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OZET

Bu calismada enzimatik hidroliz ve UF teknikleri
uygulanarak ve bu tekniklerle elde edilen iiriin-
lerin uygun karigimlar: hazirlanarak laktoz into-
leransi olan bireylerin tiiketebilecegi laktozu
diigiiriilmiis stit ornekleri tiretilmis ve A (enzi-
matik hidrolize edilmis siit), B ( ultrafiltre edilmig
sut), C (1:3 A-B karisimy), D ( 1:1 A-B karisimi),
E (3:1 A-B karigimi) olarak adlandirilmigtir. Bu
uriinler, referans olarak UHT i¢me siitii ile
karsilagtiriimis, ayrica kimyasal( kurumadde,
protein, kiil, Ca, Na, K) ve duyusal ( renk, tat-
koku, goriiniis-kivam) ozellikleri agisindan da
degerlendirilmigtir.

A,D,E ve referans orneklerin kimyasal ézellikleri
arasindaki fark onemsiz bulunmugstur (p>0.05).
A,B,C,D ve E éGrneklerinin laktoz icerikleri
sirastyla %0.28, 2.55, 1.98, 1.42 ve 0.85 olarak
saptanmigtir. Panelistlerin verdikleri puanlarin
degerlendirilmesi, renk ve goriiniis-kivam ézellik-
leri yoniinden drnekler arasinda fark olmadigin
gostermis (p>0.05), fakat tat-koku degerlendirme
sonuglar: arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmugtur (p<0.05). Panelistlerin ter-
cihleri A, D ve E iirtinleri yoniinde olmustur.

Anahtar Sozciikler: Laktoz, laktozu diistiriilmiis
siit, ultrafiltrasyon, B-galaktosidaz, laktoz into-
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ABSTRACT

Lactose Reduced Milk Production by Using
Enzymatic Hydrolysis and Ultrafiltration for
Lactose Intolerants

By utilising enzymatic hydrolysis and UF tech-
niques, and preparing appropriate mixtures of
the samples that had been produced through
methods mentioned above, lactose reduced milk
samples for the consumption of those who are
lactose intolerant, have been produced; namely A
(enzmaticly hydrolysed milk), B (ultrafiltrated
milk), C (1:3 mixture of A and B, respectively), D
(1:1 mixture of A and B, respectively), E (3:1
mixture of A and B, respectively). The products
were compared with UHT milk as being the ref-
erence, and were evaluated from the chemical
(total solid, protein, ash, Ca, Na, K) and
organoleptical (colour, flavour, texture) points of

view.

The difference between the chemical properties
of 4, D, E and the reference was considered to be
negligible (p>0.05). The lactose contents of A, B,
C, D and E were found as 0.28, 2.55, 1.98, 1.42
and 0.85 %, respectively. The evaluation of the
points given by the panelists revealed no statisti-
cal difference between the samples from the
colour and texture standpoints (p>0.05), whereas
from the flavour standpoint, the differences
among the evaluations were found to be statisti-
cally significant (p<0.05). The panelists stated
their preferences as A,D and E.

Key Words: Lactose, lactose reduced milk, ultra-
Siltration, B-galactosidase, lactose intolerant
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GIRIS

Bilindigi gibi siit, igeriginde yer alan yiiksek
kalite protein, laktoz, vitaminler ve mineral
tuzlar1 nedeniyle istiin besleyici degere sahiptir
ve enerji kaynagi olarak da ideal bir besindir (1).
Ancak yaklasik diinya niifusunun %70't laktoz
intolerant oldugundan, anilan bu grup igindeki
insanlar siit ve siit {iriinlerini tikettiginde cesitli
gastrointestinal problemlemlerle karsilasmaktadir
(2, 3).

Laktoz, ince bagirsak kanalinda laktaz enzimi
tarafindan glukoz ve galaktoza hidrolize edilerek
emilmektedir. Organizmada varolan laktazin
eksikligi halinde veya yoklugunda laktozun
hidrolizi miimkiin olamayacagindan emilimi de
gergeklesememektedir. Absorbe edilemeyen lak-
tozun osmotik etkisi ve bagirsak mikroflorasi
tarafindan fermantasyonu, bireylerde kramp,
diyare, gaz olusumu gibi sindirim bozukluklar
meydana getirmektedir. Bu sorun "laktoz intole-
ranst", "laktoz malabsorpsiyonu" veya "laktaz
eksikligi" olarak bilinmektedir (2-4).

Bu sorun nedeniyle laktoz intoleransi olan
bireylere laktozu diisiiriilmiis siit ve siit iriinleri
onerilmektedir. Siitte laktoz diizeyinin
diisiiriilmesi i¢in enzimatik hidroliz, ultrafiltrasy-
on (UF) gibi yontemler kullanilabilmektedir (5,
6). Birinci yontemde, siite [-galaktosidaz (lak-
taz) enzimi eklenerek laktozun hidrolizasyonu
saglanmaktadir. Boylece toplam karbonhidrat ve
kalori degeri degismeyen ancak siite gére daha
tatlh bir iiriin elde edilmektedir. Enzimatik
hidroliz teknigi, tek basina, laktozu diisiiriilmiig
siit liretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir (5-
7). ikinci yéntemde ise siit, UF iinitesinde islem
gormekte, kiigiik molekiiller UF membranindan
gecerken, makromolekiller membran tarafindan
alikonmaktadir. UF isleminde alikonan
molekiillere "konsantrat” ya da "retentat", mem-
brandan gegen kiigitk molekiiller ile siv1 faza da
"permeat” veya "ultrafiltrat" adi verilmektedir.
Siitte konsantrat kismini protein ve yag, permeat
kismini ise su, laktoz, suda ¢Gziiniir mineral ve
vitaminler olugturmaktadir (8, 9). UF yonteminde
proses sonrasi konsantrasyon faktoriine goére siite
su ilavesi iglemi uygulanmaktadir. UF teknigi ile
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laktozu diigiiriilmiis siitiin tadi yavanlagmakta,
ayrica suda ¢6ziiniir vitamin ve minerallerde
kayiplar sézkonusu olmaktadir (5, 6).

Bu ¢alismada, laktoz intoleransi olan bireyler
i¢in, laktozu diisiriilmiis siit formiilasyonlan
hazirlanmis ve diisiik laktoz diizeyinin iiriin
kalitesi ve kabul edilebilirligi tizerine etkisi
arastirilmistir. Bu amagla, enzimatik hidroliz ve
ultrafiltrasyon teknikleri uygulanmig ve ayrica bu
tekniklerle elde edilen tiriinlerin uygun kangim-
lan hazirlanmistir.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLARI

Enzimatik hidroliz teknigi ile laktozu
diigiiriilmiis siit iretimi

Enzimatik hidroliz denemelerinde hammadde
olarak UHT siit (Pinar Siit A.S., Izmir) kul-
lanilmigtir. Siitteki laktozun hidrolizasyonu ig¢in
de enzim olarak maya kaynakli [3-galaktosidaz
se¢ilmistir. Bu amagla, ticari [B-galaktosidaz
preparati olan Lactozym 3000L (Novo A.S.,
Denmark) ile hidroliz ¢ahismalan ylinitiilmiistiir.

Enzimatik hidroliz teknigi ile laktozu diigiirilmiig
stit tiretimi Sekil 1'de belirtildigi gibi yapilmigtir.

Ultrafiltrasyon teknigi ile laktozu diigiiriilmiis
siit diretimi

UF denemeleri, Pinar Siit A.S. (Izmir) Arastirma
Gelistirme Laboratuvari'nda yer alan UF
tnitesinde (Lab-Unit 36/37, DDS, Pasilac,
Denmark)gerceklestirilmisgtir. Denemelerde ham-
madde olarak UHT siit (Pinar Siit A.S., Izmir)
kullamilmistir. Bunun nedeni; liretim siirecinde
mikrobiyal gelismeyi engellemektir. UF ile lak-
tozu diisirilmiis siit iiretimi aseptik kosullarda
ve Sekil 2'de belirtilen liretim akim semasi
izlenerek gergeklestirilmistir.

UF islemi, arzu edilen konsantrasyon faktori
(CF) degerine ulasilincaya kadar siirdirilmistiir.
CF degeri 2.2'deki formiil kullanilarak hesaplan-
migtir:

CF= Besleme hacmi / Retentat hacmi

Sulandirma islemi, CF degeri ve retentatin kuru
madde igerigi dikkate alinarak yapilmistir (12).
Bu islemde icme suyu (Su ve Siseleme Sanayi
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A.S., Niksar) kullamlmuigtir.

Enzimatik hidroliz ve UF teknikleri kul-
lamlarak iiretilen iiriinlerden uygun karisim-
larin hazirlanmasi

Enzimatik hidroliz (A) ve UF(B) ile uretilen lak-
tozu disirilmis siitler hacimce 1:3, 1:1 ve 3:1
oranlarinda karigtirilarak sirasiyla C, D ve E
tiriinleri elde edilmistir. Kontrol olarak kullamlan
standart bilesimdeki UHT siit 6rnegi ise H ile
gosterilmistir,

Kimyasal ve duyusal analizler

A, B, C, D ve E iiriinleri laktoz, glukoz, kuru
madde, kiil, protein, Ca, K ve Na igeriklerinin
saptanmasi agisindan analiz edilmistir. Laktoz ve
glukoz tayinleri YSI 2700 Model Biyokimya
Analizoérii (13, 14) ile kuru madde ve kil tayin-

leri AOAC Metot 16.032 ve 16.035'e gore
yapilmugtir. Protein tayininde Kjeldahl yontemi
kullamlmigtir (15). Ca, K, Na miktarlan atomik
absorpsiyon spektrofotometresi (Shimadzu A-
660) ile belirlenmis ve orneklere yas yakma
uygulanmigtir (16).

Laktozu diigiiriilmis siit Gretim formiilasyon-
larinin tiiketici kabul edilebilirligini ortaya koy-
mak lizere duyusal muayeneler yapilmistir. Bu
amagla A, B, C, D ve E orneklerine 1ki agamal
duyusal muayeneler uygulanmigtir. 11k asamada
"siite gore fark paneli” yapilmistir (17). Ikinci
asamada ise Ornekler renk, tat-koku ve goriiniis-
kivam Ozellikleri agisindan degerlendirilmeye
alinmigtir. Harper and Hall (18)'mn siitiin duyusal
degerlendirilmesi kriterlerinden yararlamlarak bir
puantaj tablosu olusturulmustur. Buna gdre
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Sekil 1. Enzimatik hidroliz teknigi ile laktozu diisiiriilmiis siit {iretim akim gemas1

Laktozun enzimatik hidroliz derecesi (%LH) 2.1'de verilen formiil ile saptanmustir (10, 11).

Uretilen glukozun mol sayisi

%LH= x 100

Bagslangigtaki laktozun mol sayisi
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Sekil 2: UF teknigi ile laktozu diisiirilmii siit iiretim akim gemasu.

degerlendirilme sirasinda herbir 6zellige 1-10
arasinda puanlar verilmesi ydniinde hareket
edilmistir. Duyusal paneller sekiz panelist
katilimi ile yapilmugtir.

Istatistiksel degerlendirme

A, B, C, D ve E iiriinlerinin kimyasal analiz
sonuglar1 varyans analizi (ANOVA) ile deger-
lendirilerek fiiriinler arasinda fark olup olmadig
saptanmistir. Farkhi bulunan {iriinlere ¢oklu
genislik testlerinden Duncan testi uygulanmistir,

Uriinlerin duyusal degerlendirilmesinde
Friedman testi uygulanarak renk, tat-koku ve
goriiniis-kivam ozellikleri agisindan iriinler
arasinda fark olup olmadig1 saptanmigtir.

Coziimlemeler SYSTAT istatistik paket programi
kullanilarak yapilmistir. Tim sonuglar 0.05
yanmlma diizeyi esas alinarak degerlendirilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada hem tek bagina enzimatik hidroliz
ile UF teknikleri uygulanarak hem de bu
tekniklerle elde edilen iiriinlerin uygun karigim-

lar1 hazirlanarak laktozu disiiriilmis siit 6rnek-
leri (A, B, C, D, E) elde edilmistir. Uriinlerin
hazirlanmasinda, laktoz igeriklerinin laktoz intol-
eransi olan bireylerin tiiketebilecekleri diizeye
diigiiriilmesinin yani1 sira siti duyusal ve
kimyasal bilesim a¢isindan yansitmalan hedef-
lenmigtir. Bu baglamda irlinlerin laktoz igerik-
leri, kimyasal ve duyusal 6zellikleri saptanarak
arastirma sonuglari ortaya konmustur.

Uriinlerin laktoz igerikleri

Bilindigi gibi laktoz intolerans1 semptomlar,
tilkketim sirasinda 12 g laktozun viicuda alin-
masindan sonra ortaya ¢ikmaktadir. Bu miktarin
da bir bardak siit (yaklasik 240 ml) tiiketimine
esdeger oldugu varsayilmaktadir (2). Sutin lak-
toz igerigi %1-2'ye diistirildigiinde laktoz intol-
eransi olan bireylerin bu lriinii tiiketebilecekleri
onerilmektedir (7, 19). Bu baglamda laktozu
diisiiriilmiis siit iretiminde en énemli asama siit-
teki laktoz derisiminin disiiriilmesidir. Ancak
lirlinlin laktoz igerigi diisiiriiliirken duyusal nite-
liklerinin ve bilesiminin olumsuz yénde etkilen-
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memesi gerekmektedir. Bu kosullar dogrultusun-
da iiriinlerin hazirlanmalar ve laktoz igerikleri
Tablo 1,.2 ve 3'te dzetlenmistir. Siitlerin laktoz
iceriginin hidrolizine iliskin ¢alismalar aragtir-
manin bir baska boliimiinii olusturdugundan bu
makalede yalnizca yiiksek hidroliz diizeyindeki
liretimler ele alinmistir.

Tablo 1. Enzimatik Hidroliz Teknigi ile Uretilen Uriin (4)

Deneme No Laktoz(%) Hidroliz
Derecesi(%)
I 0.312 92.9
2 0.351 92.0
3 0.272 93.8
A* 0.312 92.9

* Enzimatik hidroliz teknigi ile firetilen 3 deneme 6rneginin
esit hacimde karigtinnlmasiyla hazirlanmugtir,

Tablo 2. UF Teknigi ile Uretilen Uriin (B)

Retentat No Konsantrasyon Laktoz (%)
Faktorii (CF)
1 1.74 4.04
2 1.58 3.65
3 1.59 3.87
B*(Retentat . 2.55

karisimi+su)
*Retentat karigiminin kuru madde miktanina gre hesaplanan
“1.51" sulandirtlma faktorii esas ahinarak hazirlanmistir.

Tablo 3. Uriinlerin Laktoz igerikleri

Uriin Ads Yéntem Laktoz(%)
A Enzimatik Hidroliz 0.28
B UF 258
C Karisim (1/4 A+3/4 B) 1.98
D Karnisim (2/4 A+2/4 B) 1.42
E Kansim (3/4 A+1/4 B) 0.85
H UHT siit 4.39

Tablo 1'de enzimatik hidroliz teknigi ile lretilen
A drmeginin hazirlanmasinda kullanilan hidroliz
seviyeleri goriilmektedir. Arastirma ydntemi ve
araclar1 boliimiinde enzimatik hidroliz teknigi ile
yapilan lretim ve liretim parametreleri belir-
tilmistir.

Tablo 2'de UF teknigi ile iretilen B drneginin
hazirlanmas: goriilmektedir. Bu iretim ile ilgili
akim semas! Arastirma y6ntemi ve araglari
boliimiinde verilmigtir. UF denemelerinden elde

edilen retentat Ornekleri esit oranlarda
kanstinimigtir. Sulandirilma islemi konsantrasy-
on faktoriine gore yapilmamigtir. Bunun nedeni;
permeatla da bir miktar kuru madde kaybi
olmaktadir. Sulandinlma islemi, retantatin kuru
maddesi ve laktoz igerigi dikkate alinarak
yapilmistir. Daha sonra laktozu diigiiriilmiis siit
formiilasyonlar1 hazirlanmisti. Amlan drneklerin
% laktoz igerikleri Tablo 3'te verilmistir.

Uriinlerin tek basina laktoz iceriklerine bakilarak
degerlendirilmesi tam bir kriter sayilmamaktadir.
Bu nedenle triinlerin kimyasal ve duyusal 6zel-
likleriyle birlikte laktoz igeriklerinin bir bitiin
olarak degerlendirilmesi gerekmektedir.

Uriinlerin kimyasal analiz sonuglarinin deger-
lendirilmesi

Kimyasal analizlerin yapilma nedeni; siite gore
laktozu diisiiriilmiis sitlerin kimyasal igerik (lak-
toz diginda) yoniinden onemli oranda degisime
ugrayip ugramadiklarini ortaya koymaktadir.

Kuru madde miktar1, 6zellikle UF teknigi ile
liretilen {iriin igin biiyiik énem tagimaktadir. UF
ile elde edilen iiriinde kuru madde miktari, kon-
santrasyon faktorii ile birlikte sulandirma isle-
minde ilave edilecek su miktarinin belirleyicisi
olmaktadir (12).

UF ile laktozu diigiiriilmiis siit tiretiminde kil ve
Ca kaybinin derecesi iiriiniin besin degerinin
ortaya konmasinda énemli bir faktérdiir (12).
Ozellikle Ca kaybinin diizeyi iizerinde titizlikle
durulmustur. Ciinkii siit ve siit Griinleri diger
Ozelliklerinin yanisira, Ca kaynag: olarak da
tilketimde biiyiik bir Ustiinliige sahiptir (4, 2).
Bunun yanisira K ve Na da siitiin mineral profili
icerisinde iyonik dengeyi saglayan ve siitiin
kendine 6zgii fiziksel sabitelerini olusturan
onemli minerallerdir (20). K ve Na kayiplarinin
da ortaya konmasi bu nedenle 6nem tagimaktadir.
Ayrica protein konsantrasyonundaki artig da sap-
tanarak (riiniin besin degeri belirlenmek isten-
mistir.

Bu asamada farkli tekniklerle iiretilen laktozu
diistiriilmiis siit orneklerinin ( A,B,C,D,E ) laktoz
disindaki kimyasal dgelerinde normal siite (UHT
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Tablo 4: Farkli Tekniklerle Uretilen Laktozu Dagisriilmiis Siit Orneklerinin Bazt Kimyasal Analiz Sonuglar: (%)

URUNLER
ANALIZLER | A B C D E H?
(Hid.) (UF) (1/4A+3/4B) (2/4A+2/4B) (3/4A+1/4B)
Kurumadde 11.87 10.49 10.84 11.18 11.53 [1.71
Protein 3.12 3.049 3.40 3.31 3.21 3.31
Kiil 0.676 0.531 0.576 0.604 0.638 0.671
Laktoz 0.28 2.55 1.98 1.42 0.85 4.39
Ca 0.103 0.096 0.098 0.100 0.101 0.096
Na 0.034 0.021 0.024 0.027 0.031 0.033
K 0.128 0.073 0.087 0.101 0.115 0.118
Ortalama 2.655° 2.450° 2.504% 2.554%< 2.604% 2.656¢

! Analiz sonuglan 2 paralel sonucun ortalamas: olarak verilmigtir.
2 UHT siit olup diger iiriinlerin hammaddesi olarak kullantimugtr.

3 Istatistiki degerlendirmede, logaritmik ortalamalar iizerinden degerlendirme yapilmasina karsin Tablode gergek ortalama
degerleri belirtmigtir, Istatistiki degerlendirmeye laktoz sonuglan alnmadigindan ortalamaya da katilmamstir.
* Duncan Testi'ne gore ayni iist isarete sahip ortalamalar arasi fark 6nemsiz bulunmustur(p>0.05).

Tablo 5: Siite Gére Fark Panelinin Degerlendirme Sonuglar:

A B C D E

s % s % s % s o s Y%
H'den iyi S 625 - - 1 12.5 I 125 4 50
H ile aym 2 25 - - 2 25 5 625 3 375
H'den kétii 1 12,5 8 100 5 62.5 2 25 L us
Toplam(Panelist 8 100 8 (Y A T SR 1)) 8 100
savist ve wilvzdes\ N
5. BNV SAYIS o rr—
st) kiyasla dnemli derecede degisiklik goster- sahiptir.

medigi sonucuna ulasilmistir. Bu amagla Tablo
4.'te iriinlerin laktoz disindaki diger analiz
sonuglan istatistiki degerlendirmeye alinmistir.

Yapilan varyans analizi (ANOVA) sonucunda
iiriinlerin kimyasal icerikleri arasinda fark énemli
bulunmustur(p<0.05). Hangi iiriinlerin farklilik
yarattigi, hangi tiriinlerin 6zdes oldugunu belir-
lemek amaciyla %95'lik giiven araliginda
Duncan Testi uygulanmistir. Tablo 4.'ten
izlenebilecegi gibi Duncan Testi sonuglarina gére
A,D ve E'nin, H(UHTsiit) ile 6zdes olduklari
ortaya konmustur. Yani A (enzimatik hidroliz
yontemiyle elde edilen {iriin) ve A'nin esit ya da
fazla bulundugu karigim iiriinleri ( D ve E)
kimyasal igerik agisindan siite en yakin bulun-

musgtur.

Kimyasal analiz sonuglarimin degerlendirilmesine
gbre; UHT siitiin kimyasal kompozisyonuna ben-
zerlik gosteren A,D ve E iiriinleri laktozu
diisiiriilmiis siit olarak tercih edilme sansina

Duyusal analiz sonuclarinin degerlendirilmesi

Gida endiistrisinin iizerinde 6nemle durulmasi
gereken noktalarindan bir tanesi de elde edilen
irlinlin duyusal niteliklerinin tiikcticiler tarafin-
dan kabul goérmesidir. Bu nedenle ¢aligmada
tiretilen laktozu diisiiriilmiis siitlerin duyusal
ozellikleri agisindan begenilip begenilmeyecegi
duyusal testler yapilarak degerlendirmeyec alin-
mistir.

Ilk agsamada yapilan "siite gére fark paneli"nde
tirtinlerin H kodu ile tanimlanan UHT siitten
farklt olup olmadiklari, farklilik dereceleri ve en
¢ok tercih edilen tiriinler saptanmistir. Sonuglar
Tablo 5. ve 6'da verilmistir.

Tablo 5. degerlendirildiginde, panelistlerce H'ye
(UHT stit) en gok benzeyen iiriin D olarak nite-
lendirilmistir (% 62.5). D'nin ardindan siite en
¢ok benzeyen iirlin E olarak degerlendirilmistir.
Ayrica E, panelistlerin yaris: tarafindan da
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Tablo 6: Panelistlerin Uriin Tercihleri

Uriin Tercih Sayist Uriinler* Tercih Sayist
A 3 AD 2
B - AE 3
C 3 D,E 4
D 6 A,D.E 2
E 6 - -

*En cok tercih edilen iiriin gruplan belirtilmigtir.

Tablo 7: Duyusal Ozellikler Agisindan Degerlendirme

Sonuglart*
A B C D E
Renk 8.6 8.8 9.1 8.8 9.2
Tat-koku 9.1 6.3 89 9.1 9.0
Gortinlig-kivam 93 8.1 8.8 8.6 8.8

*Sonuglar 8 panelistin ortalama puanlan alinarak verilmistir.

"H'den 1yi" bulunmustur. A ise "H'den iyi" oyunu
en ¢ok alan iirin olmustur (% 62.5). B, iiriinii ise
panelistlerin timi tarafindan reddedilmistir.
Sekiz panelistin latozu diigiiriilmiis siit drnek-
lerinden hangisi ya da hangilerini tercih ettikleri
Tablo 6'da gériilmektedir.

Panclistlerin tercihi genclde birden fazla iiriin
yoniinde olmustur. Tablo 6'dan izlendigi gibi
oncelikle A,B,C,D ve E iiriinlerinin kag panelist
tarafindan tercih edildikleri belirtilmis, ardindan
da en ¢ok tercih edilen {iriin gruplar: siralan-
mistir. Buna gore en ¢ok tercih edilen iiriinler D
ve E olmus; bunlan A izlemistir. Uriinlerin renk
tat-koku ve goriiniis-kivam ozelliklerine gére
duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 7'de ver-
Hmistir.

Istatistiki degerlendirmeye gore renk sonuglar
acisindan triinler aras1 fark dnemli bulunmamis
(p>0.05), en yiiksek puanlar1 da karisim (iiriin-
lerinden E ve C drnekleri almistir.

Tat-koku yoniinden iiriinler aras: fark énemli
bulunurken(p<0.05), B diger érneklere kiyasla
diisiik puan olarak tat-koku agisindan bege-
nilmemistir.

Goriiniis, kivam agisindan iiriinler arasinda fark
onemsiz bulunmustur(p>0.05). A, en yliksek
ortalama puani alarak goriiniis-kivam yoniinden
en iyi bulunan érnek olmustur.

SONUC
Bu arastirmadan elde edilen somuglar; Joktozn
diigiiriilmiy stit Gretimi yapmak Isteyen Sut zsle.t-
melerine, tek bagina enzimatik hidrolz
tekniginin kullanilabilmesinin yanmisira, hidroliz
ve UF tekniklerinin de birlikte kullanilabilecegini
ve sonugta bu tekniklerle elde edilen iiriinlerin
farkh oranlarda kanigtirilmasiyla yeni formiilas-
yonlarin yapilabilecegini ve begeni kazanabile-
cefini ortaya koymaktadir. Uretilen bu iiriin for-
miilasyonlarinin laktoz i¢eriginin de diisiik
olmasi laktoz intoleransi olan bireylerin giivenle
kullanabilecegini gostermektedir.

TESEKKUR

UF ¢aligmalarinin gergeklestirildigi ve siit drnek-
lerinin saglandig Pinar Siit A.S'ye tesekkiirler-
imizi sunariz.
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