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oz

Amagc: Yodurt Uretiminde starter kiiltirler, depolama suresi boyunca triinde énemli
dizeyde tat ve aroma degisimine neden olmadan Urundn raf 6mrind uzatma,
viskozite ve tekstlrel ozelliklerini iyilestirmek, tiketici beklentilerine uygun ve
standart yapida yogurt Uretmek amaciyla kullaniimaktadir. Calismanin amaci, farkli
ticari yogurt kaltirt kullaniminin, yogurtlarin tekstirel ve viskozite ézelliklerine olan
etkisini belirlemektedir.

Materyal ve Yontem: Yogurt Uretiminde sltlere herhangi bir koyulastirma islemi
uygulanmamis, isletmeye alinan ¢ig inek sitleri pastérize edilerek yogurt starter
kilturleri ile agilanmistir. Calismamizda farkli kiltir firmalarindan temin edilmis olan
on farkl starter kiltur kullanilarak on adet farkli yogurt Gretimi gerceklestirilmis ve
28 gunlik depolama siresi boyunca yogurtlarin sertlik, i¢ yapigkanhk, sakizimsilik,
cignenebilirlik gibi teksturel 6zellikleri ile viskozite degerleri incelenmistir.

Arastirma Bulgulari: Yogurt orneklerinin viskozite degerlerinin depolama suresi
boyunca 597,33- 1902,33 mPa-s araliginda degisim g0sterdidi; sertlik, i¢
yapiskanlk, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik minimum ve maksimum degerlerinin ise
depolama suresi boyunca sirasiyla 71,83 - 179,67 (g), 0,39 - 0,58, 41,43 - 72,33 (g)
ve 1,53 - 10,51 (mJ) seklinde seyrettigi belirlenmisgtir.

Sonug¢: Sonu¢ olarak calismamizda, yogurt Uretiminde farkli starter kaltur
kullaniminin yogurdun teksturel ve viskozite dzellikleri Uzerine etkisi istatiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0,05).

ABSTRACT

Objective: Starter cultures in yoghurt production are used to extend the shelf life
and improve viscosity and textural properties of the product without causing a
significant change in taste and aroma during the storage period. The aim of the
study is to determine the effect of using different commercial yoghurt cultures on
viscosity and textural properties of yoghurts.

Materials and Methods: In yoghurt production, evaporation process was not
applied to the milk, raw cow milks were pasteurized and inoculated with yoghurt
starter cultures. In our study, ten different yoghurts were produced using ten
different starter cultures obtained from different culture companies, and textural
properties of yoghurts such as hardness, cohesiveness, gumminess, chewiness
and the viscosity were examined during the 28-day storage period.

Results: The viscosity values of yogurt samples varied between 597.33 and
1902.33 mPa-s during the storage period. The minimum and maximum values of
hardness, cohesiveness, gumminess, and chewiness values of yoghurt samples
during the storage period were 71.83 - 179.67 (g), 0.39 - 0.58, 41.43 - 72.33 (g) and
1.53 - 10.51 (mJ), respectively.

Conclusion: In our study, it was determined that the use of different starter culture

in yoghurt production had a statistically significant effect on the viscosity and
textural properties of yoghurt (p<0.05).
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Akan vd.

GiRiS

insan saghg ve beslenmesinde 6nemli bir yeri olan yogurt, 6n iglemler ve pastorizasyon islemi
uygulanmis sitin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus starter
kalturleri ile fermantasyonu sonucunda Uretilen bir sit Griniadir (Bulut-Solak ve Akin, 2012). Starter
kaltarlerin yogurt Uretimindeki temel gorevi; yogurda istenilen fizikokimyasal, tekstirel, reolojik ve duyusal
Ozellikleri kazandirmak ve son Uriinde standart kalitede 6zelliklerin olugsmasini saglamaktir (Demirgul ve
Sagdi¢, 2017). Ticari olarak Uretilen yodurt kilttrleri genelde, L. bulgaricus ve S. thermophilus tiru
bakterileri 1:1 oraninda bulundurmaktadir. Yogurt starter kulttrlerinin tretimdeki temel gorevi; laktozu laktik
aside donusturerek asitlik meydana getirmek, ekzopolisakkarit (EPS) Ureterek viskoz bir yapi saglamak ve
tipik yogurt aromasini olusturmaktir (Ott et al., 1997; Mckinley, 2005; Kurultay ve Cengiz, 2006).

Yogurt reolojisinin  olusumunda Uretim teknolojisinin  yaninda kullanilan starter kultturdeki
mikroorganizma suslarinin 6zellikleri ve uyumlari da ¢ok dnemlidir (Robinson and Tamime 1993; Rawson
and Marshall, 1997). Yogurdun kalite kriterlerinden en énemlileri konsistens, kati yogurtta “sikilik, katihk”,
akici kivamdaki yogurtta ise “viskozite” ile degerlendirilir (Atamer ve Sezgin 1986). S6z konusu bu kalite
kriterleri yogurda islenen sitiin kuru madde igerigi, 6zellikle de yad ve protein miktarlan ile korelasyon
halindedir; genelde iglenen sitin kuru madde miktar arttikga viskozite ve konsistens artmakta, serum
ayrilmasi ise azalmaktadir (Uglincii, 1983; Atamer ve Sezgin, 1986; Tosun, 2007).

Tekstir, Latince bir ifade olan textura (cloth) yani kumas kelimesinden gelmekte ve iplikgikler
arasindaki capraz baglari ifade etmektedir (Ozcan ve Yildiz, 2016). Yogurt kalitesi igin 6Gnemli bir gosterge
olan tekstir, yogurdun yapisal ve duyusal 6zellikleriyle de yakindan iligkilidir. Stitiin standardizasyonu ve
kuru maddenin farkh tekniklerle arttirlmasi, homojenizasyon, isil islem, inkiibasyon kosullari, kullanilan
starter kulturler, sogutma ve depolama kosullari gibi etmenler yodurdun jel yapisi ve teksturel 6zelliklerine
etki etmekte ve bu sartlara gore de kalite dzellikleri degiskenlik gostermektedir (Ozcan ve Yildiz, 2016).
Tekstur Profil Analizi (TPA) ise kati ya da yar kati 6zellikteki gidalarda sertlik, kirilganhk, ic ve dis
yapiskanlik, elastikiyet, cignenebilirlik, sakizimsilik ve esneklik gibi tekstirel 6zelliklerinin aletsel olarak
belirlenmesi amaciyla kullanilan, gida maddesinin adiz hareketlerini baz alarak ¢cene hareketine benzer
sekilde, bir piston yardimiyla iki kez sikistirilmasi prensibine dayanmaktadir. islem bir agidan gigneme
modeli yaratmaktadir (Szczesniak, 1963; Bourne, 1978; Anonim, 2020).

Bazi ulkelerde yasak olmak ile birlikte, yogdurtlarda yapiyi iyilestirmek ve kivami artirmak amaciyla
karragenan, selilloz, pektinler, bazi sakizlar ve nisasta gibi katki maddeleri kullanilabilmektedir. Ancak
ginumizde tiketicilerin daha dogal ve katki maddesi icermeyen Urinlere yonelmesi nedeniyle,
yogurtlarda dogal olarak yapinin gelistirimesi amaciyla ekzopolisakkarit (EPS) Ureten laktik asit
bakterilerinden yararlanma yoluna gidilmistir. EPS Ureten laktik asit bakterileri genel olarak “ropy” kulttr
adiyla anilmaktadir (Laws and Marshall, 2001). Tuketiciler yogurdun koyu kivamli yapisiyla puriizsiiz bir
gorinise sahip olmasi ve ayni zamanda aromasinin da istenen diizeyde olmasini istemektedir. Yogurt
Uretiminde bu kriterler g6z 6niinde bulundurularak kultiir secimi yapilmaktadir. EPS Ureten kdlturlerin
arindn yapisini iyilestirici yonde etki gdsterdigi ve bu kulttrlerin kullanimiyla, tiketici isteklerine uygun
nitelikte yogdurt Uretilebildigi bildiriimektedir (Duboc and Mollet, 2001; Korkmaz, 2005)

Bu galismada ¢ig inek sutleri koyulastirma iglemine tabi tutulmadan pastérize edilmis, herhangi bir
katki maddesi (stabilizator, kivam artirici) ilave edilmeden farkli yogurt starter kiltrleri set tipi yogurtlarin
Uretiminde kullaniimig ve Uretilen yogurtlarin teksturel ve viskozite 6zellikleri incelenmigstir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Arastirmada Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bélimi Hayvancilik isletmesi'nden temin
edilen ¢ig inek satleri kullamimigtir. Starter kdltarler ise Turkiye’de yogurt Uretiminde yaygin olarak
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kullanilan firmalardan (Chr. Hansen (2), CSL Centro Sperimentale del Latte, Sacco Srl, Danisco-DuPont,
DSM Food Specialties (2), Biochem S.r.l, Maysa Gida, Mikromilk A.S.) elde edilen kiltirler arasindan
secilmistir. Sekiz farkl ticari firmadan toplam on adet starter kulttr kullanilmis ve on farkl yogurt Uretimi
gerceklestiriimigtir.

Yontem
Set-Tipi Yogurt Uretimi

Ticari yogurt kilttrleri Uretici firmalarin 6nerileri dogrultusunda 100 ml steril st icerisine tartiimis ve
aktiflestiriimeleri icin 2 saat 6n inkibasyona birakilmistir. % 12,05 toplam kuru madde ve % 3,5 yag
iceren ¢ig sitlere herhangi bir standardizasyon yapiimamis, sitler 85 °C'de 10 dakika pastétrize edilmis
ve kisa sirede 42 °C’ye sogutulmustur. Hazirlanan aktif starter kulttr ile asilanan sitler, 100 g’lik kaplara
dolum yapilarak agizlari kapali olarak 42 °C’de fermantasyona tabi tutulmustur. Yogurtlarin pH’s1 4,7’ye
ulastiginda fermantasyona son verilmis ve yogurtlar 15 dakika oda sicakhdinda tutulduktan sonra
buzdolabi kosullarinda 28 giin sure ile depolanmistir.

Tekstur Profil Analizi

Her ne kadar yogurt gibi drneklerde tekstir profil analizi (TPA) yapilmasa da farkliliklarin ortaya
konulmasi amaciyla tekstirel 6zelliklerini incelemek Uzere TPA yapilmistir. Analiz Brookfield CT 3
Texture Analyzer (Middleboro, USA) cihazi ile TA4/1000 akrilik prop (prop ¢api: 38.1 mm) kullanilarak iki
sikistirma yapilarak belirlenmigtir. Sicaklik tekstirel parametreleri etkileyecegi igin drnek sicakhgi 4 - 8 °C
iken analiz gergeklestiriimistir. Cihaz parametreleri Load Cell: 4500 g, Trigger Load: 4,5 g, Test speed:
1.00 mm/s, probe penetration: 15 mm olarak belirlenmis ve dlgumler yapilmistir (Akpinar et al., 2020).
Tam parametreler [sertlik (), i¢c yapiskanlik, sakizimsilik (g), ¢ignenebilirlik (mJ)] Brookfield Texture Pro
CT V 1.2 yazilimi kullanilarak hesaplanmistir.

Viskozite Analizi

Viskozite ol¢iimleri Brookfield DV-1I Pro Model Viskozimetre (Middleboro, USA) ile uygun rpm ve
spindle segcilerek (Spindle no: LV4, 60 rpm) gerceklestirilmigtir. Olciim parametreleri tork degeri % 10-90
arasinda kalacak sekilde belirlenmistir (Yerlikaya et al., 2013). 4 - 8°C’de analize alinan ornekler esit
sekillerde sag ve sol yonde karistirilmistir. Viskozite degerleri RHEOCALC® 32 Application Software
(Brookfield Engineering Laboratories Inc.) yaziimi ile kaydedilmis ve viskozite degerleri mPa-s olarak
verilmigtir.

istatistiksel Analiz

Farkh starter kultir kullanilarak iki tekerrlrlii olarak Uretilen yogurtlarda kultir tipinin yogurt
Ozelliklerine etkisini ve depolama boyunca degisimi gérmek amaciyla Tek Yonli Anova varyans analizi
uygulanmistir. Bu amagla SPSS siiriim 22.00 (SPSS Inc. Chicago, lllinois) istatistik analiz paket programi
kullanilmistir. Varyans analizi sonucunda 6nemli olan veriler Duncan coklu karsilastirma testine goére
p<0,05 duzeyinde dederlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Tekstilr profil analizi

Gidalarda tekstir, Grinin yapisi yaninda 0Urinin tiketici tarafindan duyusal olarak kabul
edilebilirligi acisindan olduk¢ca ©6nemlidir. Bu c¢alismada 10 farkli yogurt starter kdltarl ile 0retilen
yogurtlarin 28 gunlik depolama suresince tekstirel 6zellikleri sertlik, ic yapiskanlik, sakizimsilik ve
¢ignenebilirlik parametreleri Gizerinden belirlenmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 1. Yogurt érneklerinin depolama siiresi boyunca tekstir ve viskozite degerleri (n=2)
Table 1. Textural and viscosity properties of yoghurt samples during the storage period (n=2)

Kaltur Gun Sertlik (9) ic yapiskanlik Sakizimsilik (g) Cignenebilirlik (mJ)  Viskozite (mPa-s)
1 137,3345,35%° 0,44+0,03°<P 60,30+6,19%° 8,42+0,86° 1528,17+75,29%
1 14 119,67+4,01°8 0,54+0,02%¢ 65,23+4,11°°P 8,77+0,10°° 1356,67+53,72°¢
28 143,50+1,32%° 0,43+0,01"8 61,00+1,10%5¢P 8,57+0,155¢ 1326,67+50,08€
1 128,50+3,77°° 0,43+0,0136¢P 55,03+1,37C 7,90+0,23°¢ 763,16+33,558
2 14 142,83+6,66%° 0,40+0,00"* 57,33+2,31%8 8,06+8,06°5¢ 806,83+13,35PE¢
28 158,50+12,77%€ 0,44+0,02248 70,03+2,97% 9,80+,47%P 949,00+48,30%
1 107,50+2,65¢ 0,44+0,01° 47,73+1,27° 6,67+0,17® 842,17+25,76¢
3 14 125,17+18,158¢ 0,45+0,038¢ 55,77+6,91° 7,91+0,998¢ 766,50+£21,00°®
28 111,33+3,06"8 0,56+0,258 54,07+12,5748 7,77+1,91%8 914,83++15,46%
1 71,83+4,86° 0,580,023 41,432,27° 1,53+0,10° 910,17+24,25%
4 14 121,17+1,26% 0,45+0,02"¢ 54,47+2,05%8 7,6910,34248 861,83+24,70
28 123,67+2,36%¢ 0,44+0,01"8 53,730,858 7,54+0,13%8 795,33+7,91%®
1 95,00+0,87® 0,52+0,01% 48,90+0,98" 6,90+0,15° 597,33+12,57°
5 14 96,17+2,02* 0,50+0,01%° 48,63+1,174 6,86+0,20* 677,50+9,73*
28 98,83+4,80* 0,48+0,01"8 47,43+3,42% 6,75+0,53* 703,50+28,33*
1 114,33+7,94%C 0,43+0,0136¢P 49,43+1,72" 7,09+0,298 1039,83+80,32°
6 14 138,00+15,223¢P 0,41+0,01* 57,035,928 8,09+0,915¢ 1041,33+41,10°
28 133,67+8,502CP 0,42+0,013%48 56,80+3,99/8¢ 8,02+0,4748 1136,50+25,23°
1 148,17+2,02% 0,41+0,0148¢ 60,37+1,59°° 8,57+0,31°<P 1303,50+72,40
7 14 177,50+3,28% 0,41+0,01* 72,33+2,93% 10,51+0,47%F 1470,67+65,01%"
28 171,33+3,75%F 0,40+0,02"8 69,23+3,81%° 9,98+0,57%° 1186,83+38,28°°
1 115,00+12,13%¢ 0,43+0,045¢P 49,771,598 7,04+0,31%8 605,67+42,00°*
8 14 141,00£1,50%° 0,42+0,03"® 59,00+3,418¢ 8,20+0,56%5¢ 855,83+46,04%
28 136,00+£17,593°CP 0,44+0,05"8 59,70+12,518¢P 7,53+0,40%048 758,83+41,82%48
1 150,50+3,04% 0,39+0,02* 58,77+0,80°°P 8,56+0,18°<P 1666,83+78,52%¢
9 14 176,33+4,51% 0,40+0,014 70,33+0,59%°F 10,00+0,143%EF 1129,67+37,17°F
28 179,67+5,84% 0,39+0,01* 70,47+1,02%° 10,11+0,23%° 1183,83+63,41°°
1 153,50+4,44% 0,40£0,01® 62,10+2,59°° 8,75%0,53° 1902,33+24,58%"
10 14 163,00+3,77%E 0,41+0,02% 66,17+2,273PE 9,560+,37°¢ 1268,67+74,27°F
28 172,67+6,43%F 0,39+0,02* 66,93+1,43%0 9,57+0,47°P 1173,33+25,17°

ab.c Ayni siitunda farkli Gissel sahip degerler 6rnegdin depolama siiresince degisimini ifade etmekte olup degerler arasindaki fark

istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).

ABCDEFRGH: Ayni stitunda farkh Ussel ifadeye sahip dederler ayni depolama gininde ornekler arasindaki farki ifade etmekte olup
degerler arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).

Sertlik, gidanin agizda ilk deformasyonunu saglamak igin gereken kuvvettir. Yogurdun tekstirel
Ozelliklerinin degerlendirmesinde en ©6nemli parametre sertliktir. Depolama silresinin baslangicinda

orneklerin sertlik degerleri 71,83-153,50 g araliginda degisiklik gdstermistir. Orneklerin sertlik degerleri
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arasinda istatiksel olarak énemli farkhliklar oldugu goriulmektedir (p<0,05). 10 numaral 6rnek en yuksek
sertlik degerine sahip iken en dusuk sertlik dederi 4 numaral drnekte tespit edilmistir. Depolama siresi
sonunda depolamanin baglangicina gére genel olarak drneklerin sertlik degerlerinde artis géralmustur.
Bu durum depolama siresince proteinlerin su tutma kapasitelerinde artis oldugu yoninde agiklanabilir.
Calismada kullanilan kulttrlerin hepsi yogurt kiltliréi olmakla birlikte kulttrlerin icerdidi L. bulgaricus ve S.
thermophilus suglar ve bu suglarin orani yodgurtlarin tekstirel o6zeliklerini degistirmektedir. Farkh
oranlarda sus igerigi, yogurt kiltirindn asitlik gelisim hizi, viskozite ve aroma gelisimi gibi dnemli
parametrelerde degisiklige sebep olmaktadir. Bu durum galismamizda da bazi yogurtlarda sert bazi
yogurtlarda ise gevsek yapiya yol agmistir. El Zahar and El-Zawahry (2009), farkli starter kiltiirlerle
urettikleri yogurtlarin sertlik degerlerinin ¢calismamiza benzer sekilde depolama suresiyle beraber arttigini
ve starter kiltir tipine gore farklilik gosterdigini bildirmistir. Akpinar et al. (2020) probiyotik yogurt
orneklerinde sertlik degerlerinin depolama suresince arttigini ve depolama sonunda en yiksek seviyeye
ulagtigini belirtmigtir.

ic yapiskanlik, yogurtta pihti yapisinin tamamen bozulmasindan énce yogurdun ne kadar deforme
olabileceginin bir 6lcusi olarak ifade edilebilir. i¢c yapiskanlik duyusal terimlerle ifade edildiginde bir
maddenin kirilmadan 6nce disler arasinda sikistiriima derecesidir (Akan and Kinik, 2018). Depolama
stresi boyunca vyogurtlarin ic yapiskanlik degerleri 0,39-0,56 araliginda degisiklik gostermistir.
Depolamanin baslangicinda 4 ve 5 numaral &rneklerin i¢c yapiskanhk degerlerinin diger 6rneklerden
yiksek oldugu goérilmustir (p<0,05). Depolama siresi boyunca o&rneklerin i¢c yapigkanlik degerleri
incelendiginde 1, 2, 4, 5 ve 6 numarali 6rneklerde istatistiksel olarak énemli derecede degisim oldugu
saptanmistir. Bunun yani sira 3, 7, 8, 9 ve 10 numarahl 6rneklerin i¢ yapiskanlk degerleri depolama
stresince énemli degisim gostermemistir (p>0,05).

Sakizimsilik, yan kati bir gidanin yutulmaya hazir hale gelene kadar pargalanmasi icin gereken
enerji olarak tanimlanmaktadir (Nateghi et al.,, 2012). Depolamanin ilk gini yogurtlarin sakizimsilik
degerleri 41,43-62,10 g araliginda degisiklik gostermistir. Sertlik degerlerinin tam tersine depolamanin
baslangicinda en dislk sakizimsilik 4 numarali, en yiksek sakizimsilik degeri ise 10 numarali érnekte
gorulmustir. Depolama siresi sonunda 5 numaral drnek diginda tim &rneklerin sakizimsilik degerleri
artis gosterirken 5 numarali 6rnege ait sakizimsilik degeri disus gostermistir. Sakizimsilik degerlerinde
meydana gelen artis 1, 2, 4, 7, 9 ve 10 numarali 6rneklerde istatistiksel olarak &énemli (p<0,05)
bulunurken, 5 numarali érnekte gdrulen dists 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Cignenebilirlik, belirli miktar numunenin kivaminin tatmin edici bir sekilde azalmasi ve yutmaya izin
vermesi icin gereken c¢igneme sayisi (veya g¢igneme miktari) olarak tanimlanmaktadir (Nateghi et al.,
2012). Depolama suresi boyunca yogurtlarin ¢ignenebilirlik degerleri 1,53-10,51 mJ araliginda
degismistir. Depolamanin baslangicinda en disuk cignenebilirlik degerine (1,53 mJ) 4 numarali 6rnek
sahip olmustur. Bu 6rnegin c¢ignenebilirligi depolamanin 14. gind hizla artmis ve diger érneklerle benzer
degerleri almistir. Cignenebilirlik dederlerinde en fazla artis (p<0,05) 4 numarali drnekte tespit edilirken, 5
numarall 6rnekte depolama siresince azalma (p>0,05) meydana geldigi belirlenmistir. Emirdagi (2014),
calismamiza benzer sekilde resveratrol ilaveli yodurtlarin depolama siresi boyunca gignenebilirlik
degerlerinin sertlik degerleriyle paralel sekilde arttigini bildirmistir. Calismada 6rnekler arasi tekstir
parametrelerinin ve bu parametrelerde depolama siresince meydana gelen degisimin istatistiksel olarak
onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin birbirleriyle paralel
sekilde artis gosterdidi ve i¢ yapiskanlik degerlerinde de oOrnekler arasi 6énemli farklilik oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

Viskozite

Viskozite, sivilarda akmaya karsi direng olarak tanimlanmaktadir. Calismamizda yogurt
orneklerinin viskozite degerlerinin birbirinden olduk¢a farkli oldugu ve kiltir farklihginin yogurtlarin
viskozite dzelliklerine etki ettigi goralmektedir (p<0,05) (Cizelge 1). Depolama stresinin baslangicinda
yogurtlarin viskozite de@erleri 597,33-1902,33 mPa-s araliinda degismistir. En yuksek viskoziteye
depolamanin ilk giini 10 numarali érnek sahip olurken onu sirayla 9 ve 1 numarali drnek izlemistir. En
disik viskozite de@eri ise 5 numarali 6rnekte belirlenmistir. Depolamanin sonraki donemlerinde ise
orneklerin viskozite degerlerinde dalgalanmalar meydana gelmistir. Depolama siresinin sonunda en
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yilksek viskoziteye 1 numarall érnegin sahip oldugu ve onu 7, 9 ve 10 numarah 6rneklerin takip ettigi
gorulmustir (p<0,05).

Viskozitesi daha ylksek ve daha kivamli, sert yogurt eldesi igin starter kdlttrlerdeki yogurt
bakterilerinin EPS Uretme yeteneginde olan bakteri suglari segilebilmektedir. Bu nedenle ¢alismamizda
da 1, 9 ve 10 numarali yogurtlarin Uretiminde kullanilan starter kulturlerin Grinde iyi bir viskozite
saglamak amaciyla EPS iretme yetenedinde olan suslar icerdigini sdylenebilir. Depolama stiresince
degisime bakildiginda ise 1, 4, 7, 9 ve 10 numarali 6érneklerde depolamanin baslangicina gore viskozite
degerlerinde azalma gorilirken, diger érneklerde artis meydana gelmistir (p<0,05). Bu durumun kualttrin
Ozellikleri ile alakali bir durum oldugu distnilmektedir. Dahlan et al. (2017) calismasinda S.
thermophilus’'un yogurtta L. bulgaricus’tan daha yiksek viskozite saglayabildigini bildirmistir. Guzel-
Seydim et al. (2005) tarafindan iki farkli starter kiltlir kullanarak dretilen yogurtlarda, viskozite degerleri
bakimindan depolamanin sonuna kadar viskoz kdiltir ile tretilen 6rneklerin daha yuksek viskoziteye sahip
oldugu ve depolama suresince tim orneklerde viskozitenin arttigi belirlenmistir. Akalin ve Géng (1999),
viskoz Ozellikteki kultur kullanarak udrettikleri yodurtlarda viskoz olmayan kulturin diger kilturlere gore
disik viskozite sergiledigini bulmuslardir. Yerlikaya et al. (2013) farkli starter kiltlr olusturarak Urettigi
yogurtlarda viskozite degerlerinin birbirinden farkliliklar sergiledigini ve tum 6rneklerde viskozite
degerlerinde artis meydana geldigini, Akpinar et al. (2020) ise farkli yogurt bakterileri ile Enterococcus
turlerini kombine ederek Urettigi yogdurtlarda viskozite degerlerinin farklilik gosterdigini ve depolama
suresince viskozitede azalma oldugunu ortaya koymustur. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus gibi bazi laktik asit bakterilerinin EPS Uretme yeteneginde oldugu ve bu tip
EPS Ureten suslarin yogurt, fermente sitler, az yagh peynirler ve sitli tathlar gibi gida Grinlerinin
dretiminde kullaniminin 6énemli bir endustriyel rol oynadidi da bildiriimektedir (Gursoy et al. 2010).
Rawson and Marshall (1997) S. thermophilus kultarinin yogurtlarin dokusal 6zelliklerini gelistirdigini ve
viskozitesini arttirdigini belirtmektedir. Bu nedenle, yiuksek viskoelastik yapi elde etmek icin yiksek bir S.
thermophilus orani arzu edilmektedir. Buna dayanarak, daha iyi bir viskozite i¢cin EPS (retme
yetenegindeki suslarin seciminin yaninda daha yuksek viskoziteye sahip orneklerin igerdigi starter
kiltdrlerin S. thermophilus : L. bulgaricus oraninin daha yuksek olabilecegdi sdylenebilir.

SONUC

Bu calismada piyasada satiimakta olan farkh yogurt starter kilttrleri kullanilarak 10 farkl yogurt
Uretilmis ve bu yodgurtlarin tekstirel 6zellikleri ve viskozite degerleri 28 guinlik depolama stiresi boyunca
arastirlmistir. Yogurtlarin sertlik, ic yapiskanlik, sakizimsilik ve gignenebilirlik degerleri ile viskozitelerinin
birbirinden farklilik goésterdigi ve degerlendirilen 6zelliklerin kullanilan yogdurt kultir 6zelliklerinden
etkilendigi sonucuna varilmigtir. Meydana gelen farkliliklarin da yogurt bakterileri suslarinin 6zellikleri ile
kiltirdeki Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus orani ile iligkili
oldugu dusinilmektedir.
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