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oz
Amag: Yapilan bu galismada belirli oranlarda esek siitl ilave edilmis inek sitiinden
uretilen yogurtlarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri degerlendiriimistir.

Materyal ve Yontem: 4 grup olarak yurutilen ¢alismada; K (%100 inek sutu), A
(%10 esek suti+%90 inek situ), B (%20 esek suti+%80 inek siitll), C (%30 esek
suti+%70inek sutd ) grubu oOrnekleim 1., 7., 14. ve 21. gunlerde kimyasal,
mikrobiyolojik analizler yapilmistir.

Arastirma Bulgulan: Esek siitiinden gelen yiksek laktoz miktarinin yogdurtlarin
asitliginin gelismesinde 6nemli rol oynadigi gorilmustir. Esek situ ilave edilmis
orneklerdeki kalsiyum ve fosfor degerleri, esek sitlu ilave edilmemis
orneklerdekilerden diisiik bulunmustur.

Esek sutl inek sutline oranla daha yiksek dizeyde laktoferrin ve lizozim
icermektedir. Bu durumda lizozim ve laktoferrinin yogurt bakterilerinin gelisimini
olumsuz yonde etkiledigi ve yukselen asitlik degerinin de bu duruma katki
sagladigi dusunulmektedir.

Sonug: Calismada elde edilen kimyasal, mikrobiyolojik analiz sonuglari; fermente
gida Uretiminde esek sutunun de Uretim alaninda bir paya sahip olabilecegini
gostermistir. Esek sutu icin gerek fermente gerekse diger gida alaninda uretimi ve
tiketimi devamliiga sahip olursa yiiksek bir katma dedere sahip olabilecegi
disundlmektedir.

ABSTRACT

Objective: In this study, chemical and microbiological analyzes of yoghurt
producted from cow milk with donkey milk added in certain ratios were performed.

Material and Methods: This study conducted in 4 groups; K (100% cow milk), A
(10% donkey milk), B (20% donkey milk), C (30% donkey milk) sample groups
were formed and evaluated.They were stored in the cold storage for 21 days and
chemical and microbiological analyzes were made on the 1st, 7th,14th and 21st
days of storage.

Results: It was seen that the high amount of lactose from donkey milk played an
important role in the development of the acidity of yoghurts. It was found that the
calcium and phosphorus values in the samples were lower than those in the
samples without donkey milk.

The donkey’s milk has more higher lactoferrin and lysoyime than cow’s milk.it was
seen that higher lysosyme and loctoferrin and increase of acidity content prevent
devolopment of yoghurt bacteria

Conclusion: Chemical and microbiological analysis results expressed as a result
of the study; showed that donkey milk may also have a place in the production of
fermented food. It is thought that it can have a high added value if its production
and consumption are continuous in both fermented and other food fields.
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GiRIiS

Anne st bebeklerin beslenmesinde yararlanilan en uygun besin olup memeden beslenmenin
olasi olmadigi zamanlarda anne sutl yerine inek sutt kullaniimaktadir. Ancak inek siti yirmiden fazla
protein icerigi nedeniyle bebeklerde alerjik reaksiyonlara, beslenme ve imminolojik sorunlara yol
acabilmektedir (Gjesing et al., 1986; Docena et al., 1996; EI-Agamy, 2007). inek siitiindeki kazein ve B -
laktoglobulin ana alerjendir (Goldman et al., 1963; Docena et al., 1996; Bernard et al., 1998; Busse et al.,
2002; Cocco et al.,, 2003). Bazi klinik arastirmalar sonucunda, inek sitiine tolerans gelistiremeyen
bireylerin esek sutiini rahatlikla tiketebildigi ortaya ¢ikmis ve bebeklerin beslenmesi igcin mama ureten
firmalarin esek sittine yonelebilecekleri vurgulanmistir (Motyl et al., 1995).

Bilesimindeki laktozun ve lizozimin yiksek oranda olmasi sebebiyle, probiyotik laktobasillerin
gelismesinde iyi bir araci oldugu kanitladigindan, esek sutiiniin ayni zamanda probiyotik amaglarla da
kullanilabilecegi bir calismada agiklanmaktadir (Chiavari et al., 2005).

inek sutii biyoaktif peptitler agisindan guclii bir kaynak olmasi sebebiyle antioksidan, antimikrobiyal
Ozelliklere sahiptir. Bu alanda yirutilen bazi arastirmalarda, esek sutinin de benzer etkileri oldugu
Odrenilmistir (Tafaro et al., 2007). Antioksidan Ozellik bakimindan esek suti, keci sitinden sonra ilk
sirada gelmektedir (Simos et al., 2011).

Esek suitl, icerisinde yuksek miktarda laktoz ve lizozim bulundugu icin probiyotik Lactobacillus
ssp.’lerin gelismesi i¢in uygun bir ortam saglamakta ve bdylece iyi bir probiyotik tasiyici gorevi
goOstermektedir. Yiuksek laktoz icerigiyle birlikte Lactobacillus rhamnosus gibi probiyotik suslarin gelismesi
icin uygun ortam saglamasi nedeniyle bagirsak saghgi tizerinde olumlu bir etki gostermektedir (Coppola
et al., 2002).

Laktoferrin, lizozim, immunogobulinler ve laktoperoksidazlar sitte bulunan antimikrobiyel aktiviteye
sahip minor proteinlerdir (Baldi et al., 2005; Yamauchi et al., 2006). Esek sutl 6teki hayvanlarin sitlerine
kiyasla essiz bazi 6zellikleri bunyesinde barindirmaktadir (Malacarne et al.,, 2002). Sitteki enzimler
patojenleri dldirme veya 6nemli bir kismini inhibe etme yetenegine sahiptirler (EI- Agamy et al., 1992).
Esek sutinin digerlerine nazaran daha giclu inhibe edici aktivitesi bulunmaktadir (Malacarne et al.,
2002). Enzimler, esek situnin dogal mikroflorasinda antimikrobiyel ajanlar olarak bulunmaktadirlar.
Bunlar, tir ve irklar arasinda degiskenlik gosterebilmektedir (Gaya et al., 1991).

Esek sutinde bulunan lizozim viicudun ana savunma ajani olarak gérilmektedir (Vincenzetti et al.,
2008). Bunu laktoferrin takip etmektedir (Coppola et al., 2002; Zhang et al., 2008). Lizozim ve laktoferrin
ile immunoglobulinler, sinerjik etkiyle birlikte bebeklik ve cocukluk ddéneminde sindirim sistemindeki
mikrobiyal gelismeyi 6nleyerek enfeksiyonlarin azalmasinda rol oynamaktadirlar (Businco et al., 2000;
Baldi et al., 2005).

Proteinlerle birlikte sinerjitik etkili diger antimikrobiyel ajanlar, esek sutinin raf édmrinin uzun
olmasini saglamaktadirlar (Saric et al., 2012).

Laktoferrin ve lipopolisakkarit etkilesimi, Gram (-) bakterilerin distaki membranlarinin
yikimlanmasina ve gecirgenliklerinin artmasina yol acabilmektedir (Ellison & Giehl, 1991; Farnaud &
Evans, 2003; Benkerroum, 2008). Esek sittindeki lizozim, laktoferrin ile linoleik, laurik, ve oleik asit gibi
yag asitlerinin hem Gram (+) hem de Gram (-) bakterilere karsi antimikrobiyel etki yaptidi bir calismada
belirlenmistir (Saric et al., 2014).

Ayni esek sutlinin yashlarin bagisiklik sistemi Gzerinde olumlu bazi etkileri oldugu son zamanlarda
belirtiimektedir (Jirillo et al., 2010).

Bu calismada belli oranlarda esek situ katilmis inek sttinden yapilan yogurtlarin bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin belilenmesi amaclanmistir.
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Belirli oranlarda esek siitu katilmis inek sutlerinden uretilen yogurtlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi
Uizerine bir aragtirma

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismada kullanilan ¢i§ inek siitii Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Hayvancilik igletmesinden
saglanmistir.

Arastirmada dondurularak kurutulmug olarak Chr. Hansen’in Urettigi L. bulgaricus ve S. thermophilus
DVS yogurt kultard kullaniimigtir.

Caligmada kullanilan yagsiz siit tozu Pinar Mamiilleri A. S.’den (Pinarbasi, IZMIR) alinmigtir.

Esek siitl Ege Esek Ciftligi, Cikrikgi Koyl / Edremit'ten alinmistir. Temin edilen sitler steril glines
1S1§1 koruyucu cam sislerle +4°C’de kopilk ve buz destekli koruyucu kutu ambalaj ile laboratuvara
getirilmigtir.

Yontem
Yogurt tretimi

Yogurt uretiminde klasik tretim yontemi kullaniimigtir. Uretim 4 grup seklinde yapilmistir. Gruplar,
%100 inek siti (K), %10 esek suti-%90 inek sttt (A), %20 esek siti-%80 inek sutl (B), %30 esek sutu-
%70 inek st (C) seklindedir.

Cig inek sitline %20 ve ¢ig esek sutline %40 yagsiz siit tozu ilave edilerek ¢i§ sitlerin kuru madde
degerleri %14'e ayarlanmistir. inek siiti ile esek siitine ayni sicaklikta pastorizasyon islemi
uygulanamamistir. 75°C ve lzeri sicakliklar esek sitiinin pihtilagsmasina neden oldugundan dolayr 6n
denemeler ile esek siitii icin ideal sicaklik ve siire 68°C 15 dakika olarak saptanmistir. inek sitii 85 °C de
20 dakika pastdrizasyon islemine tabi tutulmustur. Pastérizasyon sonrasi planlanan oranlarda karisim
gergeklestiriimis ve ardindan 4 grup karisim mayalama sicakhigina (43°C)’ye sogutulmustur. Bu derecede
yukarida belirtilen starter yogurt kultiru ile %3 oraninda agilanarak 100’er gramlik gida icin uygun plastik
yogurt kaplarina alinan ve agizlari kapatilan érnekler ve daha sonra 42°C de inkiibasyona birakilmistir.
Orneklerin pH'1 4.8 oldugunda inkiibasyona son verilmig ve 30 dakika oda sicakh§inda bekletildikten
sonra 4°C deki soguk hava deposuna alinmistir. Soguk hava deposunda 21 giin boyunca depolanmis ve
depolamanin 1., 7., 14. ve 21. gunlerinde kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapiimistir. Deneme 3
tekerrirlii olarak yuratalmuastar.

Cig sutte ve yogurt drneklerinde yapilan analizler

Kuru madde; Uriine iglenecek ¢ig stitlerin ve yogurtlarin kuru madde analizi gravimetrik yontem ile
belirlenmistir (AOAC 1990).

Yag; Uriine islenecek siitiin ve yogdurtlarin yag analizi Gerber yontemi ile belirlenmistir (AOAC, 1990).

Titrasyon asitligi; Uriine islenecek siitiin ve yogurt orneklerinin titrasyon asitligi % laktik asit
cinsinden belirlenmistir (AOAC, 1990).

pH; Uriine iglenecek siitiin ve yogurtlarin pH tayini Hanna Instruments, Microprocessor pH-meter
(Hanna Instruments ABD, Woonsocket, Rl 02895) ile belirlenmigtir (AOAC, 1990).

Protein; Urline islenecek ¢i§ sitin ve yogurtlarin toplam azot miktari Kjeldahl yontemi ile tespit
edilmistir. Elde edilen azot miktarina ait sonuclar 6.38 katsayisiyla ile carpilarak protein igerigi
bulunmustur (AOAC, 1990).

Laktoz; Uriine islenecek siitin ve yogurt orneklerinin laktoz degeri polarimetrik yontem ile
belirlenmistir (AOAC, 1990).
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Kil; Urune islenecek sitiin ve yogdurtlarin kil tayini gravimetrik yontem ile belirlenmistir (AOAC,
1990).

Kalsiyum ve fosfor icerikleri; Orneklerin kalsiyum ve fosfor icerikleri (AOAC, 1990)a gore
belirlenmistir.

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus saymmi; Yapilan 0©rneklerde Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus sayimi MRS (Merck KGaA, 64271 Darmstadt) besi yeri kullanilarak
yapilmistir. Petri kaplarina yapilan ekimler 42°C ‘de 72 saat anaerobik ortamda inkilbasyona birakilmistir
(Tharmaraj & Shah, 2003).

Streptococcus thermophilus sayimi; Streptococcus thermophilus sayimi, M17 (Merck KGaA,
64271 Darmstadt) agar besyerinde steril petri kaplarina yapiimistir. Petri kaplari 37°C’de 48 saat aerobik
inkubasyona birakilmistir (Tharmaraj & Shah, 2003).

istatistiksel analizler; Belirli oranlarda esek sutii katilmis inek sitinden (retilen yogurt
orneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerinin istatistiksel degerlendirmesinde varyans analizi
(ANOVA) uygulanmistir, varyans analizi neticesinde ©6nemli bulunan degisimler Duncan c¢oklu
karsilagtirma testine gore p<0.05 dizeyinde bir sapma ile degerlendiriimistir (SPSS Inc., Chicago,
IL,USA).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

inek siitii ve esek siitiine ait kimyasal analiz sonuglari Cizelge 1’de verilmistir. Bu sonuglara gére;
esek sutliniin kuru madde, yag, protein, kiil, igerikleri inek sitiinden daha diisiik degerlere sahip olurken,
laktik asit degeri ve laktoz daha yilksek degerlere sahip olmustur. inek siitii igin elde edilen degerler
Anonymous (2000)’e uygun bulunmustur. Esek sutiinin inek sitine gére daha dusik oranlarda yag,
protein ve kuru madde icerdigi baz literatirlerce desteklenmektedir (Chiavari et al., 2005; Malacarne et
al., 2002).

inek sitiine belirli oranlarda esek sitii katilarak Uretilen yogurtlarin kuru madde, yag, protein, kiil,
kalsiyum ve fosfor igerikleri depolama boyunca degismeyecedi icin sadece depolamanin birinci ginu
tespit edilmigtir.

Yogdurtlarin kuru madde icerikleri %13.65 ile %14.00 arasinda bulunmustur. Ortaya ¢ikan farkin
inek sutu ve esek sutunin farkh oranlarda kuru madde icerigine sahip olmasindan kaynakh oldugu
distnldlmus olup, esek sutl orani yuksek yogurtlarin daha distk kuru madde icerigine sahip oldugu
go6zlenmistir. Belirli oranlarda esek sutu karistirilan inek sitlerinden yapilan yogurtlar konusunda ¢alisma
olmadigindan deneme yogurtlarinin belirlenen kimyasal ve mikrobiyolojik iceriklerinin bagka literaturlerle
karsilastirma olanadi olmamistir. Bu calisma bu anlamda bir kaynak niteliginde olacaktir.

Cizelge 1. Yogurt Uretiminde kullanilan ¢ig inek ve esek sutlerinin bazi 6zellikleri (n=3)

Table 1. Some properties of raw cow milk and donkey milk used for yoghurt production (n=3)

Ozellikler inek St Esek Sitii
Kuru madde (%) 12.52 £0.31 9.01 £0.09
Yag (%) 352+0.02 1.44+0.03
Laktik asit (%) 0.16 £0.01 2.78 £ 0.05
pH 6.77 £0.02 7.02+£0.01
Protein (%) 3.09+£0.01 1.62+0.14
Laktoz (%) 4,79 £0.01 6.00 £0.11
Kl (%) 0.69 £ 0.02 0.38 £0.02
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Sit yagi, sutun ilk agiza alindidinda kendine has tat ve aromasini hissettiren énemli bilesen
olmasinin yaninda insan beslenmesinde etkili bir enerji kaynagidir. Cizelge 2'den de takip edilecegi Uzere
elde edilen ortalama sonuclarda yag degerleri %3.17 ile %3.50 arasinda bulunmustur. Ortaya ¢ikan farkin
inek sitl ve esek sitinun farklh oranlarda yag icerigine sahip olmasindan kaynakli oldugu distnilmus
olup, esek siti orani yiksek yogurtlarin daha disuik yag icerigine sahip oldugu gézlenmistir.

Protein insan beslenmesinde birincil &neme sahip besin maddelerinden 6nemli bir tanesidir. Cizelge
2'de gorilecegi Uzere elde edilen sonuclara gore protein degerleri %4,47 ile %4,86 arasinda degigmistir.
Bunun sebebinin esek sutiindeki protein miktarinin inek sittiinden dislk olmasina baglanabilir.

Yogurt érneklerinin kiil miktarlari % 0,67 ile %0,97 arasinda degismistir. Orneklerdeki esek siitii
orani artikga, kil miktarinda azalmalar meydana gelmistir. Bunun sebebi esek sitiindeki kuru madde
dolayisiyla da kil miktarinin inek sitinden dusuk olmasi seklinde agiklanabilir (Cizelge 2).

Esek sltinin mineral madde igerigi hakkinda literatirde yeterli bilgi bulunmamakla birlikte,
hayvanin kendi yavrusunun buyuyup gelismesi igin yeteri miktarda mineral maddeye sahip oldugu
bilinmektedir (Tafaro et al.,, 2007, Fantuz et al., 2012). Cizelge 2'den de gérulecegdi Uzere yogurt
orneklerinde kalsiyum degerleri 149,45-165.95 mg, fosfor degerleri 109,40-126.40 mg araliginda
belirlenmistir. Analizi yapilan A-B-C &rneklerinde kalsiyum ve fosfor degerleri, K 6rnegine goére daha
disiktur. Bunun nedeni olarak oransal olarak eklenen esek suttinlin total bilesimi etkiledigi ve degerlerde
dususe sebep oldugunu disunulmektedir.

Cizelge 2.Yogurt 6rneklerinin kimyasal bilesimi (n=3)

Table 2. Chemical properties of yoghurt samples (n=3)

Yogurt Ornekleri  Kuru madde Yag Protein Kl Kalsiyum Fosfor
K 14.00 £ 0.00° 3.50+0.00° 4.86+0.02° 0.96+0.02" 165.95+3.32% 126.40 + 1.13°
A 13.95+0.07° 3.32+0.00° 4.72+0.03° 0.82+0.03° 160.45+0.35° 123.00 + 0.84°
B 13.85+0.07° 3.23+0.00° 4.61+0.03° 0.71+0.03" 154.65+021° 117.00 +0.42"
c 13.65+0.07*° 3.17+0.00° 4.47+0.01*> 0.67 +0.01* 149.45+0.91* 109.40 + 0.56°

K: Esek st ilave edilmemis yogurt 6rnegi, A: %10 oraninda esek sutu ilave edilmis yodurt 6rnegi, B: %20 oraninda esek siiti ilave
edilmis yogdurt drnegi, C: %30 oraninda esek situ ilave edilmis yodurt drnegi @b Farkli harf ile ifade edilen ortalamalar arasinda
farkhliklar 6nemlidir (p<0.05).

Birgok driinde oldudu gibi yodurtta da pH, tiketim sdresini ve trinun duyusal kalitesini etkileyen
Onemli bir faktorddr. pH Urdn icerisindeki serbest kalmis hidrojen iyonlari hakkinda bilgi vermektedir.
Yogurt gibi fermente gidalarda bozulma etmenidir (Oysun, 1991).

Cizelge 3'te verilen degerler dikkatlice incelendiginde 1. depolama giiniinden 21. depolama giiniine
kadar gecen sirede bitin orneklerin pH degerlerinde gézle gorulir bir azalma mevcuttur. Bu durum
normal karsilanmakta, ¢linkii depolama sirasinda da fermantasyon devam etmektedir. Hatta +4°C’de
gerceklestirilen depolamada da fermantasyon durmamakta, sadece minimum duzeye inmektedir.

Ornekler arasindaki degisime bakilacak olursa; 1. depolama giiniinde en yilksek pH degerine K
ornegi sahipken, bunu A, B, C érnekleri takip etmistir.

Laktik asit, sutiin memeden ¢iktigi andan itibaren sutl istenmeyen bakteri gelisimine kargi koruyan
dogal bir savunma mekanizmasidir. Yogurdu istenmeyen bakteri gelisiminden korudugu gibi zaman
icerisinde miktarindaki yikselme de yogurdun kendine has olan tat-aroma 6zelliklerini istenmeyen yonde
degistirmektedir.

Yapilan bu calismada varyans analizi ve Duncan c¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir ve
sonuglar yorumlanmigtir. Cizelge 2'de izlenecegi gibi yodurtlardaki esek sutu orani yikseldikge 6rneklerin
% laktik asit degerleri depolama sireleri ile orantili olarak yikselmistir. Bilindigi Uzere esek sutlnin
titrasyon asitligi inek sutiinden ytksektir. Bu fark yodurt 6rneklerine de yansimigtir.
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Cizelge 3. Yogurt érneklerinin depolama suresinceki kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri (n=3)
Table 3. Chemical and microbiologic properties of yoghurt samples during the storage period (n=3)

Depolama Gunleri (Storage time)

Ornekler 1 7 14 21

pH

K 452+0.02" 4.31+0.01%® 4.26 +0.02®  4.15 +0.00%
A 4.52+0.01°°  4.30 £0.01°°  4.21+0.02°®  4.12 +0.00"
B 4.48+0.01°°  4.27+0.00°° 4.18+0.00™® 4.09 +0.00*
c 4.46+0.01°°  4.29 +0.00® 416 +0.00®® 4.10 + 0.00*
Laktik asit %

K 452 +0.02"  4.31+0.01*® 4.26 +0.02°®  4.15 + 0.00**
A 452+0.01°° 4.30+0.01°° 4.21+0.02°® 4.12+0.00"
B 4.48+0.01°° 4.27+0.00° 4.18+0.00®® 4.09 +0.00*
C 4.46 £0.01°°  4.29 +0.00%® 4.16 + 0.00°® 4.10 + 0.00™
Laktoz %

K 3.52+0.02° 3.31+0.01% 3.26 +0.02°®  3.15+0.00
A 3.52+0.01" 3.30+0.01°  3.21+0.02°®  3.12 +0.00"
B 3.48+0.01° 3.27+0.00°  3.18+0.00*® 3.09 +0.00*
c 3.46+0.01®® 3.29+0.00% 3.16 +0.00®® 3.10 + 0.00*
L.delbrueckii subsp bulgaricus (log kob/g)

K 9.50+0.70™® 11.50+0.70®® 9.50+0.70*® 8.50 + 0.70™
A 10.50 + 0.70°°  13.50 + 0.70°® 9.50+0.70%®® 7.50 + 0.70*
B 9.50+0.70® 12.50 +0.70°® 11.00 +1.41*® 9.50 +0.70*
C 9.50 + 0.70™® 13.00 +1.41*® 10.00 + 1.41*® 7.50 + 0.70™
Streptococcus thermophilus (log kob/g)

K 9.62+0.05° 9.77 +0.01°® 9.75 + 0.50°® 9.50 +0.07°°
A 9.38 +0.07°°  9.70 +0.00%® 9.57 + 0.00® 9.66 +0.70%
B 9.32+0.08°° 0.78+0.03"® 9.82+0.00® 9.53+0.70%
c 9.30+0.11*  9.43 +0.00* 9.65 + 0.00* 9.28 +0.70°

K: Esek sutu ilave edilmemis yogdurt 6rnegi, A: %10 oraninda esek situ ilave edilmis yogurt érnegi, B: %20 oraninda esek sutu ilave
edilmis yogurt drnegi, C: %30 oraninda esek siitii ilave edilmis yogurt 6rnegi. **%: Ayni siitun iginde farkli harf ile ifade edilen
ortalamalar arasinda farkliliklar énemlidir (p<0.05). *®: Ayni satir icinde farkli harf ile ifade edilen ortalamalar arasinda farkliliklar
onemlidir (p<0.05).

Depolama glnlerine gore sonuglar degerlendirildiginde; esek situ ilave edilmis sutten yapilan
yogurt érneklerinde 21. depolama glninde asitlik degerinin dustigu goézlenmistir. Bu durum ylkselen
asitlik degerinin yogurt mikroorganizmalarinin galismasini baskilamis olabilecedini distindirmektedir.

Yapilan analizlerde ilave edilen esek sutl miktar arttik¢a laktoz oraninin azaldigi gériimektedir.
Halbuki esek sutlnin laktoz iceriginin yuksek oldugu hammadde analizlerinde gérilmustir. Bu azalmanin
nedeni olarak esek sutine ilave edilen sut tozlarinin miktari goéreceli olarak azalmasi ve esek suti
Orneklerinin ylksek olan laktik asit degerlerine sahip olmasi gésterilebilir

Bu galismada yodgurtlarin 21 glinlik depolama sureleri igerisinde L. delbrueckii subsp. bulgaricus
miktarindaki degisimler arastiriimistir. Asagidaki Cizelge 3’te bildirildigi Gzere degerlerin 7.50 - 13.50 log
kob/g araliyinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Ornek arasindaki en ylksek deder A dérneginde
gorilirken en dusuk deger ise C 6rneginin 21. guninde gorilmektedir.

Depolamanin 1. guninde A 06rnedi en yuksek degeri icerirken, diger Orneklerin (K,B,C) L.
delbrueckii subsp. bulgaricus miktarlari ayni kalmistir. Depolamanin 7. gini ise bitin 6rneklerin L.
delbrueckii subsp. bulgaricus miktari artarken en ylksek degere yine A 6rnegi sahip olmustur. Sayilar 14.
glnden itibaren artan ve azalan bir seyir izlemigtir.

Esek sutu ilave edilmis 6rneklere bakildidinda, laktik asit miktari yiksek olanlarin L. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayilarinin disik oldugu anlasiimaktadir. Bu da bizim yukaridaki savimizi
glclendirmektedir.
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Belirli oranlarda esek siitu katilmis inek sutlerinden uretilen yogurtlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi
Uizerine bir aragtirma

Yine depolamanin ilerleyen glnlerindeki dusus dikkatlerden kagmamaktadir. Esek sutl inek sutline
oranla daha yuksek diizeyde laktoferrin ve lizozim icermektedir (Vincenzetti et al., 2008; Salimei et al., 2004).
Bilesiminde fazla miktardaki laktoferrin ve lizozimin etkisi ile mikroorganizma yikintn disik (104 kob/ml)
oldugu bildirilmistir (Chiavari et al., 2005). Bu durumda lizozim ve laktoferrinin yogurt bakterilerinin gelisimini
olumsuz yénde etkiledigi ve yukselen asitlik degerinin de bu duruma katki sagladigi dusuntlmektedir.

Yapmis oldugumuz bu calismada yodurtlarin 21 glnlik depolama sureleri igerisinde S.
thermophilus miktarindaki degisimler arastiriimistir. Cizelge 3’te de bildirildigi izere degerlerin 9.28 - 9.82
log kob/g aralijinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Ornekler arasindaki en yliksek deger A 6rneginde
iken, en disiik deger C 6rneginin 21. giiniinde gortilmektedir.

Depolamanin 1. gininde en ylksek saylya K 6rnegi sahip olmustur. Bunu A 6érnegi izler iken 7. ve
14. glnlerde en yiksek sayiya B 6rnegi ulasmistir. Depolama boyunca 7. gunden itibaren K érneginin S.
thermophilus sayilari azalirken, diger orneklerde artis ve azaliglar gézlenmistir. 21. glinde en yiiksek
degere A Ornegi sahipken, en disiik degeri C 6rnegi igermistir.

SONUC

Belirli oranlarda esek sitl ilave edilmis inek sitiinden yapilmis yogurtlarin kimyasal 6zellikleri
incelendiginde kuru madde degerinin yogurttaki esek sutli orani artikga azaldidi goézlemlenmistir.
Orneklerin yag degerlerine bakildiginda esek siitiiniin yag igerigi inek sitiinden daha disik oldugundan
bu durum yogurtlara da yansimistir. Yogurtlardaki protein orani esek sitii miktari arttikga azalmistir. pH
ve titrasyon asitligi verilerine bakildidinda esek sutiinden gelen yiksek laktoz miktarinin yogurtlarin
asitliginin gelismesinde onemli rol oynadigi gorilmistir. Orneklerdeki kalsiyum ve fosfor degerlerinin,
esek st ilave edilmemis érneklerde oldugundan daha disik degerlere sahip oldugu bulunmustur. Laktik
asit miktari ylksek olanlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinin disik oldugu anlasiimaktadir.
Elde edilen verilere gore S. thermophilus sayilarinin depolama gunleri siresinde artis ve azalisinin
lizozim ve laktoferrin varligina bagl olarak degiskenlik gosterdigi distnulmektedir.

Calisma sonucunda ifade edilen kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuglari; fermente
gida Uretiminde esek sutinin de dretim alaninda bir paya sahip olabilecegini gostermistir. Gerek
fermente, gerekse diger gida alaninda Uretimi ve tiketimi devamliida sahip olursa yiksek bir katma
degere sahip olabilecegi disunilmektedir.
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