T.C.
TRAKYA UNIVERSITESI

FEN BILIMLERI ENSTITUSU

LIGHT (DIYET) SUT VE SUT URUNLERI UZERINE BIR ARASTIRMA

YASEMIN DORUK GUDEMEZ

YUKSEK LISANS TEZi

GIDA MUHENDISLIGi ANABILIM DALI

DANISMAN

Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI

Tekirdag 2007



OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

LiGHT (DIiYET) SUT VE SUT URUNLERI UZERINE BiR ARASTIRMA

YASEMIN DORUK GUDEMEZ

Trakya Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Mehmet Demirci

2007, Sayfa:54

Bu arastirma, Tekirdag marketlerinde satisa sunulan 5 farkli firmaya ait light siit,
5 farkli firmaya ait light peynir ve 4 farkli firmaya ait light yogurtlarin kurumadde, yag,
protein, kiil igeriklerini saptamak ve enerji degerlerini belirlemek amaciyla
planlanmistir. Analizi yapilan tiim light siit iiriinleri, 1 ay ara ile 3 kez analize alinmis ve
kimyasal yonden incelenmistir.

Ucg ayr analiz donemi boyunca light yogurt iiriinlerinde tespit edilen minimum ve
maksimum ortalama degerler soyledir: Kurumadde %12,35-15,56; Yag %0,31-1,66;
Protein %4,69-5,88; Kiil %1,03-1,24; Enerji 47,81-59,16 kcal.

Uc ayn analiz donemi boyunca light beyaz peynir iiriinlerinde tespit edilen
minimum ve maksimum ortalama degerler ise su sekildedir: Kurumadde %30,60-43,47;
Yag %7,50- 11,66; Protein % 15,07-22,54; Kiil %2,53-3,96; Enerji 149,03-212,24 kcal.

Uc ayn1 analiz dénemi boyunca light icme siitlerinde tespit edilen minimum ve
maksimum ortalama degerler ise soyledir: Kurumadde %8,41-8,72; Yag %0,13-0,21;
Protein %3,35-3,82; Kiil %0,71-0,75; Enerji 31,51-32,91 kcal.

[statistik analizlerine gore; light siit ve iiriinlerinde firmalar arasindaki farklilik,
%yag’da p<0.05 diizeyinde Oonemli bulunmustur. Light beyaz peynir iiriinlerinde
firmalar arasindaki farklilik, %kurumadde, %yag, %protein, % ve enerjide p<0.01
diizeyinde O©nemlidir. Light yogurt {irlinlerinde ise firmalar arasindaki farklilik,
Y%kurumadde, %yag ve enerjide p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Light siit, light beyaz peynir, light yogurt, enerji degeri
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This research which belonged to five different firms of light milks, five different
firms of light cheese and four different firms of light yogurts have been planned to
pointed out the dry material, oil, protein, ashe and the energy values saled on the
markets of Tekirdag. All the light milk, light ceehese and light yogurt productions have
been analyzed and examined in the chemical way three times once a month intervals.

According to the three different analyzed periods, the avarage values of the light
yogurt products are as the following: Dry material %12,35-15,56; Oil %0,31-1,66;
Protein %4,69-5,88; Ashe %1,03-1,24; Energy 47,81-59,16 kcal.

According to the three different analyzed periods, the avarage values of the light
cheese products are as the following: Dry material %30,60-43,47; Oil %7,50-11,66;
Protein %15,07-22,54; Ashe %2,53-3,96; Energy 149,03-212,04 kcal.

According to the three different analyzed periods, the avarage values of the light
milk products are as the following: Dry material %8,41-8,72; Oil %0,13-0,21; Protein
%3,35-3,82; Ashe %0,71-0,75; Energy 31,51-32,91 kcal.

According to the statical analysis, the difference between the firms of light milk
products have been found out important in %oil (p<0.05). The difference between the
firms of light cheese products have been found out important in %dry material, %oil,
%protein, %ashe and energy (p<0.01). The difference between the light yogurt products
have been found out important %dry material, %oil and energy (p<0.05).

Key Words: Light Cheese, Light Yogurt, Light Milk, Energy value
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1.GIRiS

Toplumlarin saglikli olabilmelerinin bir kosulu da, o toplumu olusturan
bireylerin yeterli ve dengeli bir sekilde beslenmeleridir (Kaptan ve Biiyiikkilig, 1983).
Siit ve mamulleri, dengeli beslenmede 6nemli yeri olan gida maddelerimizdendir. Bir
gidanin besin degeri, viicudun normal fonksiyonlarin1 yerine getirebilmesi i¢in
gereksinim duydugu besin 6geleri icerigi ile dl¢iiliir. Siit bilesiminde 85 dolayinda farkl
besin 6gesi bulundurmaktadir. Doganin yavruya ilk armagani olan siit, canlinin istek ve
gereksinimlerini karsilayabilecek biitiin besin maddelerini; yani tam degerli proteinleri,
lipidleri, sekerleri, mineral maddeleri, vitaminleri ve yasam i¢in gerekli bircok besin
elementini yeterli ve dengeli bi¢cimde iceren tek gidadir. Siit, ayn1 zamanda beslenme
degerinin yiiksekligi yaninda viicut fonksiyonlarimi diizenleyen, gelismesini saglayan,

kemik ve dis olusumunda 6nemli rolii olan temel bir gida maddesidir (Ugiincii, 2005).

Gida teknolojisinin ana dallarindan olan siit teknolojisi, doganin O6zenle
hazirladig1 siitiin yapisin1 olusturan degerli besin Ogelerini; bazen yogunlastirarak,
bazen yapisin1 ve oranin degistirerek, bazen fermantasyona tabi tutarak, bazen de tiim
mikroorganizmalarim etkisiz hale getirerek, hemen hemen her giin birini ve birkacini
zevkle tiikettigimiz tereyagi, peynir, yogurt, dondurma, kaymak, pastorize siit, sterilize
siit ve siittozu gibi dayamikli nitelikte iiriinler iiretme gorevini tistlenmistir (Ugiincii,

2005).

Fermantasyon yoOntemi ile siitiin asitliginin gelistirilmesi bilinen en eski siit
koruma yontemlerindendir. Bu yontemle elde edilen iirlinler fermente siit {iriinleri
olarak tanimlanmaktadir. Fermente siit iiriinlerinin en onemlilerinden ikisi peynir ve
yogurttur. Yogurt ve peynir, yiiksek besleyici degeri ve insan sagligina olumlu etkileri
ile sadece iilkemizde degil, hemen hemen tiim diinyada kabul goren fermente siit
tiriinleridir. Yogurt ve peynir, siitiin igerdigi tiim besin 6gelerini daha yogun bir sekilde

icermektedir (Salih, 2001).



Yogurt, homojenize edilmis siitlerin, starter kiiltiir ile laktik asit fermantasyonu
sonucunda elde edilen 6zel kivamdaki siit {iriiniidiir. Yogurdun insan sagligi agisindan
olumlu etkileri temel olarak Streptecoccus thermophilus ve Lactobacillus
bulgaricus’tan olusan bakteri kiiltiiriinii canli olarak icermesine ve boylece fermente bir
siit iriinii olmasina dayanmaktadir (Nakazawa and Hosono, 1992, Saldamli ve Babacan,

1996).

Yogurdun ilk defa ne zaman ve nasil iiretildigi tam olarak bilinmemekle birlikte
anavataninin Orta Asya oldugu ve diger iilkelere de Tiirkler tarafindan yayildigi
belirtilmektedir (Sezgin, 1981). Bununla birlikte Balkan iilkelerinde ¢ok eski ¢aglardan
beri geleneksel ve temel bir gida maddesi olarak tiiketildigi bilinmektedir. Ancak
giiniimiizde Avrupa ve Diinyanin bazi iilkelerinde popiilarite kazanmakta ve tiikketimi

hizla artmaktadir (Tamime and Deeth, 1980).

Peynir, peynir mayasi ve zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilastirilan
siitlerin degisik sekillerde islenmesi, cesitli siire ve derecelerde olgunlastirilmasi
sonucunda elde edilen besin degeri iistiin siit mamullerinden biridir. Peynir, yillardan
beri tiim topluluklar tarafindan sevilen ve zevkle yenilen bir siit mamuliidiir (Demirci ve

Simsek,1997).

[k peynirin Kanada adli Arap seyyahin, koyun midesinden yapilmis bir torbada
tasidig siitiin pihtilagip peynirlesmesiyle bulundugu belirtilir. Iskit Tiirkleri ile Fin
gocmenlerinin de peyniri kesfettiklerine dair bulgular vardir. Giiniimiizde degisik
hammadde, farkli islem ve olgunlastirma teknigi, ayrica farkli istekler bugiin bizleri

yiizlerce degisik tip peynirle kars1 karsiya birakmistir (Demirci ve Simsek, 1997).

Siit, yogurt ve peynirlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini etkileyen
pek cok faktor vardir. Bunlardan kullanilan hammaddenin kalitesi, toplam kurumadde
icerigi, protein igeri8i, kazein ve kazein olmayan proteinlerin orani, asitlik, katki
maddeleri, homojenizasyon, 1s1l islem normlari, denatiire serum proteinleri, kullanilacak
kiiltiir, inkiibasyon sicakligi, sogutma ve depolama sartlar1 kalite kriterleri iizerinde

etkilidirler (Rasic and Kurman, 1978).



Ayrica siit, yogurt ve peynirlerin icerdigi yag orami da kaliteyi onemli olgiide
etkilemektedir. Tam yagh siitten yapilan peynir ve yogurtlarin gerek aromasi gerekse
reolojik 6zellikleri daha iyi olmaktadir. Ancak son yillarda 6zellikle gelismis iilkelerde
titketicilerin ilgisi daha az yagh veya yagsiz siit iiriinlerine dogru yonelmistir. Bu
yoneliste, tip doktorlarinin ve beslenme uzmanlarinin insanlara hayvansal yaglar1 daha
az tiiketmelerini Ogiitlemeleri etkili olmustur. Teknolojinin hizla gelisimi insanlarin
daha az hareket etmesine ve dolayisiyla asir1 sismanliga yol agcmakta, bunun sonucunda
da onemli saglik problemleri ortaya ¢ikmaktadir. Bu toplumlarda 6zellikle hayvansal
yaglarin fazla tiiketilmesi kanda trigliserit ve kolesterol artisina yol agtigi ve sonugta
cesitli kalp ve damar hastaliklari, yeterli ve dengesiz beslenmeye bagh sismanlik ve

seker hastaliklarinin ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu bilinmektedir (Baysal vd, 1983).

Son yillarda Kuzey Amerika ve Avrupa’daki pek cok tiiketici saglik problemleri
yiiziinden beslenme aligkanliklarimi degistirmislerdir. Bircok iilkede diyet gida iiriinleri
ve {lretim-tilketimdeki artislar, diinyada bu tir driinlere yonelik yeni gida
aligkanliklarinin yerlesmeye basladiginin Onemli bir gostergesidir. Gida {iretim
teknolojilerinde yasanan yogun yenilik ve gelismelerin etkisiyle, gida iireticileri siirekli
artig gosteren talebi karsilamaya yonelik, yepyeni ingrediyentler  ve iiriinler

gelistirmeye baglamislardir (Karaali vd. 1999).

Endiistrilesmis toplumlarda bilimsel ve teknolojik ¢alismalar saglikli yasami
hedef almakla birlikte tiiketicinin talebini de gz Oniinde bulundurmaktadir. Halk
saghiginin korunmasi tiiketici egilimleri ile birlikte degerlendirilmektedir. Artik
beslenme, bilingli toplumlarda tiiketicinin yeme aligkanliklarina ve taleplerine gore de
yonlendirilmektedir. Insanlar diyetlerinde daha az kolesterol, doymus yag, tuz ve
sakkaroz, buna karsin daha fazla posayi yeglemekte, ayn1 zamanda bu gidalarin

alistiklar1 duyusal 6zelliklerde olmasini da talep etmektedirler (Ackurt vd. 1999).

Insan viicudundaki protein ve karbonhidrat depolari, yag rezervlerinin aksine
cok kisithdir. Bu nedenle bu iki 6genin diyetle fazla alimi viicutta hizli bir sekilde
metabolize edilebilir. Ancak yag alimindaki fazlaliklar, hizl1 bir sekilde yag rezervlerine

taginarak depolanmaktadir. Bu nedenle 6zellikle yag ikame edicilerle iiretilmis diyet



gidalarin kilo sorunu olan kisilerde sagladigi yararlar daha biiyiikk onem tagimaktadir.
Yogun tathlastiricilarla saglanan enerji kisitlamasi istah iizerinde hemen hi¢ frenleyici
etki saglamazken, yag ikame edicilerle iiretilen gidalar, diisiikk kalori ile de yeterli

doygunluk hissini verebilmektedir ( Karaali vd. 1999).

Gidalarla viicuda alinan yagin serum kolesterol diizeyine olan etkisini en aza
indirmek icin yag icerigi diisiik ya da yagsiz iiriinleri tikketme egilimi yayginlagmistir.
Bu nedenlerden &tiirii, gida maddeleri iireticileri, tiiketici taleplerini karsilamak iizere
degisik adlar altinda (yagsiz, az yagl, light, diyet, diisiik kalorili) iirlinler tiretmekte ve
pazarlamaktadirlar. Ulkemizde de sofra kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahip olan siit,
peynir ve yogurt iirinlerinin son yillarda yag icerigi azaltilarak ‘Light’ adi altinda

pazarlandig ve tiiketiciler tarafindan ragbet gordiigii bilinmektedir.

Light siit iiriinleri, genellikle siitteki yag icerigi ve yagsiz kurumadde iceriginin
azaltilmasi suretiyle iiretilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi, 6zel beslenme amaclh gidalara
iliskin hiikiimler tagimakta ve bu maddenin refere ettigi bu iiriinler icin etikette bildirim
esaslarin1 diizenlemektedir. Bu maddeye ve adi gecen eklere gore, enerji ve yag
degerlerinde saglanan en az %25’lik azalmalar, etiket iizerinde kalorisi azaltilmis veya
esdegeri bir kelime ile ifade edilmektedir. Diger yandan bir iiriine yagsiz diyebilmek
icin yag oraniin 100 gramda 0,15 gramdan; diisiik yagh diyebilmek icin de 100 gramda
3 gramdan az olmasi gerektigi bildirilmektedir (Salih, 2001).

Tiiketicinin bilinglenmesi, iiriin ¢esidinin artmasi ve rekabet ortaminin gelismesi,
birbirine baghi olaylardir. Son yillarda Tiirkiye’de yabanci sermayeli modern siit
fabrikalarinin sayilarinin artmasi beraberinde rekabet ortami ile birlikte iiriin ¢esitliligini
de getirmistir. Ote yandan sayilari hizla artan biiyiik aligveris merkezleri, tiiketim
aliskanliklarini tamamen degistirmistir. Tiiketici artik iiriinli markas1 ile ve bazi
ozellikleri ile talep etmektedirler. Tiirkiye’de siit ve siit iirtinleri sektoriinde de benzeri
degisimler yasanmaktadir. Saghik bilincinin de yavas yavas yerlesmesini takiben
ozellikle 30 yas iistii Tiirk tiiketicisinin yagi kismen alinmis (light) siit, yogurt ve peynir

tiriinleri tiiketimine yoneldigi gozlemlenmektedir.



Bu noktada tiiketicinin karsisina marka bazinda pek cok secenek cikmaktadir.
Acaba adi1 gecen light siit iiriinleri birbirine benzemekte midir? Diger bir ifade ile hepsi
aym kalitede midir? Planlanan bu ¢alismanin amaci bu soruya cevap bulmak ve
Tiirkiye’de light siit ve siit iriinleri iizerine ¢ok fazla calisma yapilmamis olmasi
dolayisiyla literatiir eksikliginin  giderilmesine ve terminolojinin belirlenmesine
yardimc1 olmaktir. Bu amagcla piyasada satilan farkli marka light siit, light yogurt ve
light beyaz peynirlerin enerji degerleri belirlenerek, etiketlerinin {iizerinde yazan

bilgilerin dogrulugu ile karsilastirilacaktir.



2.LITERATUR BIiLGiSi

Siit, yogurt ve peynirlerin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik o6zellikleri
izerine bugiine kadar pek ¢ok arastirma ve yayin yapilmistir. Ancak son yillarda 6nemi
giderek artan ‘diisiik yagl’ ya da ‘light’ diye tabir edilen siit ve iirlinleri iizerinde fazla
bir arastirmaya gidilmemistir. Asagida siit ve {iriinleri ile ilgili olarak bugiine kadar

yapilmig olan caligmalar verilmistir.

2.1. Yogurtlarin Kimyasal Ozellikleri

Kahire’de satilan yogurt Orneklerinin kimyasal 6zelliklerinin incelendigi bir
arastirmada, 46 adet yogurt ornegi, %0,9-3,0, %3,0-5,0 ve %5,0-8,0 oraninda yag
icerenler olmak iizere 3 gruba ayrilmistir (Hofi vd, 1978). Aym arastirmada %0,9-3,0
oraninda yag iceren yogurtlarin kurumadde oranlart 10,14-15,12; %3,0-%5,0 oraninda
yag iceren yogurtlarin kurumadde oranlan 12,10-17,77; %35,0-8,0 oraninda yag iceren

yogurtlarin kurumadde oranlar ise 16,12-20,63 olarak bulunmustur.

Yogurtlarin ortalama kimyasal bilesiminin incelendigi bir aragtirmada bulunan
degerler; %14,5 kurumadde, %2,0 yag, %4,7 protein, 3,9 pH seklinde bildirilmistir
(O’neil vd, 1979).

Ankara’da imal edilen yogurtlarin kalite sorunlar1 {iizerine bir arastirma
gerceklestiren Metin (1979), 96 adet yogurt 6rneginde kurumadde miktarinin %38,4-
17,5; yag miktarmnin ise %2,0-4,5 arasinda degistigini bildirmistir.

Ankara’da tiiketime sunulan yogurtlarin kalitesi iizerine yapilan bir ¢aligmada 50
adet yogurt orneginde kurumadde miktarinin %11,77-16,02 arasinda, yag oranlarinin
%1,4-4,0 arasinda degistigi degistigi, ambalajlarinda tam yagli olarak belirtilen
yogurtlarin %80’inin, yarim yagh olarak belirtilen yogurtlarin %66,6’sinin yogurt
standardinda belirtilen kurumadde degerlerine uygunluk gostermedigi ve oOrneklerin

%10’unun TSE’ye uygun oldugu kanitlanmistir (Kaptan ve Giirsel,1984).



Bagdat’ta piyasaya sunulan yogurtlarin bilesimi ve hijyenik kalitesi iizerine
yapilan bir aragtirmada, 4 ayn siit fabrikasinda iiretilen ve Bagdat’ta satilan 100 adet
yogurt Orneginin, %23’tindeki yag miktarinin %3 ve daha fazla oldugu, yagsiz
kurumadde miktarinin orneklerin %83’iinde %8,5 ve daha fazla oldugu saptanmistir

(Salih vd, 1984).

Suudi Arabistan’da yogurt endiistrisinin durumunun incelenmesi {izerine yapilan
bir arastirmada, 14 farkl siit fabrikasinda iiretilen akic1 yogurtlar, set tipi yogurtlar ve
meyveli yogurtlar fizikokimyasal yonden incelenmislerdir (Salji vd, 1984). Akici, set
tipi ve meyveli yogurtlarda yag ve kurumadde degerleri sirasiyla % olarak 2,78 ve

10,88; 2,81 ve 13,89; 2,45 ve 21,84 arasinda bulunmustur.

Ingiltere’de yapilan bir arastirmada, yogurt orneklerinin toplam kurumadde
miktarinin = %19,33- 23,49 arasinda, protein oraninin %3,63-5,02 arasinda, yag

miktarinin ise %1,25-4,2 arasinda oldugu bildirilmistir (Tamime vd, 1987).

Ankara piyasasinda satilan yogurt Orneklerinin bazi kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi iizerine yapilan bir arastirmada, 15 farkli firmaya ait 120 adet yogurt
orneginde kurumadde miktarinin %9,05-14,25, yag miktarinin %1,4-4,4 arasinda
degistigi saptanmis ve %33,3’tintin standarda (TSE 1330) gore tam yagh oldugu,
%20’sinin ~ yarim yagl, geriye kalan oOrneklerin ise herhangi bir tipe girmedigi

belirtilmistir (Kochisarli ve Ergiil, 1987).

Kahire piyasasinda farkli kaynaklardan toplanan degisik marka yogurtlar
izerinde yapilan bir aragtirmada, yogurt drneklerinin, 7 giin sonrasinda yag oranlarinin
%?2,78-6,16 ve kurumadde iceriklerinin %12,0-18,99 arasinda degistigi saptanmistir
(ibrahim vd, 1989).

Piyasa yogurtlarinin kimyasal kaliteleri iizerine yapilan bir arastirmada, 50 adet
yogurt Orneginde yag miktarlarinin %3,25-4,0 ve kurumadde miktarlarinin %13,91-

17,10 arasinda degistigi bulunmustur (Ergiin ve arkadaslari, 1990).



Konya’da tiiketime sunulan yogurtlarin kalitesi ile ilgili yapilan bir arastirmada,
50 adet yogurt 6rneginin ortalama olarak toplam kurumadde, yagsiz kurumadde ve yag
miktarlan sirasiyla %15,88, %12,04, %3,84 olarak bulunmus, pH degerlerinin ise
ortalama 4,03 oldugu bildirilmistir (Oz, 1990).

Samsun ilinde tiikketime sunulan yogurtlarin duyusal, fiziksel ve kimyasal
niteliklerini belirlemek amaciyla yapilan bir arastirmada ise Yazict (1991), 60 adet
yogurt 6rneginin kurumadde, yag ve protein igeriklerini sirasiyla ortalama, %11,22,

%2,50, %3,72 olarak saptamustir.

Rekonstitiie edilmis yagsiz siittozu ve c¢esitli yag ikame maddeleri kullanilarak
diisiik kalorili (light) yogurt {iretimi iizerine yapilan bir ¢alismada, elde edilen
yogurtlarin kurumadde miktarlarinin %13,84-15,67; protein miktarlarinin %35,26-5,55,

cwe

yag miktarlarinin ise %0,1-1,53 arasinda degistigi bildirilmistir (Barrantes vd, 1994).

Ankara garnizonundaki birliklerde tiiketilen yogurtlarin kimyasal kalitelerinin
saptanmasi iizerine yapilan bir arastirmada, 60 adet yogurt 6rneginde yagsiz kurumadde
miktarinin  %9,0-14,8 ve yag miktarinin %]1,0-2,30 arasinda degistigi saptanmistir
(Cakiroglu, 1997).

Ankara’da tiikketime sunulan light yogurtlarin baz fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir caligmada, 42 adet yogurt orneginde
toplam kurumadde icerikleri %10,93- 17,90 arasinda bulunmus, deneme Orneklerinin
timiinde ise yag igerigi %?2,85’in altinda bulunarak oOrneklerin hepsinin Tiirk Gida

Kodeksi’'ne gore light yogurtlar grubuna girdigi belirtilmistir (Salih, 2001).



2.2. Peynirlerin Kimyasal Ozellikleri

Beyaz salamura peynirler iizerinde inek siitiiniin etkisinin belirlenmesi amaciyla
yapilan bir calismada 2 tiir inek siiti kullamilmistir. Bulgar kahverengi ve Jersey
cesitleri. Yapilan arastirma sonucunda siitlerin kompozisyonu sirayla kurumadde
%12,83, %15,68; yag %3,90, 6,19; protein %3,59, %4,53; kazein %2,78, %3,37 iken
olgun peynirlerin kompozisyonu sirasiyla kurumadde %46,90, %49,96; yag %?24,25,
9%29,92; protein %17,45, %16,29 olarak bulunmustur (Peichevski, 1979).

Ulkemizin 6nemli peynir gesitlerinin ozelliklerinin incelendigi arastirmasinda
Demirci (1987), beyaz peynirlerde baz1 kimyasal o6zellikleri soyle belirtmistir;
%Kurumadde 42,58, kurumaddede yag %43,49, protein %17,58, kiil %5,83 olarak

bulunmustur.

Tekirdag ilinde tiiketilen 25 farkli firmaya ait olan peynirler iizerinde yapilan bir
arastirmada bulunan sonuclar minimum, maksimum ve ortalama degerler olarak
sirasiyla su sekildedir: %9Kurumadde 33,30-46,84-41,12, %yag oran1 11,50-24,25-17,83,
kurumaddede %yag orami 33,55-53,26-42,94, %protein oram1 14-19,38-16,36, %kiil
orani 3,97-5,96-4,78 (Daglioglu, 1988).

Konya piyasasinda tiikketime sunulan beyaz peynirlerin bazi kalite 6zelliklerinin
belirlenmeye calisildig1 bir arastirmada 40 adet yagli peynir 6rnegi incelenmistir. Peynir
cesitlerinde ortalama kurumadde miktann %42,2, kurumaddede yag %30,7, yagsiz
kurumadde miktar1 %?29,19, kurumaddede tuz %9,51 olarak saptanmistir. Biitiin
ornekler GMT ve TS 591 Beyaz Peynir Standartlarina gore degerlendirilmis, yagh
peynirlerin %45°1, yarim yagh peynirlerin %71,4’1i, yagsiz peynirlerin tamami1 Gida
Maddeleri Tiiziigline uygun bulunurken, yagli peynirlerin %25’inin TS 591’e uygun
oldugu bildirilmistir (Gong ve Akin, 1990).

Beyaz peynirler iizerinde yapilan bir calismada bulunan degerler ise su
sekildedir: Kurumadde %41,52; yag %19,25; yagsiz kurumadde %22,27; kurumaddede
yag %45,79; toplam kiil %4,96; tuz %3,94; protein %15,75; (Eralp, 1956).
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Orug (1997), Istanbul’da satisa sunulan vakum ambalajli peynir cesitlerinin
ozelliklerini inceledigi aragtirmasinda, peynirlerin ortalama kurumadde degerlerini
minimum %19,50, maksimum %?24,08, yag degerlerini minimum %19,50, maksimum
%24,08, kil degerlerini minimum %S5,17, maksimum %7,93, protein degerlerini

minimum %?9,32, maksimum %?25,70 olarak bulmustur.

Ithal ve yerli beyaz peynirler iizerinde yapilan bir arastirmada 5 ithal ve 1 grup
yerli beyaz peynir cesidi incelenmistir. Orneklerin %bilesimleri minimum ve
maksimum degerler olarak sirasityla: Kurumadde 39,89-44,82; yag oranlar1 18,28-23,37;
kurumaddede yag oranlar1 43,42-49,88; tuz oranlar1 2,88-4,28; kiil oranlar1 3,59-5,08;
protein degerleri 16,57-20,08 olarak belirlenmistir (Simsek,1986).

Cig keci siitinden imal edilen yarisert peynir Orneklerinde 2., 30. ve 60.
giinlerde yapilan bir aragtirmaya gore analiz sonuglar sirasiyla su sekilde bulunmustur;
Kurumadde %50,24; 55,47; 59,92; protein %19,95-19,85-21,69; azot oranlart %3,12-
3,11-3,40; protein olmayan azot %0,08-0,28-1,74 (Requena vd, 1992).

Idikut ve Sentiirk (1993), bildirdiklerine gore; koyun siitii+keci siitii
peynirlerinin kimyasal kalite degerleri soyledir; kurumadde %42,01; yag %?20,08; tuz
%5,7; pH 4,6; kiil %6,1; protein %14,12.

Cig siit mikroflorasinin beyaz peynir kalitesi ve peyniralti suyu Ozelliklerine
olan etkisi iizerine yapilan bir arastirmada Oksiiz (1996)’iin peynirlerde elde ettigi
minimum, maksimum ve ortalama degerler su sekildedir; %kurumadde 46,05- 53,00-
48,44; %yag miktarlar1 22,35- 26,23- 23,44; %kurumaddede yag 48,17- 48,77- 48,39;
%tuz oranlar1 4,34- 4,90- 4,62; %kiil 6,05- 6,38- 6,16; %protein 17,63- 20,93- 18,56.

Trakya Bolgesinde satisa sunulan inek ve koyun siitiinden kis mevsiminde
tiretilen beyaz peynirlerin bazi besin Ogeleri lizerine yapilan bir arastirma sonucunda
kurumadde miktar ortalama %43,80, yag miktar1 ortalama %24, kurumaddede yag
degeri %50, karbonhidrat (%laktoz) miktar1 ortalama %0,66, protein miktar1 ortalama

%17,60 olarak bulunmustur (Oztiirk, 2003).
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2.3. Siitlerin Kimyasal Ozellikleri

Ankara’da satilan sokak siitlerinin bazi nitelikleri {izerine yapilan arastirmada,
35 siit orneginden %54,2’sinin yag miktarinin %3,0’iin altinda oldugu, 6rneklerin

ortalama yag miktarinin ise %3,0 oldugu belirtilmistir (Sezgin ve Kocak, 1982).

Ankara’nin bazi semtlerinde satis yapan sokak siit¢iilerinden alinan siitlerin
kalite ve hijyenik kosullarinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada ise, sokak
siitlerinin ortalama yag miktar1 yazin %3,02, kisin %3,07, yagsiz kurumadde miktari ise

yazin %7,56-9,65, kisin %6,33-9,23 olarak bulunmustur (T6reci, 1983).

Istanbul’da tiiketime sunulan sokak siitleri, pastorize ve UHT siitler ile yapilan
bir calismada, siitlerin ortalama yag degerleri sokak siitlerinde %3,38, pastorize siitlerde
%3,03, UHT siitlerde %2,68 olarak; yagsiz kurumadde degerleri ise sokak siitlerinde
%8,69, pastorize siitlerde %9,12, UHT siitlerde ise %9,37 olarak bulunmustur (Giil,
1987).

Suudi Arabistan’in bat1 illerinde tiiketilen siit {iriinleri ile yapilan bir calismada;
siitlerin yag igerikleri, pastorize siitlerde %?2,83, UHT siitlerde %3,05, protein miktari
UHT siitlerde %3,52, pastorize siitlerde %3,36, yagsiz kurumadde miktarlar pastorize
siitlerde %8,37, UHT siitlerde %8,59, kil miktarlar1 pastorize siitlerde %0,72, UHT
siitlerde %0,75 olarak belirlenmistir (Salji, 1987).

Trabzon’da satilan sokak siitleri ile ilgili yapilan bir ¢aligmada, siitlerin ortalama
yag igerigi %3,34 olarak bulunmus ve siitlerin %31,3’iiniin yag icerigi standart deger

%3,0’1in altinda bulunmustur (Sezgin ve Bektas, 1988).

Bir baska calismada Unlii ve Ozalp (1984), Ankara piyasasinda satilan cesitli
siitlerin protein igerigini saptamak amaciyla yaptiklart bir caligmada, protein miktarini
UHT siitlerde %3,21, pastorize siitlerde %?2,83 ve sokak siitlerinde %2,80-3,66 olarak

belirlemislerdir.
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Koyun siitiiniin cesitli metotlarla muhafazasinin incelendigi bir arastirmada
koyun siitlerinde tespit edilen ozelliklerden bazilar1 soyledir: Kurumadde %11,77;

protein %35,18; laktoz %35,61; kiil %0,97 (Ozdemir, 1990).

Bursa’da tiikketime sunulan mandira siitlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
incelendigi bir caligsmada siitlerin ortalama yag miktar1 %3,3, yagsiz kurumadde miktari
ise %8,27 olarak bulunmustur. Degisik semtlerden alinan siitlerin biiyiik cogunlugunun

yasal tiiziik ve standartlara uygun oldugu belirlenmistir (Isiklar ve Kurdal, 1991).

Iskogya’da ticari bir koyun ciftliginin koyunlarmin siit bilesimindeki mevsimlik
degisimleri incelenmistir. Nisan, mayis, haziran ayinin bazi kimyasal kalite degerleri

sOyledir; Kurumadde %17,33; yag %6,56; protein %35,30; laktoz %4,59 (Muir vd,1993).

Ankara piyasasinda tiiketime sunulan siit iiriinleri ile yapilan bir ¢alismada,
pastorize siitlerin yag icerikleri ortalama %3,15, protein icerikleri ortalama %3,075,
yagsiz kurumadde miktarlarn ortalama %8,15, kiil miktarlar1 ortalama %0,675 olarak;
UHT siitlerin yag miktar1 ortalama %?3,13, protein miktarlar1 ortalama %2,97, yagsiz
kurumadde miktarlar1 ortalama %8,05 ve kiil miktarlarn ortalama %0,63 olarak

bulunmustur (Cubuk, 1997).
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3.MATERYAL ve YONTEM

3.1.Materyal

Arastirmada materyal olarak 5 farkli firma tarafindan Tekirdag piyasasinda
tilketime sunulan light (diisiik yagl) siit, 5 farkli firmaya ait light beyaz peynir ve 4
farkli firmaya ait light yogurtlardan, birer aylik periyotlarla iicer defadan olmak iizere

toplam 42 6rnek kullanilmistir.

3.2.Yontem

3.2.1. Yag Miktarimin Belirlenmesi

Siit triinlerinin yag oram siit, yogurt ve peynir biitirometreleri kullanilarak

Gerber yontemi ile belirlenmistir (Demirci ve Giindiiz, 1991).

Gerber metoduyla yag tayininde esas, biitirometre tiiplerinde belirli hacimdeki
protein ve zor ¢oziinen tuzlari, 11 ml siitiin tizerine 10 ml derisik siilfirik asit, 1 ml amil
alkol ilave ederek ¢oziindiirdiikten ve yag emiilsiyonunu parcaladiktan sonra 1sitmak ve
1200 devir/dk hizli calisan santrifiijde 5 dk santifiij etmek suretiyle yagi alet skalasi
tizerinde okumaktir. Biitirometre skalasinda okunan deger yiizde yagin gram olarak

miktaridir.

3.2.2. Protein Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin protein oranlari Mikro-Kjeldahl diizeneginden yararlanilarak
Kjeldahl yotemi ile belirlenen azot miktar1 6,38 faktorii ile carpilarak hesaplanmistir

(Anonymous, 1991).

Belirli miktarda tartilan numuneler derisik siilfiirik asit ile yakilarak icindeki
azotun Once amonyum siilfat sonra alkali amonyaga doniistiiriilerek titrasyonla

amonyaktaki azot miktaria karsilik gelen ham protein miktar1 hesaplanmistir.
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3.2.3. Kurumadde Miktarimin Belirlenmesi

Siit triinlerinin kurumadde orami Demirci ve Giindiiz (1991)’in belirttigi

arasimetrik metodla yapilmistir.

Belirli miktarda tartilan numuneler, 105°C’* ye ayarlanmis etiivde sabit tartima
gelene kadar kurutulduktan sonra, kalan kuru maddesinden yiizde miktart

hesaplanmustir.

3.2.4. Kiil Miktarmin Belirlenmesi

Siit iiriinlerinin kiil oran1 yakilarak Demirci ve Giindiiz (1991)’in belirttigi

arasimetrik metodla belirlenmistir.

Belirli miktardaki numuneler, kurutulduktan ve organik maddeleri 550°C’yi
gecmeyen kiil firininda iyice yakildiktan sonra kalan kisimdan, yani kiilden yiizde

miktar1 hesaplanmustir.

3.2.5. Kalori Degeri

Kalori degeri Marshall ve Arbuckle (1996)’da belirtilen esaslar temel alinarak
hesaplanmigtir. Siit iiriinlerinin bilesiminde bulunan her bir materyalin birim kalori
degeri formiilasyona katilan miktan ile carpilarak toplanmis ve 100 gram light siit, light
peynir ya da light yogurt numunelerinin toplam kalorisi belirlenmistir. Siit iiriinlerinde
bulunan besin bilesenlerinden yag 9, protein 4 ve karbonhidrat da 4 kcal/100 gram

katsayilar ile carpilarak enerji degeri hesaplanmistir.

Biitiin numunelerin karbonhidrat oranlari; toplam kurumaddeden, protein, yag ve

kiil degerleri ¢ikarildiktan sonra geriye kalan miktar alinarak hesap edilmistir.
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3.2.6. Istatistiksel Degerlendirme

Ambalajli sekilde laboratuar ortamina getirilen light siit, beyaz peynir ve
yogurtlar oncelikle A, B, C, D ve E harfleri ile adlandirilmislardir. Numunelerde
firmalar arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla tamamiyle sansa bagli deneme
planinda varyans analizi uygulanmistir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklari icin

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi yapilmistir (Soysal, 2000).
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4.ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Light Siit Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

4.1.1. light Siit Orneklerinin Kurumadde Oranlari (%)

Siit ve siit iirlinlerinin en onemli kalite kriterlerinden olan kurumadde igerigi,
ozellikle yag ve protein miktariyla kolerasyon halindedir. Kurumadde miktar arttik¢a

konsistens ve viskozite artmaktadir.

Anilan nedenlerden otiirii kurumadde igerigi, hem siit ve iriinlerinin fiziksel
ozellikleri acisindan hem de kapsadigi bilesenlerden (yag, protein, laktoz, mineral

madde) otiirii beslenme acisindan 6nemlidir.

Arastirma sonunda light siitlerden elde edilen kurumadde degerleri Cizelge
4.1°de verilmistir. Cizelgeden de izlenebilecegi gibi analizi yapilan 5 farkh firmaya ait
light siit 6rneklerinin 1’er aylik periyotlar halinde 3 ayr1 donem boyunca kurumadde

icerikleri %8,05 ile %8,96 arasinda degismektedir.

Cizelge 4.1. Light Siit Orneklerinin Kurumadde Igerikleri (%)

Siit Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 8,36 8,56 8,79 8,57 8,36 8,79
B 8,05 8,45 8,75 8,41 8,05 8,75
C 8,95 8,36 8,61 8,64 8,36 8,95
D 8,85 8,36 8,75 8,65 8,36 8,85
E 8,55 8,65 8,96 8,72 8,55 8,96
Ortalama 8,55 8,47 8,77
Minimum 8,05 8,36 8,61
Maksimum 8,95 8,65 8,96
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Firmalarin ortalama kurumadde degerlerine gore E firmas1 %8,72 ile en biiyiik
degere sahip olmustur. En az kurumadde degerine ise %8,41 ile B firmasinda

rastlanmistir (Sekil 4.1).

9,2

8,8

8,6 1 m1AY
8,4

8.2 | m2.AY

g | O3.AY
7,8
7,6 1
7.4

% kurumadde oranlari

A B C D E

st cesitleri

Sekil 4.1. Light Siit 6rneklerinin %Kurumadde Oranlar1 Degisimi

Siit Orneklerinin 3 aylik periyotlar boyunca  %kurumadde oranlarinda
degisiklikler goriilmiistiir. A, B ve E firmalarinda 2. ayda 1.aya gore artis, C ve D
firmalarinda ise azalis goriilmiistiir. 3. ayda ise firmalarin tamaminda %kurumaddenin
artt1g1 yapilan analizler sonucunda belirlenmistir. 3 aylik donem boyunca firmalarin
kurumadde iceriginde meydana gelen degisikliklerin sebebi siitlerin farkli bolgelerden,
farkli hayvan irklarindan elde edilmeleri, iklimde meydana gelen degisiklikler, siit

tiretiminde uygulanan yontemlerin farkli olmasindan kaynaklanabilir.
Siit drneklerinin kurumadde oranlarinda meydana gelen degisiklikleri belirlemek
amaciyla yapilan varyans analiz sonuglarina gore firmalar arasinda %kurumadde

oranlar1 arasinda istatistiksel agidan (p>0.05) herhangi bir fark bulunamamustir.

Cizelge4.2.Light Siit Orneklerinin Kurumadde Oranlarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 0,16 | 4,002 0,541
Genel 14

p>0.05 (Fc=3 48)
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Analizi yapilan siit Orneklerinde buldugumuz %kurumadde degerleri, Giil
(1987)’tin tespit ettigi degerlerden diisiik, Salji (1987), Isiklar ve Kurdal (1991) ve
Cubuk (1997)’un bulgularindan yiiksek ¢ikmistir.

4.1.2. Light Siit Orneklerinin % Yag Oranlari

Glintimiizde yiiksek enerji ve yag oram yiiksek olan gidalarin tiikketiminin fazla
olmasi ve bunlara bagh olarak olusan hastaliklar sebebiyle tiiketiciler, az yagh ya da
light ad1 altinda satilan siit ve siit tiriinlerini tilketme egilimine yonelmislerdir. Tiirk
Gida Kodeksine gore icme siitleri yag miktarlarina gore tam yagli, yarim yagl ve yagsiz
olarak adlandirilirlar. 100 ml’de tam yagh i¢me siitiiniin yag miktar1 en az 3,5 gram,
yagli i¢me siitiiniin en az 3 gram, yarim yagli icme siitiiniin en az 1,5 gram ve yagsiz
icme siitiiniin en ¢ok 0,15 gram olmalidir. Aym zamanda Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'ne gore bir iiriiniin light olarak kabul edilebilmesi i¢in yag iceriginde en az

% 25’1ik bir azalma olmasi gerektigi bildirilmistir.

Siit orneklerinde belirlenen %yag miktarlar Cizelge 4.3’de verilmistir. Firmalar
arasinda 3 aylik dénem boyunca en yiiksek yag oran1 E firmasinda (%0,25), en diisiik
yag orani ise A firmasinda (%0,10) belirlenmistir. Igme siitlerinin light olarak kabul
edilebilmeleri i¢in 100 ml’sinde bulunan yag oraninin 0,15 gramdan diisiikk olmasi
gerektigi goz oniine alinirsa C firmasinin 2. ve 3. aylarda, D firmasimin 1. ve 2. aylarda
ve E firmasinin 1., 2. ve 3. aylarda analizi yapilan siitlerinin ml’sinde bulunan yag
oraninin, olmas1 gereken degerden yiiksek bulundugu goriilmiistiir. Dolayisiyla A, ve B

firmalarimin standartlara gore uygun oldugu belirlenmistir.
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Cizelge. 4.3. Light Siit Orneklerinin %Yag Icerikleri

St Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 0,15 0,15 0,10 0,13 0,10 0,15
B 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
C 0,15 0,20 0,20 0,18 0,15 0,20
D 0,20 0,20 0,15 0,18 0,15 0,20
E 0,20 0,25 0,20 0,21 0,20 0,25
Ortalama 0,17 0,19 0,16
Minimum 0,15 0,15 0,10
Maksimum 0,20 0,25 0,20
0,3
o 025
£ 02 o 1.AY
5 0,15 L lm2.AY
o)
S 04 L | |o3.AY
® 0,05 | -
0
A B c D E
st cesitleri

Sekil 4.2. Light Siit Orneklerinin %Yag Oranlar1 Degisimi

Siit orneklerinin %yag miktarlar1 arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla

yapilan varyans analizine gore (Cizelge 4.4.), firmalarin yag oranlar arasindaki fark

onemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.4. Light Siit Orneklerinin %Yag Degerlerine ait Varyans Analiz Tablosu

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 1,26 | 3,167 4,750%
Genel 14
*p<0.05 diizeyinde 6nemli (Fc=3,48)
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Siit firmalarinin yag oranlar1 arasindaki bu farklilik, siitlerin oncelikle ayri
firmalara ait olmalar, tiretim bolgelerinin, hammadde kaynaklarinin farkli bolgelerde

olmasi ve tiretim esnasinda standardizasyon isleminden kaynaklanabilir.

Cizelge 4.5. Light Siit 6rneklerinin %Y ag Degerleri Duncan Testi Sonuglari

Siit Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
A 0,13 a
B 0,15 ab
C 0,18 bc
D 0,18 bc
E 0,21 c

mFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Firmalarin %yag degerleri arasindaki farkliligin karsilastirilmasi amaciyla
yapilan Duncan testi sonuglarina gore; C ve D firmalar1 ayn1 grupta yer almiglar ve

kendi aralarindaki fark 6nemsiz bulunmustur.

4.1.3. Light Siit Orneklerinin %Protein Degerleri

Siitiin en 6nemli besin 6gelerinden biri kuskusuz biyolojik degeri yiiksek ve
istiin kaliteli siit proteinleridir. Yapilarinda; viicutta sentezlenemeyen dolayisiyla
zorunlu olarak gidalarla disaridan alinmalar1 gereken tiim elzem aminoasitler bulunur.
Arastirma konusu olan light siit 6rneklerinin protein igerikleri Cizelge 4.6’da,
aralarindaki farkin daha iyi gozlenebilmesi i¢in olusturulmus grafik ise Sekil 4.3’de

gosterilmistir.
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Cizelge 4.6. Light Siit Orneklerinin %Protein Icerikleri

Siit Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama Minimum Maksimum
A 359 | 3,18 | 3,75 3,50 3,18 3,75
B 3,64 | 3,24 | 3,35 3,41 3,24 3,64
C 3,10 | 3,15 | 3,80 3,35 3,10 3,80
D 3,57 | 3,80 | 4,10 3,82 3,57 4,10
E 3,74 | 3,775 | 3,95 3,81 3,74 3,95
Ortalama 3,52 3,42 3,79
Minimum 3,10 | 3,15 | 3,35
Maksimum | 3,74 | 3,80 | 4,10

4,50
4,00 e
3,50 .
3,00 .
2,50 .
2,00 .
1,50 e
1,00 e
0,50 .

o1.AY
m2.AY
O 3.AY

%protein oranlari

A B C D E

st cesitleri

Sekil 4.3 Light. Siit Orneklerinin %Protein Oranlar1 Degisimi

Siit 6rneklerinin %protein oranlar1 Cizelge 4.6 ve Sekil 4.3’den takip edilirse,
firmalarin ortalama protein degerlerine gore D firmas1 %3,82’lik protein orani ile en
yiiksek degere, C firmasi ise %3,35’lik protein orani ile en diisiik degere sahip olmustur.
Siit orneklerinin %protein oranlarinda 3 aylik donem boyunca siirekli degismeler
gozlenmistir. D ve E firmalarinin protein oranlart 3 aylik periyot boyunca siirekli artig
gostermis, A ve B firmalarinin protein oranlari ise 2. ayda 1. aya gore azalis gdstermis

ancak sonra tekrar artmigtir.



22

Siit orneklerinin protein oranlarinda meydana gelen degisiklikleri belirlemek
amaciyla yapilan varyans analiz sonuglarina gore firmalar arasinda %kurumadde

oranlari arasinda istatistiksel acidan (p>0.05) herhangi bir fark bulunamamustir.

Cizelge 4.7. Light Siit Orneklerinin Protein Oranlarina ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 0,602 | 0,151 2,056
Genel 14
p>0.05 (Fc=3,48)

Elde ettigimiz %protein degerleri Cubuk (1997) ve Unlii ve Ozalp (1984)’iin
degerlerinden yiiksek ¢ikmaistir.

4.1.4. Light Siit Orneklerinin % Kiil oranlar

Bes ayn siit firmasima ait UHT light siitlerin 1’er aylik periyotlar halinde yapilan

analizleri sonucunda belirlenen % kiil oranlar1 Cizelge 4.7’ de belirtilmistir.

Cizelge 4.8. Light Siit Orneklerinin % Kiil Oranlar1 Degisimi

Siit Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 0,7505 | 0,7320 | 0,7427 0,7400 0,7320 0,7505
B 0,7119 | 0,7225 | 0,7400 0,7233 0,7119 0,7400
C 0,7280 | 0,6922 | 0,7328 0,7167 0,6922 0,7328
D 0,7130 | 0,7291 | 0,8320 0,7580 0,7130 0,8320
E 0,7141 | 0,7479 | 0,7300 0,7306 0,7141 0,7479
Ortalama | 0,7235 | 0,7247 | 0,7555
Minimum | 0,7119 | 0,6922 | 0,7300
Maksimum | 0,7505 | 0,7479 | 0,8320
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Bu sonuglara gore en yiiksek kiil oraninin D firmasinda oldugu (%0,7580), bunu
A ve E firmalarmin takip ettigi, en az degerin ise B firmasinda (%0,7233) bulundugu

ortaya ¢cikmistir.

Siit Orneklerinin ~ %kiil degerlerinde 3 aylik donem boyunca de8ismeler
goriilmiistiir. B ve D firmalarinin %kiil miktarlar1 3 ay boyunca artis gostermis, A ve C
firmalarinda 2. ayda l.aya gore belirgin bir diisiis, 3. ayda ise artig tespit edilmistir

(Sekild.4).

0,90
0,80
0,70
060 1 @ 1AY
050 -

m2AY

0,40
0,30 O 3.AY

0,20
0,10

% kiil oranlari

A B C D E
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Sekil 4.4. Light Siit Orneklerinin %Kiil Oranlar1 Degisimi

Firmalar aras1 farkliliklarin istatistiksel olarak o©nemli olup olmadigini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuclarina gostermistir ki, yapilan analizler
boyunca %kiil oranlarinda firmalar arasinda p>0.05 diizeyinde farklilik yoktur (Cizelge

4.8).

Cizelge 4.9. Light Siit Orneklerinin Kiil Oranlarina ait Varyans Analiz Sonuglart

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 3,112 | 7,779 0,730
Genel 14

p>0.05 (Fc=3,48)
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Yapilan analizler sonucu belirlenen %kiil degerleri, Salji (1987)’nin buldugu

degerlere yakin, Cubuk (1997) nin buldugu degerlerden yiiksek ¢ikmustir.

4.1.5. Light Siit Orneklerinin Enerji Degerleri (kcal)

Yapilan analizler sonucu buldugumuz siit iirtinlerinin bilesiminde bulunan
materyallerin birim kalori degerleri formiilasyona katilan miktarlar1 ile carpilarak
toplanmig, 100 g siitiin enerji degeri belirlenmistir. Hesaplamada yag, 9; karbonhidrat
ve proteinler 4 faktorii ile carpilarak 100 gram siitiin enerji degeri hesaplanmistir.
Hesaplama islemi tamamlandiktan sonra iizerinde yazan etiket degerlerinin dogrulugu

ile karsilastirilmustir.

Cizelge 4.10. Light Siit Orneklerinin Enerji Oranlar1 Degisimi (Kcal)

Siit Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 31,19 32,07 32,66 31,97 31,19 32,66
B 30,11 31,63 32,80 31,51 30,11 32,80
C 33,55 31,67 32,50 32,57 31,67 33,55
D 33,54 31,52 32,42 32,49 31,52 33,54
E 32,36 32,85 33,52 32,91 32,36 33,52
Ortalama 32,15 32,29 33,21
Minimum 30,11 31,52 32,42
Maksimum | 33,55 32,85 33,52

Siit tiriinlerinin enerji degerinde meydana gelen degismeler, siitiin bilesiminde
meydana gelen degisikliklerle paralel olarak meydana gelmistir. Ozellikle yagmn
enerjisi, diger bilesenlere oranlara daha fazla oldugu icin, yagda meydana gelecek her

tiirlii degisme, siitiin enerji degerini de degistirmektedir.

Siit firmalarinin enerji degerleri incelenecek olursa, en yiiksek enerji degerinin C
firmasinda (33,55 kcal), en diisiikk enerji degerinin ise B firmasinda (30,11 kcal)

bulundugu belirlenir. A, B ve E firmalarinin kurumadde degisimine paralel olarak 3 ayr
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analiz boyunca enerji degerleri artis gostermistir. C ve D firmalarinin enerji degerleri 2.

ayda, 1. aya gore azalis gostermis ancak 3. analizlerde tekrar artmistir (Sekil 4.5).

34,00

33,00

32,00
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31,00 1 m2.AY
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30,00

29,00

siit Girlinlerinin enerji degeri
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28,00 ‘ ‘ ‘ ‘
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sut cesitleri

Sekil 4.5. Light Siit Orneklerinin Enerji Oranlar1 Degisimi

Analizi yapilan light siit 6rneklerinin etiketleri iizerinde belirtilen enerji degerleri
ile yapilan analizler sonucu bulunan enerji degerlerinin karsilastirilmas1 yapildiginda,
aralarinda cok belirgin farklar bulunmadig tespit edilmistir. A firmasinin light igcme
siitliniin etiket bilgisinde yer alan enerji degeri 31,7 kcal, yapilan analiz sonucu bulunan
ortalama deger 31,97 kcal, B firmasinin i¢me siitiiniin iizerinde yazan etiket degeri
31,70 kcal, yapilan analiz sonucu bulunan enerji degeri 31,51 kcal, C firmasinin igme
siitiiniin etiket bilgisindeki enerji degeri 32,90 kcal, yapilan analiz sonucu bulunan
enerji degeri 32,50 kcal, E firmasinin i¢me siitiiniin iizerinde yazan etiket degeri 32,53

kcal, analiz sonucunda bulunan deger 32,91 kcal’dir.

Etiket degerleri ile analiz sonucu bulunan ortalama degerler light i¢gme siitlerinde
A, B, C ve E firmalarinda birbirine ¢ok yakin ¢ikmistir. Yalnizca D firmasina ait icme
siitiiniin etiketinde belirtilen deger 38 kcal oldugu halde yapilan analiz sonucu bulunan

ortalama deger 32,49 kcal bulunarak arada belirgin bir fark tespit edilmistir.

Siit orneklerinin enerji degerlerinde meydana gelen degisiklikleri belirlemek
amaciyla yapilan varyans analiz sonuclarina gore firmalar arasinda enerji degerleri

(kcal) arasinda istatistiksel agidan (p>0.05) herhangi bir fark bulunamamustir.
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Cizelge 4.11.Light Siit Orneklerinin Enerji Degerlerine ait Varyans AnalizSonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 3,628 | 0,907 0,982
Genel 14
p>0.05 (Fc=3,48)

4.2. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

4.2.1. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumadde Oranlar (%)

Arastirmamiz sonuglarina gére peynir Orneklerinde 3 aylik periyot boyunca

kurumadde oranlarinda degismeler olmustur (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.12. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumadde icerikleri (%)

Peynir Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 30,03 31,82 29,96 30,60 29,96 31,82
B 42,16 44,69 43,57 43,47 42,16 44,69
C 34,54 35,05 42,35 37,31 34,54 42,35
D 33,30 37,75 35,15 35,40 33,30 37,75
E 30,80 34,64 30,75 32,06 30,75 34,64
Ortalama 34,16 36,79 36,35
Minimum 30,03 31,82 29,96
Maksimum | 42,16 44,69 43,57

Sekil 4.6’da goriildiigii gibi firmalarin ortalama kurumadde degerlerine gore B
firmas1 %43,47 ile en biiyilk degere sahip olmustur. En az kurumadde degerine ise

%30,60 ile A firmasinda rastlanmustir.
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Peynir o6rneklerinde %kurumadde oranlarinda aylara gore degisim olmustur. C
firmasinin %kurumadde orami1 3 ayda da artis gostermis, A, B, D ve E firmalarinin
kurumadde oranlan 2. ayda 1. aya gore artis gostermis ve peynir cesitleri 2. analizde en
yiikksek kurumadde degerine sahip olmuslar ancak 3. analizde 2. aya gore azalig

goriilmiistiir.
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Sekil 4.6. Light Peynir Orneklerinin %Kurumadde Oranlar1 Degisimi
Firmalar aras1 farklilig1 belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglarina
gore (Cizelge 4.13), peynir firmalarinin kurumadde oranlar arasindaki fark istatistiki

olarak onemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.13. Light Peynirlerin Kurumadde Oranlarina ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 306,88 | 76,72 12,068**
Genel 14

#¥p<0.01 (Fc=3,48)
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Cizelge 4.14.Light Peynir Orneklerinin %Kurumadde Degerleri Duncan Testi Sonuglari

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
A 30,60 a
E 32,06 ab
D 35,40 ab
C 37,41 be
B 43,47 c

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Duncan coklu karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.14), B ve A
firmalar diger firmalarin peynir 6rneklerinden istatistiki olarak farkli bulunmus ve ayri
grupta yer almistir. E, D ve C firmalan arasindaki farklilik ise birbirine benzer

degerlerinden dolay1 6nemli bulunmamustir.

Firmalar aras1 kurumadde oranlari arasindaki farkliligin sebepleri peynir
hammadde kaynaklarimin farkli bolgelerden olmasi, dolayisiyla siitiin  kurumadde
oranlarindaki farklilik, peynir iiretiminde uygulanan yontemlerin farkli olmasi, salamura

suyu ve tuzundaki farkliliklardan olabilir.

Elde ettigimiz %kurumadde degerleri, analizini yaptiZim peynir cesitlerinin
yagsiz (light) olmalar1 sebebiyle, daha oOnce analizi yapilan peynir cesitlerinin
%kurumadde oranlarina gore daha diisiik degerdedir. Ancak Gong ve Akin (1990),
inceledikleri 5 adet yagsiz beyaz peynir orneginin %kurumadde oranlarini (%40,2-%42)

bu arastirmaya konu olan light beyaz peynir cesitlerine yakin degerlerde bulmuslardir.
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4.2.2. Light Beyaz Peynir Orneklerinin % Yag Oranlar1

Peynirin icerisinde bulunan yag orani, peynirin aroma ve kalitesini artirdig1 icin
titketiciler tarafindan yaglh peynirler daha c¢ok tercih edilmektedir. Ancak yiiksek enerji
ve yag alimindan dolayi, son yillarda yag oram diisiik peynirlerin tiiketilmesi gerektigi

tavsiye edilmektedir.
Peynir firmalarinda belirlenen %yag miktarlar1 Cizelge 4.15’de verilmistir.
Firmalar arasinda ortalama en yiiksek yag orant D firmasinda (%11,66), en diisiik yag

orani ise A firmasinda (%7,5) belirlenmistir.

Cizelge 4.15. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Yag icerikleri (%)

Peynir Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama Minimum Maksimum
A 7,00 8,00 7,50 7,50 7,00 8,00
B 11,00 | 11,50 | 10,00 10,83 10,00 11,50
C 8,00 9,00 7,00 8,00 7,00 9,00
D 11,00 | 13,00 | 11,00 11,66 11,00 13,00
E 10,00 | 9,50 | 10,00 9,83 9,50 10,00
Ortalama | 9,40 | 10,20 | 9,10
Minimum 7,00 8,00 7,00
Maksimum | 11,00 | 13,00 | 11,00

Peynir firmalarimin 3 aylik donem boyunca %yag miktarlarinda degismeler
olmustur. Sekil 4.7’den de anlasilacag gibi bu siire zarinda 2. ayda 1. aya gore A, B, C,
D firmalarinin %yag miktarlarinda artis goriilmiis ve yag oranlart maksimum
degerlerine 2. ayda ulasmistir. 3. ayda ise A, B, C, D firmalarinin %yag oranlar

azalirken, E firmasinin yag orani artmistir.
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Sekil 4.7. Light Peynir Orneklerinin %Y ag Oranlar1 Degisimi

Peynir firmalarimin %yag miktarlar1 arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizine gore (Cizelge 4.16), firmalarin yag oranlar1 arasindaki fark

onemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.16.Light Peynir Orneklerinin %Yag Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuclart

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 38,43 | 9,608 14,782%*
Genel 14
**p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=3,48)

Peynir firmalar arasindaki bu farklilik peynir hammaddesi olan siitteki yag
miktartyla dogrudan ilgilidir. Peynirlerin ayr1 ayr firmalara ait olmasi, iiretim
bolgelerinin, hammadde kaynaklarmin farkli bolgelerde olmasi, mevsimin etkisi de

dikkate alinirsa firmalarin yag oranlar1 arasindaki farklilik normaldir.
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Cizelge 4.17. Light Peynir Orneklerinin %Yag Degerleri Duncan Testi Sonuglari

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
A 7,50 a
C 8,00 ac
E 9,83 bc
B 10,83 b
D 11,66 b

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Firmalarin %yag degerleri arasindaki farkliligin karsilastirilmasi amaciyla

yapilan Duncan Testi sonuglarina gore; B ve D firmalari ayn1 grupta yer almislar ve

kendi aralarindaki fark istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.17).

4.2.3. Light Beyaz Peynir Orneklerinin %Protein Oranlari

Analizi yapilan light beyaz peynir 6rneklerinin yag icerikleri diisiik oldugu igin,

ozellikle light peynirlerin protein miktarlari, peynirlerin besleyici degerlerini artirmasi

acisindan 6nemlidir.

Cizelge 4.18. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Protein Icerikleri (%)

Peynir Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 16,50 17,49 14,59 16,19 14,59 17,49
B 20,50 24,50 22,62 22,54 20,50 24,50
C 20,50 19,58 27,23 22,32 19,58 27,23
D 14,30 15,79 15,13 15,07 14,30 15,79
E 15,00 18,85 15,03 16,29 15,00 18,85
Ortalama 17,36 19,24 18,90
Minimum 14,30 15,79 14,59
Maksimum 20,50 24,50 27,23
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Sekil 4.8’den takip edilecegi iizere drneklerin protein icerikleri %14.3 ile %27.3

arasinda degismektedir. Firmalar arasinda en yiiksek ortalama protein oranm1 %22.54 ile

B firmasinda, en diisiik oran ise %14.3 ile D firmasinda belirlenmistir. 3 ayr1 analiz

boyunca ise 2. ayda A, B, D ve E firmalarinin %protein oranlar ilk aydaki analize gore

artig gdstermis ancak 3. analizde tekrar azalmistir.
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Sekil 4.8. Light Peynir Orneklerinin %Protein Oranlar1 Degisimi

Varyans analizi ile 6nemli oldugu tespit edilen %protein degerlerinin, firmalar

arasindaki farkliligin birbiri ile kiyaslandigi Duncan testi ile (Cizelge 4.19), C ve B

cesitleri ‘b’ grubunu olusturmuslar, grup i¢i farklhiliklar 6nemsiz, gruplar arasindaki

farkliliklar ise 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.19.Light Peynir Orneklerinin Protein Oranlarina ait Varyans Analiz Sonuglar

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 158,44 | 39,61 6,641%*
Genel 14
**p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=3,48)
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Orneklerinin %Protein Degerleri Duncan Testi Sonuclart

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
D 15,07 a
A 16,19 ab
E 16,29 ab
C 22,32 b
B 22,54 b

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Analizler sonucu elde ettigimiz %protein degerleri, Eralp (1956), Daglioglu
(1988) ve Oztiirk (2003)’iin buldugu degerlerden yiiksek, Orug(1997), Simsek (1986)
ve Oksiiz (1996)’iin buldugu degerlere yakin cikmustir.

4.2.4. Light Beyaz Peynir Orneklerinin %Kiil Oranlari

Marketlerden vakum ambalajlar icinde alimip 3 ayr1 donemde analizi yapilan

peynir 6rneklerinin %kiil degerleri Cizelge 4.21°de sunulmustur.

Cizelge 4.21. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Kiil icerikleri (%)

Peynir Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 2,63 2,64 2,83 2,70 2,63 2,83
B 4,22 3,66 4,01 3,96 3,66 4,22
C 2,85 2,35 2,39 2,53 2,35 2,85
D 3,55 3,60 3,96 3,70 3,55 3,96
E 3,33 3,53 3,36 3,41 3,33 3,53
Ortalama 3,31 3,17 3,31
Minimum 2,63 2,35 2,39
Maksimum 4,22 3,66 4,01
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Bu sonuglara gore, en yiiksek kiill oraninin kurumaddesine bagh olarak B
firmasinda (%3,96) bulundugu, bunu D ve E firmalarminn takip ettigi, en az kiil

oraninin ise %?2,70 ile A firmasinda bulundugu ortaya ¢ikmistir.

Peynir orneklerinde %Jkiil oranlarinda 3 ay boyunca degismeler goriilmiistiir.
Ozellikle B ve C firmalarmin %kiil oran1 2. ayda 1. aya gore azalis gostermis ancak 3.

ayda tekrar artmistir.
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Sekil 4.9. Light Peynir Orneklerinin %XKiil Oranlar1 Degisimi

Firmalar aras1 farkliliklarin istatistiki olarak 6énemli olup olmadigimi belirlemek
icin yapilan varyans analiz sonuclan gostermistir ki, firmalar aras1 farkliliklar p<0.01

diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.22. Light Peynir Orneklerinin Kiil Oranlarina ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 4,673 | 1,168 25,269%*
Genel 14
*#p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=3,48)

Varyans analiziyle ©nemli oldugu belirlenen %kiil degerlerinin, c¢esitler

arasindaki farklihigin birbiri ile kiyaslandigi Duncan testi ile (Cizelge 4.23), C ve A
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firmalan arasindaki fark 6nemsiz bulunmus olup aynmi grupta yer almislar, B firmasi ise

diger firmalara gore farkli bulunmus ve ayn grupta yer almistir.

Cizelge 4.23. Light Peynir Orneklerinin %Kiil Degerleri Duncan Testi Sonuglari

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
C 2,53 a
A 2,70 a
E 341 c
D 3,70 be
B 3,96 b

rFarkl: harflerle gosterilen degerler istatistiksel acidan birbirinden farklidir

Analizi yapilan peynir Orneklerinin light olmalar1 sebebiyle %kurumadde

oranlar1 tam yagli peynirlere oranla daha diisiik ¢iktig1 icin, %kiil oranlar1 da tam yaglh

peynirlere oranlara daha diisiik bulunmustur.

4.2.5. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Enerji Degerleri (kcal)

Analizi yapilan peynir 6rneklerinin light (az yagh ve yagsiz) olmalar sebebiyle,

piyasada tiiketime sunulan yaglh peynirlere oranla enerji degerleri daha diisiiktiir.

Cizelge 4.24. Light Beyaz Peynir Orneklerinin Enerji Degerleri(Kcal)

Peynir Tekrarlamalar (Ay)

Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 144,60 156,70 145,80 149,03 144,60 156,70
B 206,70 221,62 208,40 212,24 206,70 221,62
C 166,76 173,48 194,00 178,08 166,76 194,00
D 174,00 201,20 179,50 184,90 174,00 201,20
E 159,80 171,40 159,00 163,51 159,00 171,40

Ortalama 170,37 184,88 177,34

Minimum | 144,60 156,70 145,80

Maksimum | 206,70 221,62 208,40
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Sekil 4.10. Light Peynir Orneklerinin Enerji Oranlar1 Degisimi

Peynir 6rneklerinin enerji degisiminde meydana gelen degismeler, yag oraninin
degismesine paralel olarak artis ya da azalis gostermistir. En diisiik enerji degeri 149
kcal ile A firmasinda belirlenirken, en yiiksek enerji oran1 ise 212 kcal ile B firmasinda
belirlenmistir. Ayn1 zamanda 5 peynir firmasinin 3 ayr1 analiz déonemi boyunca enerji
degerlerinde farkliliklar goriilmiistiir. 2. ayda yapilan analizlerde 5 peynir firmasinin da
enerji oran1 1. aya gore artis gosterirken, 3. ayda yapilan analizlerde A, B, D ve E

firmalarinin enerji degerlerinde diisiis meydana gelmistir.

Analizi yapilan light beyaz peynirlerin etiket bilgileri ile analiz sonucu bulunan
degerleri karsilagtirmak gerekirse, aralarinda farkliliklar bulundugu goriiliir. A
firmasinin light beyaz peynir numunesinde etiket bilgisi 161 kcal olarak belirtilirken,
yapilan analiz sonucu bulunan deger 149,03 kcal’dir. B firmasinin light beyaz peynir
numunesinde yer alan enerji degeri 190 kcal, analiz sonucu bulunan deger ise 212,24
kcal’dir. C firmasina ait light beyaz peynir numunesinin etiket bilgisi 170 kcal iken
analiz sonucu bulunan deger 178 kcal olarak belirlenmistir. D firmasinin light beyaz
peynir numunesinin iizerinde belirtilen etiket bilgisi 179 kcal, analiz sonucu bulunan
deger 189,90 kcal’dir. E firmasina ait light beyaz peynir numunesinin etiket bilgisi 150
kcal oldugu halde, analiz sonucu bulunan deger ise 163 kcal’dir. Analiz sonuclarina
gore B, C, D ve E firmalarma ait light beyaz peynirlerin etiket degerlerinin analiz

sonuclarinda bulunan degerlerden ¢ok daha diisiik oldugu goriiliir.



37

Light peynir cesitlerinin enerji degerleri arasindaki farkliligi belirlemek
amaciyla yapilan varyans analizine gore (Cizelge 4.25), firmalarin enerji degerleri

arasindaki fark onemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.25. Light Peynir Orneklerinin Enerji Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 4
Hata 10 6083,78 | 1700,94 14,913%*
Genel 14
**p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=3,48)

Varyans analiziyle onemliligi belirlenen enerji degerlerinin, firmalar arasindaki
farkliligin birbiri ile kiyaslandigi Duncan testi ile (Cizelge 4.26), A, C ve B firmalarinin
istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, diger firmalarm ise istatistiksel olarak

birbirine yakin oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.26. Light Peynir Orneklerinin Enerji Degerleri Duncan Testi sonuglari

Peynir Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
A 149,03 a
E 163,51 ab
C 178,08 b
D 184,90 be
B 212,24 c

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir




38

4.3. Light Yogurt Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

4.3.1. Light Yogurt Orneklerinin Kurumadde Oranlari (%)

Yogurdun en 6nemli kalite kriterlerinden olan kurumadde icerigi, ozellikle yag
ve protein miktari ile kolerasyon halindedir. Kurumadde miktar1 arttik¢a konsistens ve
viskozite artmakta, serum ayrilmasi ise azalmaktadir. Yogurdun kurumadde igerigi, hem
yogurdun fiziksel ozellikleri, hem de kapsadigi bilesenlerden (yag, protein, laktoz,

mineral madde) dolay1 6nemlidir.

Cizelge 4.27. Light Yogurt Orneklerinin Kurumadde Degerleri(%)

Yogurt Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 16,10 15,00 15,59 15,56 15,00 16,10
B 13,40 13,17 13,51 13,36 13,17 13,51
C 12,00 12,27 12,79 12,35 12,00 12,79
D 11,97 12,78 13,56 12,77 11,97 13,56

Ortalama 13,36 13,30 13,86
Minimum 12,00 12,27 12,79
Maksimum 16,10 15,00 15,59

18,00
16,00 .
14,00 .
12,00 .
10,00 g
8,00 g
6,00 .
4,00 .
2,00 .
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kurumadde degerleri (%)
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Sekil 4.11. Light Yogurt Orneklerinin %Kurumadde Oranlari Degisimi
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Arastirmamiza konu olan light yogurtlarin kurumadde icerikleri Cizelge 4.27’de,
ornekler arasindaki degisim ise Cizelge 4.28’de verilmistir. Cizelgeden de izlenecegi
gibi orneklerin kurumadde icerikleri %12-%16,10 arasinda degismektedir. En yiiksek
kurumadde orani ise %15,56 ile A firmasinda, en diisiik kurumadde orani ise %12,35 ile

C firmasinda belirlenmistir.
Firmalar arasindaki farkliliklarin istatistiki olarak ©nemli olup olmadigini
belirlemek i¢in yapilan varyans analiz sonuglar1 gostermistir ki, firmalar arasindaki

farkliliklar p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Cizelge 4.28.Light Yogurt Orneklerinin %Kurumadde Degerine ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 3
Hata 8 18,35 | 6,118 21,657**
Genel 11
*#p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fe=4,07)

Firmalar arast1 %kurumadde degerleri arasindaki farkliligin karsilagtirllmasi

amaciyla yapilan Duncan Testi sonuglarina gore C, D ve B firmalar aym grupta yer

almislar ve kendi aralarindaki fark istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.29. Light Yogurt Orneklerinin Kurumadde Degerleri Duncan Testi sonuglari

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
C 12,35 b
D 12,70 b
B 13,36 b
A 15,56 a

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Analizler sonucu elde ettigimiz %kuru madde degerleri, Tamime vd. (1987),
Ergiin vd. (1990), O’neil vd. (1979)’in buldugu degerlerden diisiik, Hofi vd. (1978),
Metin (1979), Kaptan ve Giirsel (1984), Yazic1 (1991) nin buldugu degerlere yakindir.
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4.3.2. Light Yogurt Orneklerinin Yag Oranlar (%)

TS-1330 yogurt standardina gore, iiretilen yogurdun yagsiz (yavan) tip olarak

kabul edilebilmesi i¢in yag iceriginin %1,5’dan az olmasi1 gerektigi ifade edilmektedir.

Ayrica Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore bir iriiniin light olarak kabul

edilebilmesi i¢in, yag iceriginde en az %?25’lik bir azalma olmasi gerektigi bildirilmistir.

Yapilan analizlerde %1,5 yag orami dikkate alinirsa, yalmizca B firmasinin 2. ayda

bulunan %2’lik yag degerinin standartlara uymadigr goriilir. Ortalama degerlere

bakilacak olursa, A, B ve D firmalar1 standartlara uymaktadir.

Cizelge 4.30. Light Yogurt Orneklerinin %Yag Degerleri

Yogurt Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama Minimum Maksimum
A 0,50 0,40 0,30 0,40 0,30 0,50
B 1,50 2,00 1,50 1,66 1,50 2,00
C 1,00 1,50 1,00 1,16 1,00 1,50
D 0,50 0,30 0,15 0,31 0,15 0,50
Ortalama 0,87 1,05 0,73
Minimum 0,50 0,30 0,30
Maksimum 1,50 2,00 1,50
2,50
< 2,00
&
8 150 @ 1.AY
g m 2.AY
g 1,00 0 3.AY
'S
> 0,50 ’—‘ ’—‘
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Sekil 4.12. Light Yogurt Orneklerinin %Yag Oranlar1 Degisimi
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Cizelge 4.30’dan izlenebilecegi gibi, en yiiksek yag oranina ortalama %1,66 ile
B firmasi, en diisiik yag oranina ise ortalama %0,31 ile D firmasi sahip olmustur. Ayn1
zamanda, firmalarin %yag oranlar1 arasinda 3 ay boyunca degismeler meydana
gelmistir. 2. ayda yapilan analizlerde B ve C firmalarinin %yag oranlar1 belirgin olarak
artis gosterirken, 3. ayda yapilan analizlerde tiim firmalarin %yag oranlarinda diisiis

meydana gelmistir.
Yogurt orneklerinin %yag miktarlar1 arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizine gore (Cizelge 4.31), firmalarin %yag oranlar1 arasindaki fark

onemli bulunmustur (p<0.01) .

Cizelge4. 31.Light Yogurt Orneklerinin %Yag Degerleri Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi K.T. K.O. Fh
Firmalar 3
Hata 8 3,746 | 1,249 24,068%**
Genel 11
**p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=4,07)

Firmalarin %yag degerleri arasindaki farkliligin karsilastirilmasi amaciyla
yapilan Duncan testi sonuclarina gére D ve A firmalar aym gruplarda yer almislar ve
kendi aralarindaki fark istatistiki olarak Onemsiz bulunmustur. C ve B firmalari

istatistiksel a¢idan farkli olduklar icin farkli gruplarda yer almislardir.

Cizelge 4.32. Light Yogurt Orneklerinin %Yag Degerleri Duncan Testi Sonuglar

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonuclar(x)
D 0.31 a
A 0.40 a
C 1.16 c
B 1.66 b

mFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir
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4.3.3. Light Yogurt Orneklerinin Protein Oranlar: (%)
Marketlerden kapali ambalajlar ig¢inde almip, 3 ayrnn donemde analizleri
gerceklestirilen yogurt 6rneklerinin %protein icerikleri ve ¢esitler arasindaki degisimler

Cizelge 4.33 ve Sekil 4.13’de belirtilmistir.

Cizelge 4.33. Light Yogurt Orneklerinin %Protein Degerleri

Yogurt Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama Minimum | Maksimum
A 5,63 6,50 5,53 5,88 5,53 6,50
B 4,79 4,50 4,79 4,69 4,50 4,79
C 5,75 5,15 3,95 4,94 3,95 5,75
D 5,07 5,30 5,07 5,14 5,07 5,30

Ortalama 5,31 5,36 4,83
Minimum 4,79 4,50 3,95
Maksimum 5,75 6,50 5,53
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Sekil 4.13. Light Yogurt Orneklerinin %Protein Oranlar1 Degisimi
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Takip edilecegi ilizere ortalama protein icerigi en yiiksek olan iiriin %S5,88
protein oranina sahip olan A firmasi, en diisiik olan iiriin ise %4,69 protein oranina
sahip olan B firmasidir. Protein igerigi en diisiik olan iiriin ile en yiiksek olan {iriin
arasinda %1.19’luk bir fark oldugu tespit edilmistir. Ayrica firmalarin %protein
oranlarinda 3 ayr1 analiz donemi boyunca degisiklikler meydana gelmistir. 2. ayda
yapilan analizlerde A ve D firmalarinin %protein oranlan artarken, diger firmalarda
diisiis meydana gelmis ancak 3. analizlerde A ve D firmalarinin %protein oranlar1 biraz

azalarak ortalama degerlerine ulagmistir.
U ayr1 analiz donemi boyunca, firmalar arasindaki %protein oranlar1 arasindaki
farkliliklar varyans analizi ile belirlenmistir (Cizelge 4.34). %Protein degerlerinde,

firmalar arasindaki farkliliklarin istatistiksel acidan dnemsiz oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.34. Light Yogurt Orneklerinin %Protein Degerleri Varyans Analiz Sonuclari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 3
Hata 8 2,378 | 0,793 2,747
Genel 11
p>0.05 (Fc=4,07)

Piyasada tiiketime sunulan tam yaglh yogurtlar ile light yogurtlarin %protein
oranlar1 karsilastirildiginda, light yogurtlarin %protein oranlarinin yagl yogurtlara
oranlara biraz daha yiiksek oldugu goriiliir. Elde ettigimiz %protein degerleri, O’neil vd.
(1979), Tamime vd. (1987), Yazict (1991)’nin buldugu degerlerden yiiksek, Barrantes
vd (1994)’in buldugu degerlere yakin ¢cikmistir.
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4.3.4. Light Yogurt Orneklerinin Kiil Oranlari (%)

Light yogurt orneklerinin %kiil iceriklerine ait degerler Cizelge 4.35’de, bu
degerlerden elde edilen grafik ise Sekil 4.14’de verilmistir.

Cizelge 4.35. Light Yogurt Orneklerinin %Kiil Degerleri

Yogurt Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 1,126 1,478 1,120 1,241 1,120 1,478
B 1,080 1,013 1,025 1,039 1,013 1,080
C 1,044 1,037 1,493 1,190 1,037 1,493
D 1,015 1,129 1,303 1,147 1,015 1,303

Ortalama 1,066 1,164 1,235
Minimum 1,010 1,013 1,025
Maksimum 1,126 1,470 1,493

1,60
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1,00 . o 1.AY
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Sekil 4.14. Light Yogurt Orneklerinin %XKiil Oranlar1 Degisimi

Cizelge 4.35 ve Sekil 4.14’de belirtildigi lizere, en yiiksek kiill oranmin A
firmasinda oldugu (%1,241), bunu D ve C firmalarinin takip ettigi, en az degerin ise
%1,039 ile B firmasinda bulundugu goriilmiistiir. Ayrica yogurt orneklerinin, 3 ayri
analiz donemi boyunca %kiil oranlarinda degismeler meydana gelmistir. Ozellikle 2.

ayda, ilk ayda yapilan analize gore D ve A firmalarinin %kiil oranlarinda belirgin bir
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artis meydana gelmis, 3. ayda C ve D firmalarinin %kiil oranlarinda bir artig gozlenmis,

A firmasinin % kiil orani ise azalmustir.

Firmalar arasi1 farkliligin belirlenmesi amaciyla yapilan varyans analiz
sonuclarina gore (Cizelge 4.36), analizi yapilan light peynir firmalar1 arasindaki
farkliliklar (p>0.05) 6nemsiz bulunmus ve aralarinda istatistiksel olarak fark olmadigi

tespit edilmistir.

Cizelge 4.36. Light Yogurt Orneklerinin %Kiil Degerleri Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi | K.T. K.O. Fh
Firmalar 3
Hata 8 6,635 | 2,212 0,661
Genel 11
p>0.05 (Fe=4,07)

4.3.5. Light Yogurt Orneklerinin Enerji Degerleri (kcal)

Analizini yapmis oldugum yogurt Srneklerinin light (az yagh ya da yagsiz)
olmalar1 sebebiyle, piyasada ‘yagli’ adi altinda satilan diger yogurt 6rneklerine gore
enerji degerleri daha diisiik ¢cikmistir. Giinliik diyetine dikkat eden tiiketiciler, 6zellikle
son yillarda light iiriinleri tiikketme egilimine yonelmisler, dolayisiyla tiikettikleri light

gida iiriinlerinin etiketlerinde belirtilen enerji degerlerine de dikkat etmektedirler.

Cizelge 4.37° da belirtildigi gibi, 3 ayn analiz dénemi boyunca, firmalarin
J%kurumadde ve %yag degerlerinde meydana gelen degisimlere paralel olarak enerji
degerlerinde farkliliklar olusmustur. En yiiksek enerji degerine 59,16 kcal ile A firmasi
sahip olurken, en diisiik enerji degerine ise 47,81 kcal ile D firmas1 sahip olmustur.
Ayni zamanda 3 ayr1 donem boyunca enerji degerlerinde meydana gelen farkliliklara
deginecek olursak, ozellikle 2. ayda B, C ve D firmalarinin enerji degerlerinin arttig

goriiliir.
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Cizelge 4.37. Analizi Yapilan Light Yogurt Orneklerinin Enerji Degerleri (Kcal)

Yogurt Tekrarlamalar (Ay)
Ornekleri 1 2 3 Ortalama | Minimum | Maksimum
A 62,20 56,00 59,30 59,16 56,00 62,20
B 56,60 58,60 57,46 57,57 56,60 58,60
C 49,00 52,40 50,20 50,53 49,00 52,40
D 46,00 48,10 49,35 47,81 46,00 49,35
Ortalama 53,45 53,77 54,07
Minimum 46,00 48,10 49,35
Maksimum | 62,20 58,60 59,30
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Sekil 4.15. Light Yogurt Orneklerinin Enerji Oranlar1 Degisimi

Analizi yapilan light yogurt 6rneklerinin etiketleri iizerinde belirtilen enerji
degerleri ile yapilan analizler sonucu bulunan enerji degerlerinin karsilastirilmasi
yapildiginda, aralarinda light igme siitlerinde oldugu gibi c¢ok belirgin farklar
bulunmadig tespit edilmistir. A firmasina ait light yogurt 6rneginin etiketi iizerinde
belirtilen deger 57 kcal, analizler sonucu bulunan ortalama deger 59,16 kcal’dir. B
firmasina ait light yogurt 6rneginin etiket degeri 61,1 kcal oldugu halde analiz sonucu
bulunan enerji degeri 57,57 kcal olarak tespit edilmistir. C firmasina ait light yogurt
Orneginin etiketi iizerinde belirtilen enerji degeri 56,5 kcal, analiz sonucu bulunan deger

ise 50,53 kcal’dir. D firmasina ait light yogurt drneginin etiket bilginde belirtilen enerji
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degeri 48 kcal oldugu halde analiz sonucu bulunan deger 47,1 kcal bulunarak belirgin

bir fark olmadig tespit edilmistir.

Firmalar arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz

sonuglarina gore, firmalar arasindaki farkliliklar p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur.

Cizelge 4.38.Light Yogurt Orneklerinin Enerji Degerlerine ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon Kaynaklar1 | Serbestlik Derecesi K.T. K.O. Fh
Firmalar 3
Hata 8 268,52 89,50 21,814%*
Genel 11
**p<0.01 diizeyinde 6nemli (Fc=4,07)

Cizelge 4.39. Light Yogurt Orneklerinin Enerji Degerleri Duncan Testi Sonuglart

Siit Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar(x)
D 47,81 b
C 50,53 b
B 57,57 a
A 59,16 a

rmFarkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel agidan birbirinden farklidir

Duncan coklu karsilastirma gruplarina gore; D ve C firmalart b grubunu, B ve

A firmalart a grubunu olusturmuslar

ve kendi aralarindaki fark istatistiki olarak

onemsiz, gruplar arasindaki farkliliklar ise 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.39).
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirma, Tekirdag piyasasinda tiiketime sunulan 5 farkli firmaya ait light
siit, light yogurt ve light peynirlerin, protein, yag, kurumadde ve kiil igeriklerini
belirlemek yolu ile enerji degerlerini saptamak amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir.
Light siit ve iiriinlerinin besin igeriklerinin donemsel olarak degisecegi diisiiniilerek
ornekler, 1 ay ara ile 3 kez analize alinmig ve sonuclarin ortalamasi iizerinden

degerlendirme yapilmstir.

Light siit, peynir ve yogurtlarin tiimiinde %kurumadde icerigi yoniinden 3 ayri
analiz donemi boyunca degisiklikler meydana gelmistir. Yalnizca light siit 6rneklerinin
Y%kurumadde oranlarinda, cesitler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmus, light peynir ve yogurtlarin %kurumadde oranlarinda, cesitler arasindaki
farkliliklar 6nemli bulunmustur. Light siitlere ait deneme Orneklerinin 2’sinde, yag
iceriginin 100 ml’de 0,15 gramdan diisiik oldugu, light yogurtlara ait 6rneklerin ise
3’tinde, yag iceriginin 100 graminda 1,5 gramdan diisilk oldugu dolayisiyla bu
orneklerin Tirk Gida Kodeksine gore light siitler ve light yogurtlar grubuna girdigi
belirtilmistir. Light siit ve yogurt Ornekleri, protein icerikleri bakimindan
degerlendirildiklerinde aralarinda 6nemli bir farkliligin olmadigi goriilmiistiir. Light
peynir orneklerinin protein igerikleri ise cesitler aras1 farkliliklar bakimindan 6nemli

bulunmustur.

Genel bir degerlendirme yapilacak olursa; son giinlerde tiiketicilerin gerek asirt
kilo problemleri, gerekse baz1 saglik problemleri nedeniyle tiiketimi giderek artan light
siit ve lriinleri lizerine yapilan bu calismada piyasadan toplanmis light siit iirtinlerinin
bilesim bakimindan birbirlerinden hayli farkli olduklar1 gézlemlenmistir. Bilesimlerinde
goriilen bu farkliliklar, onlarin hem fiziksel, hem kimyasal hem de duyusal 6zellikleri
tizerine etkili olmaktadir. Ayrica piyasadan toplanan light siit ve iirlinlerinin yapilan
analizler sonucunda enerji degerleri belirlenerek etiket degerleri ile karsilagtirilmistir.
Yapilan karsilastirma sonucunda bulunan degerlere gore etiket degerleri ile analizler

sonucu bulunan enerji degerleri arasinda farkliliklar bulundugu tespit edilmistir.
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Giiniimiizde tiiketiciler aldiklan iiriinleri markasiyla ve bazi 6zellikleri ile tercih
etmektedirler. Ozellikle saglik bilincinin yavas yavas yerlesmesini takiben tiiketicilerin,
yag1 kismen alinmis ve iizerinde belirtilen etiket degerlerinin tam olarak dogru olduguna
inandig riinleri tilketme egilimine yoneldigi gézlemlenmektedir. Dolayisiyla light siit
ve tirlinlerinin gerek yag iceriklerinde goriilen farkliliklar gerekse etiket bilgilerinde yer
alan enerji degerlerinin yanhishg acisindan tiiketicilerin yanlis bilgilendirildigi
diisiiniilmektedir. Heniiz tam bir standardi bulunmayan light siit iiriinlerinin 6zellikle
yag icerigi agisindan ve etiketlerinin iizerinde belirtilen degerlerin dogrulugu agisindan
genel bir degerlendirmeye alinmasi ve genel bir standardinin yapilmasinin gerekliligini

belirtmekteyiz.
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