Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Market Siiflerinin Tiiketim Tercihi Uzerine Bir Arastirma
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Ozet

Insan beslenmesinde en onemli yere sahip gidalarin basinda siit gelmektedir.
Siitiin 1511 islem gorerek tiiketilebilir bir hale gelmesinden sonra siit
bilesenlerinin besin ve lezzet degerleri de degisime ugramaktadir. Bu
degisimler tiiketicilerin tercihleri ve siit tilkketme aliskanliklar1 yoniinden biiyiik
oneme sahiptir. Bu ¢alismanin amaci UHT ve pastorize siitiin ¢esitli duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesidir. Bu amacla Balikesir Universitesi Susurluk
Meslek Yiiksekokulu'nda okuyan ayni yas grubunda (19-21 yas) Sit ve
Uriinleri Boliimii 6grencilerin olusturdugu panelist grubu ile market siitii
tilketim tercihi lizerine bir arastirma yapilmigtir. Boylece genc neslin siit
tiketme aligkanliginin arttirilabilmesi amaciyla UHT ve pastorize siitlerin
tercihleriyle ilgili duyusal panel diizenlenmis, ayrica UHT ve pastorize siitlerin
bazi kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri de belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: UHT sit, pastorize siit, siitiin duyusal analizi.

Giris

Siit bilesiminde 85 kadar farkli besin Ogesini yeterli ve dengeli olarak
bulunduran bir gida maddesidir (1,2). Siitiin tiiketilebilir saglikli hale gelmesi
icin patojen mikroorganizmalardan armdirilmast gereklidir ve bu nedenle siite
1s1l islem uygulanmaktadir. Isil islemin sicaklik ve parametrelerine bagli olarak
siitiin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde degisimlere neden oldugu
belirtilmektedir (3,4). Siite uygulanan 1si1l islemler iilkemizde normal
"pastorizasyon" islemi ve "UHT" teknigi ile olmaktadir(1). UHT siitte isleme
teknigine bagli olarak siitiin besin degeri ve duyusal niteliklerinde degisiklikler
meydana gelmektedir. Pastorizasyon sicaklifinda siitiin renginde herhangi bir
etki olusmamaktadir. UHT siitlerde siitiin renginin bozulmadigi, bazi hassas
proteinlerin denatiire olmasiyla rengin beyazlastig tespit edilmektedir, ayrica
homojenizasyon igleminin etkisiyle rengin yag parcacik bilyiikliigii ile de gisime
ugradi g da ifade edilmektedir (1,5). UHT siitlerde panelistler tarafindan en gok
tespit edilen aromalar haslanmis yumurta, inek, pismis lahana, meyvemsi,
krema benzeri, yagimsi, mum yagi, malt ve pismis tat, kokulardir. Pastorize
siitlerde ise krema benzeri, kaucuk, asidik, tereyag1 ve inek kokularmin tespit
edildigi goriilmektedir (1,6,7). Bu ¢alismada, pastorize ve UHT siitlerin bazi
kimyasal ve mikrobiyal analizleri yapilarak, ortalamalar1 verilmigir. Pastorize
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ve UHT sitler arasindaki duyusal farkliliklar panelist grubun yardimiyla
belirlenmis ve istatistiksel olarak degerlendirilmigtir.

Materyal ve Metot

Bu c¢alismada Balikesir Universitesi Susurluk Meslek Yiiksekokulu Siit ve
Uriinleri programmda okuyan 6grencilerden ayni yas grubundan, sigara icme
aligkanlhigi olmayan 20 adet panelist secilerek duyusal test teknikleri
kullanilmistrr (8). Panel iki tekerriirlii olarak diizenlenmis, pastorize ve UHT
siit numuneleri farkli 4 6mek gibi panelistlere sunulmustur. Elde edilen veriler
Mann-Whitney U testi ile analiz edilmigir (9). Kimyasal analiz olarak siitte
asitlik analizi SH® olarak, siitte yag tayini Gerber YOntemi, protein tayini
Kjeldahl yontemi ile % azot miktarinm 6.25 ile carpilmasi sonucu tespit
edilmistir (10). Suda ¢6ziinir kurumadde analizi i¢in ise RHB 32 marka "el
refraktometresi” kullanimigtwr. Tim sonuglar ortalama olarak verilmigtir.
Toplam aerobik mezofilik bakteri saymi Plate Count Agar (PCA, Oxoid)
kullanilarak 37 °C'de 48 saat sonra sayim yapilarak tespit edilmigtir (11). Kiif
ve maya sayimi Potato Dextrose Agar (PDA, Oxoid) ile pH 3.5 da ekilmis ve
22 °C'de 5 giin sonra sayim sonuclar1 almmuistir. (12a ). Koliform bakteri tespiti
Mac Conkey Broth kullanilarak (MCB, Oxoid) 37 °C'de, 48 saat sonra ve
Esherichia coli, Violet Red Bile Agar (VRBA, Oxoid) ile 35 °C'de 24 saat
sonra incelenmigtir (12b ).

Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1 ve 2'de pastorize ve UHT siit numunelerine ait kimyasal, mikrobiyal
ve duyusal testlerin sonuclar1 verilmistir. Yapilan calismada pastorize ve UHT
siitler arasinda duyusal kaliteyi etkilemeyecek kimyasal ve mikrobiyal acidan
belirgin bir farkliligin olmadig tespit edilmis ve duyusal panel sonuglari
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmede pastérize ve
UHT siitler arasinda goriiniimle lezzet bakimindan istatistiki agidan bir farklilik
bulunmazken, koku ve toplamda bulunan farklilik ise 6nemli (p<0.01) olarak
bulunmustur. Goriiniim ve lezzet gruplar1 arasindaki farklilik istatistiki agidan

Oonemli olmamasina ragmen, puanlama UHT sit lehine tespit edilmistir.

Daha once yapilan calismalarda Chapman ve Boor 2001 (13)'e gore sitlerin
tiiketim tercihinde panelistlerin yasinin ve siit icmeyi sevmelerinin 6nemli birer
faktor oldugu belirtilmis ve degisik gruplar icin UHT ve "Ultra Pastorize"
stitlerin tercihlerinde degismelerin oldugu ifade edilmistir. Rerkrai ve ark. (14)’
nin yaptigi ¢calisgmada UHT siitlerin depolama siirelerinin bayat tat olusumunda
onemli oldugu ve panelistleri etkileyebildigi belirtilmistir, 6zellikle 21 giinden
sonra UHT sitlerde bayat tadin artis gosterdigi, pismis tadin ise azaldig
belirlenmistir. Diger bir calismada, yag alinmig UHT siitlerde bayatlama
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tadinin 90 giinliik siireyle birlikte daha ¢ok belirginlegigi, tam yagh siitlerde
duyusal olarak belirgin bir farkliliginin olmadig belirtilmistir (15). Mann (16)’
da belirtildigine gore UHT siit ve pastorize siitlerin duyusal olarak benzer
ozellikler tasidigl, fakat UHT siitler arasinda sit kalitesi ve 1sisal isleme bagl
olarak biiyiik farkliliklarm olabilecegi de belirtilmektedir.

Cizelge 1. Pastorize ve UHT siitlere ait kimyasal ve mikrobiyal analiz ortalama
sonuglari

Analizler Pastorize Stit  UHT Siit
Suda Coziiniir Kurumadde (%) 11 11
Yag miktart (%) 3.0 3.0
Protein miktar (%) 3.1 3.1
Asitlik (SH®) 8.2 7.9

Toplam aerobik mezofilik bakteri (kob/gr)
Kiif ve maya (kob/gr)
Koliform (kob/gr)

0 0
0 0
0 0
Escherichia coli (kob/gr) 0 0

Cizelge 2. Pastorize ve UHT siitlere ait duyusal panel degerlerinin Mann-
Whitney Utesti sonuglar.

Ozellikler Pastorize Siit UHT Siit Z-Degeri
Goriiniim 4.46 4.89 1.835°
Koku 3.58 4.79 3.499 **
Lezzet 2.96 3.29 0.64 "

Toplam 11.10 12.97 3.20 **

Not. - ; p>0.05, **; p< 0.01 anlamina gelmektedir.

Sonug¢

Sonu¢ olarak market siitleriyle ilgili olarak iiniversitede okuyan panelist
grubunun UHT siitii, pastorize siite tercih ettigini gozlemlenmigtir. Cig siit
kalitesinin yiikseltilmesi, daha diisiik 1sisal islem uygulamasina ve pastorize
stitlerin tat, koku, lezzet ve goriiniimiinde daha yiiksek puanlar almalarina
neden olabilecektir.
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