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VITAMIN-C ILE ZENGINLESTIRILMIS
YOGURTLAR UZERINDE BiR ARASTIRMA

OZET

Bu aragtirma, tiiketimi oldukga yiiksek olan yogurdun,
L-askorbik asit ile zenginlegtirilerek bireylerin C vita-
mini gereksinimini kargilamada bir kaynak olarak kul-
lamimasint saglamak amaciyla yapilmignr. Yapilan
aragtirmada, yogurtlara mayalanma agamasinda 40,
50, 60, 70, 80, 100, ve 150 mg L-askorbik asit eklenerek
7 giinliik raf omrii boyunca olabilecek C vitamini kayip-
lart incelenmigtir. Yogurtlarin mayalanmasini takip
eden 1. giinde, 3. giinde ve 7. giinde analizleri yapild:.
2,6 dichlorofenol indophenol kullamlarak spektrofoto-

metrik Olgiimleri yapildi. Cikan sonuglarda 1. giin
%8.79, 3. giinde %18.40 ve 7. giinde %51.09 C vitami-
ni kaybt oldugu saptand:.

Anahtar Kelimeler: Zenginlegtirilmis yogurt, askorbik
asit, vitamin-C.

ABSTRACT: A Study on Yoghurt Enriched With
Vitamin C

This study was carried out to determine if yoghurt can
be enriched by L-ascorbic acid. Enrichment of food has
a very significant place in today’s technology. For the
study 40, 50, 60, 70, 80, 100, 150 mg of L-ascorbic acid
were added to yoghurt in the fermantation stage and
analyzed for possible losses in 7 days. The first day

8.79%, third day 18.40%, and seventh day 51.09% of
vitamin C loss were recorded.

Key Words: Enriched yoghurt, ascorbic acid vitamin-C
GIRIS

Bireyin, ailenin ve toplumun birinci amaci saglikl ve
iiretken olmaktir. Ulkemizde yetersiz ve dengesiz
beslenme, 0zellikle biiylime ¢agindaki ¢ocuklari, ge-
be ve emzikli kadinlar ve agir iglerde ¢alisan birey-
leri olumsuz yonde etkilemektedir (1). Bu baglamda,
giiniimiiz diinyasinda hizla artan niifusun getirdigi
beslenme sorunlarina ¢6ziim bulabilmek amaciyla
zenginlestirilmis besinlerin kullanilmasinin artiril-
mas1, teknolojik geligmelerle destekleyerek yeni

iriinler olusturulmas: hedeflenmektedir. Besin tek-
nolojisi alaninda c¢alisan kigiler, besinlerin iglenerek
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ve zenginlestirilerek kullanilmasini sorunlarin ¢o-
ziimlenmesinde uygun bir yol olarak gérmektedirler.

Zenginlestirme; iiriiniin yenilebilme &zelligini kay-
betmeden besin degerini artirma islemidir. Besinlerin
zenginlestirilmesinin temel amaci; cesitli nedenler
ile besinlerden kaybedilen besin elementlerinin yeri-
ne konulmasi ve iiriiniin tiikketiminin kolaylagtirilma-
sidir. Zenginlestirmede, eklenen miktarin kontroli,
islem sirasindaki kayiplarin dnlenmesi ve tiiketiciye
istenilen siirede ulastirilmasi énemlidir (2). Y apilan
arastirmada, teknolojik olarak yogurtlara [.-askorbik
asit ekleyerek C vitamini yoniinden zenginlegtirmek
ve raf omrii siiresince olusabilecek kayip miktarmf
saptayarak, tiiketicinin yogurtla birlikte C vitamini
almasini saglamak amaclandi.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma, Uludag Universitesi Veteriner Fakiilte-
si, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Ana Bilim Dali labo-
ratuvari ve ayni bodliimiin Uygulama ve Aragtirma
Merkezi Siit Unitesinde gergeklestirildi. 2,6 dichlo-
rophenol indophenol kullanilarak spektrofotometre-
de olgiimler yapildi. Siit iiretim {initesinden temin
edilen siitler yogurt mayasi ile mayalanip, 200 g’hk
kaplara dolduruldu. Daha 6nce hassas terazide 0.1g
hassasiyette analitik terazi) tartilarak hazirlanan L-
askorbik asitler, 2-3 cc bidistile su ile eritilerek yo-
gurtlara karigtirildi.

Karistirma islemi hafifce ve cam baget kullanilarak
yapildi. pH 4.6-4.7 oldugunda sogutma odasina alin-
di ve +5°C, 16-17 saat bekletilerek sogutulmasi ya-
pilmig yogurt olarak analize hazir hale getirildi. Ana-
lizlerde spektrofotometre ile askorbik asit tayini yon-
temi kullanildi. Birinci giin analizlerinin yapilabil-
mesi i¢in 24 saat beklenildi. Analizlerde kullanilacak
soliisyonlar metotta tarif edildigi sekilde hazirlandi.
Igerisine 40, 50, 60, 70, 80, 100, 150 mg L-askorbik
asit katilarak hazirlanan bir seri yogurda “parti’”’ ismi
verildi.

Herbir partinin bir hafta siiren analizleri tamamlan-
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dik¢a yeni bir parti hazirlanip analizlerine gegildi. Bu
sekilde 15 partilik bir ¢alisma yapild.

Saptanan sonuglar tablolara yerlestirildi ve toplam
ortalamalar1 alindi. Cesitli miktarlarda L-askorbik
asit katilan yogurtlarin duyusal analizleri de yapild

ve panelist bir grup tarafindan goriiniis, kivam, tat,
koku yoniinden degerlendirildi (3).

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmadan elde edilen bulgular; i¢ine katilan C vi-
tamini miktarlarina gore tablolar haline getirildi. Yo-
gurt icine katilan L-askorbik asitin 1. giin, 3. giin ve
7. glinlerdeki yogurt i¢cinde kalan miktarlar1 % ve mg
olarak ayri ayr siitunlarda gosterildi. Tablo 1°de ise

elde edilen sonuglarin tablolardaki degerlerinin orta-
lamalar1 ve yiizdeleri gosterilmistir.

Cikan sonuglar tasviri istatistiksel ve t-testleri ile de-
gerlendirildi. Degisik miktarlarda C vitamini katma
deneyleri sonuglart 15 partilik deneylerin ortalama
ve medyanlarina bakarak degerlendirildiginde su so-
nuglar ortaya ¢ikmaktadir. Yogurda ne miktarda C
vitamint katilirsa katilsin yogurt icinde kalan mikta-

r1, yogurdun 7 giinliik kullanilabilirlik 6mrii icinde,

giinden giine diigmektedir, 6zellikle 3. giinden sonra
bu diisme ¢ok hizli olmaktadir. 3. giin sonuna kadar
katilan C vitamininin en az %73’ii yogurt i¢inde kal-
maktadir. 100 g’lik yogurt icine katilan C vitamini
miktar1 40 mg’dan 100 mg’a kadar arttirildikga yo-
gurt iginde kalan C vitamini yiizdesi artmakta, Orne-
gin 40 mg C vitamini katildiginda 1. giin sonunda
yogurt icinde kalan C vitamini miktar ortalama ola-
rak %87 (medyanda ayni) iken, katilan C vitamini
miktar1 100 mg’a ¢ikanldiginda bu oran %94’e
(medyanda ayn1) ¢ikmaktadir. 100 mg’dan fazla C
vitamini katildiginda yogurt iginde kalan C vitamini
orani diismektedir. Ornegin 150 mg C vitamini katil-
diginda bir giin sonunda yogurt iginde kalan oran or-
talama %86’ya (medyanda ayni) gerilemektedir. Bu-
radan ortaya soyle bir sonug ¢ikmaktadir: yogurt i¢in
optimal C vitamini katki orani 1/100 diizeyindedir. t-
testlerine bakildigi zaman, her degisik C vitamini
katkisi icin orneklem ortalamalarini ikiser ikiger Kar-
silagtiran t-testleri sonuglari iddialarimiz1 dogrula-
maktadir. Yani 7 giinliik siire iginde yogurda eklenen
C vitamini azalmas: giinden giine artmakta ve ligiin-
cii giinden sonra daha da hizh olmaktadir. Tum t-de—.
gerleri %1 diizeyinde (gergekte tum p degerler:
0.001°den kiigiiktiir) istatistiksel olarak anlamlidur.

Tablo 1. Yogurt Iginde Kalan C Vitamini Miktarlarimin Genel Ortalamast

Katilan 1. giin 1. giin 3. giin 3. giin 7. gin 7. gun
(mg) (mg) %o (mg) % (mg) %

40 34 .85 87.14 29.07 72.57 13.30 33.00
50 44 14 88.28 40.02 80.05 17.22 34.44
60 55.40 92.35 50.78 84.64 2548 42 .48
70 65.80 94 02 60.26 86.09 37.15 53.08
80 77.33 96.67 69.68 87.10 45.55 56.94
100 94.10 94.10 77.08 77.08 50.11 50.11
150 128.99 85.92 120.97 80.64 108.10 72.02

Tablo 2. Yogurt Icindeki C Vitamini Kayip Miktarlarimn Genel Ortalamast

Katilan 1. giin . giin 3. giin 3. giin 7. gin 7. glin
(mg) (mg) % (mg) % (mg) %

40 5.15 12.86 1093 24 .43 26.70 66.73
50 5.86 11.72 9.98 19.95 32.78 65.56
60 4.60 7.65 9.22 15.36 34.52 5152
70 4.20 598 9 74 13.91 32.85 46.92
80 2.67 3.33 10.32 12.90 34.45 43 .06
100 5.90 590 22.92 22.92 49 .89 49.89
150 21.01 14.08 2903 19.36 4190 27.94
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Ayrica 1 giinliik yogurtla 3 giinliik yogurt ortalama-
lan arasindaki farkin anlamliligini sinamada kullani-
lan t-degerleri (6rnegin 8mg icin 12.11) ile 3 giinliik
yogurtla 7 giinliik yogurt ortalamalar: arasindaki far-
kin anlamliligin1 sinamada kullanilan t degeri (80 mg
C vitamini i¢in 31.59) ve 1 giinliik yogurtla 7 giinliik
yogurt ortalamalar1 arasindaki farkin anlamliligini si-
namada kullanilan t-degeri (80 mg C vitamini igin
47 .42) karsilastinldiginda t degerlerinin arttig1 goriil-
mektedir.

Radaeva ve Petrova (4) irettikleri yogurtlara 60
mg/kg L-askorbik asit ekleyerek analizlerini yaptik-
larinda tiretimden hemen sonra 53.36 mg/kg C vita-
mini bulmuglardir. Ayn aragtirmacilar kiiltiirlendiril-
mig siit iiriiniine L-askorbik asit ekleyerek 20-22°C
teneke kutularda 12 ay siire ile depolamiglar ve kalan
C vitamini miktarin1 41.86 mg/kg olarak saptamiglar-
dir.

Ilic ve Ark. (5) 227g’lik yogurtlarn i¢ine 300 mg L-
askorbik asit ekleyerek 3°C saklayip 6 hafta sonra
kalan miktarlar1 dl¢gmiisler ve bu miktarin ABD’de
onerilen C vitamini gereksinmesinin % 100 nii karsi-
layacak nitelikte oldugunu saptamiglardir. ABD’de C
vitamini gereksinmesi 80-100 mg olarak kabul edil-
digine gore yogurt icinde kalan miktarin gereksinme-

y1 kargilamasi bakimindan anlamli oldugunu belirt-
mislerdir.

SONUC VE ONERILER

Yapilan aragtirmada, 100 g yogurda 60 mg L-askor-
bik asit eklendiginde 1. giiniin sonunda yogurt i¢cinde
kalan miktar 55.40 mg, 3. giin sonunda kalan miktar
50.78 mg ve 7 gunin sonunda ise 25.48 mg olarak
saptanmigtir. Ulkemiz kosullarinda erigkin bir bire-
yin C vitamini gereksinmesi 60-80 mg olarak diisii-
niildigiinde, giinliik 200 g yogurt tiiketen erigkin bir
bireyin gereksinmesini fazlasiyla kargilayabilecegi
saptanmigtir. Aragtirma sonucunda 60 mg/100 g L-
askorbik asit igerikli yogurt en uygun miktar olarak
diigliniilmiigtiir. Bu gekilde liretimi yapilan bir yogur-
dun duyusal analizleri de olumlu bulunmustur. C vi-
tamini ile zenginlegtirilen yogurtlarda, pH ve asidite
derecelerine bakilmig, L-askorbik asidin olumsuz bir
etkisi goriilmemistir. pH 1. giin, 3. giin ve 7. giin bo-
yunca 4.65-4.70 olarak, asidite ise 4°C saklanan yo-
gurtlarda 46-52.2 SH arasinda bulunmugtur. Bu nite-

liklerde iiretilen yogurdun her mevsim ve her yerde
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bulunmasi miimkiindiir. Bu sekilde yogurt iiretmek
de teknolojik olarak zor degildir. Uretilen iiriin eko-
nomik niteliktedir.

Giiniimiizde, kalsiyum yetersizligine bagl saglik so-
runlarinin boyutlar1 dikkate deger biiylikliik goster-
mektedir. Bizim toplumumuzda siit ve siit iiriinler:
tiikketimi diinya standartlarinin hayli asagisindadir.
Kirsal kesimde yogurt tiiketimi biraz daha iyi olarak
tanimlansa bile kalsiyum kaynaklarinin kullaniminda
yetmezlikler saptanmistir. Siit ve siit iiriinlerinin tu-
ketimini 6nerirken kalsiyumun kullaniminda gerekli
olan diger besin ogelerinin de tiiketilmesi kalsiyu-
mun kullanilmasinda 6nemli gériilmektedir. Protein,
C vitamini ve D vitamini bu elementlerin baginda
gelir. Bu aragtirmada iiretilen yogurtlar, amacimiza
hizmet etmeye uygun bulunmustur. Bu gekilde iiretil-
mis 200 g’lik yogurt tiiketildiginde 6.6 g protein, 230
mg kalsiyum ve 50-55 mg C vitamini saglanmig olur.
Giinliik beslenmemizde, gereksinmenin karsilan-
masinda olumlu bir yaklagimdir. Bu sekilde iiretilen
bir iiriinle 6zellikle toplu beslenme yapilan okul,
kigla, fabrika gibi kurumlarda C vitamini, kalsiyum,
protein alimi1 gergeklestirilebilir. Beslenmede hede-
fimiz gereksinmenin kargilanmasinda kolay
ulasilabilecek ve ucuz olmasi saglanmig besinler
kullanmaktir. Bu yogurtlarin iiretilmesi, kolay bir
teknolojiyi gerektirir. Uretimin yayginlagtirilmasi ve
toplu beslenme yapilan kurumlarda tiiketimin
saglanmasi halk saglig1 acisindan onem tagir ve oner-
lebilir.
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