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1. OZET

Canl1 beslenmesi i¢in tam igerikli bir gida olan sitlin, icerdigi besin 6gelerinden en
fazla oranda faydalanilabilmesi i¢in dogrudan tiiketimi tavsiye edilir. Ancak sttun bircok
besin maddesi gibi 6zelligini uzun siire Koruyamamasi, bozulma siiresinin kisa olmasindan
dolayr nakledilirken sorun yasanmasi ve c¢ogunlukla da zararli mikroorganizmalari
icermesi gibi nedenlerden dolay1 dayanikli ve giivenli hale getirilmesi gerekir. Bu amagla
yapilan uygulamalardan biri siitiin yogurda donistiiriillmesidir. Tlrkiye, gida Gretim
potansiyeli agisindan degerlendirildiginde Kiltiirel zenginliginden dolay1 olduk¢a sansli bir
ulkedir. Kdltirel zenginlik tilke genelinde iiretilen gelencksel gida ¢esitliligi Uzerinde
oldukca etkili olmaktadir. Uluslararasi pazarlarda oldugu gibi, yerli tiiketicilerin de yeni
tatlar, trlin gesitliligi, giivenli gida, daha az islenmis ve daha az katki igeren gidalar talep

ettikleri diistintildiigiinde geleneksel gida {iriinlerinin 6nemi anlagilmaktadir.

Corum’un, nohut Uretiminde Ulkemizde ilk siralarda bulundugu, islenmis nohut
iriinii olan leblebi iiretiminde ilk tescilli il oldugu, ayrica yogurdun Tiirk kiltiiri ile
Ozdeslestigi  diisiiniildiiginde, nohut mayasindan yogurt eldesi ve karakterizasyonu
kapsamindaki projemizin geleneksel gida cesitliligine, il ekonomisine ve kiiltlirel mirasina

katkilar saglayacag diisliniilebilir.

Projemiz, nohut tanelerinden yogurt mayasi iiretimi, bu maya ile dogal yogurt elde
edilmesi, olusturulan kontrol grubu yogurt 6rnekleri ile duyusal ve pH degisim analizleri
acisindan karsilastirilmalari, ayrica nohut taneleri ekstraksiyonunun Gaz Kromatografi-

Kitle Spektrometri (GC-MS) analizi ile karakterizasyon ¢alismalarini igermektedir.

2. PROJENIN AMACI

Bu projede, nohut tanelerinden elde edilebilecek maya ile gida sektériinde yogurt
mayalamada, kivaminin ve raf Omriiniin arttirilmasinda kullanilan katki maddelerine
alternatif olabilecek mayalama tekniklerine dikkat c¢ekilmesi, tat, kivam ve raf omrii
uzunlugu olarak farkliligi hissedilebilecek nitelikte gelencksel yogurt elde edilmesi, elde

edilen mayanin ve dogal yogurdun karakterizasyonu amaglanmustir.



3. PROJENIN ONEMIi

Projemiz, nohut tanelerinden elde edilebilecek dogal maya ile, siit {irlinleri alaninda tat,
kivam ve raf Omrii Uzunlugu olarak, farkliligi hissedilebilecek nitelikte alternatif
geleneksel yogurt elde etme teknigi gelistirilmesi, bu sayede yeterli ve dengeli beslenme

kapsaminda geleneksel gida gesitliligine katkilar saglanabilme 6nemine hizmet etmektedir.

4. NOHUT VE YOGURT

4.1. Nohut

Nohut, mercimek, fasulye vb. baklagiller, insanlar i¢in protein kaynagidir. Baklagiller,
tarla bitkileri yetistiriciliginde, ekim alan1 ve iiretim bakimindan tahillardan sonra gelen

tane Grdnudur.

Taze sebze olarak tiiketildigi gibi sekerli ve tuzlu ¢erez olarak da yenen nohut,
icerdigi zengin protein, mineral maddeler ve vitaminler nedeniyle ylizyillardir diinya
niifusunun beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Nohut taneleri, agirliklar1 oraninda
%18-31 oraninda protein icermektedir. Giiniimiizde yemeklik tane baklagiller i¢ginde nohut
ve mercimegin diinya niifusunun protein ihtiyacinin %10’unu  karsiladigi tahmin

edilmektedir (DPT, 2001; Kobas, 2006).

Besin degeri ve kalorisi yiiksek bir sebze olan nohut, besleyici oldugu kadar besin
degerleri agisindan oldukga faydali bir yiyecektir. Bol miktarda, nisasta ve azot igeren
nohutta bitkisel protein de bulunmaktadir. Ayrica B vitamini, demir, kalsiyum, fosfat ve
fosfor gibi minerallerde icermektedir. Sodyum orani diisiik olan nohutun igerisinde
doymus yaglar ve kolesterol bulunmamaktadir. Tuzsuz ve yagsiz olarak tiiketilen 100 gram
haslanmis nohutta yaklasik olarak 364 kalori bulunmaktadir. Protein orani bakimindan en
zengin baklagillerden olan nohut ayrica, mideyi kuvvetlendirici, bagirsak diizenleyici ve
idrar soktdricl bir yiyecektir.

2008 yilinda nohut tretiminin 20 bin tonun tzerinde gerceklestigi 8 il vardir. Bunlar
sirastyla Usak, Antalya, Kitahya, Konya, Corum, Yozgat, Kirsehir ve Adiyaman’dir.
Corum 29.853 tonluk dretimi ile Turkiye nohut dretiminin yaklasitk % 6’simi

saglamaktadir.



Sekil 1. Nohut tarlasindan goriiniisler

Nohut

Uretim Ekim Verim

Yillar (ton) Alani (kg/ha)
(ha)

1990 860.000 890.000 966
2000 548.000 636.000 862
2005 600.000 557.800 1.076
2006 551.746 524.367 1.052
2007 505.366 503.674 1.003
2008 518.026 505.165 1025
2009 562.564 455,934 1234
2010 530.634 455.690 1164

Tablo 1. Yillara gore Tiirkiye’de nohut dretimi, ekim alan1 ve verimi (TUIK, 2010)

2012-2013 yillar1 sonuglarina gore, nohut {iretim miktar1 agisindan Kirsehir yaklasik 38
bin tonla (% 7,5) yillarinda ilk sirada yer almis, bu ili Mersin (35 bin ton), Antalya (34
bin ton), Yozgat (27 bin ton), Konya (26 bin ton) ve Kiutahya (23 bin ton) izlemistir. Bu
siralamanin olugsmasinda ekim alaninin yami sira, iller arasinda verim diizeyindeki
farkliliklar da etkili olmustur (Sezer, 2014). TUIK 2015 verileri ise Tiirkiye’de 450.000
ton nohut iiretimi yapildigin1 gostermektedir.
Tirkiye, dunya baklagiller tretiminde 6zellikle de nohut ve mercimek retiminde
onde gelen dretici Ulkelerden birisidir. Tlrkiye diinya nohut ve mercimek tretiminde 3.
sirada yer almaktadir. TUrkiye dinya fasulye Gretiminden % 1, nohut dretiminden % 5,

mercimek iiretiminden % 8 pay almaktadir.

Ulkeler Ekim Alam Uretim Verim
(1000 ha) (1000 ton) (kg/ha)
Hindistan 8.210 7.480 911
Nohut Paki§tan 1.067 562 527
Turkiye 446 531 1.191
Avustralya 500 602 1.204




Tablo 2: Diinyada 6nemli nohut dreticisi ulkeler (FAO, 2010)

Diinya yillik nohut iiretimi ise 10,5 milyon ton civarinda gerceklesmektedir. Ancak
dunyada Uretilen nohutun biiyiik bir kismu iiretildigi tilkelerde tiikketilmektedir. Bu nedenle
nohut ihracati gergeklestirebilen iilkeler sinirlidir. Tiirkiye, nohut ihracatinda diinyada ilk

siralarda yer almaktadir (DPT, 2001; Bayrak, 2006).

Buna bagli olarak da, leblebinin temel ham maddesinin nohut olusu, leblebi liretimi
ve ihracatinda Tirkiye’ye onemli Ustiinliikler saglamistir. Tirkiye’de iretilen nohutun
yaklasik %20’si leblebi iiretiminde kullanilmaktadir (ATAEM, 2010). 2002 yilinda leblebi
tiretimi konusunda ilk cografi isaret tescili “Corum Leblebisi” i¢in yapilmistir. Bunu 2003
yilinda tescillenen “Tavsanli Leblebisi” ile 2009 yilinda tescillenen “Denizli Leblebisi”

izlemistir.

Sekil 2. Diinya nohut ekim alani, iiretim miktar1 ve verimi (1980-2013)
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4.2. Yogurt

Insan beslenmesinde onemli bir yere sahip olan yogurt; FAO/WHO’nun tanimina
gore “Istege bagh katkilar (siit tozu, yagl siit tozu, peynir alt1 suyu tozu, vb.) kullanarak
veya kullanmadan, sit ve sut drtinlerinden (pastorize sit veya konsantre sut) Lactobacillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’un faaliyeti sonucu meydana gelen laktik asit

fermantasyonu ile elde edilen koagiile olmus siit iiriiniidiir” (Rasic and Kurman, 1978).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii TS 1330 Yogurt Standardinda ise daha detayli bir tanim
verilmistir. Buna gore yogurt; inek stitii (TS 1018), koyun siitii (TS 11044), manda siitii
(TS 11045), kegi siitii (TS 11046) veya karisimlarinin pastdrize edilmesi veya pastorize
stitin (TS 1019) gerektiginde siit tozu ilavesiyle (TS 1329) homojenize edilip veya



edilmeden Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus’dan
olusan yogurt kiiltiiriiniin ilave edilmesi ve TS 10935-Yogurt Yapim Kurallar

Standardi’na uygun islemlerden sonra elde edilen mamuldiir.

Gida Maddeleri Tiiziigii’nde ise “En az 90°C’de 1sitilip, mayalama derecesine
sogutulmus siitlin, yogurt mayas1 katilarak laktik asit mayalanmasina tabi tutulmasiyla elde
edilen 6zel kivamda bir siit liriiniidiir” (Anonymous, 2001). Siit birgok 1s1l islemden
gectiginden dolay1 i¢indeki sindirici enzimler 6zelligini kaybeder, vitaminler azalir ama

mayalanma gerceklesince enzimler tekrar canlanir, sindirime yardimci enzimler olusur.

Yogurt tretiminde baslatici kiiltiirleri i¢eren hazir kiiltiirler veya bir dnceki yogurt
kiiltir olarak kullanilmaktadir. Bu bakteriler laktozu fermente ederek, laktik aside
dontistirmekte, siitiin pH degerinin 4,6’'nin altina diismesi ile yogurt olusumu

gerceklesmektedir. (Tokatli, 2011).

Siitiin  yogurda donilismesini "Tiirk Basili" denen ve laktik asit c¢ikaran bir
mikroorganizma saglar. Bu mikroorganizma en iyi viicut sicakliginda gelisir. Yogurt, siit
sekerinin (laktozun), yogurt mayasinin etkisiyle kismen laktik asit haline gelmesinden
meydana gelen pihtilagmug bir siittiir. Siitteki asitligin yiikselmesiyle, siitiin bilesimindeki
kalsiyum kazeinattan, kalsiyum ayrilarak kazein jel haline gecer yani pihtilasir. Bu olaya,

yogurtlagma denir.

Bilesim Kuru Madde
Su % 80 - 86
Kuru Madde % 14-20
Protein % 4-8
Yag % 2-8
Siit Sekeri % 2-5
e o 0s-12
Asit % 0,9

Tablo 3: Yogurt igerisindeki madde oranlar1 (Yoney, 1967)



4.3. Yogurdun Tarihcesi

Tarihgilerin ¢ogunlugu mayalandirilmais siit tirtinlerinin Orta Asya’da yasayan gocebe
topluluklar tarafindan gelistirildigini bildirmektedirler. Sicakligin 40°C’ye ulastigi Orta
Asya’da hayvandan sagilan siitiin bir siire sonra eksiyip katilastigi goézlenmistir. Diizgilin
sekilde olusan eksi piht1 yogurt olarak adlandirilmis, piitiirlii olan suyu siiziilerek peynir
yapilmistir. Orta Asya’da siitiin mayalandirilmasiyla kefir ve ‘kimiz” olarak bilinen ickiler
de Uretilmekteydi. Yogurt taze olarak yendigi, ayran yapilarak i¢ildigi gibi kurutularak az
bulunan mevsimlerde de yenmekteydi. “Kurut” adi verilen bu iirlin giiniimiizde de Orta

Asya tilkelerinde yaygin olarak tuketilmektedir.

Kaftkasya’da bakteri ve maya karisimi mikroorganizmalarla mayalandirilmis siit (kefir)
tercih edilmektedir. Siitlin mayalandirilmasi stireci lizerindeki bilimsel arastirmalar 19.yy
da baslamistir. Fransiz bilim adami L.Pasteur (1822-90) siitiin mayalandirilmasinda
bakterilerin rollinii tanimlamistir. Alman hekim R.Koch’un bir¢ok hastaliin mikroplardan
kaynaklandigin1 ortaya koymasiyla insanlarda mikrop korkusu baslamistir. Pasteur
mayalanma iirlinii bira ve sarabin 60°C’ye 1sitilmasiyla hastalik yapan mikroplarin
6ldiigiinii bulmustur. Bu bulus “’pastorizasyon” teknigiyle besin saklama islemine zemin
olusturmustur. Bununla birlikte sitiin iginde 60—70°C’de 1sitma (pastdrizasyon) ile yok
edilebilen bakteriler yaninda bu sicaklikta 6lmeyen yararli bakterilerin de bulundugu
anlasilmis ve bunlar yogurt mayasi olarak iiretilmeye baglanmistir. Rus bilim adami, Paris
Pasteur Enstitust Mudurd Metchnikof (1845-1916) Katkasya’daki gozlemleri ve yaptigi
deneylere dayanarak yogurttaki bu bakterilerin sindirim sistemine yararli etki yaptigini
bildirmistir. Metchnikof bu bulusu ile Nobel 6diilii kazanmistir. Bu bilgi basta Fransa,
Belgika ve Iskandinav iilkeleri olmak iizere Avrupa ve Amerika’da yogurt mayasi iireten
laboratuvarlarin  kurulmasina ve yogurt yapim endiistrisinin gelisip tiikketimin
yayginlagsmasina zemin hazirlamistir. Sogutma teknolojisinin gelismesiyle, tiretilen yogurt

mayasinin dondurularak saklanmasi ve dagitimi kolaylagtirmistir.

Giiniimiizde ticari yogurt iiretiminde genelde hazir yogurt mayasi1 olan laktik asit

kiiltiirti kullanilmaktadir. Bu mayanin esasini Lactobasillius bulgaricus olugturmaktadir.



4.4. Probiyotikler

Yogurt yapiminda Lactobacillius Bulgaricus’tan daha yararli mikroorganizmalar iizerinde
arastirmalar yapilmaktadir. Bu arastirmalardan elde edilen bulgular, yogurtta bulunan
bakterilerin bazi tiplerinin midenin asitli ortaminda tahrip oldugunu, bazilarinin ise canli
olarak bagirsaklara gectigini gostermistir. Mideyi canli olarak gecip bagirsaklarda yararl
etki goOsteren bu bakterilere probiyotikler denilmektedir. Lactobacillius acidofillus
(L.Jonsoni) bakterisinin Lactobacillius Bulgaricusa gore daha iyi bir probiyotik oldugu

sonucuna varilarak bu bakteriye dayali yogurt mayasi iiretilmeye baslanmistir.

Avrupa ve Amerika’da bunlarin disindaki yararli bakterilerden de maya {iretilmesi
calismalar1 yapilmaktadir. Son caligmalarda tek bir bakteri kiiltlirii yerine birden ¢ok
bakteriyle hazirlanan maya ile {retilen yogurdun daha yararli oldugu iizerinde
durulmaktadir. Geleneksel ev teknolojisiyle iiretilen yogurdun icinde birden ¢ok bakteri
(Lactobacillius  bulgaricus, Lactobacillius Johnsoni, Streptococus lactis gibi)
bulunmaktadir. Glniimiizde yogurt uluslararasi biiyiik sirketlerin {irettigi besinler arasina
girmistir. Bu sirketler degisik damak tatlarina cevap verecek yogurt {iretimi
yapmaktadirlar. Bunun sonucu yogurt tiiketimi her gegen giin artmakta ve

yayginlagsmaktadir.
4.5. Yogurdun Besleyicilik Degeri

Yogurdun besin degeri, onemli siit bilesenlerinin tiimiinii i¢ermesinden ziyade,
igerdigi canlt mikroorganizmalarin etkisiyle bu bilesenlerde meydana gelen doniisiimlerden
kaynaklanir. Yogurt olusurken laktik asit fermantasyonu sirasinda proteinler,
karbonhidratlar ve lipitler, organizmalar tarafindan kullanilabilir hale gelecek doniisiimlere
ugrarlar, yani on sindirime tabi tutulurlar. Bu doniisiimler absorpsiyonlarinin daha hizh
olmasini ve sindirilebilirliklerinin artmasini saglar (Blanc, 1986). Normal sutlin 1 saatte %

32’si sindirildigi halde, yogurdun 1 saatte % 91’1 sindirilebilmektedir (Yoney, 1967).

Yogurdun bagirsak florasi iizerindeki etkilerinin yani sira en gbze ¢arpan fizyolojik
etkisi biiytime ile ilgilidir. Yogurt biiylimeyi tesvik edici bir etkiye sahiptir. Yogurt, siite ve
diger fermente siit iirlinlerine gore daha fazla agirlik artisi ve daha iyi bir beslenme

etkinligi gostermektedir. Yogurtta bulunan laktik asit, yogurdun besleyicilik degeri



yaninda fizyolojik yonden de avantajlara sahip olmasini saglamaktadir. Yogurtta bulunan
laktik asit, kalsiyum, fosfor ve demirin kullanimin1 kolaylastirmaktadir (Rasic and
Kurman,1978). Siirekli yogurt tiikketimi, kalsiyum ve fosfor absorbsiyonu i¢in gerekli olan
D vitamini ihtiyacini1 azaltmaktadir. Bu yiizden yogurt, kalsiyum yetersizligi sonucu ortaya
¢ikan kemik hastaliklarinin 6nlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Yoney, 1967,
Yaygin, 1981; Saldamli, 1983). Yogurt, protein ve kalsiyum kaynagi olarak yash
insanlarin beslenmesi i¢in biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Orta yash bayanlarda goriilen

kemik rahatsizliklarina kars1 da 6nemli bir kalsiyum kaynagidir (Yaygin, 1999).

Yogurt yenildigi zaman, laktik asit etkisiyle bagirsaklarda asidik bir ortam
olugmaktadir. Asidik ortam, alkali ortamda faaliyet gosteren kokusturucu bakterilerin
faaliyetlerini durdurmaktadir. Bu sebepten yogurdun insan dmriinii uzattig bildirilmektedir

(Yoney, 1967; Yaygin, 1981; Kurt, 1981; Saldamli, 1983).

Laktoz intoleranst gosteren kisiler, hicbir rahatsizlik duymadan yogurdu
tilketebilmektedir. Yogurttaki laktoz miktarmin siite gore diisiik olmasi ve yogurt
bakterileri tarafindan olusturulan beta galaktozidaz enziminin varligi, laktoz intoleransi
goriilen insanlar tarafindan tiiketilmesini saglamaktadir (Rasic ve Kurman,1978; Saldamli,
1983). Yogurt bakterilerinin B grubu vitaminlerden B12 vitaminini de sentezledigi, dokuya
zarar veren, kanser baslangicina neden olan bakterilere kars1 antimikrobiyal etki gosterdigi
aciklanmistir (Tamime ve Robinson, 1985). Yogurtta bulunan laktik asit bakterileri, sahip
olduklar1 antimikrobiyal Ozellikleri sayesinde patojen mikroorganizmalar iizerinde

antagonistik etki gosterirler.
4.6. Yogurt Tiiketimi

Yogurt bilesim bakimindan siite oldukca benzemektedir. Dolayisiyla yogurt tiiketimi
ile siitin 6nemli tim bilesenlerinden tam anlamiyla yararlanilabilmektedir. Hatta kuru
madde bilesenleri yoniinden siite gére daha zengindir. Islenisi sirasinda meydana gelen
degisikliklerden dolayr sindirimi siitten daha kolaydir. Yogurt sindirim sistemini
duzenleyici etkiye sahiptir, fermantasyon sirasinda laktozun bir kism1 hidrolize oldugu igin
stitii sindirmekte giigliik geken bireyler tarafindan daha rahat tiketilmektedir. Normal sutln
1 saatte % 32’si sindirildigi halde, yogurdun 1 saatte % 91’1 sindirilebilmektedir (Yoney,
1967).



Tiiketilen fermente siit iiriinleri arasinda en yaygin olan1 yogurttur. Bunun nedeni,
yogurdun beslenmedeki Oonemine ilaveten sogukta muhafaza edildiginde 4-6 hafta gibi
uzun silire bozulmamasi ve pH degerinin diisiik olmasindan dolay1 igerisindeki patojen

mikroorganizmalarin canliliklarini muhafaza edememeleridir.

Ulkemizde son yillarda iiretilen yogurt miktar1 yaklasik 1,1 milyon ton civarindadir.
(TEPGE, 2014). Gelismis tilkelerde yogurt tiiketiminde her gegen yilla birlikte hizli bir
artis  goriilmektedir (Tekinsen, 2000). Ulkemizde evlerin % 96’smnda yogurt
tiikketilmektedir ve yillik kisi bas1 30 kg yogurt tiikketimi ile lilkemiz diinyada ilk sirada yer
almaktadir. Hollanda, Almanya ve Fransa gibi iilkelerde ise yogurt tiikketimi kisi basina

yillik 20 kg diizeyindedir (Unsal, 2007).

Fakat bu tiikketimin yiizde 90’11 markasiz, acik yogurtlar ile atdlye yapimi ve ev
yapimi1 yogurtlardan geldigi dolayisiyla, yogurt kategorisinde markali ve perakende
tiiketiminin kisi basina 3,4 kg oldugu soylenebilir. Bati Avrupa'da bu rakam yilda 20 kg
civarindadir. Markali yogurdun diinyada en fazla tiiketildigi iilke olan Hollanda'da kisi
basina tiiketim yilda 45 kg'dir. Ulkemizde markali yogurt tiiketiminin diisiik olmasimin
baslica nedenlerinden biri de hazir yogurtlarin Tiirk damak zevkine hitap etmemesidir.

Geleneksel olarak tiretilen yogurtlar daha ¢ok sevilmekte ve tercih edilmektedir.

4.7. Geleneksel Yontemle Yogurt Yapimi

Ulkemizde endiistriyel yogurt iiretim teknolojisi ile iiretilen yogurtlarin tiikketimi son
yillarda artis gdstermeye baslamistir. Genellikle evlerde geleneksel yontemlerle yogurt
iretimi ve tiketimi daha yaygmdir. Evlerde geleneksel yontemle yogurt Uretiminde;
kaynatilan ¢ig siit, mayalama sicaklifa sogutulur. Icerisine daha &nceden yapilmis olan
yogurt ilave edilerek karistirilir. Daha sonra iizeri, sicakligini koruyacak sekilde sarilarak
yaklagik 4 saat bekletilir. Buzdolabina alinan bu yogurt, daha sonraki mayalamalarda
kullanilir. Bu yontemde genellikle siite herhangi bir standardizasyon islemi uygulanmaz.
Fakat koylerde elde edilen siitlerin genellikle yag1 alindig: icin elde edilen yogurtlarin yag

orani, buna bagli olarak da cogu zaman kuru maddesi diisiik olmaktadir.

Kiiciik isletmelerde geleneksel yontemle yogurt iireten isletmelerin yapilart ise

birbirinden ¢ok farklidir. Genel olarak, toplanip isletmeye gelen siitler 6n 1sitmaya tabi
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tutulduktan sonra seperatorden gecirilerek temizlenir. Genellikle sit tozu ilavesi ile yagsiz
kuru madde standardizasyonu gergeklestirilir. Daha sonra siit, 90-95 °C’de 15-20 dakika
kadar 1sitilir. Bu siit yogurt kaplarina boliinerek mayalama sicakligina kadar sogumasi
beklenir. Mayalama islemi i¢in bir giin dnce yapilan taze yogurt kullanilir. Maya olarak
kullanilacak yogurda biraz su katilarak iyice karigtirilir ve bu sekilde siite ilave edilir.
Mayalanan yogurtlar 41-43 °C’deki odalarda yaklasik 2,5-3,0 saat inkiibasyona terk edilir.
Inkiibasyonu tamamlanan yogurtlar soguk odalara alir, bir gece bekletildikten sonra

pazarlanir.

5. MATERYAL VE YONTEM

5.1. Kirsal Kesimde Nohut Mayasi ile flgili Gozlemler:

Corum’un Bayat ilgesi Saray kdyi ziyaretimiz esnasinda ikram edilen kdy c¢oreklerinin
farkli ve hafif tatli bir lezzeti bulunduguna sahit olunmustur. Ev sahibi ile yapilan
sohbetimizde c¢oreklerinin nohut mayas: ile yapildigini ifade etmisler ve siireci bize
anlatmislardir;

a) Bir avug nohut kirilarak bir kavanoza konulur, lzerine bir ¢ay bardagi un, yarim
cay kasig1 tuz ilave edilir, kavanoz yarisina kadar hafif sicak su ile doldurulup
karistirtlarak agzi kapatilir ve bir ortii ile sarilir. Bes alt1 saat sonra kavanoza 1 ¢ay
bardagi kaynar su ilave edilerek tekrar sarilir ve 8-10 saat daha bekletilir.
Sonrasinda kavanoz agildiginda kopilirmiis maya elde edilir. Nohutlar mayadan

stiziilerek ayrilir.

Sekil 3. Nohuttan elde edilmis ekmek mayasi
b) Bu maya ile yarim kg kadar un kanstirilarak civik kivamda yogrularak Uzeri

kapatilip bir ortii ile sarilarak iki kata kadar kabarmasi beklenir.
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Sekil 4. Nohut mayasindan ekmek hamuru
c) Daha sonra lzerine un eklenerek yumusak kivamda yogrulur ve yaglanmis tepsiye
hamur désenir. Isitilmis kuzine sobaya tepsi konulup 1-1,5 saat pisirilerek ekmek

yapimi1 tamamlanir.

Sekil 5. Nohut mayasindan yapilmis ekmek
5.2. Nohut taneleri ekstraktinin eldesi

Kartuslar igerisine yerlestirilmis 10’ar gram o6giitiilmiis nohut taneleri ayr1 ayr1 200°er mL
saf su, etil alkol ve kloroform ¢ozeltilerinde ekstraktlarini alabilmek i¢in 8’er saat siire ile
Soxhlet cihazina tabi tutuldu. Kullanilan nohut, Corum ilinde yetisen ve halk arasinda
gokce nohut olarak bilinen piyasadan temin etti§imiz bir tiir nohuttur.

(Soxhlet Cihazi  Seri No: 09250)
Type: N11715)
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Sekil 6. Soxhlet cihazinda ekstraksiyon islemi
5.3. Antimikrobiyal Calismalar

Nohut Ekstrakt: I¢in Antimikrobiyal Aktivitenin Belirlenmesi

Antimikrobiyal aktivitenin belirlenmesi icin, ekstrakte edilen nohut Ozitlerinin disk
difiizyon yontemi kullanilarak gram-pozitif (Enterococcus faecalis ATCC 29212 and
Staphylococcus aureus ATCC 6538) ve gram-negatif bakteriler (Pseudomonas aeroginosa
ATCC 27853 and Escherichia coli ATCC 25922) ile mantar (Candida albicans ATCC
10231) suslarina karst in vitro ortamda antimikrobiyal aktivite calismalar1 yapildi.
Mikroorganizmalar, Hitit Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Molekiiler Biyoloji ve
Genetik Bolimii, Molekiiler Mikrobiyoloji Kiiltlir Koleksiyonundan temin edildi. Calisma
oncesi stoklardan alinan mikroorganizmalar (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis, Candida albicans) Nutrient sivi besiyerine
ekilerek iki kere ard arda aktiflestirildi. Birinci aktiflestirmede 24 saat ikinci
aktiflestirmelerde 16-18 saat 37 °C’lik inkiibasyon ortami kullanildi. Aktiflikleri yapilmis
olan mikroorganizmalarin yogunlugu spektrometrede 600 nm’ye ayarlanmistir. Calisma
esnasinda mikroorganizmalar Mueller Hington Agar besi ortamina 100 pL olacak sekilde
yayma ekim yontemi ile ekildi. Daha 6nceden hazirlanan steril 6 mm c¢apindaki diskler

bakteri ekimi yapilmis her bir plaga dorder tane olacak sekilde yerlestirildi. Antimikrobiyal
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etkisi belirlenecek olan maddeler 0,45 um por ¢ap1 olan mikrofiltrelerden gegcirilip sterilize
edildi. Her bir 6rnegin ¢oziiciisii kontrol olarak kullanildi. Calismada hem 6rneklerden hem
de kontrolden 10 ve 15 er’uL disklere emdirildi. Daha sonra 24 saat 37°C’de inkiibe edildi
ve inkiibasyon sonrasi diskler etrafinda meydana gelen inhibisyon zon ¢aplart mm

cinsinden olgiilerek hesaplamalar yapildi.

5.4. Gaz Kromatografi-Kutle Spektrometri (GC-MS)

Farkl ¢oziiciilerde elde edilen ekstraktlar i¢in GC-MS sonuglar1 alinarak ve kaydedilmistir.

Thermo Finnigan DSQ GC MS cihazi, 1 mikrolitre enjeksiyon hacmi, ZB1 MS
30x0.25x0.25 lik kolon kullanilarak ¢aligilmistir.

Gaz kromatografisi, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerdeki farklardan yararlanarak bir karisimi
olusturan bilesiklerin birbirinden ayrilmasidir. Yiizeyi genis, kat1 bir destek iizerinde
hareketsiz duran bir faz ile bu faz Uzerindeki hareket faz arasinda, ayrilmasi istenen
bilesiklerin go¢ etme hizlarinin farkli olmasindan yararlanilarak yapilir. Ayrilmasi istenen
karisim, destek katis1 ve lizerindeki sabit fazla doldurulmus cam veya metal bir kolondan
gecirilerek ayirma gerceklestirilir. Ayrilan bilesenler kolonun diger ucunda farkli

zamanlarda ¢ikar ve uygun bir detektorle tespit edilip miktartyla orantili kaydedilir.

5.5 Yogurt iiretimi

Nohut mayasindan yogurt iiretimi

100 mL siit kaynatildi. Bir miktar ilitilip i¢ine 6-7 adet nohut atildi. Agz1 agik sekilde 42
°C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi.

Inkiibasyon sonras1, daha 6nce yapilan 100 mL mayalama iiriiniinden 5 mL alimip, 400 mL

kaynatilip 1litilan siite eklendi. 42 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi.

Yogurt mayasi ile yogurt iiretimi
500 mL siit kaynatildi. Bir miktar ilitilip i¢ine iki tath kasigi ev yapimi yogurt ilave edildi.
Agz1 agik sekilde 42 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi.

5.6 Yogurt icin antimikrobiyal aktivite

Kontaminasyon kontroli
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Ikinci giinden itibaren belirli araliklar ile 5 mL’lik nutrient ve MRS besi ortamlarina
ekimler yapildi ve 42 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakildi. inkiibasyon sonras1 hazirlanan

preparatlar ile bakteri kontrolii yapildi.

Bakteri izolasyonu ve stoklarin hazirlanmasi

Uretilen yogurtlardan belirli giinlerde drnekler alimarak mikroorganizma igerigi incelendi.
Gram boyama yontemi sonrasi 151k mikroskobunda, mikroorganizmalarin gram pozitif ya
da gram negatif olup olmadiklar1 incelendi. Gram pozitif ve saf olan kiiltlirlerden -20 C’de

saklamak Uizere stoklar alindi.

Canlilik tespiti

Ikinci giinden itibaren her giin ayn1 saatte 100 mL yogurt siispansiyonundan 20 mL’lik
agar plaklarina yayma ekim yapildi ve 42 °C” de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon
sonrasi plak yilizeyinde gelisen kolonilerin sayimi yapildi. Canlilik oran1 CFU/mL olarak

hesaplandi.

Bakteri identifikasyonu

Bakterilerin tanimlanmasi i¢in biyokimyasal reaksiyonlari temel alan API testlerinden

yararlanildi.

5.7. pH 6l¢cimi

Inkiibasyon sonrasi 1. giinden itibaren 40. giine kadar belirli araliklarla aym saatte

yogurdun pH o6l¢iimleri yapildi.

5.8 Yag Analizi

Gerber Yontemi ile yogurtta yag analizi yapilmistir. 10 ml H.SO4 Gerber bitirometresi
icine koyulur. 11 mL numune ¢ok yavas sekilde biitirometrenin camina dokundurularak
asidin Uzerine eklenir.ve 1 mL de amil alkol ilave edilir. Bltirometrenin agzi kuru lastik

tipa ile iyice kapatilir. Dikkatli bir sekilde homojen bir karisim saglanana kadar karistirilir.
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Biitirometrenin dereceli kismi asagiya gelecek sekilde 1100 devir/dakikalik santrifijde 5
dakika santrifiij edilir. Daha sonra 68 °C’lik su banyosunda bu sefer dereceli kisim yukari
gelecek sekilde 5 dakika bekletilir. 5 dakika sonunda agizdaki tipa itilerek veya
dondiiriilerek yag siitununun alt sinir1 derece cizgilerinden birine getirilmek suretiyle

ustteki meniskisin en alti okunur.

5.9. Asitlik Tayini

Yogurttaki asitlik titre edilebilir laktik asit cinsinden belirlenir. Belli tartimda numune su
ile seyreltildikten sonra fenolftalein indikatoriine karsi ayarli NaOH ile titre edilir. 100 g

numunedeki asitlerin toplam mol sayis1 hesaplanir, laktik asit cinsinden sonug verilir.

5.10. Kuru Madde Tayini

Yogurdun kuru madde miktarin1 bulmak icin &nce numune iyice karistirilir. Onceden
etlivde kurutulmus, sogutulmus ve darasi alinmis kapakli kaplarda 5 g yogurt tartilip, kabin
igerisine ince bir tabaka halinde yayilir. 100-150 °C’de agirligi degismeyene kadar bir saat
kurutulur. Kuruma islemi tamamlaninca numune kab1 desikatore alinir sogutulur ve tartilir.
Daras1 ¢ikarildiktan sonra bulunan agirlik 5 g yogurdun kuru maddesidir. Buradan yiizde

kuru madde hesaplanir.

5.11. Protein Analizi

Yontem, ornekte organik bilesikler halinde bulunan azotun bir katalizor esliginde derisik
H2S0s ile yas yakma islemi sonucunda indirgenerek amonyum azotu haline
dontstiiriilmesine dayanir. Azot, amonyum azotu haline doniistiiriildiikten sonra kuvvetli
bazik ortamda damitilarak agiga c¢ikan amonyak bir asit iginde tutulur ve titrasyon ile
miktar1 belirlenir. Titrasyon sonucu yapilan hesaplamayla bulunan azot miktar1 bir katsay1
ile carpilarak 6rnekteki protein miktar1 belirlenir. Bu katsay1 genellikle 6,25 olup, sit ve
urinlerinde 6,38, tahil ve triinlerinde 5,70'dir. Kjeldahl yontemi yakma, damitma ve

titrasyon asamalarindan meydana gelmektedir.

5.12. Tekstur Analizi-Geri Ekstriksiyon Testi

Bu test yogurt, krema ve sos gibi viskoz iirlinlerin yan1 sira iglenmis meyve ve sebzelerin
de kivamlarinin degerlendirilmesinde kullanilir. Bu donanim, disk seklinde bir piston ve bu

piston altina yerlestirilen 6rnek haznesinden olusur. Piston uyguladig: baski ile {iriinii disk
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etrafindan yukar1 dogru c¢ikmaya zorlar. Bu sekilde iirlinlin kivamina ait veriler alinir.
5°C’de yogurt numuneleri 5 cm capinda kiivetlere 4 cm doldurularak, zeminden 5 mm
yukseklige kadar 35 mm’lik disk prob daldirilarak Stable Micro Systems/TA.XTPlus
cihaz1 ile belirtilen test kosullarinda calisilmistir. Kullanilan prob A/BE-D35 geri

ekstriiksiyon donanimi olarak belirtilmistir. Glig-zaman grafikleri elde edilmistir.

6. SONUCLAR
6.1. Nohut Ekstraktlarinin Antimikrobiyal Calismasi

Miiller Hinton kat1 besi yerine yayma ekim ile ekilen Candida albicans, Escherichia coli,
Pseudomonas aeroginosa, Enterococcus faecalis, Staphylococcus aereus turleri tzerinde
distile su ve etanolde ¢Oziinmiis nohut ekstraktlarindan 15 ve 10 pL olmak (zere
antimikrobiyal test uygulanmistir. Etanolde ¢Ozinen ekstraktta ise, 15 pL’lik ekstrakt
kullaniminda Candida albicans, Escherichia coli, Pseudomonas aeroginosa, Enterococcus
faecalis kiiltlirlerinde zon olusumu gozlenirken Staphylococcus aereus kiiltiiriinde zon
olusmamistir. 10 plL’lik ekstrakt kullaniminda Pseudomonas aeroginosa ve Candida

albicans kiiltiirlerinde zon olusmustur.

Nohut tanelerinden yogurt tiretimi gerceklestirildi.

o Uretilen yogurtlar 40 giin siireyle +4°C’de muhafaza edildi.

« Uretilen yogurtlarin bozulma ve kiiflenme zamani belirlendi.

 Uretilen yogurtlardan belirli giinlerde &rnekler alinarak mikroorganizma igerigi
incelendi. Gram boyama yOntemi sonrasi 151k mikroskobunda, mikroorganizmalarin
gram pozitif ya da gram negatif olup olmadiklar1 incelendi. Gram negatif bir
mikroorganizma bulasig1 olmadigi belirlendi.

e Diliisyon ve yayma ekimler sonucunda mikroorganizma sayis1 cfu/ml cinsinden
hesaplanda.

o Elde edilen mikroorganizmalarin tanimlanabilmeleri i¢in stok kiiltiirler olusturuldu.

6.2. Nohut Ekstraktlarinin GC-MS Calismasi

Siddetli pikler standart verilerle karsilastirildiginda, sirasiyla etken madde olarak

kloroform, su ve etanolde beclometasone, predrisolone acetat ve colchicine rastlanmistir.
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Ug ¢oziicii icinde de benzer oranlarda etken maddeler tespit edilmistir. Colchicine’nin
sudaki ekstraksiyonu daha etkindir.

Bu bilesiklerin mayalanma tepkimesi ile iliskisi konusunda literatiir arastirmasi yapilmistir.
Mikrobiyal tiirlerin fenolik maddelerle mayalanma tepkimelerinde etkilesim iginde
olduklar1 konusundaki diisiinceler bilim diinyasinda tartisilmis ve rapor edilmistir (Alonso-

Salces. R. M.; Korta. E.; Barranco. A.; Berrueta. L. A.; Gallo. B.; Vicente. F. 2001).

6.3 pH sonuclari ve Anket Calismasi

Nohut mayal | Ticari

Yogurt Yogurt
1.Gun 4,91 5,10
2.Gin (4,93 511
3.GlUn (4,92 5,06
4.Gun [4,91 4,89
5.Gun |4,93 4,72
6. Gun (4,93 4,56
7.Gin (49 4,38
13. Giun |4,91 3,95
16. Gun | 4,93 3,58
23. GuUn (4,94 3,21
34. Gln | 4,96 -
35. Gun (4,98 -
40. Gun | 4,96 -

pH sonuglar incelendiginde, tiim yogurt 6rneklerinde numunelerinin muhafazasi siiresince
pH degerlerinin diistiigli, yani asitligin de arttigi goriilmektedir. Bu durum bagirsak
mikroflorast i¢in olduk¢a onemli olan probiyotik bakterilerin zamanla ¢ogalmaya devam
ettigini gostermektedir.

Anket Sonuclari

Anket calismasi sonuglar1 asagidaki gibidir;
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Goriiniis | Kivam Koku Tat Begent
Ortalamasi
Gun
Nohut 1. %100 %90 %90 %80 %90
Mayasi 7. %90 %90 %90 %80 %875
Yogurdu 14. %70 %80 %90 %70 %77,5
1. %90 %80 %80 %90 %85
Koy Mayasi - %70 %70 %70 %80 %72,5
Yogurdu
14, %50 %60 %50 %60 %55
1. %100 %100 %100 %80 %95
H
azir 7, %90 %90 %100 %70 %87,5
Yogurt
14, %70 %80 %90 %70 %80

Spesifik tat yorumu;

* Ankete katilanlarin tamami “Alisilmis yogurt tadina gére nohut yogurdu daha
tathms1” sckilde tanimlamislardir.

Spesifik Tuketilebilme yorumu;

* Ankete katilanlardan 5 kisi nohut yogurdunu “Sevilerek Tiiketilebilir”
3 kisi nohut yogurdunu “Tiiketilebilir”
2 kisi nohut yogurdunu “Begenilmez ve Tiiketilmez”

bulmuglardir.

Sat ve sht Urinlerinde, tiikketici begenisinin ortaya konulabilmesi agisindan, kimyasal
ve mikrobiyolojik analizlerin yani sira, duyusal analizlerin de 6nemi biyuktur. Yogurt
ornekleri duyusal Ozellikleri acisindan yukaridaki sonuglara goére degerlendirildiginde,
nohut mayasi ile hazirlanmis yogurtlarin begeni ortalamalarinin kontrol grubu olarak
kullanilan yogurtlardan hazir yogurda yakin ¢iktigi, geleneksel Tiirk damak tadina uygun

olan alternatif yogurt tatlari arasinda yer bulabilecegi diisiiniilebilir.
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6.4 Antimikrobiyal Aktivite Sonuclar:
Nohut Ekstraktlarinin Antimikrobiyal Calismasi
e Distile suda c¢oziinen ekstraktlarda kiltlirlerde inhibisyon zonu olusumu
gbzlemlenmemistir.
e Etanolde ¢ozlinen ekstraklarda ise;
15 uL’lik ekstrakt kullanirminda Candida albicans, Escherichia coli, Pseudomonas
aeroginosa, Enterococcus faecalis kiiltiirlerinde zon olusumu gozlenirken
Staphylococcus aereus kiiltiiriinde zon olusmamustir.
10 pL’lik ekstrakt kullaniminda Pseudomonas aeroginosa ve Candida albicans

kalturlerinde ki¢ik zon olugsmu belirlenmistir.

Bakteri izolasyonu

Nohut mayal1 yogurttan toplam 9 adet gram pozitif kokobasil seklinde bakteri susu izole
edildi. Ev tipi yogurt mayali yogurttan 3 adet gram pozitif basil seklinde bakteri susu izole
edildi. Ticari yogurttan ise 4 adet gram pozitif basil seklinde bakteri susu izole edildi.
Kltirlerin 151k mikroskobundaki goriintiileri Sekil 1 ve koloni morfolojileri Sekil 2°de

gosterilmektedir.

’ / | ¥ ‘ \ ‘\,_’,-\: ’} podin g
' _{ /, % \'\/( -y’
/

'
-

Sekil 7. Isik mikroskobundaki goriintiileri
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Sekil 8. Koloni morfolojileri

Bakteri identifikasyon sonug¢lari

Identifikasyon testlerine gdre nohut mayali yogurttan izole edilen suslarin tiimiiniin API
web Uzerinden Lactobacillus paracasei ssp paracasei (% 99,1), ticari yogurttan izole
edilen suslarin tiimiiniin Lactobacillus acidophilus (% 94,2) oldugu belirlenmistir. Ev tipi
yogurt mayasindan iiretilen yogurttan izole edilen suslarin timii Lactobacillus delbrueckii
ssp bulgaricus (% 96,1) olarak belirlendi.

-,y >y “ St L d, bt o -
o

Sekil 9. API test sonuclari
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6.5 Yag Analiz Sonucu
Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi ve TS 1330-Yogurt Standardina gore yogurt,

yag oranlarina gore bese ayrilmaktadir:

1. Tam yagli = % yag orani en az 3,8

2. Yaglh = % yag orani en az 3,0

3. Yarim yagl = % yag orani en az 1,5

4. Az yagli = % yag orani en fazla 1,5

5. Yagsiz (yavan) = % yag orani an fazla 0,15

Analizini yaptirdigimiz nohut mayali yogurt ve ev tipi yogurtta yag oranlar1 sirasiyla % 3,8

ve % 3,4 bulunmustur.

6.6 Asitlik Tayin Sonucu

Notrallesme titrasyon prensibine dayanan yontem ile laktik asit olarak yogurtlardaki
asitlige bakilmigtir. Nohut mayali yogurtta % 0,9892 ve ev tipi yogurtta % 1,5288
hesaplanmistir. Taze yogurtta titre edilebilir asitlik Gida Maddeleri Tiziigii ve 1330
numarali Tirk Standardina gore, yogurtta bulunmasi gereken laktik asit cinsinden asitlik

kitlece en az % 0,60 ve en fazla % 1,50 olmalidir.

6.7 Protein Tayin Sonucu

Kjeldahl yontemi ile protein tayini iki farkli yogurda uygulanmistir. Her birinden dérder
numune caligilmigtir. Ev yogurdu igin yapilan dort numune analizi sonucuna istatistik
degerlendirme yapismis ve standart sapmasiyla beraber 3,704+0,0332 olarak bulunmustur.
Nohut mayali yogurt i¢in ise dort analiz sonucu ortalama ve standart sapmasiyla beraber
4,45+0,0387 olarak hesaplanmistir.

Tiirk Gida Kodeksi (2009/25) Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore yogurtta bulunmasi

gereken protein en az % 3 olmalidir.

6.8 Kuru Madde Tayin Sonucu

Yogurt numunelerindeki kuru madde miktarlari tespit edildiginde nohut mayali yogurt i¢in
% 15,87 ve ev tipi yogurt i¢in ise % 13,62 bulunmustur.

TS 1330 Standardina gore,

e Tam yagl yogurtta kuru madde orani en az % 15 olmalidir.
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¢ Yagli yogurtta kuru madde orani en az % 12 olmalidir.
¢ Yarim yagl yogurtta kuru madde orani en az % 10,5 olmalidir.

¢ Yagsiz (yavan) yogurtta kuru madde orani en az % 9,0 olmalidir

6.9 Tekstlr Analiz Sonucu

Sertlik, tekstiirel agidan yogurt 6rnegine birinci sikistirmada uygulanan maksimum kuvvet
olarak tanimlanirken; duyusal agidan ise bir maddeyi disler arasinda veya dil damak
arasinda sikistirarak belirli bir deformasyon veya penetrasyon saglamak igin gerekli olan
kuvvet olarak ifade edilmektedir (Bourne, 1982; Ozcan, 2013). Nohut mayali ve koy
yogurdu mayasindan elde edilen yogurtlar, duyusal agidan karsilastirildiginda, nohut
mayali yogurdun agizda akip gidecegi digerinin ise yapiskan kivamda bir siire agizda
kalabilecegi grafigin altinda kalan alanlardan anlasilmistir. Karsilastirma numunesine
uygulanan kuvvet daha fazla oldugundan, kdy mayali yogurdun daha sert oldugu

sOylenebilir.

Farce (g)
I

T T T T T T T 1
i n 15 A€ 2% Ell 3 a0
Time (sec)

-

Sekil 10. Nohut mayali yogurt i¢in geri ekstriizyon grafigi
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Force (g)
T

Kargilagtirma Numunesi
Nohut Mayali Yogurt

5 0 i a s P P a
e (sec)

Sekil 11. Numunelerin karsilastirilmasi

6.10 pH Sonucu

Nohut mayali ve ticari yogurdun pH degerleri karsilastirildiginda bir hafta sonra ticari
yogurt ph’sinda goriilen hizli diislis yogurtta olusacak eksimeyi gosterir. Nohut mayali
yogurdun pH’1 ise 40 giline kadar degismemis ve yogurt ozelligini kaybetmemistir. Bu
durum bakterilerin probiyotik 6zellikleri ile ilgilidir. Kaliteli probiyotik 6zellik kazandiginm

gosterir.
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YORUM VE ONERILER

Nohut tanelerinin ekstraktindan GC-MS ile tespit edilen maddelerin fenolik yapili ilag aktif
maddeler oldugu goriilmiistiir. Beclometasone ve predrisolone acetat astim, solunum,
alerjik immiin sistemi baskilayan ila¢ aktif maddelerdir. Colchicine ise bagisiklik sistemini
baskilar. Bu etken maddeler bitkilerden e¢lde edilerek ilag¢ ham maddesi olarak
kullanilmaktadir. Giiniimiizde artik ¢cocuk yaslarda alerjik hastaliklarin goriilmesi dikkat
¢ekicidir. Nohut mayali yogurt tliketilmesi ¢ocuk yasta hastaliklarin yayginlasmasini
onleyici bir etken olabilir. Bebeklere ek gida verilmesi i¢in daha dnceden 6. aydan sonra
denilirken, artik 4. ay tavsiye edilmekte ve ilk yiyecekleri gida ev yapimi yogurt
olmaktadir.

Yogurt yapimi sirasinda kuru madde miktarinin artmasi, siit proteinlerinin derisimini
artirir. Dolayisiyla hem protein igeriginin yiiksek olmasi hem de proteinlerin yiiksek
biyolojik faydasi sebebiyle yogurdun beslenme agisindan 6nemi artar. Ayrica bu durum
protein analizi ile de desteklenmis ve nohut mayali yogurtta % 20’lik protein artisi
gorilmiistiir.

pH kontroliinde nohut mayali yogurdun daha dayanikli olmasi, asit yilizdesinin ev
yogurduna gore daha diisiik olmas1 da tercih sebeplerinden olacaktir. Probiyotik agidan ev
tipi yogurda daha yakin olmasi da dikkat ¢ekicidir. Tiirk Gida Kodeksinde gbzlenebilecek
mikroorganizmalarin hi¢biri nohut mayali yogurtta bulunmamaktadir. Ayrica yag orani da
Tirk Gida Kodeksine uygundur.

Nohut tanelerinden alternatif maya eldesi ve bu mayadan yogurt iiretimi iki farkli proje
olarak caligilabilir. Yogurt icin belirlenen kriterlerin iyilestirme calismalar1 yapilabilir.
Piyasadaki yogurtlardan protein olarak zengin, asitlik olarak diistik, pH’1 daha kararli, kuru

madde miktar1 daha yiiksek, probiyotik 6zeligi kaliteli yeni bir iiriin gelistirilebilir.
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