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Siit Pihtilastirilmasinda Kullanilan Bazi Bitkiler
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Ulkemiz bitki cesitliligi agisindan cok zengindir ve bu 6zelligi ile birgok iilkeden farklidir. Uzun yillardan beri halk arasinda baz: siit
triinlerinin yapiminda bitkiler pihtilastirict olarak kullanilmaktadir. Sit bitkilerin kok, govde, yaprak, ¢icek, tohum ve meyve gibi
farkli kisimlarinda bulunan proteolitik enzimler ile pihtilastirilabilmektedir. Yiiksek pH ve sicaklik degerlerinde galisabilen bitkisel
pihtilagtirict enzimler yiiksek derecelerde 1sil islem goren sitleri de etkili bir sekilde pihtilagtirabilmektedir. Bu amagla siti
pihtilastirma 6zelligi olan otuzdan fazla bitki bildirilmektedir. Ulkemizde ise halk arasinda yaygin olarak incir (Ficus carica), altin
cilek (Physalis peruviana), teleme otu (Euphorbia maculata), kenger otu (Gundelia tournefortii), nohut (Cicer arietinum) gibi bazi
bitkiler kullanilmaktadir. Cok eski zamanlardan beri yeni sagilan taze siitiin igine konulan bazi bitkilerle siitiin pthtilagtirildigi ve
teleme elde edildigi bilinmektedir. Yumusak pihtiya sahip telemenin iiretiminde bitkilerin hem asit hem de bazik etkisinden
yararlanilmaktadir. Teleme yapisal 6zellikleri ile yogurda benzeyen tath tada sahip geleneksel bir iiriindiir. Uretiminde ¢ogunlukla
kegci ve koyun siitii tercih edilmektedir. Siit kaynatilip yogurt mayalama sicakligina kadar bekletilmekte ve bitkinin bazi kisimlart
veya ekstrakti ilave edilerek siirekli olarak karistirilmaktadir. Bir siire sonra siit koyulasmakta ve kat1 bir goriiniim aldiginda teleme
yapimi tamamlanmaktadir. Telemenin iizerine seker, pekmez, bal veya recel dokiilerek de tiiketilebilmektedir. Bu derlemede, incir
(Ficus carica), altin ¢ilek (Physalis peruviana), teleme otu (Euphorbia maculata), kenger otu (Gundelia tournefortii), nohut (Cicer

arietinum) gibi baz bitkiler ile bu bitkilerin siitii pihtilagtirma ozellikleri 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Pihtilagtiric1 bitkiler, teleme, piht1, nohut yogurdu

Some Plants Used In Milk Clotting

Abstract

Our country is very rich in plant diversity and it is different from many countries with this feature. Some plants are used as a
coagulant among the people for many years. Milk can be coagulated by proteolytic enzymes found in the different parts of plant
such as roots, stems, leaves, flowers, seeds and fruits. Plant coagulant enzymes that can be operate in high pH and high temperature
values may also be coagulated to heat treated milk effectively. For this purpose, more than thirty plants with milk clotting properties
have been reported. People in our country are also used widely some plants as fig (Ficus carica), gold berry (Physalis peruviana),
teleme herb (Euphorbia maculata), kenger herb (Gundelia tournefortii), chickpea (Cicer arietinum). Since ancient times, it is known
that putting some plants into fresh milk after milking is coagulated and teleme is obtained. Teleme is a traditional product and its
structural features are similar to yoghurt with the sweet taste. Goat's and sheep's milk are mostly preferred in the production of
Teleme. Boiled milk is hold on until yogurt fermentation temperature and adding some parts of the plant or its extract are added and
stirred continuously. After a while the milk is thickened and when it reaches a view solid, Teleme making is completed. Teleme can
also be consumed with pouring sugar, molasses, honey or jam. In this review, some plants as fig (Ficus carica), gold berry (Physalis
peruviana), spotted spurge (Euphorbia maculata), tumble thistle (Gundelia tournefortii), chickpea (Cicer arietinum) and clotting

properties of these plants were summarized.
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1. Giris

Siitiin - pihtilagtirilmasi, ¢esitli enzimlerin kullanilmasiyla ya da asitlerle gergeklestirilir.
Pihtilastirmada etkili olan proteolitik enzimler hayvanlardan, bitkilerden ve mikroorganizmalardan elde
edilebilmektedir [1]. Siitiin pihtilasmasinda kullanilan bu enzimler, siitte kolloidal halde bulunan
proteinleri parcalayarak hidrofilitelerine bagli olarak degisen diizeylerde sulu ortamlarda ¢oziiniirliik
ozelligi kazamirlar. Coziinmeyen kisim ise pihti kiitlesinin olusumuna neden olmaktadir [2]. Hayvansal
kaynakli bir enzim olan rennet, siitle beslenen buzagilarin dordiincii midesinden (sirden) elde edilmekte
ve diinyada yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu enzim, Phejgs-Metjgs bagina etki ettiginden asir1 bir
proteoliz olusturmadan proteinle peptidler arasinda uygun orani saglamakta ve pihtinin acilagsmasini
onlemektedir [3]. Bazi iilkelerde buzagi rennetinin pahali olmasi ve az bulunur olmasi, bu enzim ile elde
edilen drlnlerin vejeteryan beslenme aligkanliklarina uygun olmamasi ve dini kisitlamalardan dolay1
alternatif olarak bitkisel pihtilagtiricilarin siit teknolojisinde kullanimi dikkat cekici oranda artig
gostermistir [4,5].

Ulkemizdeki bitkilerin gesitliligi goz 6niine alinarak yapilmis botanik siiflandirmada yaklagik
12000 adet bitki tiiriiniin bulundugu belirlenmistir. Bu bitkilerden 3000 adedi endemik olup sadece
tilkemizde yetigmektedir [6]. Baz1 bitkilerde dogal olarak bulunan, siitii pihtilagtirma yetenegine sahip
pihtilastirict enzimlerden yararlanilarak siit pihtilastirilabilmektedir. Siitli pihtilastirici enzim etkisi oldugu
ve bazi iilkelerde siitii pihtilagtirmada kullanilabildigi bildirilen bazi bitkilerin isimleri Tablo 1'de
verilmistir. Bu bitkisel kdkenli enzimler, bitkilerin kdk, gévde, tohum, cicek ve yaprak gibi kisimlarinimn
kullanilmasiyla veya belirli bolgelerinden degisik ekstraksiyon yontemleri ile elde edilmektedirler [7].
Bitki proteazlari aspartik proteaz grubundadir ancak sistein ve serin proteaz grubundaki enzimler de
uygun kosullarda siitii pihtilagtirma 6zelligine sahiptir. Bazi bitkisel enzimler kuvvetli proteolitik
aktiviteye sahip olduklarindan elde edilen pihtinin randimam disiik olmakta ve aci bir tat
olugturabilmektedir [8,9]. Bu nedenle bitki se¢imi, kullanim miktar1 ve mayalama siiresi Onemli
olmaktadir. Bitkisel enzimlerin diger enzimlerden farki bitkisel enzimlerin optimum pH ve sicaklik
degerlerinin yiiksek olusu ve yiiksek sicaklik iglemi goren siitleri de etkili olarak pihtilagtirmasidir [10].

Teleme, hayvancilikla ugrasan halkin elde ettikleri siitlerden c¢ogunlukla keci ve koyun
siitlerinden, bitkisel kaynakli pihtilagtirict ajan kullanilarak kendi tiiketimleri i¢in iirettikleri, yapisal
ozellikleri ile yogurda benzeyen tatli tada sahip yoresel ve geleneksel bir fermente siit iiriintidiir [10-12].
Teleme firetiminde, siit kaynatilip yogurt mayalama sicakligina kadar bekletilmekte ve bitkinin bazi
kisimlar1 veya ekstrakti ilave edilerek stirekli olarak karistirilmaktadir. Bir siire sonra siit koyulagsmakta ve
kat1 bir goriiniim aldiginda teleme elde edilmektedir. Telemenin iizerine seker, pekmez, bal veya regel
dokdilerek de tliketilebilmektedir.

Bu ¢alisma ile, incir (Ficus carica), altin ¢ilek (Physalis peruviana), teleme otu (Euphorbia
maculata), kenger otu (Gundelia tournefortii), nohut (Cicer arietinum) gibi bazi bitkiler hakkinda bilgi

verilmis ve bu bitkilerin siitii pthtilagtirma 6zellikleri {izerine yapilan ¢alismalar d6zetlenmistir.
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Tablo 1. Siitii Pihtilastiran Bazi1 Bitkiler [13-16]

Latincesi
Achillea millefolium
Ananas sativa
Articum minus
Carica papaya
Centaurea spp.

Cicer arietinum

Cirsium and Carlina spp.

Cynara cardunculus
Datura stramonium
Dipsacus sylvestris
Dolichos lubia
Euphorbia lathyris
Euphorbia maculata
Ficus carica
Gallium verum
Gundelia tournefortii
Heracleum sphondylium
Lens esculenta
Lupinus leguminosae
Malva sylvestris
Phaseolus vulgaris
Physalis peruviana
Pinguicula vulgaris
Pisum sativum
Ranunculus spp.
Ricinus communis
Senecio Jacobaeae
Solanum dulcamara
Urtica dioica

Withiana coagulans

ingilizcesi
Yarrow
Ananas
Burdock
Papaya
Knapweeds
Chickpea
Thistle
Cardoon
(Datula) Jimson weed
Teasel
Hyacinth bean
Caper spurge
Spotted spurge
Fig
Lady's bedstraw
Tumble thistle
Hogweed
Lentil
Lupine
Mallow
Bean
Goldenberry
Butter wort
Pea
Buttercupt
Castor oil seed
Ragwart
Bitter sweet
Nettle

Withiana berry

Turkgesi
Civan pergemi
Ananas
Dul avrat otu
Papain
Bilesikgillerden mor ve top ¢igekli bir bitki
Nohut
Deve dikeni
Yaban enginari
Boru ¢icegi (seytan elmasi)
Coban taragi
Bogriilce
Siitlegen
Teleme (t6reme) otu
Incir
Yogurt otu
Kenger otu
Hakiki yogurt otu
Mercimek
Aci bakla
Ebeglimeci
Fasulye
Altin ¢ilek
Yag otu
Bezelye
Diigiin ¢igegi
Hintyag1
Kanarya otu
Yaban yasemini, Képek Gzimi

Isirgan otu
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2. Siitii Pithtilagtirmada Yaygin Olarak Kullamlan Baz: Bitkiler ve Cesitli Ozellikleri
Siitl pihtilastirict etkisi oldugu bilinen ve bu amagla halk arasinda yaygin olarak kullanilan bazi

bitkiler agagida verilmistir.

2.1. Incir (Ficus carica)

Incir, iilkemizin dogusunda teleme olarak bilinen siit iiriiniiniin yapiminda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Incir iki grup proteolitik enzim igerir. Birinci grup yiiksek pihtilasma aktivitesine sahip
ancak diigiik proteoliz 6zelligine sahipken ikinci grup yiiksek proteolitik etkiye sahiptir [4,11]. Teleme
yapiminda kegi siitii tercih edilmektedir. Ulkemizde maya olarak adlandiran incirden teleme iiretiminde;
incirin yapragindan, dal uglarindan veya incir meyvesinden elde edilen 6zsuyu kullanilmaktadir [17].
Yarim kilo siite yedi adet incir yapragimin Ozsuyunun ilave edilip karistirllmasiyla teleme
yapilabilmektedir. Akar ve Fadiloglu (1999), incir siitiini iyon degistirme kromatografik yontemle
saflagtirarak ve direkt olarak siite ilave etmisler ve elde ettikleri telemenin kimyasal ve duyusal
Ozelliklerini belirlemislerdir. Arastiricilar, saflagtirarak elde ettikleri incir siitiinden iiretilen teleme ile
direkt siite ilave ederek irettikleri telemenin pH degerlerini 6.83 ve 6.75, asitlik degerlerini %0.09 ve
%0.108, protein degerlerini %6.50 ve %3.90 olarak saptamuglardir. Direkt incir suti ilaveyle yapilan
telemenin, daha aci bir tatta, yap1 ve kivaminin daha zayif ve serum ayrilmasinin daha fazla oldugunu
belirtmiglerdir [11]. Yapilan bagka bir arastirmada incir siitiinin immobilizasyonunu ve
karakterizasyonunu belirlemek amaciyla yapilan teleme iiretiminde de benzer sonuglar bulunmustur [4].
Dayisoylu ve ark. (2004), teleme yapiminda incir siitiiniin ke¢i ve inek siitiinde pihtilagma kabiliyetini
aragtirmislar ve inek siitii ile yapilan telemenin inkiibasyon siiresinin keci siitiinden yapilan telemeye gore
Uc kat daha uzun surede gergeklestigini saptamigslardir [12].

Incir uyutmasi (incir dondurmasi, incir 1slatmasi) iilkemizde ve Orta Asya’da incirden yapilan
stitlii bir tathdir. Bu siit tatlis1 taze incir veya kuru incirden yapilmaktadir. Isil iglem uygulanmus siit igine
pargalara ayrilmis incir ve seker ilave edilerek homojen yapi elde edilene kadar karistirilmaktadir. Daha
sonra 40°C’de 30 dakika inkiibasyona birakilmakta ve oda sicaklifinda bir saat kadar bekletilmektedir.
Buzdolab: kosullarinda 4-5 saat bekletilen karisim daha sonra tiiketilmektedir [18]. Salebin ilave
edilmesiyle depolamadaki degisimi belirlemek amaciyla inek siitiinden, incir ve seker ilave edilerek incir
uyutmasi yapilan bir arastirmada, salep ilave edilmesiyle tatlinin su tutma kapasitesinin ve viskozitesinin
arttiginm belirlemislerdir. Arastiricilar, salep, seker ve incir ilavesinin tatlinin depolama stabilitesini
arttirrrken ayni zamanda pH, kurumadde, renk degerleri, mineral igerikleri, duyusal o6zellikler ve
mikrobiyolojik kalitesi (izerinde de etkili oldugunu bildirmislerdir [18]. Ayar (2013), yogurt kiiltiirii ilave
ederek {rettigi incir uyutmas: tatlisinda, yogurt kiiltiirii ilavesinin tatlinin duyusal o&zelliklerini
iyilestirdigini, maya ve kiif sayisini azaltirken su tutma kapasitesi ve pH degerlerinde de diislise neden
oldugunu saptamustir. Ayrica, salep ve incir ilavesinin tatlinin vizkozite ve su tutma kapasitesini 6nemli
oranda arttirdigini, yogurt kiiltiirti ilavesinin ise tatlinin fonksiyonel 6zelligini ve depolama stabilitesini

gelistirdigini belirlemigtir [19].
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2.2. Altin Cilek (Physalis peruviana)

Altin ¢ilek halk arasinda inka erigi, yer ¢ilegi, yer kirazi, kig kirazi olarak da adlandirilir.
Hayvansal {iriinlerin bir kisminin dini nedenlerle insan beslenmesinde yer vermeyen Hindistan'da bu bitki
ile pihtilagtirilan peynirler yenir. Bu peynirlerin 6zelligi proteolitik enzimlerin fazla olmasi nedeniyle
cabuk acilagmasidir. Otsu ve ¢ok yillik bir bitki olan altin ¢ilek sicak bdlgelerde yetisir ve boyu 0.6-0.9
metreye ulasabilir. Sar1 ve kirmizi renkleri arasinda sert bir kabugu vardir. Kabuk ayrildiktan sonra i¢inde
kiigiik, yuvarlak yaklasik 3 cm ¢apinda ve turuncu renkte meyve kismi bulunur. Bu meyvenin i¢ kisminda
da sar kiigiik renkte ¢ekirdekler vardir. Bu bitkinin meyvesi hasat edildiginde aci1 bir tada sahiptir, fakat
bir siire sonra meyve olgunlagir ve daha tatli bir hal alir [20]. Altin ¢ilek kanser, sitma, astim, hepatit,
romatizma gibi hastaliklar1 tedavi edici Ozelliginden dolay1r yaygin bicimde tibbi bitki olarak
kullanilmaktadir. Tibbi 6zellikleri yaninda 6nemli besleyici 6zelliklerinden dolay1 da uluslararasi pazarlar
i¢in cazip bir meyve halini almistir. Altin ¢ilek; esansiyel mineraller, provitamin A, vitamini C ve vitamin
B kompleksi kaynagidir. Igerdigi antosiyanin ve karotenoidlerden dolay: rengi sari, kirmizidir. Lifli bir
yap1 olugturmasi sebebiyle hazmi kolaylastirir, sindirimi hizlandirir ve zayiflamaya yardimei olur [21].
Yapilan aragtirmalarda, altin ¢ilek meyvesinin %78.9-85.5 nem, %11-19.6 karbonhidrat, %0.3-1.5
protein, %0.15-0.5 yag, , %0.4-4.9 lif ve %0.7-1 kiil igerdigi, pulpunun ise 1.6 mg/100 g karoten, 0.1-0.18
mg@/100g tiamin, 0.03-0.18 mg/100g riboflavin, 0.8-1.7 mg/100g niasin, 20-43 mg/100g C vitamini, 210-
467mg/100g K, 7-19 mg/100g Mg, 8-28 mg/100g Ca, 27-55.3 mg/100g P, 0.3-1.2 mg/100g Fe, 0.28-0.40
mg/100g Zn igerdigi bildirilmistir [22,23]. Bu bitkinin meyveleri recel, meyve salatasi yapiminda ve
pastalarda slisleme malzemesi olarak ve ¢ikolatali soslarla da tiiketilebilmektedir. Altin ¢ilek bitkisinin
meyvesi bir tiilbent igine alinarak sikilmakta ve elde edilen meyvenin suyu 1lik siite {ig-bes damla

damlatilmakta ve karistirilarak teleme elde edilmektedir.

2.3. Teleme (Téreme) Otu (Euphorbia maculata)

Teleme otu, Spotted spurge veya Prostrate spurge olarak da isimlendirilir. Euphorbiaceae
familyasindan yillik bir bitkidir. Giinesli yerlerde ve kuru topraklarda yetisir. Genellikle bahgelerde ve
cimlerde ot gibi yayilmis sekilde goriliir. Sert zeminlerde veya duvarlardaki catlaklarda biiyiime
ozelligine de sahiptir [24]. Teleme Uretiminde teleme otunun dal uglarindan elde edilen 6zsu 1lik siit igine
daldirilmakta ve siirekli karigtirilmaktadir. Karisim yogurt gibi kati bir gorliniim aldiginda teleme

olusumu tamamlanmaktadir.

24. Kenger Bitkisi (Gundelia tournefortii):

Kenger otu; Orta, Dogu, Giineydogu Anadolu, Akdeniz ve Ege Bdlgesinde siklikla goriilen
Nisan ve Mayis aylarinda ¢igek acan, 40-50 cm yiiksekliginde, tliylii, ¢ok yillik, siitlii, dikenli ve otsu,
dogada kendiliginden yetisen bir bitkidir [6]. Kenger bitkisinin kramp ¢oziicli, hazimsizlig1 giderici,
sinirleri gii¢lendirici, kani temizleyici ve migrene kars1 oldukga yararli oldugu belirtilirken ayn1 zamanda
karaciger iltihabi, safra yolu iltihabi, siroz ve kronik karaciger hastaliklarinda olumlu katkilar sagladigi
bildirilmistir. Ayrica kabakulak, karaciger hastaligi, seker hastaligi, gogiis agrisi, mide agrisi, ishal ve
bronsit tedavisinde kullanildigi da rapor edilmistir [25, 26]. Kenger bitkisinin yapraklari, gévdesi, kokleri

ve tohumu gida olarak tiiketilmektedir. Bitkinin tohumu ham yag (%16.2), ham protein (%12.6) ve ham
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lif (%27.2) bakimindan zengin olmasi yaninda K, Ca, P, Na, Fe, Mg, Zn mineralleri agisindan da iyi bir
kaynaktir. Ayrica yag asitleri, tokoferol ve sterolleri de igermesinden dolay1 beslenmede dnemli yer tutar
[27]. Bitkinin govdesinin kesilmesiyle ¢ikan siitten elde edilen sakiz, kenger sakizi veya gengel sakizi
olarak isimlendirilir [28]. Kenger sakizi, kengerlerin koklerinden akan siitiin, birka¢ saat giineste
bekletilip, donunca yikanip sakiz olarak ¢ignenmek tizere i¢i su dolu bir kavanoza depolanmasiyla elde
edilir [29]. Kenger sakiz siitla¢ yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica kenger bitkisinin kokii taze olarak
yenildigi gibi yogurda veya sarimsakli yogurda ilave edilerek ya da haglanarak yemek olarak
tiketilebilmektedir. Ebrahimi ve ark. (2015), yogurdun kalite 6zelliklerini arttirmak amaciyla kenger
bitkisini pulp haline getirerek, farkli oranlardaki kenger pulplarini (% 0, 1, 3, 5, 10, 15, 20) yogurda ilave
etmisler ve depolama boyunca yogurtlarin 6zellikleri incelemiglerdir. Kenger pulpu ilavesi yapilan
yogurtlarn pH ve titrasyon asitligi oranlarmmin normal yogurtlara oranla daha yiiksek oldugunu
belirlerken, %15 ve %20 oraninda kenger pulpu ilave edilmis yogurtlarda sineresiz degerlerinin depolama
boyunca daha diisiik oldugunu bildirmislerdir. %20 oraninda kenger pulpu ilave edilmis yogurdun
duyusal agidan en yiiksek puami aldigini ve Orneklerin higbirinde koliform, E. coli ve maya-kif'e
rastlanmadigim bildirmislerdir [30]. Cakmak¢1 ve Dagdemir (2013), kenger yapraklari ve sitinin

dondurma {iretiminde stabilizator olarak da kullanilabildigini belirlemislerdir [31].

2.5. Nohut (Cicer arietinum):

Nohut, en 6nemli baklagillerden biri olup orijini 7500 y1l 6nce Orta Doguya dayanir. Nohut; iyi
bir enerji, protein, mineral, vitamin, diyet lifi kaynagidir ve saglia faydali fitokimyasallar1 da
icermektedir [32]. Nohutta %37-50 karbonhidrat, %15-30 protein, %4-5 yag bulunur, bu yaglar
cogunlukla polidoymamis ve yiiksek seviyeli linoleik asit igerir. Ayrica mineral ve oOzellikle iz
elementlerini biinyesinde bulundurmasindan dolay1 dengeli beslenme igin son derece onemlidir. Iyi bir
protein kaynagi olmast yaninda birgok hastalik riskini azaltmasi agisindan da 6nemlidir [33,34]. Sdtln
pihtilastirilmasinda nohut dogrudan kullanilabildigi gibi sudaki ekstraksiyonu da kullanilabilmektedir.
Nohut ile mayalama yonteminde; bir kavanozun igine 15 adet kuru nohut konur. Pastorize veya kaynatma
islemi uygulanmus siit, 38-40°C'ye kadar sogutularak iizerine ilave edilir. Karisim inkiibatdre alinarak
yogurt mayalar gibi 1 giin bekletilir. Siire sonunda mayalanmaya birakilan nohutlu siit inkiibatdrden
almarak i¢indeki nohutlar ¢ikarilir ve 1 giin siire ile buzdolabinda bekletilir. Siire sonunda elde edilen sivi
stizgegten gegirilir. Stizgegte kalanlar nohut mayasidir ve pastorize siite ilave edilerek mayanin siite
karigmasi saglanir. 12 saat inkiibasyona birakilir. Siire sonra elde edilen iirlin biraz tath, kahverengimsi
renkte ve sulu bir yapiya sahip olmaktadir. Ancak mayalama iglemi bir kag kez tekrarlandiginda renginin
beyazlastigi ve yapisinin degistigi gézlenmektedir [35]. Fu ve Zhang (2013), nohut kullanarak ve
Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus ve %5 seker ilave ederek iirettikleri nohutlu
yogurtlarda, 0-8 saat arasindaki pH ve titrasyon asitligi 6l¢iim degerlerini sirasiyla 5.74-4.25 ve %0.16-
0.62 olarak belirlemislerdir. Nohutlu yogurt fermantasyonunda izoflavan gikozitlerinin hidrolize
oldugunu ve kullanilan bakterilerin izoflavan gikozitlerini aglucone doniistiirdiigiinii saptamigslardir [36].
Bakr (2013), nohutun sudaki ekstraksiyonu ile irettigi inek ve deve yogurtlarini 21 giin boyunca
buzdolab1 kosullarinda depolamistir. Arastirict depolama siiresince her iki yogurtta pH degerlerinin

diigtiiglinii, asitlik degerlerinin yiikseldigini belirlerken, inek yogurdunda Streptococcus thermophilus
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bakterisinin arttigini, deve yogurdunda ise 7. glinden sonra azaldigini bildirmistir. Ayrica inek
yogurdunun, Lactobacillus bulgaricus bakterisini deve yogurduna gére daha fazla igerdigini saptamustir.
Toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan aktivitelerinin her iki yogurt i¢in de Onemli dizeyde
oldugunu belirlemistir. Yogurtlarin duyusal degerlendirmesinde nohutun sudaki ekstraksiyonu ile Uretilen

inek yogurtlarinin deve yogurtlarina gore tercih edildigini belirtmistir [34].

3. Sonug

Bitkisel pihtilagtiricilarin kullanilmas1 ¢ok eskiye dayanmaktadir. Bazi bitki kisimlarindan
yararlanilarak mayalanan siitler, mahalli yiyecekler veya ¢obanlarin katigi olarak degerlendirilmektedir.
Ozellikle incir kullanilarak ¢obanlarmn peynir yaptig1 bildirilmistir. Giiniimiizde &zellikle bazi aileler ev
ici tiketim amaciyla inciri, altin c¢ilegi, teleme otunu, kengeri kullanmaktadir. Hatta incir siitiiniin
pamuklu bezlere emdirilerek donduruldugu ve kis aylarinda teleme yapiminda kullandiklarim
bildirmislerdir. Tiirkiye'de bitkisel enzimlerin elde edilmesi, saflastirilmast ve kullanilmasi ticari olarak
heniiz bulunmamaktadir. Son yillarda sosyal medyada, yazili ve gorsel basinda nohutun yogurt
iiretiminde maya olarak kullanilmasina dair bilgilere rastlanmaktadir. Diinyada bitkisel pihtilagtiricilar
Italya, Ispanya, Portekiz, Hindistan, Israil ve Fas gibi bircok iilkede peynir ve yogurt yapinminda
kullanilmaktadir. Ancak bir ka¢ ¢esit disinda yiiksek proteolitik aktivitelerinden dolayr su ana kadar
bitkilerin kullanimi1 simirli  diizeydedir. Diigiik maliyete sahip bu bitkisel enzimlerin endistride

kullanimina yonelik arastirmalarin arttirilmasi gerekmektedir.
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