gelismesi ve iiremelerinde kullanilirken,
bir kismi da yogurtta kalmaktadir. Bu nedenle yogurttaki serbest aminoasit miktar1 siittekinden
daha fazla olup, bu durum yogurda kolaylikla sindirilebilir ve igerdigi esansiyel aminoasitler
dolayistyla biyolojik degeri de oldukga yiiksek bir iiriin olma 6zelligi kazandirmaktadir (Caglar
ve Cakmake1 1999). Ayrica, treonin aminoasidi de aromanin olusmasinda 6nciiliilk yapmaktadir
(Gong 1995).

Yogurtta mikroorganizma gelismeleri aroma olusumunda da &nemlidir (Demirci ve Simsek
1997). Siitiin inkiibasyonu sirasinda laktozun fermantasyona ugramasi ile siit asidi, ¢ok az
miktarda diisilk karbonlu ucucu yag asitleri, karbonil bilesikleri ve alkol meydana gelir.
Yogurdun aromasinda karbonil bilesiklerden asetaldehit, diasetil, aseton, asetoin (Davies ve Law

1984, Gong 1995), 2,3-pentadion ve dimetil sulfit belirleyici rol oynar (Imhof ve ark. 1995).



Yogurdun lezzetini gosteren tat ve kokunun olusmasinda 91 c¢esit lezzet veren ugucu

bilesiklerden 21 tanesinin koku olusumunda etkin oldugu gdsterilmistir (Ott ve ark. 1997).

Laktoz, siit ve siit iiriinlerinde bulunan en onemli karbonhidrattir. Aside dayanikli bir seker
oldugundan midede fermantasyona ugramadan bagirsaklara geger. Burada laktoz epitel hiicreler
tarafindan salgilanan laktaz enzimi ile parcalanarak bagirsakta asitligi artirdigindan asidofilik
mikroorganizmalarin gelismesini saglamaktadir (Caglar ve Cakmake¢1 1999). Fakat laktaz enzimi
salgilanmayan (laktoz intolerans) kisiler siitte bulunan laktozu sindiremezler. Sut tliketemeyen bu
kisiler yogurt gibi fermente gidalar1 rahatlikla tiiketebilmektedirler. Siit ve iirlinleri ile birlikte
alinan laktoz bagirsaklarda kalsiyum ve fosfor emilimini de duzenler. Ayrica parcalanmasi
sonucu agiga c¢ikan laktik asit ile bagirsaklarda asidik bir ortam olusturarak kokusma yapan
mikroorganizmalarin gelisimini engeller (Metin 1998, Caglar ve Cakmakg1 1999, Adolfson ve
ark. 2004). Yogurt bakterilerince iretilen laktik asit ve yogurdun sahip oldugu diger
antimikrobiyal ozellikler, kalin bagirsakta idol ve skatol gibi fenolik bilesikler iireterek canli
dokuya zarar veren, hatta kanser baslangicina neden olan bakterilere karsi etkin rol oynamaktadir

(Tamime ve Robinson 1985).

Bazi iz elementlerden ileri gelen zehirlenme olaylarinda bu elementleri baglayarak kana
gecmelerini ve zehirlenmeye neden olmalarini engelledigi icin hastaya siit icirmenin ve yogurt
yedirmenin yararli oldugu bilimsel olarak agiklanmistir (Yaygin 1981). Kazein; civa, kursun,
giimiis, bakir, ¢inko aliiminyum ve demir gibi agir metallerin suda ¢oziinen tuzlarini baglayarak
¢oker. Bu nedenle zehirli maddelerle ¢alisan kisilerin siirekli olarak siit ve yogurt tiketmeleri

saglanarak, metal zehirlenmelerine kars1 korunmalar1 6nerilmektedir (Metin 1998).

Iyi kaliteli yogurt elde etmek igin kullanilacak siitiin hem bakteriyolojik hem de kimyasal
kalitesinin iyi olmas1 gerekir. Ayni kalitede yogurt elde etmek icin, genellikle kullanilacak siitiin
bilesimi 6zellikle yag ve kuru madde miktari, standardize edilir (Tekingsen 1996). Ayni zamanda
yogurda istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik Ozellikleri kazandiran ve son iiriinde standart
kalite Ozelliklerinin olusmasini saglayan, tek ya da karisik suslari igeren mikroorganizmalarin

yani starter kiiltiirlerin hazirlanmas1 da nemlidir (Anonim 2011 b).



S. thermophilus ve L. bulgaricus’un tek suslarinin 1/1 oraninda karisimi, 1s1s1 40-45 °C olan s(ite
% 2-3 oraninda inokiile edilir ve karistirilir (Tekinsen 1996). Inokiile olmus siitiin 43-45 °C’de
2,5-3 saat tutularak, pihtilasma olarak bilinen kivam ve aroma kazanmasi devresine siitiin

uyusmasi, tutmasi, yogurtlagsma veya inkiibasyon denilmektedir (Demirci ve Simsek 1997).

Inkiibasyon esnasinda yogurt pthtis1 olusur. Kiltiirler, stitteki laktozun %20-30’unu fermente
ederek olusturdugu bilesiklerin, 6zellikle laktik asidin (>95) etkisiyle, siitteki proteinleri (kazein
ve serum proteinleri) pihtilastirir. pH 4,6’da (kazeinin izoelektrik noktasi) kazein tamamen

presipite olur (Tekingen 1996).

Yogurt islemenin en énemli safhalarindan birini teskil eden inkiibasyon sathasinda, inkiibasyon
sonun tespiti dikkat edilmesi gereken 6nemli bir husustur ve asitlik kontroliyle yapilir. Aksi
taktirde istenilen kalite, aroma ve yapida yogurt elde etmek miimkiin olmamaktadir (Demirci ve
Simsek 1997). Yogurdun su tutma kapasitesi pH 4.2-4.6 arasinda optimum oldugundan yogurt
tretiminde inkiibasyona pH 4.5-4.6 dolayinda son verilmektedir. Inkiibasyon sonu asitliginin
dogru tespit edilmesi, yogurdun karakteristik tat-aroma ve tekstiirel 6zellikleri agisindan biiyiik

Onem tasimaktadir (Anonim 2011 b).

Inkiibasyon amacina ulasinca, yogurt jeli belli bir pH degerine ulastiktan sonra inkiibasyona son
verilerek sogutma islemleri baglatilir. Sogutmanin amaci, bakteriyel gelisme ve enzimatik
aktiviteyi miimkiin oldugu kadar hizl1 bir sekilde siirlayarak, yogurtta asitlik artis1 ve bu yiizden
kaynaklanan problemleri Onlemektir. Ayrica sogutma ile {rliniin sertlesip karakteristik
striiktiiriinii kazanmasi (Gong 1995) ve sicakta daha cabuk ucan aroma maddelerinin yogurt

jelinde kalmas1 saglanmis olur (Kang ve ark. 1988).

Yogurdun kalite kriterlerini olusturan unsurlardan en 6nemlisi olan piht1 stabilitesi, viskozite ve
serum ayrilmasi gibi yap1 ve kivam 6zellikleri tiiketiciler tarafindan iirlinlin kabul edilebilirligini

belirleyen en 6nemli karakteristiklerdir (Atamer ve ark. 1999, Sodini ve ark. 2004).



Her tilkede tiiketici haklarinin korunmasi amaciyla yasal diizenlemelere gidilmistir. Gidalarda
kullanilacak katki maddelerinin kullanim alanlar1 ve miktarlart {lkelerin ilgili yasa ve
standartlarinda belirtilmistir. Dlinyada stabilizatér maddeler siit iriinlerinde genis bir kullanim

alan1 bulmaktadir.

Jelatin ve nisasta Tirk Gida Kodeksine gore gida katki maddesi olarak sayilmamakta, gida
maddesi olarak kabul edilmektedir. Ancak Ulkemizde Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler
Tebligine gore; stirred tipi yogurtlarda ve cesnili fermente siit iiriinlerinde jelatin ve nisasta
kullanilmasina izin verilirken, sade yogurtlarin yapiminda bu maddelerin kullanilmasina izin

verilmemektedir.

Sat dranleri nitelikleri ve gok tiiketilen temel gida maddeleri olmasi nedeniyle tagsis ve taklite
cok yatkindir. Sade yogurdun kivamini artirmak, daha iyi bir goriintii vermek ve daha fazla verim
elde etmek icin jelatin ve nisasta kullanilmas1 ve bunlarin etiket bilgilerinde belirtilmemesi ile
geleneksel Tiirk yogurdunun yapisinin bozulmasi ve tiiketici haklarinin zarar gérmesi s6z konusu

olacaktir.

Bu ¢aligmada; piyasada satisa sunulan sade yogurt ve ayranlarda gida mevzuatinda kullanimina
izin verilmeyen stabilizatér maddelerden, jelatin ve nisasta arastirilmistir. Arastirmanin, piyasa

irlinlerinin yasal denetimlerine 151k tutacak nitelikte olmasi hedeflenmistir.



2. LITERATUR OZETLERI

Stabilizator maddelerin su tutma, nem buharlasmasi oranlarim1 azaltma, donma derecesini
degistirme, buz kristal olusumunun modifikasyonunu saglama, reolojik Ozellikleri veya
viskoziteyi diizenlemek gibi fonksiyonlar1 bulunmaktadir (Zorba 2001). Kivam artirma, su
molekiilleri ile gamdaki hidroksil gruplar1 arasinda teskil eden hidrojen baglar1 sayesinde
viskozitenin artmasi, jellesme, polimer zincirlerinin birbirleriyle ¢apraz baglanarak ii¢ boyutlu,
stirekli, ag seklinde bir sistem getirmesi olayidir. Su bu sistem i¢inde tutulur ve akmayan sert bir
yap1 meydana gelir (Gencer 1988). Koyulastiricilar su ile yiiksek viskoz bir ortam olustururken,
jellestiriciler dayanikli, akici, jolemsi bir ortam meydana getirirler. Her iki ortamda da su, fiziksel
olarak bagli olup serbest hareketini kaybederek gidanin yapisini degistirmektedir (Cakmakgi ve
Celik 1995).

Yogurtta kivam ve su salmayi etkileyen bazi faktorler sunlardir (Tamime ve Robinson 2000).;

1- Siitiin kurumaddesi ve 6zellikle protein miktar1

2- Uygulanacak sicakliklar

3- Serum proteinleri denatiirasyonu

4- Kazein/serum proteinleri orani

5- Yogurt kiiltiiri

6- Asitlik
Yogurdun yap1 ve kivam 0Ozelliklerini iyilestirmek amaciyla, siitiin protein icerigini artirmak
endiistriyel anlamda yaygin olarak kullanilan bir yontemdir. Bu amagla genelde siit tozu ilavesi
yaygin olarak kullanilmakla beraber vakum evaporasyon, ultrafiltrasyon yontemleri de diinyada

kullanilan teknolojik yontemler arasindadir (Tamime ve Robinson 2000).

Yogurda kivam vermek amaciyla, siitlin suyunun ucurulmasi ya da siite yagsiz siit tozu katilmasi
yaygin olarak uygulanmaktadir. Ancak bu wuygulamalar, yogurdun fiziksel kusurlarini
engellemede yeterince etkili olamamaktadir. Bu kusurlarin 6nlenebilmesi amaciyla, yogurt
iiretiminde kullanilacak siite agar, karagenin, sodyum metil seliiloz, pektin, aljinatlar, nisasta ve
jelatin gibi maddeler katilmasi miimkiindiir. Ancak diinyada yaygin olarak kullanimina izin
verilen stabilizatorlerin (Tayar ve ark. 1995) kullanimina Tiirkiye’de izin verilmemektedir

(Anonim 2009). Stabilizatorler, yogurt ve benzeri siit {iriinlerinde konsistens ve viskoziteyi



artirmak, serum suyunu azaltmak amaciyla kullanilmakta, yapilarinda negatif yiiklii gruplarin
bulunmasi veya bilesimindeki tuzun kalsiyum iyonlarini baglayabilmesi ile siit bilesenleri ile
kendi molekiilleri arasinda bir ag yap1 olusturmaktadir. Ayni zamanda protein molekiillerinin ag
seklinde stabil hale gelmesiyle olusan yapimin ara bosluklarinda daha fazla serbest suyun
tutulmas1 ve suyun hareketlerinin kisitlanmast miimkiin olmakta ve bu degisim sonucu pihti
giderek sikilagmaktadir (Tamime ve Robinson 1985, Saldamli 1985, Gong 1989, Sezgin ve ark.
1989, Tayar ve ark. 1995). Boylece yogurdun su aktivitesi de diistiriilebilmektedir (Lacroix ve
Lachance 1990).

Yogurt iiretiminde kullanilan kalinlagtirici ajanlar agar, aljinik asit, arap zamki, karragenan,
kazein, seliiloz derivatlari, seliiloz (mikrokristalin), fursellaran, garoffin gam, jelatin, karaya gam,
keciboynuzu zamki, pektin, propilen glikol aljinate, nisasta, tara gam ve tragakant (kitre zamki)

zamkidir (Fondu ve ark. 1984).

Stabilizatorler ytzde miktar olarak ¢ok az miktarda bile cok biylik oranda su tutar ve son Grlinde
iyi yapi, diizgiin tekstiir, ge¢ eriyen dayanikli bir iiriin olusturur (Odehn 1990). Sute ilave
edilecek hidrokolloidlerin miktari, siitin kurumadde ve yagi ile siite uygulanan 1s1 ve

homojenizasyon islemlerine baglidir (Gong ve Gahun 1980).

Yogurtta yapi, kivam ve serum ayrilmasini etkileyen oOnemli faktorler arasinda siitiin
kurumaddesi ve oOzellikle de protein miktari, uygulanan 1sil islem, serum proteinleri
denatiirasyonu, asitlik ve kazein/serum proteini oran1 bulunmaktadir (Konar 1999). Kurumadde
oranlar diisiik olan yogurtlarda fiziksel bozukluklara siklikla rastlanmaktadir (Gong 1995). Bu

nedenle, yogurt siitiiniin kurumaddesinin artiritlmasi gerekmektedir (Sodini ve ark. 2004).

Siitlin 6dnemli protein gruplarini olusturan kazein ve peyniraltt suyu proteinleri gida sanayinde
yap1 ve kivam artirici, emiilsiyon, kdpilirme ve jel iizerine etkileri nedeniyle genis bir kullanim

alan1 bulmaktadir (Varnam ve Sutherland 1996).

Yogurt kalitesini belirleyen en 6nemli 6gelerden olan tekstiiriin iyi olmasi bir¢ok faktore baglhdir.

Yogurdun iyi bir tekstiire sahip olup olmadigi, yogun olmasina (viskozitesine), piirlizsiiz



olmasina (topakli, taneli ve kumlu olmamasina), yapiskan olmamasina baglidir (Borwankar 1992,

Sodin1 ve ark. 2004).

Yogurda islenecek siitiin kurumaddesinin standardize edilmesi Grtinde iyi bir tekstur elde etmek
icin 6nemlidir. Bunun igin;
1- Vakumla suyun azaltilmasi

2

Membran filtre ile suyun azaltilmasi
3- Siit tozu veya siit konsantrati ilave edilmesi

4

Peynir suyu tozu ilavesi

gibi islemler yapilabilmektedir (Demirci ve Simsek 1997).

Protein oraninin artirilmasinin, yogurdun kivami {izerinde olumlu etkisi bulunmaktadir. Proteinler
su baglama ve tampon Ozellikleri ile yogurdun piht1 stabilitesini ve dayanimini olumlu yonde
etkilemektedir (Yaygin 1999, Sodini ve ark. 2004). Siitiin protein ve yag miktarinin yani sira
yogurt proses parametrelerinden olan siitii homojenize etme, 1sitma, kiiltiir se¢imi, kiiltiir miktari,
inkiibasyon sicaklig1 ve siiresi, sogutma ve olgunlastirma sartlar1 yogurt striiktiiriinii diizeltmekte,

kivam vermekte, su salmayi azaltmakta ve dayanikliligi artirmaktadir (Rasic and Kurmann 1978).

Diisiik kurumadde igerigine sahip az yaghh ve yagsiz yogurtlarda zayif jel yapisi ve serum
ayrilmasi gibi ¢esitli kalite problemleri yasanmaktadir. Set tipi yogurtlarda bu yap1 ve kivam
ozellikleri, iiriiniin kalitesinin degerlendirilmesinde kullanilan 6nemli o6lgiitlerdir. Ciinkii bu
ozellikler, tiiketiciler tarafindan tiriiniin tercih edilmesinde Oncelikli rol oynamaktadir (Sodini ve

ark. 2004, Guven ve ark. 2005).

Gidalarda dokusal ozelliklerin gelistirilmesinde siklikla kullanilan katki maddeleri gam veya

hidrokolloid olarak adlandirilmaktadir (Karbancioglu ve Heperkan 2002).



2.1. Yogurt Yapiminda Kullanilan Stabilizatorler

“Hidrokoloid”’, “’zamk’’ (sakiz, gam) gibi isimlerle de bilinen stabilizatorler gidalarin temel
Ozellikleri olan tekstiir, striiktlir ve diger islevsel karakterleri ile ilgili olaylar1 diizenlemek amaci
ile kullanilirlar. Hidrokolloidlerin ¢esitli fonksiyonlar1 arasinda jellestirici, siispase edici,
emulsiyon yapici, stabilize edici, baglayici, berraklastirici, kapsiilleyici, kaplayict ve kopiik
tutucu Ozellikleri sayilabilir. Gida sanayiinde kullanilan 6nemli stabizatorler; arap zamki, kitre
zamki, karaya zamki, arabino galaktern, gatti zamki, ke¢iboynuzu zamki, guar zamki, agar,
alginik asit, karragen, karboksimetil seliiloz (CMC), metil seliiloz ve hidroksipropilmetilseliloz,
ksantan gami, pektin, nigasta ve jelatindir. Kalinlagtirict maddelerin en eskilerinden birisi

nisastadir (Demirci 2006).

Yogurt ve benzeri fermente siit iirlinlerinde konsistens ve viskoziteyi artirmak, serum ayrilmasini
azaltmak ve laktik asit jeline stabilite kazandirmak amaciyla, jelatin, pektin, nisasta, agar,

keciboynuzu zamki gibi gesitli stabilizatorler kullanilmaktadir (Tayar ve ark 1995).

Dogal kaynakli biitiin hidrokolloidler, hayvansal kaynakli jelatin ve protein yapisinda olan
kazeinat hari¢c komplex karbonhidratlardir (Gencer 1988). Jellestirici maddelerin en 6nemlisi
jelatin bir protein olmasina ragmen, polisakkarit yapidaki gamlardan biriymis gibi kabul edilir
(Demirci 2006). Karbonhidrat yapida olan hidrokolloidlerde polisakkaritlerden baska kalsiyum,
potasyum, magnezyum gibi elementler ile seker asitleri veya seker alkolleri bulunur (Cakmakgi
ve Celik 1995, Zorba 2001). Sekerlerin birbiriyle baglanma bigimleri farkli hidrokolloidlerin
meydana gelmesiyle rol oynar. Dogal ve yapay hidrokolloidlerin genel 6zellikleri hidrofilik
olmalidir (Cakmakg1 ve Celik 1995).

Biitiin gamlarda bulunan ana 6zellik, kivam artirmasi ya da baska bir deyisle ilave edildigi
cozeltinin viskozitesini ylkseltmesidir.
Stabilizatorlerin  yogurtta serum ayrilmasini engellemesi dolayisiyla kivam artirma ve
stabilizasyon etkisi su sekilde gerceklesmektedir:

e Stabilizoriin serumu hidrasyon suyu olarak baglamasiyla,

e Stabilizoriin siit bilesenleriyle (6zellikle proteinlerle) reaksiyona girerek, bu bilesenlerin

hidrasyon derecesini artirmasiyla,



e Stabilizoriin proteinlerle olusturdugu ag yapisi nedeniyle jelin stabilitesinin artmasi ve
serbest suyun hareketinin engellenmesiyle gerceklesmektedir (Tamime ve Robinson

1985).
Kullanilacak stabilizatorlerin, iriiniin tat ve aromasinda degisiklik yapmayacak miktarlarda
olmasi, triiniin kurumaddesi yiikseldik¢e ilave edilecek miktarlarin azaltilmasi gerekmektedir
(Sezgin ve ark. 1989). Bilindigi tizere kurumadde miktar1 azaldik¢a yogurdun kivami azalmakta,
su salma fazlalasmakta, dayaniklilik kisitlanmakta dolayzsi ile kalite diismektedir. Inek siitiinden
iyi kalitede yogurt yapmak ve bu hatalar1 6nlemek i¢in siit tozu ilavesinin yani sira insan sagligi
acisindan sakincali olmayan amaca uygun hidrokolloitler veya bunlarin bir¢ok karigimlari
kullanilabilmektedir (Gong ve Gahun 1980). Hidrokolloitler olarak da tanimlanabilen stabilizor
maddeler, yogurt ve benzeri fermente {iriinlerde viskoziteyi artirmak, serum ayrilmasini azaltmak

amactyla kullanilmaktadir (Gong ve Gahun 1980, Saldamli 1985).

Yogurdun kivamini artirmak ve su salmasin1 6nlemek i¢in yararlanilan stabilizatorler hayvansal
ve bitkisel kaynakli olabilir. Bu maddelerin ¢ok az miktarlar1 vizkoziteyi artirma ve jel olugturma
kabiliyetindedirler. Bunlar;

e Proteinler, agar-agar, guar unu, carragena, alginatlar, karboksi metil seliiloz vs. gibi
stabilize edici maddelerin %0,5-0,8 oraninda kullanilmalar1 uygun olmaktadir.

e Nisasta, nisasta tlirevleri ve nisasta ihtiva eden gidalar. Eriyebilir nisasta %0,5-1,5
oraninda mayalanmis veya mayalanmamis olarak siite ilave edilebilir.

o Bitkisel hidrokolloidler; kazein gibi ayn1 pH araligina sahip, ayni elektrik ytiklidiirler.
Aynm durum kegiboynuzu ¢ekirdegi unu icinde uygundur. Bu 9%0,3-0,5 oraninda
kullanilir. Diger hidrokolloidler stabilize edici bir etki gostermezken pihtilagsmay1
kuvvetlendirirler, sicaklia dayanma etkisi gosterirler ve yalniz yapmin diizelmesini
saglarlar.

e Hayvansal kaynakli kolloidlerde kullanilabilir. Bunlar i¢inde jelatin énemlidir. %0,2-1
oraninda ilave edilebilir.

Katilacak maddeler 1sitmadan once ilave edilmelidir (Demirci ve Simsek 1997).
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Yogurt iiretiminde kullanilan gesitli stabilizatér maddeler Cizelge 2.1°de gosterilmistir (Gong ve

Gahun 1980, Tamime ve Robinson 1985, Atamer ve Yetismeyen 1987).

Cizelge 2.1. Yogurt liretiminde kullanilan bazi stabilizatér maddeler

Tragant gam
Karaya gami

Soya proteini

Hidroksietilseltloz
Hidroksipropil seliiloz

- Ekstratlan Hidroksimetilpropilseliiloz
Pektin Bakteriyel Gumlar

- Tohum Unlan Ksantan

Guar gam Dekstran

Keg¢iboynuzu gami Gellan gam

Psilyum Beta-3 Glukan

Ayva Cesitli Tiirevler
Deniz yosunu Ekstratlar Diistik- metoksi pektin
Agar Propilen glikol aljinat
Aljinatlar On jelatinize nisastalar
Karragenan Modifiye nisastalar
Furselleran Karboksimetil nisasta
Hububat Nisastalar Hidroksietil nisasta
Bugday nisastasi Hidroksipropil nisasta
Muisir nisastasi

Hayvansal

Jelatin

Kazein

Bitkisel

Dogal Sakizlar (gam) Modifiye sakizlar (gam) Sentetik sakizlar (gam)
Bitki Sellloz turevleri Polimerler

- Salgilan Karboksimetil selliloz Polivinil turevleri

Arabik gam Metilsellloz Polietilen tirevleri

2.1.1. Jelatin

Jelatin, sigir, koyun, keci ve domuz gibi hayvanlarin bag dokulari ve kemiklerinden ekstrakte
edilen kollajenin kontrollii sartlarda kismi hidrolizi ile iiretilen saf ve dogal bir proteindir. Uretim
oncesi kollajen olmayan dokulardan temizlenen deri ve kemikler, asit veya alkali muamelesi
sonrasi sulu ortamda 1s1l isleme tabi tutulur ve bulundugu ortamdan saflastirilir. Jelatinin protein

icerigi %85-92 arasinda degisir. Jelatini olusturan diger maddeler mineral maddeler ve sudur
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(Yetim 2011). Temel yapisi ii¢ adet ¢oklu prolin zincirinin olusturdugu ti¢lii sarmaldir. Bu
zincirlerde her ii¢ aminoasitten birinin glisin olmasi liglii sarmal yapinin olusmasinda énemli rol
oynar ve kolajen molekiiliiniin en karakteristik 6zelligidir (Engel ve Bachinger 2005). Kollajen
oransal olarak prolin ve hiroksi prolin igerigi ile diger proteinlerden ayrilir. Baska higbir
proteinde oransal olarak kollajendeki kadar prolin ve hidroksiprolin bulunmaz. Jelatin icerisinde
triptofan hi¢ yoktur ve metionin, sistein ve trosin aminoasitlerinin orani yok denecek kadar azdir.
Jelatin, bu yonii ile besleyici 6zellige sahip degildir ancak su tutucu, kivam artirici, jellestirici,
yapistirici, tasiyict gibi Ozellikleriyle birgok alanda tercih edilen hidrokolloiddir (Balian ve
Bowes 1977, Ockerman ve Hansen 1988, Brincmann 2005, Fratzl 2008).

Jelatin kalitesi, tiretimde kullanilan hammaddenin kalitesi ve iiretim teknigi ile yakindan ilgilidir.
Jelatin kalitesinin belirlenmesinde en ¢ok kullanilan parametreler jel giicii ve viskozitedir (Boran

2011).

Jelatin, ¢ok fonksiyonlu bir hidrokolloiddir; bu sebeple gida, eczacilik, kozmetik, tip ve fotograf
triinlerinde yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Jelatinlerin bu {riinlerde gosterdikleri
fonksiyonlar ise sunlardir: Isil tersinir jel olusumu, tekstiire etme, kalinlastirma, yiiksek su
baglama ve stabilizasyonu, kopiik olusumu ve stabilizasyonu, koruyucu kolloidal 6zellik,
yapisma/kohezyon, film olusumu ve mikroenkapsilasyon (Schrieber ve Garies 2007, Haug ve
Draget 2009, Gomez ve ark. 2011).

Jelatin, sahip oldugu essiz fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle ¢cok amacl bir gida katki maddesi
olarak gida endiistrisinde kullanilmaktadir (Schrieber ve Garies 2007, Haug ve Draget 2009). Iyi
bir tekstiir elde etmek i¢in kullanilan miktar1 %1.5-2’dir ve bu oran karisimdaki diger katkilara da
baghdir. Jelatin jeli yumusak elastik ve canli, enerjik ve parlak olur. Cogunlukla renksizdir,
agizda erimesi ve tadmin algilanmasi miikemmeldir (Rosenthal 1999). Iyi kalitede bir jelatin
miimkiin oldugu kadar tatsiz ve kokusuz olmalidir (Bennion 1990). Jelatin soguk suda siser, 35-

40 °C’nin iizerinde dagilir, yayilir ve viskoz bir ¢dzelti olusturur (Atamer ve Yetismeyen 1987).
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Jelatin fermente sut Grtnlerinde % 0.1-0.3 arasinda kullanilir. Jelatin ya fermentasyon ve
koaglilasyondan once sut icinde eritilir ya da daha sonra meyve veya krema gibi diger

bilesenlerle birlikte ilave edilir (Schrieber ve Garies 2007).

Jelatin giivenli kabul edilen (GRAS) bir katkidir (Anonim 1997).

2.1.2. Nisasta

Bitkilerde fotosentez olayr ile meydana gelen nisasta graniilleri, bitkilerin tohum, koék ve
yumrularinda, ayrica govde, yaprak, meyve ve hatta polenlerinde bulunabilen enerji depolaridir.
Nigasta temel olarak a-D-glukoz birimlerinin polimerlesmesi ile olugsmaktadir. Kimyasal olarak
yapisinda iki tiir polimer mevcuttur; lineer bir polimer olan amiloz ve dallanmis bir polimer olan
amilopektin. Hububat nisastalarinda amiloz yaklasik %23, amilopektin ise %77 oraninda bulunur.

Nisgasta besleyici etkisinin yanisira gidalarin fiziksel 6zellikleri iizerinde énemli etkiye sahiptir.

(Saldaml1 2007).

Nisasta soguk suda erimez, fakat su ile 1sitildiginda su alarak siser ve belli bir sicakliktan sonra
jel halini almaya baslar. Bu olaya jelatinizasyon veya ¢irislenme denir. Gida maddelerinin sulu
ortamda sicaklikla muamele edilmelerinde, nisastada goriilen jelatinizasyon olayi, isleme
teknolojisinde biiyiik 6neme haizdir (Elgiin ve Ertugay 2002). Nisastanin su varliginda 1sitilmasi
sonucunda viskoz, kivamli bir yapinin olugmasi nisastanin kivam artirici 6zelliginden kaynaklanir
(Saldamli 2007). Nem c¢ekme oOzelligi nisastanin gida endiistrisinde seyreltici, kaliplatici,
akigkanlik saglayici, nem absorbe eden bir madde olarak kullanilmasina olanak saglar (Goniil

1978).

Hidrokolloidler ve nisasta gida sistemlerinde tekstiir ve stabilite gelistirici olarak kullanilir
(Whistle ve Bemiller 1994). Cesitli stabilizatorler {iriine tek olarak katilabildikleri gibi birkaginin
karisimi1 olarak da ilave edilebilirler. Karigik olarak kullanimlari daha yaygindir. Bdylece
kimisinin kivam artirict1 veya stabilize edici etkilerinden bir arada yararlanmak miimkiin
olmaktadir. Yabanci iilkelerde cesitli firmalar, ticari isimler altinda karisimlardan olusmus

patentli yogurt stabilizatorleri tiretmektedirler (Sezgin ve ark. 1989).
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Tiirk Gida Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi
(2011/28157)’ne gore; yenebilir jelatin, kavrulmus veya dekstrine edilmis nisasta, asit veya alkali
muamelesi ile modifiye edilmis nisasta, agartilmis nisasta, fiziksel olarak modifiye edilmis
nisasta ve amilolitik enzimlerle muamele edilmis nisasta gida katki maddesi olarak

degerlendirilmez (Anonim 2011 a).

Tirkiye’de tretilen set tipi yogurtlar icin stabilizatér kullanimina gerek olmadigi, ozellikle
aromali, pihtist kirilmis tipteki yogurtlarda (stirred) kullanilmasina izin verilmesi gerektigi

belirtilmektedir (Sezgin ve ark. 1989, Giiven ve Hayaloglu 2001).

Egli (1971)’nin sut teknolojisinde kullanilan hidrokolloidler {izerine yaptigi bir calismada,
hidrokolloidlerin fermente siit {iriinlerinde stabiliteyi artirarak iyi bir kalite sagladigin
belirtmistir. Bu nedenle fermente siit iiriinlerinde duyusal, kimyasal ve fiziksel testler yapilarak,
uygun stabilizatér ve miktarinin sec¢ilmesi ve bunlarin optimal sartlarda kullanilmasi gerektigini

vurgulamistir.

Schrieber (1973) yaptig1 calismada jelatin kullanilarak yapilan yogurtlarin kivaminin artmasi
yaninda, jelatinin yogurda kaygan bir yapi kazandirdigini ve bunun kaliteyi olumlu yonde

etkiledigini ortaya koymustur.

Yogurtlarda depolama sirasinda asitligin fazla gelismesini 6nlemek icin 4,7 pH’nin {izerinde
inkiibasyona son verme igleminin de proteinlerin su tutma kapasitesini azalttifi ve kivamin

olumsuz yonde etkilendigi belirtilmektedir (Rasic ve Kurmann 1978).

Yogurtlar iizerinde yapilan bir arastirmada suyun buharlastirilmasi ya da yagsiz siit tozu ilavesine
oranla ultra filtrasyonla koyulastirilarak tiretilen yogurtlarda daha siki bir yap1 ve oldukga yiiksek

viskozite saglandigi bildirilmektedir (Abrahamsen ve Holmen 1980).

Gong ve Gahun (1980)’un bir derlemesine gore, hidrokolloidler kullanildiklar1 ortamda ve
tirtinlerde birlestirme, viskoziteyi artirma, jel olusturma, stabilize etme, kristallesmeyi engelleme,
yapiy1 diizeltme ve aroma verme gibi benzeri etkilere sahip oldugunu belirtmislerdir. Gida

teknolojisinde 6zellikle sut ve Grtnlerinde gesitli hidrokolloidler kullanilmaktadir. Bu maddeler
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Onerilen miktarlarda ve kosullarda kullanildiklar1 zaman saglik agisindan hicbir kotl etkileri

bulunmadig: da belirtilmektedir.

Kammerer (1973) yaptigi bir calismada jelatin, jelatin-pektin ilavesinin yogurdun kivamini
artirdigl, karregenanin ise yogurtta jel sertligini azaltici kremimsi bir yap1 ortaya koydugunu

tespit etmistir.

Kammer ve Kessler (1980)’in yaptiklar1 bir ¢alismada yogurt yapilacak siitlere jelatin ve
modifiye edilmis nisastayr denemislerdir. Arastirma sonucunda jelatin ve modifiye edilmis

nigastanin yogurdun su salmasini 6nledigini ortaya koymuslardir.

Atamer ve Sezgin (1986)’da yapmis olduklari ¢alismada, yogurtlarda toplam kurumadde ile
konsistens, viskozite ve serum ayrilmasi arasindaki iligkinin derecesi istatistiksel yontemlerle
saptanmaya calisilmistir. Kurumadde oranlar1 % 9.38 ile % 23.68 arasinda degisen yogurtlarda,
konsistens, viskozite ve serum ayrilmasi olgiimleri yapilmistir. Bu 6zellik arasinda iliski 6nemli
bulunup sonuglar su sekilde Ozetlenmistir. Kurumadde ile konsistens, viskozite ve serum
ayrilmas1 arasindaki korelasyon katsayilari sirasiyla, -0.97; +0.96; -0.99 olarak regrasyon
katsayilari ise -14.530; +206.504; -0.758 olarak belirlenmistir.

Uciincii ve Sakiroglu (1987) yaptiklari bir ¢alismada yogurt yapimida %0 ile % 1 arasinda
degisen oranlarda jelatin kullanmiglar ve % 0.6-0.7 jelatin katkili orneklerin en iyi netice

verdigini belirtmislerdir.

Giindiiz (1988) yaptig1 bir calismada koyun ve inek siitlerinden iki asamada yogurt iireterek,
birinci asamada ti¢ kombinasyonlu starter kiiltiir ve yapi diizeltici olarak kalsiyum klorlr ve
jelatini deneyerek se¢im yapmistir. Ikinci asamada begenilen katki maddesi ve kiiltiirii kullanarak
sade, meyveli, aromali yogurtlar elde etmis ve bu yogurtlarin duyusal, bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik yoOnlerinin arastirmistir. Arastirma sonucunda, Streptecoccus thermophilus +
Lactobcillus bulgaricus + Lactabacillus acidophilus (1:1:1) kiiltiirii ile jelatin katki maddesi olan

yogurt begenilmistir.

Sezgin ve ark. (1989) yaptiklar1 ¢alismada, stabilizatér madde olarak yararlanilan jelatin ve
agarin yogurdun bazi nitelikleri {izerine etkisini arastirmiglardir. Denemede % 0.1, 0.2, 0.3

oranlarinda agar, % 0.2, 0.4, 0.6 oranlarinda ise jelatin kullanmiglardir. Sonuglara gore, % 0.2 ve
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% 0.3 agar ilavesinin yogurt tadimi maskeledigini saptamislardir. Buna karsin, jelatin
oranlarindaki artig, yogurt tadini olumlu yonde etkiledigi ve her iki stabilizatoriin konsistens ve
viskoziteyi artirdig1 ve serum ayrilmasini azalttigi goriilmiistiir. Konsistens ve viskozite iizerine

agar ilavesi, serum ayrilmasi lizerine de jelatin ilavesinin daha etkili oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan bir ¢alismada, yogurdun kivamini diizeltmek, su salmasini geciktirmek veya azaltmak
amactyla farkli oranlarda karagen G, karagen GP, monucol DH ve ES, flanogen ELA, nisasta,
jelatin, palsgaard, frimilsiyon F, frimulsiyon Js, agar-agar gibi katki maddeleri denenmistir.
Denemeler sonucunda yogurt orneklerinde katki maddelerinden sadece agar-agar ve nisasta
kurumaddeyi 6nemli derecede artirmis, diger katkilarin etkisi 6nemsiz bulunmustur. Yogurdun
titre edilebilir asitligi (SH) sadece jelatin ilavesi sonucu ¢ok az ve 6nemli bulunmustur (Gong

1989).

Yine Gong (1989)’iin bildirdigine gore, yogurt liretiminde tiriine %0.3-0.6 jelatin, %1-2 nisasta
veya %0.3-0.5 guar sakizi katilabilmektedir. Yapilan ¢aligmalar fermente siit tirtinlerinde gorilen
topaklagsma ve tortu olusumunun, %1.5 nisasta + %0.2 aljinat + %0.1 guar unu kombinasyonunun

ilavesi ile onlenebilecegini gostermistir.

Akgaba (1989) yaptig1 bir calismada yogurt iiretiminde kullanilan siite jelatin ve sodyum kazeinat

katilmasinin, yogurttan serum ayrilmasin1 6nemli oranda azalttigini belirtmistir.

Christensen (1991) de, yogurt iiretiminde pektinin diger katki maddeleriyle kullanilmasinin
tirtiniin yapisin1 diizeltmede etkili olacagini vurgulamistir. Jelatini %0.6 oraninda igeren gruplarin

% 0.3 oraninda icerenlere oranla daha ¢ok begenildigi belirlenmistir.

Yogurdun kivamimni diizeltmek ve su salmasimi geciktirmek icin veya azaltmak amaciyla fakli
oranlarda (%0.1-0.5) karragen, nisasta, jelatin, agar-agar, flanogen, monuco, palsgaord,
frimiilsion gibi katki maddeleri denenmis ve sonugta sadece agar-agar ve nisasta kurumaddeyi

onemli derecede artirmis, digerlerinin etkisi dnemsiz bulunmustur (Ibrahim MKE ve ark. 1992).

Tayar ve ark. (1995) yaptigi ¢alismada yogurt iiretiminde stabilizatér madde kullanilmasinin
yogurdun genel nitelikleri {izerine etkisini incelemistir. Stabilizator olarak degisik oranlarda agar,
jelatin ve Na-kazeinat kullanmistir. Bu maddelerin siite ilavesiyle hazirlanan yogurtlarda

4+1°C’de 14 giinliik serum ayrilmasi, titrasyon asitligi ile su aktivitesi degerleri saptanmis ve
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duyusal degerlendirme yapilmistir. Sonug olarak stabilizator kullanimimin serum ayrilmasini

azalttig1 belirlenmistir.

Simsek (1995) ayran iizerine yaptigi bir calismada, duyusal ozelliklere bakildiginda higbir
stabilizator kullanilmadan yapilan ayranlarin en yiliksek deger aldigi, bunu sirasiyla CMC % 0.25,
jelatin %0.25, agar + ke¢iboynuzu zamki (LBG) + pektin (1:1:1) takip ettigini tespit etmistir.
Karragenanin ayran yapiminda kullanilmasinin duyusal 6zellikler bakimindan uygun olmadig:
fakat serum ayrilmasini 6nemli derecede azalttifini belirtmistir. CMC + karragenanin (4:1)
kombinasyonunun ayranlarin dayaniklilig1 iizerine olumlu etki yaptigin1 fakat karragenanin daha
az kullanilmasi gerektigini ve stabilizator kullaniminin asitlik ve pH degerini etkilemedigini ve

bu acidan stabilizatorler arasinda fark olmadigini vurgulamistir.

Giliven (1998) yaptig1 calismada stabilizér madde olarak %0.5 jelatin, %0.2 pektin, %0.5 arap
sakizi, %0.15 karragenan ve emulsifiyer madde olarak %0.5 lesitin kullaniminin yogurtlarin bazi
ozelliklerine etkileri ve bu ozelliklerin 21 giinliik depolama sirasindaki depolama sirasindaki
degisim incelenmistir. Karragenan yogurtlarda asitlik gelisimini ve pH’nin diismesini engelledigi
belirlenmistir. Lesitinin de piht1 sertligini, jelatin ve arap sakizinin viskoziteyi, karragenanin su
salma 6zelligini olumlu yonde etkiledigi belirlenmis, en ¢ok begenilen jelatinli yogurtlar olurken,
digerleri kontrole yakin degerler almistir. Depolama suresince yogurtlarin titrasyon asitlikleri ve
pihtt sertlikleri yiikselmis pH degeri laktoz orani ve su salma miktar1 azalmistir. Duyusal

Ozelliklerin uzun siireli depolamadan olumsuz yonde etkilendigi belirlenmistir.

Athar ve ark. (2000) yogurtlar (izerine yaptigi bir calismada pektin, guar gam, CMC, karragenan,
sodyum aljinat, misir nisastas1 ve jelatin kullanmis ve kurumaddesi %16.6, yag oran1 %3.5
ayarlanmis ve stabilizatér maddeler %0.4’lUk konsantrasyonlarda denenmis, pH, asitlik, ve serum
ayrilmasi 0, 5, 10 ve 15. giinlerde incelenmistir. Sonu¢ olarak pH degerinin azaldigi, asitligin
artt1g1, kontrol grubu ile karsilastirildiginda serum ayrilmasinin misir nigastasi ile azaldig ve

bunu jelatin, pektin, guar gam, CMC, karragenan ve sodyum aljinatin izledigi belirtilmistir.

Alpaslan ve Giindiiz (2000) yaptiklar1 bir calismada, yogurtlarda arap zamki, CMC, jelatin, agar
ve kegiboynuzu zamki kombinasyonlar1 kullanarak, bu maddelerin yogurtlarin bazi nitelikleri
tizerindeki etkilerini arastirmislardir. Denemede farklt kombinasyonlar %0.1, 9%0.2, %0.3

oranlarinda kullanilmig ve kullanilan bu katkilarin yogurtlarin tadinda, goriiniisiinde ve
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kivaminda hicbir olumsuz etkilerinin olmadigi belirtilmistir. Katki maddesi kullanilmadan
yapilan yogurtlarin ise en disiik puami aldigt goriilmistir. Kullanilan stabilizator
kombinasyonlar1 yogurdun o6zelliklerini (tat, gériinlis, koku ve kivam ile kurumadde miktari,
asitlik ve pH) olumlu etkiledigi ve sadece serum ayrilmasinda etkili olmadig1 tespit edilmistir.
Degisik stabilizatér kombinasyonlarinin kullanilmasinin goriiniis, tat, koku, kivam ve serum
ayrilmasi lizerine olan istatistiksel olarak 6nemli, asitlik ve pH degerleri ise dnemsiz bulundugu
belirtilmistir. Burada goriinilis acgisindan; agar + jelatin + CMC + keciboynuzu zamki %0.3
Orneginin, tat acisindan; yine bu karisim ve arap zamki + jelatin + ke¢iboynuzu zamki %0.1
orneginin, kivam agisindan; arap zamki + CMC + agar + jelatin + keciboynuzu zamki%0.1
orneginin. Koku ac¢isindan, yine agar + jelatin + CMC + kegiboynuzu zamki %0.3 6rneginin en
yiiksek degeri aldigi belirtilmektedir. Serum ayrilmasi; arap zamki + ke¢iboynuzu zamki + agar
%0.1 6rneginin en diisiik, agar + jelatin + CMC + kegiboynuzu zamki %0.3 6rneginin en yiiksek
degeri aldig1 ve degisik katki kompozisyonlarinin serum ayrilmasi miktarini azaltmadig

belirtilmektedir.

Atasever (2004) yaptigi bir calismada yogurt iiretiminde bazi stabilizatOrlerin (agar, jelatin,
jelatin-pektin ve sodyum kazeinat) kullanilmasinin, iiriiniin bazi niteliklerine etkisini incelemistir.
Stabilizatorlerin yogurt iiretiminde kullanilacak olan siite ilave edilmesinden sonra firetilen
yogurtlarda 4+1 °C’de 14 giinlik depolama siiresince 1., 7. ve 14. giinlerde % kuru madde, pH,
% asitlik, ayrilan serum miktar1 belirlenmis ve duyusal degerlendirme yapilmistir. Yapilan
caligma sonucunda kullanilan stabilizatorlerin timiinin yogurttan serum ayrilmasini azalttigi,
duyusal yonden jelatin ve jelatin-pektin katkili yogurt numunelerinin daha ¢ok begenildigi ve
yogurt liretiminde kullanilan siite stabilizator olarak jelatin (%0.6) ve jelatin-pektin karisiminin

(%0.6+0.05) katilmasinin daha uygun olacagi kanaatine varildig: belirtilmistir.
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Arastirma materyalini, Istanbul ve Tekirdag illerine ait 11°i ulusal, 51°i yerel olmak iizere toplam
62 firmadan, 15 er giinliik periyotlarda ve tiger kere alinan toplam 186 sade yogurt ile 9’u ulusal,
11’1 yerel olmak tizere toplam 20 firmadan 15 er giinliik periyotlarda ve tiger kere alinan toplam
60 ayran ornegi olusturmustur. En az 200 mL ve 6zel ambalajlarinda alinan numuneler, soguk

zincir bozulmadan 4+2 °C’lerde laboratuvara getirilerek analiz siiresince muhafaza edilmistir.

Jelatin ve nisasta analizlerinde kullanilan Hg(NO3),.H,O, TNP, I, ve KI Merck (istanbul/Tﬁrkiye)

den temin edilmistir.

3.2. Metod

3.2.1. Jelatin Tayini

25 mL lik bir tipe, homojen hale getirilen yogurt/ayran numunesinden 10 g tartilarak (zerine 20
mL saf su 20 mL Stokes cozeltisi eklenmis, kuvvetli ¢alkalanmis ve 5 dakika slreyle
bekletilmistir. 5 dakika sonunda suziintl hacmi kadar pikrik asit ¢ozeltisi eklenmistir. Sar1 renkli
bir ¢okelti olusturan tiipler (Resim 3.1) jelatin pozitif (+) olarak degerlendirilmistir (Anonim
2000).

Resim 3.1. Jelatin analizlerinden bir gorinta.
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3.2.2. Nisasta Tayini

Cam petri kapagi tizerine 3-5 g yogurt/ayran 6rnegi alinmis, Uzerine 2-3 damla lligol c¢ozeltisi
damlatilip karigtirtlmistir. Mavi-mor renk olusan ornekler nisasta pozitif (+) (Resim 3.2) olarak
degerlendirilmistir (Anonim 1960).
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W

Resim 3.2. Kontrol 6rnegine ait nisasta analizlerinden bir goriintii.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Jelatin Varhg

Yapilan arastirma sonucunda; 11 ulusal firmaya ait toplam 33 numuneden 3’iinde jelatin varligi
saptanmustir (Cizelge 4.1.). Cizelgede de goriildiigii gibi {i¢ adet jelatin pozitif (+)” den ikisi bir

markaya ait iki tekerriirde, digeri de farkli bir markada saptanmaistir.

Cizelge 4. 1. Ulusal firmalara ait yogurtlarda jelatin varlig

JELATIN
ULUSAL . Tekrar 1. Tekrar 1. Tekrar
1 - - -
2 + + -
3 - - -
4 - - -
5 - - -
6 - - -
7 - - +
8 - - -
9 - - -
10 - - -
11 - - -

Ulusal firmalara ait yogurtlardaki jelatin varliginin toplam numunelere gére oransal boyutu Sekil
4.1 de gorulmektedir. Sekilde de goriildiigii gibi ulusal firmalara ait sade yogurt Srneklerinin

%9,09 unda jelatine rastlanmistir.

9% '
Jelatin bulunan ulusal firmalara ait

sade yogurtlar

Jelatin bulunmayan ulusal firmalara

91% ait sade yogurtlar

Sekil 4.1. Ulusal firmalara ait sade yogurtlardaki jelatin varligi.

Yerel firmalar jelatin varlig1 agisindan incelendiginde, toplam 51 firmaya ait 153 sade yogurt

orneginden 21 tanesinde pozitif (+) sonug alinmistir (Cizelge 4.2.).
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Cizelge 4. 2. Yerel firmalara ait yogurtlarda jelatin varligi

JELATIN

YEREL . Tekrar I.Tekrar 1. Tekrar
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Cizelgede de goriildiigli gibi yerel firmalara ait sade yogurt numunelerindeki 21 pozitif (+)
sonugtan 8 tanesi birinci tekerriirde, 7 tanesi ikinci tekerrurde ve 6 tanesi de lglncu tekerrirde
saptanmustir. Ayrica firmalardan 5’inde iki tekerriirde, 1’inde de (¢ tekerriirde de jelatin pozitif

(+) saptanmustir.

Yerel firmalara ait yogurtlardaki jelatin varliginin toplam numunelere gore oransal boyutu Sekil
4.2. de gorulmektedir. Sekilde de goriildiigii gibi yerel firmalara ait sade yogurt 6rneklerinin

%13,73 iinde jelatine rastlanmigtir.

14% . . .
Jelatin bulunmayan yerel firmalara ait
) sade yogurtlar

Jelatin bulunan yerel firmalara ait sade

ogurtlar
86% yoe

Sekil 4.2. Yerel firmalara ait sade yogurtlardaki jelatin varlig1.

Ulusal 9 ve yerel 11 firmaya ait toplam 60 ayran 6rneginden higbirisinde jelatine rastlanmamustir
Cizelge 4.3.ve 4.4.).
Cizelge 4. 3. Ulusal firmalara ait ayranlarda jelatin varlig

JELATIN
ULUSAL |.Tekrar Il.Tekrar 1. Tekrar

O©ooO~NOoO Ok, WN P
1
1
1
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Arastirma sonuclarina gore agirlikli olarak yerel firmalarin (%13,73) ve daha az olarak da ulusal
firmalarin (%9,09) sade yogurtlarda jelatin kullandigi, ayranlarda kullanmadigi saptanmistir.
Ayrica aymi firmaya ait tekerriirlerde pozitif (+) sonu¢ alinmasi, bu firmalarin jelatini siklikla
kullandigim1  ortaya koymaktadir. Yerel firmalarin jelatin  kullanmasi, teknolojik
yetersizliklerinden dolay1 yogurdun kivamini artirmak icin yaptiklari seklinde agiklanabilirken,

ulusal firmalarin kullanmasini teknolojik temele oturtmak olanaksizdir.

Cizelge 4. 4. Yerel firmalara ait ayranlarda jelatin varlig

JELATIN
YEREL . Tekrar Il.Tekrar 1. Tekrar
1 - - -
2 - - -
3 - - -
4 - - -
5 - - -
6 - - -
7 - - -
8 - - -
9 - - -
10 - - -
11 - - -
4.2. Nisasta Varhgi

Arastirma sonucunda 11 ulusal firmaya ait toplam 33 sade yogurt 6rneginin hicbirinde nisasta

varligina rastlanmamistir (Cizelge 4.5.).

Cizelge 4. 5. Ulusal firmalara ait yogurtlarda nigasta varligi

NISASTA
ULUSAL . Tekrar Il.Tekrar 1. Tekrar
1 - - -
2 - - -
3 - - -
4 - - -
5 - - -
6 - - -
7 - - -
8 - - -
9 - - -
10 - - -
11 - - -
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Diger yandan 51 yerel firmaya ait toplam 153 sade yogurt 6rneginden 10 tanesinde nigasta varligi
tespit edilmistir (Cizelge 4.6.). Cizelgede de goriildiigii gibi yerel firmalara ait sade yogurt
numunelerindeki 10 pozitif (+) sonugtan 3 tanesi birinci tekerrirde, 4 tanesi ikinci tekerriirde ve 3
tanesi de tiglincii tekerriirde saptanmistir. Ayrica firmalardan 3 tanesinde iki tekerriirde de nisasta
pozitif (+) saptanmistir. Bu sonu¢ anilan firmalarin bu hileyi siklikla yaptigini ortaya

koymaktadir.

Yerel firmalara ait yogurtlardaki nisasta varliginin toplam numunelere gore oransal boyutu Sekil
4.3. de gortilmektedir. Sekilde de goriildiigii gibi yerel firmalara ait sade yogurt 6rneklerinin

%06,54’linde nisastaya rastlanmistir.

7%
Nigasta bulunan yerel firmalara ait

sade yogurtlar

93% Nigasta bulunmayan yerel
firmalara ait sade yogurtlar

Sekil 4.3. Yerel firmalara ait sade yogurtlardaki nisasta varligi.

Aragtirma sonuglarina gore ulusal ve yerel firmalara ait ayran 6rneklerinin hig¢ birisinde nisasta

saptanmamustir (Cizelge 4.7. ve 4.8.).
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Cizelge 4. 6. Yerel firmalara ait yogurtlarda nisasta varlig

NISASTA

YEREL . Tekrar Il.Tekrar 1. Tekrar
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Diger yandan Cizelge 4.2. ve 4.6. karsilagtirildiginda, yerel firmalardan 4 tanesinin sade yogurt

orneklerinde hem nisasta hem de jelatin varlig1 saptandigr goriilmektedir.

Cizelge 4.7. Ulusal firmalara ait ayranlarda nisasta varligi

NISASTA
ULUSAL . Tekrar Il.Tekrar 1. Tekrar
1 - - -
2 - - -
3 - - -
4 - - -
5 - - -
6 - - -
7 - - -
8 - - -
9 - - -

Yerel firmalara ait sade yogurtlarda jelatin ve nisasta varliginin birlikte saptandigir 6rneklerin
toplam numunelere gore oransal boyutu Sekil 4.4. de goriilmektedir. Sekilde de gorildiigi gibi
yerel firmalara ait sade yogurt 6rneklerinin %2,61’inde hem jelatin hem de nigastaya ayni anda

rastlanmustir.

Cizelge 4.8. Yerel firmalara ait ayranlarda nisasta varligi

NISASTA
YEREL . Tekrar I.Tekrar 1. Tekrar
1 - - -
2 - - -
3 - - -
4 - - R
5 - - -
6 - - -
7 - - -
8 - - -
9 - - -
10 - - -
11 - - -
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Jelatin + nisastay1 birlikte iceren
yerel firmalara ait sade yogurtlar

 Jelatin + nisastay1 birlikte
icermeyen yerel firmalara ait sade
yogurtlar

Sekil 4.4. Yerel firmalara ait sade yogurtlardaki jelatin+nisasta varligi.
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5. SONUC VE ONERILER

Istanbul ve Tekirdag illerinden temin edilen 11 ulusal ve 51 yerel firmaya ait toplam 186 adet
sade yogurt orneginden 24 tanesinde jelatin, 10 tanesinde nisasta bulgusu tespit edilmistir. Yine
ayni illerden temin edilen 9 ulusal ve 11 yerel firmalara ait toplam 60 adet ayran Grneginin

hi¢birinde jelatin ya da nisasta bulgusuna rastlanilmamustir.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligine gore; siitiin mayalandirilmasiyla elde edilmesi
gereken set tipi sade yogurtta, jelatin ve/veya nisasta kullanimina izin verilmemektedir. Ayrica bu
katkilarin kullanilmas1 halinde iiriiniin yogurt olarak adlandirilmamasi ve bu bilesenlerin etiket
bilgilerinde acikg¢a belirtilmesi gerekmektedir. Bu katkilarin etiket bilgilerinde yer almamasi da
Tiirk Gida Kodeksine gore; Gida Maddeleri ve Gida Maddeleriyle Temas Eden Ambalaj ve

Uriinlerle ilgili etiket bilgileri tebligine uygun olmayan bir durum olarak gériilmektedir.

Daha ¢ogunlukta bazi yerel firma yogurt iireticilerinin, yogurdun kivamini artirmak, daha fazla
randiman ve dolayisiyla rant elde etmek i¢in yogurtlara jelatin ve/veya nisasta ilave ettigi

gorilmektedir.

Giliniimiizde gida tiiketimi yapan bazi sektorlerdeki devasa gelismelere bagl olarak, gidalardaki
hile, taklit ve tagsisin arttigim1 da bu arastirmayla gormekteyiz. Burada Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig1 tarafindan, gida maddesi iireten ve satigin1 yapan yerler ile toplu tiketim
yerlerini daha siki denetime tabi tutulmasi; hem gidalarda taklit ve tagsisin 6nlenebilmesi igin,

hem de tiiketici haklarinin korunmasi bakimindan biiyiik 6nem arz etmektedir.
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