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Bu tezde iziim c¢ekirdegi, nar ¢ekirdegi gibi degisik
materyallerden elde edilen fenolik bilesiklerin torba yogurtlarinin
ozellikleri lizerine etkilerinin arastirilmas: hedeflenmistir.

Oncelikle iiziim cekirdegi, nar cekirdegi gibi materyallerden
fenolik bilesikler ekstrakte edilerek fenolik aktiviteleri hesaplanmis
ve torba yogurtlarina ilave edilecek miktarlari belirlenerek Ege
Universitesi Siit Teknolojisi Anabilim Dali Siit Isletmesinde torba
yogurtlarinin iiretim ve ambalajlama islemi gerceklestirilmis ve
depolamanmn 1, 7, ve 14. giinlerinde torba yogurdu o6rneklerinde
kurumadde, yag, protein, laktoz, asitlik, pH, proteoliz, ve peroksit
sayist gibi kimyasal analizler; laktobasil, laktokok, proteolitik ve
lipolitik bakteri sayimi gibi mikrobiyolojik analizler ve duyusal
analizler gergeklestirilmistir.

Torba yogurdu 6rneklerinin kurumadde, yag, laktoz degeri ve
mikrobiyolojik analizleri sonucunda depolama siiresince {irlinler
arasinda farkliligin  6nemli olmadigi tespit edilmistir. Asitlik
yoniinden 6rneklerde paralel sonuglar elde edilmis, pH seviyesindeki
en fazla diislis ve titrasyon asitligindeki en yiiksek artisin fenolik
bilesik ilavesiz kontrol grubu 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir.



Orneklerin protein degerleri sirastyla nar cekirdegi oziitii ilaveli
orneklerde % 9.01-9.40, fenolik bilesik ilavesiz kontrol grubu
orneklerinde % 8.89-8.21, hazir alinan liziim ¢ekirdegi Oziitii ilaveli
orneklerde % 7.89-7.47 ve ekstraksiyon yontemiyle elde edilen {iziim
cekirdegi oOziitii ilaveli orneklerde % 7.10-6.80 arasinda tespit
edilmistir.

Ornekler proteolitik aktiviteleri bakimindan énemli farkliliklar
gostermistir. Depolama boyunca tirozin miktarlarindaki artis fenolik
bilesik ilaveli torba yogurtlarinda diisiik seviyede iken fenolik bilesik
ilavesiz kontrol grubu torba yogurtlarinda yiiksek seviyededir.
Kontrol grubu drneklerinin 1.giindeki tirozin miktart 0.114 mg/5ml
iken 14.glinde 0.174 mg/5ml olarak tespit edilmistir. Dogal fenolik
bilesik iceren Orneklerin tirozin miktarlart ise 1.glinde 0.117-0.128
mg/5ml, 14.glinde 0.142-0.149 mg/5ml arasinda degismistir. Peroksit
sayist degerleri de tirozin sonuglarina paralel seyretmistir. Depolama
boyunca dogal fenolik bilesik ilavesiz kontrol grubu orneklerinin
peroksit sayilari, dogal fenolik bilesik ilaveli grup Orneklerinin
peroksit sayilarinin hayli iistiinde oldugu belirlenmistir. Kontrol
grubu Orneklerinin peroksit degerleri 2.10-2.75 miliekivalangram
arasinda iken dogal fenolik bilesik ilavesiz grup drneklerininkiler ise
1.10-1.85 miliekivalangram arasinda oldugu tespit edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore dogal fenolik bilesiklerin
torba yogurtlarinin duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigi
belirlenmistir. Uziim cekirdegi oziitii ilaveli 6rneklerde olumsuzluk
diistik seviyede iken nar ¢ekirdegi oziitii ilaveli 6rneklerde yiiksek
seviyededir.

Anahtar Sozciikler: Torba yogurdu, fenolik bilesikler, dogal
antioksidanlar.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF PHENOLIC COMPOUNDS ON
CHARACTERISTICS OF STRAINED YOGHURTS
PRODUCED FROM SHEEP MILK

ERSOZ, Erman

M. Sc. in Dep. of Milk Technology
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. Ozer KINIK
July 2009, 78 pages

In this thesis, investigation of the effects of phenolic
compounds extracted from different materials like grape seed and
pomegranate seed on characteristics of strained yoghurts produced
from sheep milk was intended.

Firstly, phenolic compounds were extracted from different
materials like grape seed, pomegranate seed and their additive
amounts for strained yoghurts were determined by calculating their
phenolic activities. Production and packaging process were
performed in the facility of Aegean Univ. Major Dep. of Milk Tech.
On the 1%, 7™, and 14" days of storage, chemical analyses such as
dry matter, fat, protein, lactose, acidity, pH, proteolysis and peroxide
value and microbiological analyses such as enumeration
lactobacillus, lactococcus, proteolytic and lipolytic bacteria and
sensorial analysis were conducted on strained yoghurt samples.

According to the results of dry matter, fat, lactose value and
microbiological analysis of strained yoghurts, it is found that the
differences between products during storage were not important. In
terms of acidity, the results obtained from the samples were similar.
The highest pH level reduction and the highest increment in titratable



acidity were determined in control group samples which did not have
any phenolic compound. The protein values of samples in order; in
samples with pomegranate seed extract additive were 9.01-9.40 %, in
samples of control group without phenolic compound additive were
8.89-8.21 %, in samples with get ready grape seed extract additive
and in samples with grape seed extract additive which were obtained
by extraction method were 7.10-6.80 %.

In terms of their proteolytic activities, samples showed
important differences. The increment of tyrosine amount during
storage was low level at phenolic compound additive strain yoghurts
but it was high level at no phenolic compound additive strain
yoghurts. The tyrosine amounts of control group samples were 0.114
mg/5ml on 1% day but it is determined that they were 0.174 mg/5ml
on 14" day. The tyrosine amount of samples including natural
phenolic compound varied between 0.117-0.128 mg/5ml on 1% day
and 0.142-0.149 mg/5ml on 14™ day. Peroxide value results were
parallel to tyrosine results. The peroxide values of no phenolic
compound additive control group samples during storage were much
higher than phenolic compound additive samples. It is determined
that the peroxide values of control group samples were between 2.10-
2.75 milliequivalent/gram and no phenolic compound additive
groups’ were between 1.10-1.85 milliequivalent/gram.

According to sensorial analysis results, it is determined that
natural phenolic compounds effected sensorial characteristics of
strain yoghurts by negative way. The negativeness was low level at
grape seed extract additive samples but it was high level at
pomegranate seed extract additive samples.

Key Words:  Strained yoghurt, phenolic compounds, natural
antioxidants.
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1.GIRIS

Antioksidanlar, oksidasyonu azaltan veya engelleyen kimyasal
maddelerdir ve dokularda serbest radikallerin zararli etkilerini
Onleyici yetenege sahiptirler ve boylece kanser, damar sertligi, kalp
hastaliklart ve diger bircok hastalia karsi koruyucu olarak
bilinmektedirler. Gidalarda butil hidroksitoluen (BHT), butil
hidroksianisol (BHA), tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) gibi
sentetik antioksidanlar yaygin olarak kullanilmaktadir. Fakat sentetik
antioksidanlarin zararlari, hala c¢alisma konusu olmaya devam
etmektedir. Bu durum, ilgiyi dogal kaynakli antioksidanlari almaya
yonlendirmistir (Bandyopadhyay et al., 2007).

Aslinda, ilkel zamanlardan beri, ¢esitli otlar ve baharatlar,
yiyecek c¢esnileri olarak kullanilmaktadirlar. Antimikrobiyal ve
antioksidatif  bilesenlerin ~ varligindan  kaynaklanan  koruyucu
etkilerinden, tibbi ve antiseptik 6zelliklerinden yararlanilmistir. Antik
caglarda kullanilan ve baz1 deneyimlerden sonra bulunan, gidalarin
dayanikliligini arttirma yontemleri ayn1 zamanda antioksidatif olarak
etkili olan bitkisel triinlerin kullanilmasint kapsamaktaydi. Kekik,
biberiye gibi baharatlarin, benzoe, guayak recine gibi maddelerin ve
tiitsiilerin  kullanilmas1 yakin zamanlara dek siirdiriilmistiir. Bu
triinlerde  oksidatif etkili maddeler yaninda antimikrobiyal
maddelerde etkin rol oynamaktadirlar. Arastirmalar, teknolojik

alandaki uygulamalar ve 6zenle yapilan toksikolojik denemeler, bazi



antioksidanlarin gida, ila¢ ve kozmetik gibi sektorlere aktarilmasina
yardimci olmustur. Bu maddeler gidalarda oksidatif yag bozulmasini
yavaslatmakta ve boylece yaglari, karotenoidleri, A ve E vitaminleri
ile diger besin Ggelerini havadaki oksijenin bozucu etkisine karsi

korumaktadirlar.

Fenolik bilesikler simdiye kadar 8000’1 agkin ¢esidi bilinen bir
grup kimyasaldir. Tiim bu bilesiklerin ortak yani1 en az bir hidroksil
grubuna bagli en az bir aril halka varligina sahip olmalaridir. Fenolik
bilesikler bir¢ok bitki tarafindan muhtemelen hasat 6ncesi tohum
c¢imlenmesinde inhibitér rol oynayan ikincil metabolitler olarak
retilirler. Ayn1  zamanda oOt¢ul hayvanlar igin dogal bir

antimikrobiyal ajan ve koruyucu olarak gorev yaparlar.

Yogurt; zengin bir protein, karbonhidrat, yag, vitamin,
kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Fermantasyon sirasinda siitiin; protein,
yag, ve laktozunda olusan kisminin hidrolizasyon nedeniyle sindirimi
kolaydir. Ayrica laktoz intolerans Kkisilerin tiiketimine elverisli
olmasinin yani1 sira antitimoér ve antikolesterolemik 06zellikleri
bulunmaktadir. Yogurt bagisiklik sistemini giiclendirerek bircok
hastalig1 onleyici etkiye sahiptir. Laktik asit bakterilerinin irettigi
antibiyotikler ve antimikrobiyal maddeler insanlar1 Kkanser,
enfeksiyonlar, gastro intesinal hastaliklar ve astim gibi hastaliklara
kars1 korumaktadir. Bu nedenle yogurt, her yas grubundaki insanin
giinliik beslenmesinde bol miktarda yararlanmasi gereken fermente

bir siit tirinidiir (Kolars et al.,1984).


http://tr.wikipedia.org/wiki/Karbonhidrat
http://tr.wikipedia.org/wiki/Ya%C4%9F
http://tr.wikipedia.org/wiki/Vitamin
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kalsiyum
http://tr.wikipedia.org/wiki/Fosfor
http://tr.wikipedia.org/wiki/Fermentasyon
http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Hidrolizasyon&action=edit

Fermente siit tirlinleri diinyada birgok iilkede degisik isimlerle
ve degisik tir siitlerden iiretilmekte ve tliketilmektedir. Bunlarin
bazilar1, iyl organoleptik Ozelliklere sahip olmasindan bazilar1 ise
saglik tizerinde olumlu etkileri oldugu i¢in iiretilip tiikketilmektedirler.
Yeni fermente siit iirlinlerinin gelistirilmesi, O6nceden iiretilenlerin
iretim teknolojilerinde gelisme saglamakta ve bunlarla ilgili
calismalar1 artirmaktadir (Ozer, 2006). Fermente siit iiriinlerinin
tiketim aliskanligi {ilkeden iilkeye farklilik gosterdiginden siit
tiketiminde onemli artislar olmaktadir. Giiniimiizde bir¢cok yeni
fermente siit lirlinii iretilmekle birlikte, en ¢ok tiiketileni en eski

fermente siit {irlinii olarak bilinen yogurttur.

Beslenmemizde Onemli yeri olan ve yararlar1 saymakla
bitmeyen yogurdun, saglimiz i¢in bir tehlikeye doniismemesi,
bilesiminin degismemesi ve ekonomik anlamda kayiplarin en aza
indirgenmesi i¢in tiiketime sunulana kadar bozulmadan muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Yogurdun raf dmriinii kisaltan bozulmalara

baz1 mikroorganizmalar ve iirettikleri metabolitler neden olmaktadir.

Her ne kadar klasik yogurt asidik 6zelliginden dolay1 uzun bir
raf Omriine sahip ise de, uygun olmayan sicakliklarda muhafazasi
sonucunda kisa siirede dogal niteliklerini kaybetmektedir. Dolayisiyla
yogurdun kaliteli bir sekilde {iiretiminin yam: sira iyl muhafaza
edilmesi de oOnemlidir. Bu nedenle kesfedildiginden bu yana
yogurdun dayanimini  arttirmak amaciyla  ¢esitli  teknikler

gelistirilmistir.  Yogurdun belli bir slire muhafazasinda; aseptik



tiretim, biostabilizasyon, gaz verme, kimyasal koruma, pastdrizasyon,
dondurma, kurutma ve ¢ok yonlii frekans metodu gibi teknikler
kullanilmaktadir. Bu teknikler icerisinde bilinen en eski ve etkili

yontemlerden biri yogurdun koyulastirilmasi veya siiziilmesidir.

Ulkemizde torba yogurdu veya siizme yogurt adlar1 ile bilinen
konsantre yogurt ilk kez gdcebe Tiirk kavimleri tarafindan tretilmis
yumusak yapili, kolay siiriilebilme yetenegine sahip ve kullanilan siit
tirline gore beyazdan sariya degisen renge sahip bir fermente
tiriindiir. Buna gore, klasik yogurt hayvan derisi icerisine aktarildiktan
sonra belirli bir zaman siireci icerisinde yogurt serumunun ya deri
tarafindan absorbsiyon ya da evaporasyonu yolu ile ayrildigi ve elde
edilen son firliniin daha konsantre, asidik ve uzun dayanim siiresine

sahip oldugu belirlenmistir.

Ulkemizde degisik adlarla konsantre yogurt iiretimi
yapilmaktadir. Bu yogurtlar yurdumuzda; Torba yogurdu, Siizme
yogurdu, Silivri yogurdu, Kis yogurdu, Tulum yogurdu, Pisirilmis
yogurt, Peskiiten, Eksimlik, Pestigen, Pestikan v.b. gibi isimlerle

uretilmektedir.

Konsantre yogurt degisik iilkelerde de farkli adlar altinda
pazarlanmaktadir. Ornegin; Ermenistan’da tan ya da than, Misir’da
leben zeer, Arap iilkelerinde labneh ya da labneh, konsantre yogurt
yerine tercih edilen isimler arasindadir. Ayrica Hindistan’da caka

(chakka) ve sirkand (shirkand), izlanda’da skyr ve Danimarka’da



ymer konsantre yogurda benzer fermente {iriinler arasinda yer

almaktadir (Tamime et al., 2001; Tamime and Robinson,2004).

Belirli fenolik bilesiklerin son 50 yil igerisinde siit ve siit
iirlinlerinin tretimi ve kalitesindeki onemi ve uygulamalar1 iizerine
yeterince odaklanilmamis ve arastirmalar yetersiz kalmistir. Bu
projede koyun siitlerinden iiretilen torba yogurtlarina katilan fenolik
bilesiklerin torba yogurtlarinin 6zellikleri {izerine etkisi arastirilmistir.

Bu projenin gerceklestirilme amaglarini su sekilde siralayabiliriz:

= Torba yogurtlarinin depolama siiresince bilesiminde meydana

gelen degisikliklerin incelenmesi,

= Torba yogurdunun raf dmriiniin uzatilmasi amaciyla oksidatif
bozulmalara neden olan mikroorganizmalarin gelisimini
engelleyen fenolik bilesiklerin torba yogurtlarmna ilave

edilmesi ve bunlarin etkilerinin incelenmesi,

» [lave edilen bu fenolik bilesiklerin torba yogurdunun diger
karakteristikleri (fiziksel, kimyasal ve duyusal) {iizerine

etkilerinin incelenmesi.



2.LITERATUR OZETi

2.1. Dogal Antioksidanlar ve Saghk Uzerine Yararlar

Antioksidanlar, oksidasyonu azaltan veya engelleyen kimyasal
maddelerdir. Dokularda serbest radikallerin zararli etkilerini Onleyici
yetenege sahiptirler ve boylece kanser, damar sertligi, kalp
hastaliklar1 ve birka¢ diger hastalifa karst koruyucu olarak
bilinmektedirler. Yapilan c¢aligmalarda, Amerikan Diyetetik Birligi,
siddetli hastaliklara karst koruma saglayan fenolik bilesikler igeren
meyveler, sebzeler, tiim tahil ve diger yiyeceklerin diizenli tiiketimi
aragtirtlmistir. Epidemiyolojik ¢aligmalar 6nemli bir sekilde, sebze ve
meyvelerin fazla tiiketilmelerinin, damar sertligi ve kanser gibi bazi
hastaliklarin riskini azalttigin1 gostermektedir (Bandyopadhyay et al.,
2007).

Yapay antioksidanlarin gidalarda kullanilmaya bagslamasi
ancak ¢eyrek yiizyil dncesine rastlar. Ornegin A.B.D’ de yagh gida
maddelerini muhafaza etmek i¢in kullanilan antioksidanlarin gegmisi
1947 wyillarina uzanmaktadir. Bu amagla kullanilan ilk antioksidan
BHA olup, bu donemde oldukg¢a basarili uygulamalar yapilmistir. Bu
madde gidalara ilave edildiginde dayanim Ozelligini gelistirmekte,
bayatlamay1 oOnledigi gibi genel bir kavram olarak “oksidatif”
bozulmayr da engellemektedir. Fakat sentetik antioksidan
kullaniminin zararlari, gliniimiizde arastirilmaya devam etmektedir

(Barlow, 1990). Durumun bdyle olusu, dogal gida kaynaklarindan



elde edilen fenolik bilesik ve antioksidanlarin  kullanimini

yaygimlastirmistir.

Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin en 6énemli gruplarin
olustururlar. Bunlar bitkilerin tiim kisimlarinda goriilen polifenolik
komponentlerdir. En yaygin bitkisel fenolik antioksidanlar
flavonoitler, sinnamik asit tirevleri, kumarinler, tokoferoller ve
fenolik asitlerdir. Bunlarin besinlerde bulunan ve kolaylikla
oksitlenebilen maddeleri oksidasyondan koruduklari bilinmektedir.
Bu nedenle uzun yillardir besinlerin koku ve tad gibi 6zelliklerini
arttirmak i¢in katki olarak kullanilan baharat ve aromatik bitkiler

giderek onem kazanmaktadir (Tunalier ve ark., 2002).

Cesitli meyveler, sebzeler, otlar ve baharatlarin arasinda,
pancar, nane ve zencefil, bizim giinliikk diyetimizde iyi bilinen gida
maddeleri arasindadir. Birkag ¢alisma, kirmizi pancarin, dogal
antioksidan bakimindan 1yi bir kaynak oldugunu gostermistir.
Pancarin antioksidan diizeyi, ¢ekici kirmizi rengin olugsmasinda etkili
olan betalain pigmenti ile iligskilendirilmistir (Bandyopadhyay et al.,
2007). Yapilan arasgtirmalarda nanenin, kanser Onleyici Ozelligi
oldugu belirtilmistir. Ayn1 zamanda nane, fenolik bilesikler
bakimidan zengin olup iyi antioksidan kaynaklarindan biridir.
Amerikan Kanser Arastirma Enstitii, limonin ve luteolinin, nanenin
onemli fitokimyasallart oldugunu belirtmistir. Limoninin, gdgiis
timoriiniin  gelismesini engellemeye yardim eden ve hatta onlari

kiigiiltebilen giiglii bir anti kanserojen bilesik oldugu, luteolinin ise



kanserlerin bazi tipini kontrol edebildigi tespit edilmistir. Bir baska
calismada ise, nane yapraklariin giiglii anti anjiyogenesis etkisinin
oldugu ve kanser tiimorlerini yok edebildigi belirtilmistir (Craig,
1999).

Tunalier ve ark. (2002), yaptiklar1 ¢alismada aromatik bitkiler
acisindan olduk¢a zengin olan Labiatae familyasinin iiyelerinden
Sideritis cinsinin, Tiirkiye Florasi’nda oldukg¢a dikkat ¢ekici bir yere
sahip oldugunu belirtmislerdir. Sideritis tiirlerinin toprak {istii
kisimlar1 ¢ay ve halk ilact olarak eski yillardan beri kullanilmaktadir.
Bu tiirlerin antispazmodik, antifeedant (boceklerde istah Onleyici),
karminatif, analjezik, sinir sistemi stimulani, sedatif, antitussif ve
antikonvulzan etkilere sahip oldugu kayithidir. Ayrica halk arasinda
genellikle “Dag cayi, Yayla ¢ay1” olarak isimlendiren bu tiirlerden
hazirlanan caylar soguk alginligi, oOksiirik ve sindirim sistemi
rahatsizliklarinda kullanilmakta ve bal yapici 6zelliklerinden dolay1

arilarca tercih edilmektedir.

Bir baska fenolik bilesik olan rosmarinik asitinin, bahge
nanesinin antioksidan kapasitesine biiylik katkida bulundugu
belirtilmistir. Zencefilin sap ve yapraklari, kurkumine ek olarak
singerol ve diarilheptanoid olarak bilinen bir diizine fenolik bilesik
icermektedir. Yeni filizlenen kizilimsi sap ve yapraklar ise singerol
icermektedir. Bu sap ve yapraklar kuruyunca singerol, zingerona
doniismektedir. Biitiin bu bilesiklerin, antioksidan ve anti-tetikleyici

etkisi vardir ve kanserin biiylimesini engelleyebilmektedirler.



Zencefil ayn1 zamanda antiemetik etkiye sahiptir ve hareketle ilgili
hastaliklar1 engellemek i¢in kullanilmaktadirlar. Biitiin ot ve
baharatlar arasinda en kuvvetli antioksidan diizeyi zencefilde tespit
edilmigtir. 12 farkli fitokimyasal varligi, zencefili en giicli gida
kaynakl1 antioksidan yapmaktadir. Zencefildeki singerol ve shogaolu,
kan pihtilasmasindan kalbi koruyabilmektedir, kurkumin ise
potansiyel bir tiimor engelleyici olarak islev gostermektedir

(Anonymous,2005).

Yapilan bir¢cok c¢alisma antioksidanlarin karisim halinde
kullanimlarinin ya da bir arada bulunmalarinin, yalniz halde
kullanilan ya da bulunan herhangi bir antioksidandan daha yiiksek

antioksidatif etki sagladigini gostermistir.

2.2. Dogal Antioksidanlarin Antioksidatif ve Antimikrobiyal
Etkileri

Daha onceleri gidalara 6zellikle koruyucu ve lezzet-aroma
artirict etkileri nedeniyle katilan baharat ve otlarin kullanimi, gida
teknolojisinin ve koruyucu amagh yeni sentetik katki maddelerinin
gelistirilmesiyle daha sinirli hale gelmistir. Artik sadece lezzet ve
aromay1 giizellestirmek ve gidanin goriinlimiinii zenginlestirmek
amaciyla kullanilmaktadirlar. Ancak gerek kimyasal katki
maddelerinin insan saglig1 iizerine ¢esitli zararlarinin ortaya ¢ikmasi,
gerekse baharat ve ot niteligindeki maddelerin faydalarini ortaya
koyan ¢esitli ¢alismalara paralel olarak gidalarda ot, baharat ve bitki

ozlerinin kullanim1 daha biiyiik 6nem kazanmistir. Dogada tiim canli
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organizma ¢esitlerine karsit dogal korumada rol oynayan ¢ok sayida
cesitli antimikrobiyal bilesikler bulunmakla beraber; ot, baharat ve
tirevlerinin Oziitleri bu amag¢ i¢in kullanilan en yaygin Dbitki

materyalleri haline gelmistir.

Antimikrobiyal bilesiklerin 6nemli kaynaklarindan birisi tiziim
cekirdegi ve ozitidir. Baydar et al., (2005) yaptiklar1 arastirmada
iziimiin ¢ok miktarda fenolik bilesik i¢erdigini tespit etmislerdir. Bu
bilesiklerin diisiik yogunluklu lipoproteinleri engelleme ve kalp
hastaliklar1 ve kanseri azaltma gibi insan sagligi iizerine olumlu
etkileri bulunmaktadir. Diger yandan sarap ya da meyve suyu
sanayinde yan {iriin olarak ortaya ¢ikan iizlim ¢ekirdegi ve posasindan
elde edilen Oziitler aym1 zamanda dogal antioksidan olarak da
kullanilmaktadirlar. Ciinkii bu oOziitler bol miktarda monomerik
fenolik bilesikler ve dimerik, trimerik ve tetramerik prosianidin
icerirler. Ayrica, {lizerinde simdiye kadar yeterince aragtirma
yapilmamis olan iizlim ¢ekirdegi Oziitiiniin, lizim yan iriinleri ve
artiklarinin, oksidasyonu engelleyici etkisi olan kuvvetli
antimikrobiyal ve antioksidan 6zellige sahip maddeler oldugu
belirlenmistir. Bunun yaninda zengin bir polifenol kaynagi olan iiztim

posasinin antimikrobiyal etkisi lizerine ¢aligmalar yetersizdir.

Tarihin ¢ok eski donemlerinden bu yana c¢esitli ot ve
baharatlarin, beyaz et , kirmizi et, balik, domuz yagi, soya fasulyesi
yagi, vb., gidalarin korunmasi i¢in kullanildigi gériilmektedir. Bunun

yaninda yalnizca birka¢ calisma, daha uzun bir raf Omrii i¢in siit
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uriinlerinde baharat ve otlarin kullanildigini  belirtmistir. Tulsi
yapraklarimin suda ¢éziinmeyen kisminin, iyi antioksijenik 6zelliklere
sahip oldugu belirlenmis ve Tulsi yapraklarinda, erimis tereyagin
oksidatif kararliligin1 uzatmakta 6nemli rol oynayan fenolik maddeler
bulundugu tespit edilmistir. Bununla birlikte siitiin kendisi, iyi bir
antioksidan kaynagi olarak gorev yapmaktadir. Siitiin antioksidan
diizeyi, urate, antioksidan vitaminleri, karotenoid ve antioksidan
proteinlerinin farkli formlar1 gibi bilesiklerin varhigiyla iliskilidir.
Hem peynir alti suyu proteini hem de kazeinlerin antioksidan
aktivitesi yiiksektir. Siittozunda bulunan minerallerin, kullanim
dozuna bagl olarak pismis sigir, domuz ve hindi etinde ve de meyveli

tatlilarda lipid oksidasyonunu engelledigi tespit edilmistir.

Baharat ve otlar, siit {iriinlerinin antioksidan kapasitesini
arttiran dogal bir antioksidan kaynagi olan fenolik bilesikleri
sagladiklari i¢in siit Griinlerini zenginlestirmektedir. Ayn1 zamanda
triinlerin karistirilmast ve depolanmasi gibi siire¢lerde oksidasyon-
rediiksiyon tepkimeleri boyunca etkilerini yitirmemektedirler. Siit
iiriinlerinin antioksidan kapasitesinin, bu {riinlere meyve preparatlari
katilmas1 ile arttirilabildigi gozlenmistir ve siit Uriinlerinde ¢esitli
kosullar altinda depolama esnasinda antioksidan kapasitesinin iyi

tutuldugu belirtilmistir (Bandyopadhyay et al., 2007).



12

2.3. Yogurdun Saghk ve Beslenme Uzerine Etkileri

Yogurt, sabahtan aksama kadar giiniin her saatinde yenebilecek
harika bir gidadir. Sabahleyin kahvaltidan sonra yenen yogurt,
sindirimi kolaylastirip, bagirsaklarin caligmasina yardim eder. Her
yasta hemen hemen herkes i¢in uygundur. Ancak, midesi ¢ok duyarl
olanlara, onikiparmak bagirsagi iilseri olanlara dokunur. Yogurt,
hastalar ve zayif biinyeler i¢in siitten daha besleyici sindirimi kolay
bir gidadir. Ayn1 zamanda bagirsaklarda bulunan tehlikeli ve zararl
mikroplarin (amiplerin) ¢ogalmalarina ve hatta yasamalarina engel
olan bir besindir. Bu sebepten tifo ve ishal zamanlarinda yogurt adeta
bir ila¢ gibi tavsiye edilmektedir. Tiiberkiilozlu hastalar iizerinde de
antibiyotik etki gosterir. Yogurt ayn1 zamanda bulasic1 hastaliklarin
tedavisinde de olduk¢a dneme sahiptir. Cocuklarin bulasict karaciger
iltihab1 (hepatit) hastaliklarinin dietik tedavilerinde kullanilir. Ayrica,
yiize ve boyna sirilirse cildi canlandirir. Yogurdun diizenli
tilketiminin uyku sorunlarina iyi geldigi belirtilmistir (Kolars et
al.,1984).

Insan diyetinde 6nemli bir yer tutan yogurdun kimyasal
bilesimi tiretimde kullanilan ¢ig siitiin bilesimine ve laktik asit
fermantasyonu sirasinda siit bilesenlerinde meydana gelen
gelismelere baghdir. Yogurt yapimi sirasinda siitiin  bilesimini
etkileyen faktorler yag ve kuru madde standardizasyonlari ile 1sil
islemdir. Kuru madde standardizasyonundan dolayz siit bilesenlerinin

miktar1 arttifindan yogurdun beslenme agisindan 6nemi bir kat daha
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artmaktadir. Uygulanan 1s1l islem sonunda bazi vitaminlerin (C, B1,

B6, B12 ve folik asit) miktar1 azalmaktadir.

Laktik asit fermentasyonu esnasinda siit bilesenlerinde goriilen
kimyasal degismeler; laktoz igeriginin azalmasi, oldukg¢a fazla laktik
asit olusmasi, serbest peptit, amino asit ve yag asitleri miktarinin
artmasi, bazi vitaminlerde azalma ve artislar meydana gelmesi
seklinde siralanabilir. Yogurdun kalori degeri, laktozun laktik aside
doniismesine bagli olarak %3-4 oraninda azalmaktadir. Ancak laktoz
intoleransi olan insanlar tarafindan rahatlikla tiiketilebilen bir iiriin

niteligini kazanmaktadir.
Insan saglig1 agisindan yogurdun yararlar1 sunlardir:

= Besin degeri siite gore daha ytiksektir.

*» Onemli bir protein, yag, vitamin, ve mineral madde
kaynagidir.

= Fermentasyon sirasinda laktozun bir kismi hidrolize
oldugu icin siitii sindirmekte giicliikk ¢ekenler tarafindan
(laktoz intolerans1) daha rahat tiiketilmektedir.

= Sindirimi daha kolay oldugu gibi sindirim sistemini
diizenleyici etkiye de sahiptir.

* Yogurt bakterileri antigonestik etkilerinden dolay1
intestinel patojen ve saprofit organizmalarin gelisimini
inhibe etmektedir. Kolesterolii diisiiriicii etkiye sahip
oldugu belirtilmektedir.
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» Kandaki asit-baz dengesini saglikli hale getirmektedir.

» Kanser riskini azaltir, 6zellikle kolon kanserine karsi
koruyucu etkisi vardir.

» Kalsiyumun emilimini kolaylastirir, dolayisiyla bagisiklik
sisteminin daha kuvvetli olmasin1 saglar.

* Yogurt bakterilerinin faaliyeti sonucu B grubu bazi

vitaminler, 6zellikle B2 vitamini sentezi olusmaktadir.

Yogurdun 6nemli bir fonksiyonu da gidalarin az tiiketilmesine
yardimc1 olmasidir. Bu giin herkesin iizerinde hassasiyetle durdugu
nokta olan kilo almamak, genclik formunu muhafaza etmek ve
saglikli yasam siirdiirmektir. Bunun i¢in de kilo kazandirmayan, fakat
viicut zindeligini muhafaza ettiren yiyecekler ragbet gormektedir.
Yapilan incelemeler, milkkemmel ve kolay hazimh bir yiyecek olan
yogurdun saglikli kilo vermede iki 6nemli fonksiyonunu ortaya
¢ikartmigtir. Bunlardan birincisi yogurdun doyurucu ve tatmin edici
olusudur. Yogurdun gida azaltmada ki ikinci fonksiyonu ise bagirsak
hareketlerine yaptigi tesirdir. Bu hususta yapilan arastirmalar
yogurttaki siit asidinin bagirsak mukozasina tesir ederek bagirsagin
peristaltik hareketini hafiflettigini ve buda bagirsaktaki ifrazat ve
elektrolik zayiatini dolayist ile gida sarfiyatini azalttigini ortaya

koymustur.
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2.4. Torba Yogurdunun Ulkemiz A¢isindan Onemi

Binlerce yildan beri Tiirk iilkelerinde islenen yogurt
toplumumuzun beslenmesinde 6nemli yeri olan bir siit {iriiniidiir. Her
cesit siitten yapilabilmesi, basit kap ve usullerle her yerde herkes
tarafindan islenebilmesi satis ve tliketimdeki kolayliklar, onun
Tiirkiye’nin en iicra koselerine kadar yayilmasina sebep olmustur.
Bugiin bir¢ok siit iirlinlerini tanimayan c¢evrelerimiz vardir. Ama
yogurdu veya onun sulandirilmis sekli olan ayrani bilmeyenimiz
hemen hemen yok gibidir. Bu bakimdan yogurt Tiirkiye’nin milli bir
yiyecegi kabul edilir. Tiirk toplumu onu ¢ok eski devirlerden beri
besleyici ve sagligin1 koruyucu bir yiyecek olarak tanimis, ¢esitlerini
yapmis, hastalarint ve sindirim bozuklugu c¢ekenleri onunla
beslemistir. Bazen sulandirarak ayran haline sokarak, ferahlatici bir
icecek haline sokmus, bazen torbalarda siizmiis tuzlamis, peynir gibi
kahvaltida kullanmistir. Bazen de suyunu bir hayli azaltarak, kisin
bile ihtiyacglarini karsilayacak elde hazir dayanikli bir yogurt 6zii
haline getirmis ve uzun kis devresinde protein ihtiyacinin 6nemli
kismin1 %65 gibi ¢ok yiiksek oranlarda protein ihtiva eden, bu degerli

besinden saglamaya c¢aligsmistir.

Ulkemizde torba yogurdu ya da siizme yogurt adlari ile bilinen
konsantre yogurt ilk kez gocebe Tiirk kavimleri tarafindan
retilmistir. Buna gore, klasik yogurt hayvan derileri igerisine
aktarildiktan sonra belirli bir zaman siireci igerisinde yogurt

serumunun ya deri tarafindan absorbsiyon ya da evaporasyon yolu ile
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ayrildig1 ve elde edilen son iiriiniin daha konsantre, asidik ve uzun

dayanim siiresine sahip oldugu belirtilmistir(Ozer, 2006).

Stizme yogurdun, iretildigi yorede alisilagelen yapim
teknigine bagl olarak, cesitli tipleri (6rn., tulum yogurdu, kis
yogurdu) mevcuttur. Ylriirlikten kaldirllan Gida Maddeleri
Tiiziigii’'nde siizme yogurt “Yagl, yarim yagli, yagsiz yogurtlarin
veya ayranlarin torbada siizilmesi veya baska bir yontemle suyunun
alinmasiyla elde edilen yogurt tiiri” olarak tanimlanmaktaydi.
16.02.2009 tarihli Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siitler Tebligi’ne gore yogurt “Fermantasyonda spesifik
olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi fermente
siit iriini” olarak, konsantre fermente sut Urtinleri “ Protein orani
fermantasyondan dnce veya sonra en az % 5,6 oranina yiikseltilmis
siizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt,

kurut gibi fermente siit iirlinleri” olarak tanimlanmustir.

Ulke genelinde iiretim miktar1 hakkinda kesin bilgiler
bulunmayan siizme yogurdun endiistriyel manada baslica merkezi
Konya ilidir. Tiirkiye’nin toplam siit iiretiminin % 8’ ini karsilayan
Konya’da siit sektoriinde faaliyet gdsteren isletmelerin sayisinin 67
oldugu bildirilmekte, bu isletmelerin %35-40’1nin beyaz peynir, kasar
peyniri, tereyagl ve ayranin yani sira siizme yogurdu iiretimi de
gerceklestirdigi sanilmaktadir. Yorede 520.000 ton siit iiretilmekte ve

bu siitiin % 10-15’inin stizme yogurt yapiminda kullanildigi tahmin
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edilmektedir. Son yillarda cesitli tipte dayanikli yogurtlarin (6rn.,
Silivri yogurdu, Siizme yogurt) 6zellikle lezzetleri, kirsal alanlardan
biliyiik kentlere go¢ sonucu fark edilmis ve genis halk kitleleri
tarafindan taninmasina yol ag¢mistir. Bu yogurt c¢esitlerinin raf
Oomriiniin uzun, tiketici fiyatlarinin da genelde tercih edilebilir
diizeyde olmasi, talebin artmasina neden olmustur. Bunun sonucu
olarak Konya’daki siit isletmelerinde oldugu gibi son yillarda iilke
genelinde birkag biiyiik firma da siizme yogurt iiretimine baglamistir.
Bununla beraber tiiketimlerinin yeterli diizeyde oldugu sdylenemez.
Cilinkii bircogunun iiretim tekniginde, dolayistyla kalite niteliklerinde,

yeterli standardizasyon saglanamamistir (Tekinsen ve Bayar, 2008).
2.5. Farkh Siit Uriinleri ve Gidalarda Yapilan Cahsmalar

Bandyopadhyay et al. (2006) Hindistan’in geleneksel siit
uriinii sandesi (Sandesh) dogal antioksidanlarla zenginlestirmek
iizere bir calisma yapmislardir. Bu c¢alismada sandeslere katilan
pancar kokii, nane ve zencefil kokiiniin tek olarak ya da birlesik halde
antioksidan aktiviteleri, Randox’un antioksidan seviye hesaplama
kimyasali kullanilarak hesaplanmis ve son olarak sentetik
antioksidanlar TBHQ, BHA ve BHT ile karsilastirilmislardir. Pancar
kokii ve nanenin yalmiz olarak ilaveleri zencefil kokiiniin yalniz
ilavesine gore sandeste daha az antioksidan seviyesi gostermistir.
Ancak pancar ve zencefil koklerinin birlikte ilaveleri dogal
kaynaklardan elde edilen en yiiksek antioksidan seviyesini

gostermistir ve bu deger ayni zamanda TBHQ’ya (200 mg kg™)
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esittir. Bununla beraber sandese bu baharatlarin ilavelerinin uygun
seviye ve formlar1 Randox’un antioksidan seviye hesaplama
kimyasali kullanilarak arastirilmistir. Baharatlarin sandese katilan
hamur, kurutulmus toz, dondurulmus toz ve c¢oziiciiden ekstrakte
edilmis form gibi 4 formu igerisinde ¢6ziicliden ekstrakte edilmis
formun ilavesi digerlerinden en yliksek antioksidan seviyesini
gostermistir. Benzer sekilde bu baharatlarin tiimiiniin  sandes
iiretiminin son asamasinda ilaveleri, daha Onceki asamalarda
ilavelerine gore daha yiliksek antioksidan seviyesi gostermistir.
Kontrol sandesiyle baharatli sandesin en yakin bilesimlerinin
karsilastirmali degerlendirmeleri yag ve nem bilesenleri disinda
hemen hemen ayni oldugunu gostermistir. Fakat duyusal
karakteristiklere gore panelistler pancar ve zencefil kokleri ya da
pancar kokii ile zencefil kokii veya naneyi birlikte igeren sandesin
kontrol sandesine gore daha kabul edilebilir oldugunu belirtmislerdir.
Calismanin sonuglar1 baharatli sandesin kontrol sandesine gore degeri

daha yiikseltilmis saglik gidasi oldugunu gostermektedir.

Al-Kadamany et al. (2001) kritik analizler kullanilarak set
yogurdun, torbada siiziilmesi yoluyla iiretilen konsantre yogurdun
(Labneh) raf omriiniin belirlenmesi iizerine arastirma yapmuslardir.
Bu c¢alisgmada siizme yogurt labne, bez torbalarda inek siitleri
siizlilerek yogurt hazirlanmis, 5, 10, 25°C ’de muhafaza edilmis ve
depolama esnasindaki mikrobiyal sayim, pH, titrasyon asitligi, peynir
alt1 suyu yiizdesi ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler izlenmistir.

25°C ’de depolananlarin disindaki tim o6rneklerde total aerob,
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psikotrof maya, maya ve kif sayimlari depolama sicakligina
bakilmaksizin artmistir. Depolama esnasinda aroma degisiminden bir
sonraki asamada Orneklerin pH’s1 diismiis, peynir alt1 suyu oranlari
artmis ve doku bozukluklari tespit edilmistir. Nominal raf omri;
sirastyla 5, 10 ve 25°C’ de 8.5’tan 10.5’i, 4.7°den 5.8’1 ve 2.3’ten
2.7’yi bulan hata O6l¢iit araliginda duyusal degisimler ve maya
sayimlar1 hesaplanarak belirlenmistir. 10°C’den fazla depolama farki
olan orneklerin raf omiirlerinin az olanlara orani; aroma kaybi i¢in
5°C’de 1.98 ve tekabiil eden aktivasyon enerjisi 11.3 kcal/mol olarak

belirlenmistir.

Ozkan et al. (2006) in vitro bir g¢aligmada tereyaginda
iilkemizde yetisen bir kekik tiirii olan Satureja cilicicada bulunan
esansiyel yagin antioksidan aktivitesini arastirmislardir. Kekik tiirleri
Tiirkiye Akdeniz Bolgesi daglik kesimlerinde esansiyel yag ve
aromatik su tiretiminde kullanilan iyi bilinen aromatik bitkilerdir. Bu
caligmada, tereyaginda kekik esansiyel yaginin antioksidan
aktivitelerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Farkli
konsantrasyonlardaki yaglarin antioksidan aktiviteleri 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) radikal siipiiriicii ve fosfomolibden yontemleri
kullanilarak hesaplanmigtir. Bunun yaninda %0.5, %1.0 ve %2.0 ile
esansiyel yag, tereyagina antioksidan olarak eklenmis ve tereyagin
+4°C ve +20°C ’de 60 giinliik depolamas1 boyunca 20. , 40. ve 60.
giinlerinde kistas olarak peroksit degeri, pH, titrasyon asitligi ve
toplam laktik asit bakterisi analizleri yapilmistir. Fosfomolibden

yontemi ile anti radikal aktivite IC50 = 32.02 £ 0.58 1g/ml ve in vitro
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antioksidan kapasitesi 101.16 + 3.32 Ig/ml olarak bulunmustur. Diger
yandan kekik esansiyel yagi tereyaginda giiclii bir antioksidan
aktivitesi sergilemistir. Yaglarin antioksidan aktiviteleri esansiyel yag
konsantrasyonu arttik¢a yiikselmistir. Buna ek olarak peroksit degeri,
pH, titrasyon asitligi ve canli laktik asit bakterisi sayimlar1 kontrol
amagh karsilastirilmistir.  Depolama boyunca diger depolama
derecesindeki oOrneklere gore +20°C ’de depolanan Orneklerin
titrasyon asitligi ve canli laktik asit bakterisi sayimlar1 daha yiiksek
belirlenmistir. Sonucglara gore tereyaginda kekik esansiyel yaginin
hem dogal antioksidan hem de aroma etkeni olarak kullanilabilecegi

ortaya konulmustur.

Nielsen et al. (2007) balik yagi ile zenginlestirilmis yogurt
iceceginin oksidatif kararliligini arastirmislardir. Balik yagi ile
zenginlestirilmis yogurt iceceginin oksidatif kararliligi ile birlikte
sitrik asit esteri, K vitamini ve disodyum etilendaimintetraasetik asitin
(EDTA) antioksidan etkileri, peroksit degerinin, ugucu sekonder
oksidasyon iriinlerinin  Ol¢iilmesi ve duyusal analizler ile
arastirilmistir. 19 giin siiresince 2°C ’de depolanan sitrik asit esteri
katilmig ve katilmamis yogurtta oksidasyon tespit edilmemistir.
Bunun yaninda 29 giin siiresince depolanan balik yagi ile
zenginlestirilmis yogurt, liziim ¢ekirdegi yagi ya da iiziim c¢ekirdegi
yag1 ve balik yagi karisimi ilave edilen yogurtla bile kiyaslandiginda
cok kararli oldugu belirlenmistir. Yogurda 50 uM demir ilavesi
oksidasyonu yiikseltmemistir. Elde edilen sonuglar EDTA’nin anti

oksidatif etkisinin ve K vitaminin pro-oksidatif etkisinin olabilecegini
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gostermistir. Tim yogurtlarin ayn1 viskozite ve damlacik
bilyiikliigiine sahip oldugu belirtilmistir. Ozetle balik yag ile
zenginlestirilmis yogurt i¢eceginin oksidasyona karsi ¢cok dayanikli

oldugu belirtilmistir.

O’Connell et al. (2001) siit ve siit Uriinlerinin tretimi ve
kalitesinde  fenolik  bilesiklerin  6nemi  ve  uygulamalarini
arastirmislardir. Fenolik bilesikler 6zellikle acilik, bulaniklik, spesifik
renk ve aroma bozukluklar1 gibi organoleptik 6zelliklere katki
saglayan bitkisel maddeler olarak, genis bir aralikta gida {irlinlerinde
goriilmektedir. Sit ve siit tirlinlerinde fenolik bilesiklerin bulunmast
sigirlar tarafindan kismen kuru ot ekinlerinin tiiketilmesi, bakteriler
tarafindan  proteinlerin  pargalanmasi,  Sanitasyon ajanlariyla
kontaminasyon, isleme tesir eden katma veya bunlarin spesifik aroma
veya fonksiyonel bilesenlerinin bilingli katilmalar1 gibi birgok
faktoriin sonucudur. Fenolik bilesiklerle zengin gidalarin sigirlar
tarafindan tiiketimi gevis getirenlerin sagligini, verimini ve siitiin
kalitesini etkileyebilir. Siitteki dogal fenolik bilesiklerin insanlara bir
saghik riski yaratmadigi aksine sagliga yararli etkileri oldugu
diistiniilmektedir. Farkli gevis getiren tiirlerin siitlerindeki spesifik
fenolik bilesik profili, bu siitlerin ve bunlardan elde edilen iiriinlerin
belirgin duyusal 6zelliklerinde 6nemli rol oynadiklar1 goriilmektedir.
Diisiik diizeylerde fenolik bilesikler peynirin arzu edilir tadina katki
saglamaktadir. Ancak yiiksek diizeyler belirgin aroma bozuklugu ve
enzim-katalizleyici renk bozuklugunun sorumlusudur. Bazi fenolik

bilesiklerin siit ve siit lirlinlerinin mikrobiyal dayanikliligi, oksidatif
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dayanikliligr ve 1s1 dayanmikliligi gibi bazi fonksiyonel 6zelliklerini

artirma yeteneklerinin oldugu belirtilmistir.

Yazici et al. (2003) protein esasli yag ikame maddesinin,
konsantre yogurdun fiziksel, kimyasal, dokusal ve duyusal 6zellikleri
tizerine etkisini arastirmiglardir. Yogurt serumunun bir kisminin
ayrilmasi ile elde edilen yar1 kat1 iiriin olan, %0.5 ve %2 yagh siitten
elde edilen ve %0, %0.25 ve %0.75 oraninda Dairy-Loe ve Simplesse
ilave edilen konsantre yogurdun depolama siiresince fiziksel,
kimyasal, dokusal ve duyusal 6zellikleri, oncelikle 7. ve 14.gilinlerde
analiz edilmigtir. Tiim 6rneklerin pH, titrasyon asitligi, toplam kuru
madde, protein, yag, viskozite, sertlik, Hunter L-, a- ve b- degerleri,
aroma, yap1 ve doku, goriinlis ve renk analizleri yapilmistir. Diisiik
yag icerikli ornekler yliksek yag icerikli drneklere gore daha yiiksek
titrasyon asitligi, viskozite ve L-, a- ve b- degerleri gdstermistir.
Dairy-Loe katkilt Orneklerin titrasyon asitligi, yag, viskozite a-
degeri, aroma, goriinlis ve renk degerleri Simplesse katkili 6rneklere
gore daha yiliksek oldugu belirtilmistir. Yag ikame maddesinin
miktarinin ve depolama siiresinin konsantre yogurdun fiziksel,
kimyasal, dokusal ve duyusal ozellikleri iizerine kayda deger etkisi

oldugu saptanmustir.

Velioglu (2007) farkli gay ekstraktlarmin antioksidan, anti
bakteriyel etkileri ve fenolik madde dagiliminin HPLC ile
belirlenmesi iizerine aragtirma yapmuiglardir. Taze ¢ay yapragi (TCY)

ve yesil cay (YC)’dan elde edilen metanol, etanol ve su ekstraktlar
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ile bunlarin ham, etil asetat ve su fraksiyonlarinin polifenol igerigi ve
antioksidan aktivitesi degerlendirilmis olup ham ekstraktlarin HPLC
ile polifenol dagilimi1 belirlenmistir. Sonuglar, ¢ay Orneklerinde
metanol veya suyun polifenol ekstraksiyonu igin en etkili solvent
oldugunu gostermistir. En yiiksek polifenol verimi (TCY icin 78.8-
169.5 mg/g kuru cay; YC i¢in 11.8- 88.5 mg/g kuru cay) ham
ekstraktlarla elde edilmistir. TCY i¢in 523.7-680.2 mg GAE/g kuru
ekstrakt; YC i¢in 481.8-560.8 mg GAE/g kuru ekstrakt olmak {tizere
en fazla toplam polifenol igerigi, en diisiik ekstraksiyon verimine
sahip etil asetat fraksiyonlarinda tespit edilmistir. TCY inda 74.1-80.8
g askorbik asit/100 g kuru ekstrakt ve YC’da 64.8-78.6 g askorbik
asit/100 g kuru ekstrakt olmak tizere en yiiksek antioksidan aktiviteyi
de bu fraksiyonlar gostermistir. Her iki ¢ay i¢in de toplam polifenol
icerigi ile antioksidan aktivite arasinda olduk¢a yiiksek korelasyon
katsayisi (RZ, TCY i¢in 0.9376; YC i¢in 0.9783) elde edilmistir. TCY
ve YC’da HPLC ile iki grup fenolik madde (katesinler ve flavonol
glikozitler) tespit edilmistir. Caylarin baslica fenolik maddesini
katesinlerden EGCG, flavonol glikozitlerden Q3RG olusturmustur.
Kullanilan 3 solvent i¢inde metanol veya suyun katesin ve flavonol
glikozitlerin ekstraksiyonu i¢in en etkili solvent oldugu saptanmistir.
TCY daha fazla toplam katesin (8.49-69.62 mg/g kuru ¢aya karsilik
64.74-150.36 mg/g kuru ¢ay) ve toplam flavonol glikozit (0.20-1.78
mg/g kuru ¢aya karsihik 1.23-3.38 mg/g kuru ¢ay) icermistir.
Kullanilan kaynaga bagli olarak, ham ekstraktlar ve etil asetat

fraksiyonlar1 Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus iizerinde anti
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bakteriyel aktivite gostermistir. Buna karsin, su fraksiyonlar

incelenen bakterilerde herhangi bir aktivite géstermemistir.

Gokee ve ark. (2001) yaptiklari ¢alismada Denizli'de yaz ve
kis mevsimlerinde {iretilen torba yogurtlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik  kalitesinin arastirilmasint ~ hedeflemislerdir.
Aragtirmada Denizli sehir merkezinde perakende torba yogurdu satisi
yapan 10 ayr1 satig yerinden yaz ve kis mevsimlerinde toplam 57
ornek alinmig ve bunlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
belirlenmistir. Arastirma sonuglarina gore yaz ve kis torba yogurdu
orneklerinde kimyasal ve mikrobiyolojik agidan istatistiksel manada

onemli bir farklilik bulunmamaktadir.

Nergiz and Seg¢kin (1997) torba yogurdu iiretimi sirasinda
besin maddelerinin kaybini aragtirmislardir. Torba yogurdu ( inek,
keci ve koyun siitiinden tiretilen bir konsantre yogurt) tiretiminde 6zel
bir bez torba ile siizme esasina dayanan geleneksel bir yontem
kullanilmistir. Bu ¢aligmada yogurdun siiziilmesi sirasindaki besin
maddelerinin kayb1 sdyle siralanmistir:  %51.8 tiamin, %60.5
riboflavin, %7.28 protein, %0.77 yag, %71.1 laktoz, %70.2 sodyum,
%68.2 potasyum, %65.6 kalsiyum ve %50.2 fosfor. Amino asitler
icerisinde en az kayip tirozin miktar1 (%2.24) ve en yiiksek histidin

miktar1 (%11.4) olarak tespit edilmistir.

Caglar ve ark. (1997), Erzurum ilinden alinan 13 adet torba

yogurdunun kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine yaptiklari
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arastirmada, Orneklerde ortalama % 32.36 kurumadde, % 19.02
protein, % 7.58 yag, % 4.79 laktoz, % 0.975 kiil ve 2.24 titrasyon
asitligi (% laktik asit) belirlemis, mikrobiyolojik analizler sonucunda
ise toplam bakteri sayisini 1.2x10° kob/g, koliform bakteri sayisin1 16
kob/g ve maya ve kiif sayisini 3.8x10° kob/g olarak belirlemislerdir.

Kirdar ve Giin (1999), Burdur il merkezinde dort isletmede
yaz ve kis mevsimlerinde {iretilen torba yogurtlarimin kalite
ozelliklerini incelemislerdir. Uretilen torba yogurtlar1 iizerine
yaptiklar1 kimyasal analizler sonucunda, orneklerin % 18.00-26.96
toplam kurumaddeye, % 4.46-9.22 protein oranina, %5.60-10.40 yag
oranina, %4.06-8.65 laktoz oranina ve 1.43-1.95 titrasyon asitligine

(% laktik asit) sahip oldugunu belirlemislerdir.

Akin (1999), inek siitii kullanarak geleneksel yontem ile elde
ettigi konsantre yogurdun kurumadde oranin1 % 23.35, yag oranin1 %
9.25, protein orani % 8.45, kil oranin1 % 0.79, titrasyon asitligini

51.06 SH ve pH degerini ise 4.00 olarak belirlemistir.

Sahan ve Kagar (2001), Adana, Icel ve Denizli illerindeki
marketlerden ambalajli olarak toplanan torba yogurdu o6rneklerinin
kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerini aragtirmislardir. Kimyasal
analizler sonucunda ortalama olarak 3.77 + 0.66 pH, 1.16 = 0.30
titrasyon asitligi (% laktik asit), % 19.96 + 3.30 kurumadde , % 6.55
+ 3.43 yag, % 9.63 + 1.12 protein, % 3.07 £ 0.59 laktoz ve % 0.71 +
0.16 kiil belirlemislerdir. Ayrica yaptiklar1 mikrobiyolojik analizler
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sonucunda 6rneklerde toplam aerob mezofilik bakteri sayisini 4.0x10*
+ 6.0x10" kob/g, maya ve kiif sayisini ise 1.4x10° + 1.4x10° kobl/g
olarak  saptarken, hig¢bir 6rnekte koliform  bulunmadigini

bildirmislerdir.

Sahan ve ark. (2004), ¢ig siite natamisin ilave edilerek ve
edilmeyerek  farkli  asitlikteki ~ yogurtlardan torba  yogurdu
tiretmiglerdir. +4°C’de 15 giinliik depolama siiresince natamisin
ilavesinin, farkli asitliklerin ve depolama siiresinin torba yogurtlarin
raf Omrii tlizerine etkisini arastirmiglardir. Yaptiklart aragtirmanin
sonucunda, natamisin ilavesinin torba yogurtlarin maya ve kiif sayisi
tizerine etkisini Onemli bulurken, kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozellikleri tizerindeki etkisini 6nemsiz olarak belirlemislerdir. Ayrica
farkli asitlikteki yogurt kullaniminin torba yogurtlarin asitlik degeri
tizerindeki etkisini Onemli bulurken, pH, asetaldehit, laktoz,
penetrometre, tirozin ve maya ve kiif degerleri ilizerine etkisinin
onemsiz oldugunu saptamislardir. Depolama siiresinin etkisi
konusunda, depolama siiresince torba yogurtlarinin  asitlik
degerlerinin yiikseldigini, pH degerlerinin diistiiglinii, buna baglh
olarak laktoz degerlerinde de biraz azalma goriildiiglinii bildirmisler.
Son olarak natamisin ilave edilen 6rneklerde depolama siiresince
maya ve kiif bulunmadigini, natamisin ilave edilmeyen 6rneklerde ise
maya ve kiif bulundugunu ve depolama siiresince sayilarinin arttigini

bildirmislerdir.
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Atamer ve ark. (1993), set tipi yogurt iirettikten sonra, torba
yogurdu iiretimi i¢in irettikleri yogurdu bez torbalar i¢ine koyarak
oda sicakliginda 24 saat siiziilmeye birakmislardir. Daha sonra
iiretilen torba yogurtlart 4 + 1°C sicakliginda buzdolabinda depolayip,
depolamanin 1., 15., 30. ve 45. giinlerinde sirastyla titrasyon asitligini
(% laktik asit) 2.115, 2.464, 2.590, 2.559 ve tirozin degerlerini 0.186
mg/g, 0.228 mg/g, 0.222 mg/g ve 0.217 mg/g olarak belirlemislerdir.

Atamer ve ark. (1988), Ankara’da satisa sunulan ve farkl
firmalarda tretilen 20 adet torba yogurdu Orneginin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini aragtirmiglardir. Kimyasal analizlerin
sonucunda, orneklerde ortalama olarak kurumadde oram1 % 19.41,
yag orani % 2.54, laktoz oran1 % 4.18, protein oran1 % 12.01, mineral
madde oran1 % 0.673, titrasyon asitligi (% laktik asit) 2.26 ve pH
degeri 3.52 tespit edilmistir. Mikrobiyolojik analizlerin sonucunda ise
orneklerin < 10-970 kob/ml koliform ve >1000 maya-kiif igerdigini

belirlemislerdir.
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3.MATERYAL VE YONTEM
3.1 Materyal
3.1.1. Cig Siit

Torba yogurdu iiretiminde Yildiz Mandiras1t Gida San.ve Tic.

Ltd. Sti’nden saglanan koyun siitii kullanilmistir.
3.1.2. Yagsiz Siit Tozu

Torba yogurdu iiretiminde kullanilan siitlerin kurumadde
standardizasyonu ve Kkiiltiir hazirlanmasi, Pmar Siit Mamulleri

A.S.’den saglanan yagsiz siit tozu ile yapilmistir.
3.1.3. Antioksidan Iceren Maddeler

Torba yogurdu iiretiminde antioksidan olarak ilave edilen ve
fenolik bilesikler igeren siyah {iziim c¢ekirdegi ve nar cekirdegi
Aksuvital Dogal Uriinler Gida Sanayi ve Tic A.S. Istanbul
firmasindan, iiziim cekirdegi oziitii ise Enoat Gida San. Tic A.S.

[stanbul firmasindan saglanmustir.
3.1.4. Bakteri Kiiltiirleri

Starter kiiltiir olarak; Maysa Gida Sanayi Ticaret A.S.
firmasindan saglanan Ezal-Texel (France) marka TMO08 2 tip yogurt
kiltiirii  (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus)

kullanilmistir.
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3.1.5. Ambalaj Materyali

Ambalaj materyali olarak Onur Gida Ltd. Sti. Bursa
firmasindan saglanan her biri 200 ml’lik kapakli plastik kaseler
kullanilmigtir.  Siizme isleminde ise 70x 50 cm boyutlarinda

Amerikan bezinden hazirlanmis 5°er kg‘lik torbalar kullanilmistir.
3.1.6. Diger Ekipmanlar

Torba yogurdu iiretim denemeleri Ege Universitesi Siit
Teknolojisi Anabilim Dalr Siit Isletmesinde bulunan alet, ekipmanlar

ve soguk hava deposundan yararlanilarak gerceklestirilmistir.
3.2.Yontem
3.2.1. Kiiltiir Hazirlanmasi

S.thermophilus ve L.bulgaricus karisimi iceren DVS kiiltiir
Texel firmasi tarafindan Onerilen hazirlama asamasma gore
rekonstitiiye siit i¢erisinde hazirlanmistir. 500 ml %12 kurumaddeli
rekonstitiiye siit once 110°C’de 5 dakikalik bir 1s1l isleme tabi
tutulmus, daha sonra 45°C’ye sogutulmustur. Daha sonra paketin
timii siitiin icerisine dokiilmistiir. 45°C’lik su banyosunda yaklagik
yarim saat karistirilarak iyice ¢oziinmesi saglanan kiiltiirden, her bir
ornege %0.4-0.5 oraninda inokiilasyon gergeklestirilmistir. Bu oran
firma Onerisi ve yapilan 6n denemelerle belirlenmistir. Dolayisiyla
secilen inokulum miktar: ilave edilen bulk kiiltiiriin yaklagik %2.5-
3.0’tine karsilik gelmektedir.
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3.2.2. Yogurt Uretimi

Yogurt tiretiminde kullanilan 50 litre ¢ig siit siiziildiikten sonra
tankta 95°C’de 5 dakika 1si1l isleme tabi tutulmustur. Isil islem
uygulamasinin ardindan 43+1°C’ye kadar sogutulan siit, 4 kisima
ayrilmistir. Bunlardan birincisi referans/kontrol yogurt iiretiminde,
diger 3 kisim ise dogal fenolik bilesik ilaveli yogurt tliretiminde
kullanilmistir. Tim siit 6rnekleri, % 2.5-3.0 oraninda starter kiiltiirii
inokiile edildikten sonra 42 +1°C’de pH 4.7 oluncaya kadar inkiibe

edilmis ve +10 +1°C’de hizla sogutmaya alinmislardir.
3.2.3. Torba Yogurdu Uretimi

Antioksidan ve antimikrobiyal aktivite belirlenerek katilacak
miktart 5’er ml olarak hesaplanan dogal fenolik bilesikler (hazir
olarak temin edilen iiziim ¢ekirdegi 0Oziitii, ekstraksiyon yontemiyle
tziim cekirdeginden elde ettigimiz Oziit ve yine -ekstraksiyon
yontemiyle nar cekirdeginden elde ettigimiz 06ziit) 3.2.2. boliimde
anlatildig1 sekilde tiretilen yogurt drneklerine, inokiile edilip homojen
sekilde karigsmasi saglanmistir. Daha oOnce kontrol grubu olarak
ayrilan yogurt Orneklerine fenolik bilesik ilave edilmemistir.
Ardindan yogurtlar bez torbalar igerisine konularak, +10+1°C’de 15-
20 saat siire ile arzu edilen kurumadde diizeyine (23-24 g / 100g
toplam kuru madde orani) dek siiziilmiis ve dnceden sterilize edilmis
200 ml’lik plastik  yogurt kaselerine alinarak +10+£1°C’de
depolanarak, 1.,7. ve 14. giinlerde kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal analizleri gerceklestirilmistir.
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Sekil 3.1 : Antioksidan katkil torba yogurdu dretimi akim semasi

Cig Sutln Standardizasyonu
Yagh Siite Isil islem Uygulanmasi
(190°C, 10-15dk)

l

Sogutma
(43°C)

l

Starter Kiiltiir ilavesi
('Isil islem gérmus sute 2.5-3.0 g / 100ml oraninda)
[Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
(oran 1:1)]

!

inkiibasyon
( pH 4,4 oluncaya kadar)

!

Sogutma
(<10°C)

l

Antioksidan ilavesi - Karistirma

l

Yogurtun Bez Torbalara Aktariimasi

l

Sizilmeye Birakma
(10 °C’de 15-20 saat sure ile 23-24 g / 100g toplam kuru madde orani elde
edilinceye kadar)

!

Paketleme

l

Depolama
(<10°C)
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Denemeler iki tekerriirlii olarak ayni giinde ve ayni orijinli siit

kullanilarak yiirtitilmiistiir.

Denemede hazirlanan yogurt ve torba yogurtlarinin

tanimlanmasinda asagida belirtilen simgeler kullanilmistir.

K:Kontrol 6rnegi

H:Hazir olarak temin edilen {iziim cekirdegi oziitii ilave
edilmis torba yogurdu 6rnegi

U:Ekstraksiyon ydntemiyle iiziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz
oziit ilave edilmis torba yogurdu 6rnegi

N:Ekstraksiyon yontemiyle nar c¢ekirdeginden elde ettigimiz

oOziit ilave edilmis torba yogurdu 6rnegi
3.2.4. Cig Siit Analizleri
3.2.4.1. pH degeri

Torba yogurdu tiretiminde kullanilan siitlerin pH’s1 Hanna 211

Microprocessor el pH-metresi ile belirlenmistir.
3.2.4.2. Titrasyon asitligi

Soxhelet — Henkel titrasyon yontemiyle bulunan degerin
belirli bir faktdrle carpilmasi ile S.H. cinsinden hesaplanmistir
(Oysun, 1996).

3.2.4.3. Kurumadde

Gravimetrik yontem kullanilarak saptanmistir (Y 6ney, 1973).
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3.2.4.4.Yag

Yag tayini Gerber yontemi ile gerceklestirilmistir (Yoney,
1973).

3.2.4.5. Protein

Orneklerin toplam azot miktar1 Kjeldahl yontemi kullanilarak
belirlenmis (Anonym, 1981) ve c¢evirme faktorii olarak 6.38 ile

carpilarak, orneklerin toplam % protein miktarlar1 hesaplanmustir.

3.2.5. Torba Yogurdunda Kimyasal Analizler
3.2.5.1. pH degeri

Torba yogurdu iiretiminde kullanilan siitlerin pH’s1 Hanna 211

Microprocessor el pH-metresi ile belirlenmistir.
3.2.5.2. Titrasyon asitligi

Soxhelet — Henkel titrasyon yontemiyle bulunan degerin
belirli bir faktorle carpilmasi ile S.H. cinsinden hesaplanmistir

(Oysun, 1996).
3.2.5.3. Kurumadde

Gravimetrik yontem kullanilarak saptanmistir (Yoney, 1973).
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3.2.5.4. Yag

Orneklerin yag miktari, Gerber siit biitirometreleri kullanilarak
Van Gulik yontemiyle tespit edilmistir (Yoney, 1973). Yogurdun

kurumaddesindeki % yag miktar1 orant1 yoluyla tespit edilmistir.
3.2.5.5. Protein

Orneklerin toplam azot miktar1 Kjeldahl yéntemi kullanilarak
belirlenmis (Anonym, 1981) ve c¢evirme faktorii olarak 6,38 ile

carpilarak, 6rneklerin toplam % protein miktarlar1 hesaplanmistir.
3.2.5.6. Laktoz

Polarizasyon yontemi kullanilarak hesaplanmigtir (Oysun,
1996).

3.2.5.7. Proteoliz

Hull yontemi kullanilmistir. Bunun i¢in yapilan iglemler soyle
stralanabilir; 1 g 6rnek tartilip, tizerine 4 ml destile su ilave edilmis ve
10 ml 0.72 N TCA katilmistir. Sonra karisim ultratorax’ta homojenize
edilerek karanlikta 10 dakika bekletilmistir. Bu karisitm, Whatman 42
veya SS 592 nolu kagittan siiziilmistiir. Siiziintiiden 5 ml alinarak,
tizerine 10 ml Na,COs;+ NasP,0; ¢ozeltisinden konulup 1iyice
karistirilmistir. Daha sonra tizerine 3 ml folin (1 kisim folin + 2 kisim
su) eklenmistir. 4500 devir/dakika’da 20 dakika santrifiij edilmistir.
Tirozin 100 ve 0 ayarlari yapilan 650 nm dalga boyundaki
spektrofotometrede okunmustur (Citti ve ark., 1965).
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Standart egri i¢in tirozin standart ¢ozeltisinin hazirlanmasi:
0.1 g tirozin 500 ml saf suda ¢oziilerek hazirlanmigtir. Okumalar, bu
standarda karsi yapilmistir. 0.04 ile 1.0 mg/ml araliginda standart
¢Ozeltiler hazirlanmistir. Calismamizda, tirozin standart formiilii

asagidaki gibi hesaplanmistir:

Tirozin=-0.24 + 0.01 x Spektrofotometre degeri (R*=0.834)

3.2.5.8. Peroksit degeri

0.1 N sodyum tiyosiilfat ile titrasyon yontemiyle indikator
olarak nisasta kullanilarak belirlenmistir (A.O.A.C., 1990).

3.2.6. Torba Yogurdunda Mikrobiyolojik Analizler
3.2.6.1. Laktobasil bakteri sayim

MRS Agar kati besiyeri kullanilarak sivi Ornekten veya
homojenizattan uygun seyreltilerden yayma veya dokme yontemi ile
ekim yapilmistir. 28°C’da 48 saat inkiibasyon sonunda MRS Agar
besiyerinde krem renkli, ig seklinde tiim koloniler laktobasil bakteri
olarak sayilmis ve standart sekilde, sonug kob/g olarak hesaplanmistir
(Halkman, 2005).

3.2.6.2. Laktokok bakteri sayimm

M17 Agar kati besiyeri kullanilarak sivi oOrnekten veya
homojenizattan uygun seyreltilerden yayma veya dokme yontemi ile

ekim yapilmistir. 28°C’da 48 saat inkiibasyon sonunda M17 Agar
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besiyerinde krem renkli, ig seklinde tiim koloniler laktokok bakteri

olarak sayilmis ve standart sekilde, sonug kob/g olarak hesaplanmistir
(Halkman, 2005).

3.2.6.3. Proteolitik bakteri sayim

Proteolitik bakteriler standart kiltiirel sayim yontemi ile
belirlenmistir. Calcium caseinate agar besiyeri kullanilarak sivi
ornekten veya homojenizattan uygun seyreltilerden yayma veya
dokme yontemi ile ekim yapilmistir. 28-30°C’da 48 saat inkiibasyon
sonunda Calcium caseinate agar besiyerinde etrafi berrak zonlu tiim
koloniler proteolitik bakteri olarak sayilmis ve standart sekilde, sonug

kob/g olarak hesaplanmistir (Halkman, 2005).
3.2.6.4. Lipolitik bakteri sayimi

Lipolitik bakteriler standart kiiltiirel sayim yontemi ile
belirlenmistir. Tributyrin agar besiyeri kullanilarak sivi 6rnekten veya
homojenizattan uygun seyreltilerden yayma veya dokme yontemi ile
ekim yapilmistir. 28-30°C’da 48 saat inkiibasyon sonunda Tributyrin
agar besiyerinde etrafi berrak zonlu tiim koloniler lipolitik bakteri
olarak sayilmig ve standart sekilde, sonug kob/g olarak hesaplanmistir
(Halkman, 2005).
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3.2.7. Ekstraksiyon Analizleri
3.2.7.1. Ekstraktlarin Eldesi

Dogal antioksidan igeren materyal once suyla yikanmus,
kurutulan liziim ve nar cekirdekleri ogiitiilerek toz haline getirilmis,
yagli materyali uzaklastirmak i¢in petrol eter ile soxhlet ¢oziiciisiiyle
toz materyal ¢oziindiiriilmiistiir. Jayaprakasha et al. (2003) onerilen
yonteme gore; yagsiz materyal Soxhlet aygitinda 8 saat boyunca 200
ml aseton:su:asetik asit ile tekrar ¢oziindiiriilmiistiir. Daha sonra, tim
oziitler 70°C’da vakum altinda doner evaporatér kullanarak
yogunlastirilmis ve kullanima kadar desikadtérde ham 6ziit ve kuru

ozt olarak saklanmistir (Baydar et al., 2005).
3.2.7.2. Toplam Fenolik Aktivite

Toplam polifenol analizi spektrofotometrik Folin-Ciocalteu
yontemine gore (Singleton ve Rossi, 1965) yapilmistir. Bu analiz i¢in
standart gallik asit ¢ozeltisinin 0.005-0.05 mg/ml araligindaki 9 farkli
konsantrasyonu ile bir kalibrasyon egrisi elde edilmistir (Y=1.0705.X
— 0.0027; R%=0.9944). Sonuglar elde edilen egrinin regresyon
esitliginden yararlanilarak hesaplanmis ve mg gallik asit esdegeri
(GAE) olarak ifade edilmistir. Bu yontemde 100 pg/ml’ye saf su ile
seyreltilmig 1 ml iiziim ¢ekirdegi, nar ¢ekirdegi ve hazir olarak temin
edilen {izim ¢ekirdegi ekstrakti 1 ml (3 kez su ile seyreltilmis) Folin-
Ciocalteu reaktifi ile karistirilmistir. 5 dakika sonra bu karisima 2 ml

(% 35’lik) doygun sodyum karbonat ¢ozeltisi ilave edilerek iyice
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karistirtlmis ve 2 ml saf su ile 6 ml’ye seyreltilmistir. Elde edilen
karisim 30 dakika karanlikta bekletildikten sonra olusan mavi rengin
absorbansi spektrofotometrede (Spectra GmBh Almanya) 700 nm’de

okunmustur.
3.2.7.3. Antimikrobiyal Aktivite

Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella
Typhimurium stok kiiltiirleri kullanilarak nutrient broth besi yerinde
ekim yapilmasi ile tespit edilmistir (Baydar et al., 2005). Ekilecek
mikroorganizmalarin  6n  kiiltiirleri hazirlanmistir. Bu amagla
mikroorganizmalardan 250l alinarak (250ul), 25 mL Nutrient Broth
‘a siispansiyon yapilmistir. Mikroorganizma siispansiyonlar1 43-45
°C’de 48 saat siireyle inkiibe edilmislerdir. Inkiibasyon sonrasinda
mikroorganizma siispansiyonlarindan yayma yontemi ile Petri kabina
ekim yapilmistir ve 4°C’de 1 saat besiyerinin katilasmasi
beklenmistir. Daha sonra 5mm ¢apindaki steril diskler %1, %2.5, %5,
%7.5 ve %10 keskin metanol ile seyreltilen 50 pl iiziim ¢ekirdegi, nar
cekirdegi ve hazir olarak temin edilen liziim ¢ekirdegi ekstraktlarina
batirilarak  emdirilmistir ve keskin metanol kontrol olarak
kullanilmigtir. Batirilan diskler Petri kutularina her bir petri kutusuna
5 adet disk olacak sekilde yerlestirilmis ve petriler 25°C’de 48 saat
inkiibasyona  birakilmistir.  Inkiibasyon sonrasinda  disklerin
cevresinde olusan ve gelismenin olmadig1 engelleme zonu o6l¢iilerek
mm cinsinden hesaplanarak torba yogurtlarina eklenecek miktarlar

belirlenmistir.


http://tr.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
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3.2.8. Duyusal Analizler

Antioksidan katkili torba yogurtlarinin duyusal olarak
degerlendirmesinde puanlama testi uygulanmigtir. Puanlama testi Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii personelinden
olusturulan duyusal analizlerle ilgili egitilmis bir panel gurubuyla
gerceklestirilmistir ve asagida verilen degerlendirme skalasi

kullanilmigtir.

Uriintin Kodu:

TAT-AROMA —

KIVAM —

®» | @ | ®
® | 6| 6
© | © | ©

GENEL —

Uriin hakkindaki diisiinceleriniz: .....

Sekil 3.2. Torba yogurdu duyusal degerlendirme skalas1 (Bodyfelt et
al., 1988)
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3.2.9. Istatiksel Degerlendirmeler

Antioksidan katkil1 torba yogurtlarinda ekstraksiyon analizleri
disindaki analiz sonuclari, ilave edilen antioksidan c¢esidi ve
depolama siiresi olmak iizere faktoriyel tesadiif parselleri deneme
desenine goére varyans analiziyle degerlendirilmistir. F- testinde
onemli ¢ikan faktorler Duncan metodu ile P<0.05 diizeyinde ¢oklu

aralik analizine tabi tutulmustur.

Tiim Istatiksel analizlerde SPSS bilgisayar programi

kullanilmustir.
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4.1. Torba Yogurtlarimin Yapiminda Kullanilan Siitlerin Bilesimi

Torba yogurdu yapiminda kullanilan ¢ig siitlerin 6zellikleri

Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Torba yogurdu yapiminda kullanilan ¢ig siitlerin

ozellikleri.
Cig Siitlerin Bilesimi 1.Uretim 2.Uretim
Yagsiz Kurumadde (%) 8.95 8.98
Yag (%) 3.90 3.80
Protein (%) 3.37 3.39
pH 6.75 6.73
Titrasyon Asitligi (°SH) 8.40 8.20

4.2. Torba Yogurtlarimin Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

4.2.1. pH degeri

Aktif asitlik (serbest asitlik) ve toplam asitlik (titrasyon

asitligi) olmak {izere iki tip asitlik bulunmaktadir. Aktif asitlik,

cozeltideki hidrojen iyonlar1 konsantrasyonunu verir ve pH ile ifade

edilir (Renner, 1991).

Torba yogurdu 6rneklerinin depolama siiresince saptanan pH

degerleri Cizelge 4.2°de, giinlere gore degisimi ise Sekil 4.1°de

verilmistir. Orneklerin pH degerleri 1.giin 4.55 ile 4.71 arasinda;
7.giin 4.46 ile 452 arasinda ve 14.giin 4.45 ile 4.48 arasinda
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degismektedir. Antioksidan ilave edilmeyen kontrol grubu (K)
ornekleri, piyasadan hazir temin edilen iiziim cekirdeginden elde
edilmis antioksidan ilaveli grup (H) ornekleri ve ekstraksiyon
yontemi ile liziim cekirdeginden elde ettigimiz antioksidan ilaveli
grup (U) &rneklerinin pH degerlerinin 7 ve 14.giinde diistiigii
gorilmektedir. Diislis en fazla K grubu orneklerinde gdzlenmistir.
Ekstraksiyon yontemi ile nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz antioksidan
ilaveli grup (N) orneklerinde ise 7.giinde diisiis olmus ancak 14.giinde
pH degeri aynm1 kalmistir. Genel olarak antioksidan ilaveli gruplarin
(H,U ve N) pH degerlerinin, kontrol grubu (K) &rneklerine gore

depolama boyunca daha az seviyede diisiis sergiledigi belirlenmistir.

Cizelge 4.2. Depolama siiresince torba yogurtlarinin pH degerleri

Depolama K H U N

1.Giin 4.71 £ 0.01bC 4.59 £ 0.01cAB 4.62 +0.02bB 4.55 + 0.04bA
7.Giin 4.50 £ 0.01aA 4.51 £0.01bA 4.52 +0.02aA 4.46 £ 0.033A
14.Gilin 4.45 +0.03aA 4.47 +0.01aA 4.48 +£0.02aA 4.46 £0.01aA

a—C: Her ornek i¢in aymi sititundaki farkli harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
A-C: Her 6rnek i¢in ayn1 satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu
H: Hazir temin edilen tiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt
U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen pH degerleri varyans analizine tabi tutuldugunda
l.glin orneklerindeki degerler iizerinde, ilave edilen antioksidan
cesidinin p<0.05 diizeyinde etkisinin oldugu goriilmektedir. K grubu
orneklerin ortalama pH degerleri 4.71 + 0.01 iken, H grubu 4.59 +
0.01, U grubu 4.62 = 0.02, N grubu ise 4.55 + 0.04 olarak

belirlenmistir. Ancak 7.giinde ve 14.gilinde ilave edilen antioksidan
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cesidinin p<0.05 diizeyinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Tiim
orneklerin giinlere goére pH degisimlerinin p<0.05 diizeyinde 6énemli
oldugu gériilmektedir. K, U ve N grubu &rneklerin 7.giinde pH
degisimleri Onemli dilizeyde diisiis gostermis, ancak 14.giinde

gostermemistir. H grubu ise 7. ve 14.glinlerde 6nemli diizeyde diisiis

gostermistir.
4.80
4,70 - =K
4,60 - "z
T 450 - I I
440 - =U
4,30 - aN
4,20 -
1.Gin 7.Gun 14.Gin
Depolama Siiresi

Sekil 4.1. Depolama siiresince torba yogurtlarinin pH degerlerinin
degisimi.

4.2.2. Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi (toplam asitlik) titrasyon yoOntemi ile
belirlenmekte olup, genellikle siit ve siit tiriinlerinde Soxhelet Henkel
(°SH) ya da % laktik asit ile belirtilmektedir (Metin, 1996).

Torba yogurtlarinin depolama siiresince sahip olduklar1 %
laktik asit cinsinden titrasyon degerleri Cizelge 4.3’te, giinlere gore
degisimleri ise Sekil 4.2’de verilmistir. Cizelge 4.3’te de izlendigi
orneklerin 1.giindeki titrasyon asitligi degerleri % 2.14 ile % 2.18
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arasinda degismektedir. 7.glinde degerlerin % 2.16 ile % 2.22,
14.giinde ise % 2.28 ile % 2.36 arasinda oldugu goriilmektedir.
Orneklerin depolama boyunca titrasyon asitliginin arttig1, artisin en

belirgin oldugu grubun ise K grubu oldugu belirlenmistir.

Yiiriirlikten kaldirilan GMT’de (Gida Maddeleri Tiiziigii)
torba yogurtlarinda asitligin en fazla %2.25 oraninda bulunabilecegi
belirtilmistir (Caglar ve ark., 1997). Ancak su an yiiriirliikte olan
TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére yogurtlara ait titrasyon
asitligi degerleri (laktik asit olarak agirlik¢a %) 0.6 ile 1.5 degerleri
arasinda olmasi gerekmektedir. Ancak Teblig’de titrasyon asitligi igin
torba yogurtlarina (konsantre fermente siit iiriinleri) ait limit degerleri
mevecut degildir. Daha o©nce torba yogurdu iizerine yaptiklari
caligmalarda titrasyon asitligini (% l.a.); Atamer ve ark. (1988) 2.26,
Atamer ve ark. (1993) 2.115-2.590, Caglar ve ark. (1997) 2.24,
Seckin ve Nergiz (1997) 1.737, Kirdar ve Giin (1999) 1.43-1.95
olarak tespit etmislerdir (SH cinsinden alinan degerler 0.0225
cevirme faktorii ile ¢arpilarak % l.a. cinsinden verilmistir). Depolama
siresince 1, 7 ve l4.glinlerde tespit edilen titrasyon asitligi
degerlerinin, onceki yapilan caligmalarda elde edilen sonuglarla

paralel oldugu goriilmektedir.

Ayrica depolama siiresince Orneklerin hicbirinde serum
ayrilmasi meydana gelmemistir. Bu durum asitlik, kurumadde ve
protein degerlerine bagli olarak su tutma kapasitesinin yiiksek

olusundan ileri geldigi diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.3. Depolama siiresince torba yogurtlarinin titrasyon asitligi
degerleri (% laktik asit).

Depolama K H U N

1.Giin 2.14 £ 0.032A 2.14 +£0.03aA 2.18 +£0.03aA 2.14 +0.03aA
7.Giin 2.22 +0.03aA 2.22 +0.03abA 2.18 +£0.08aA 2.16 + 0.06aA
14.Giin 2.36 + 0.06bA 2.32 +0.06bA 2.32 + 0.06aA 2.28 + 0.06aA

a—b: Her 6rnek i¢in ayni siitundaki farkls harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
A: Her 6rnek i¢in ayni satirdaki farkl harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim cekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen titrasyon asitligi degerleri varyans analizine tabi
tutuldugunda 1.giin, 7.glin ve 14.giin Orneklerindeki degerler
iizerinde, ilave edilen antioksidan ¢esidinin p<0.05 6nem diizeyinde
etkisinin olmadig1 tespit edilmistir. Glinlere gore titrasyon asitligi
degerlerindeki degisime bakildiginda U ve N gruplari bir énem arz
etmemistir. K ve H grubu degerlerindeki degisimin ise p<0.05

diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir.

2,50

240 K
! 2.30 =H
= 2,20
T3 210 =U
2.8 2,00 N
g 1,90
= 1.Gimn 7.Gin 14.Gin

Depolama Siiresi

Sekil 4.2. Depolama siiresince torba yogurtlarinin titrasyon asitligi
degerlerinin degisimi.
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Depolama siiresi boyunca starter kiiltiir miktari, bunlarin
iiretmis oldugu enzim aktivitesi, depolama sicakligi, fermente siit
trlinlerinin iiretiminde yararlanilan koruma yontemleri gibi ¢ok
sayida faktore baghi olarak asitligin arttigi bir¢cok arastirmaci
tarafindan belirtilmektedir (Abrahamsen et al.,1978; Abrahamsen and
Holman, 1981; Aydar, 1996; Atamer ve ark., 1999; Giilmez et al.,
2003)

4.2.3. Kurumadde

Depolama siiresince torba yogurtlarinin sahip olduklari
kurumadde oranlar1 Cizelge 4.4’te, giinlere gore degisimleri Sekil
4.3’te goriilmektedir. Orneklerin 1.giin % kurumadde oranlar1 21.41
ile 22.23 degerleri arasinda iken, 7.glinde 20.60 ile 21.82 degerleri
arasinda, 14.giinde ise 20.43 ile 21.15 degerleri arasinda oldugu
goriilmektedir. Torba yogurtlarinin kurumadde oranlar1 diizensiz
degisimler gostermesine karsin, genel olarak Orneklerin tiimiinde
depolama siiresine paralel olarak kurumadde oranlarinda azalma
gbzlemlenmektedir.

Cizelge 4.4. Depolama siiresince torba yogurtlarinin kurumadde
oranlar1 (%).

Depolama K H U N

1.Giin 22.23 +0.59aA 21.59 + 0.11bA 21.41 +£0.33aA 21.93 £ 0.52aA
7.Giin 21.82 + 0.54aA 21.33 + 0.21bA 20.89 + 0.21aA 20.60 + 0.72aA
14.Giin 21.15+0.20aB 20.28 + 0.09aA 20.68 + 0.16aA 20.43 +0.19aA

a-b: Her 6rnek i¢in ayn1 siitundaki farkli harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
A-B: Her 6rnek i¢in ayni1 satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligr gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen tiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
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Elde edilen % kurumadde oranlar1 varyans analizine tabi
tutuldugunda 1.giin ve 7.glin 6rneklerindeki degerler iizerinde, ilave
edilen antioksidan c¢esidinin p<0.05 Onem diizeyinde etkisinin
olmadig1 tespit edilmistir. 14.giinde ise K grubunun 21,15 + 0,20 %
kurumadde oranina sahip oldugu ve diger ornekler ile arasindaki
farklarin p<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmistir. Kurumadde
oranlarnin giinlere gére degisimine bakildiginda K, U ve N grubu
degerlerinin depolama boyunca degisimlerinin p<0.05 diizeyinde
onemli olmadigr saptanmistir. H grubu degerlerindeki degisim ise

14.glinde 6nemli diizeyde farklilik gostermistir.

£ 2400

g 2300 =K
8 22.00 -
< 21,00 )
g 20,00 =U
£ 19,00 N
Z 1800

1.Gun 7.Gin 14.Gun
Depolama Siiresi

Sekil 4.3. Depolama siiresince torba yogurtlarinin % kurumadde
oranlarinin degisimi.

Bilindigi gibi torba yogurtlarinda serumun ayrilmasi ig¢in
genellikle baski uygulanmamaktadir. Bu nedenle geleneksel teknoloji
ile yiiksek kurumaddeye ulasmak pek miimkiin goriilmemektedir.

Ancak serum ayrilmasini tesvik edici presleme, piht1 biiziilmesine
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neden olan 1sitma veya asitlik gelisimi, vb. teknolojik islemlerin

uygulanmasi ile daha yiiksek degerlere ulasmak miimkiindiir.

TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore artik yogurtlarda
% 12 yagsiz kurumadde sarti aranmamaktadir. Atamer ve ark. (1990)
yaptiklar1 ¢alismada torba yogurtlarina ait kurumadde oranlarimi %
22.58-24.67, Secgkin ve Nergiz (1997) % 26.39, Kirdar ve Giin (1999)
% 18.00-26.96, Sahan ve Kacar (2001) % 19.96 olarak tespit
etmiglerdir. Depolama siiresince torba yogurtlarinda elde edilen
kurumadde oranlari yukarida verilen ortalama degerlere uygunluk

gostermektedir.

4.2.4. Yag

Torba yogurtlar1 {izerine yapilan Onceki calismalarda yag
degerlerinin ortalama % 3-3.5 arasinda oldugu saptanmistir. TGK
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’inde yogurtlar en fazla % 0.5 siit yag
icerenler yagsiz, % 1.5 ile % 2.0 arasi siit yag1 igerenler yarim yagli,
en az % 3.8 siit yagi igerenler tam yagli, bu degerler disinda kalan siit
yaglt iceren yogurtlar ise % ... yagh yogurt olarak

siniflandirilmaktadir.

Depolama siiresince torba yogurtlarinin sahip olduklar1 % yag
oranlarinin ortalama % 3.3 oldugu ve depolamanin 7.giin ve 14.
giinlerinde de bu degerin degismedigi saptanmistir. Bu degerlerden
depolama siirecinin ve ilave edilen antioksidan g¢esidinin torba

yogurtlarmin  yag  oranlartyla  bir  etkilesiminin  olmadig1
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anlasilmaktadir. Elde edilen sonuglara goére tiim torba yogurdu

ornekleri % 3.3 yaglh yogurt sinifina girmektedir.

4.2.5. Protein

Torba yogurdu iizerine yapilan ¢alismalarin ortak sonucu bu
iirlinlin konsantre bir protein kaynagi oldugudur. Protein igeriginin
hammadde olarak kullanilan yogurda gore daha yiiksek olmasi, torba
yogurtlarinin dayanikliligini artiran faktorlerin basinda gelmektedir.
Ozellikle yiiksek proteinden dolayr artan buffer kapasitesi
depolamada gelisen asitligi olumlu yonde etkilemektedir (Atamer ve
ark., 1988).

TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde konsantre fermente
stit irlinlerinde fermantasyondan 6nce veya sonra en az % 5.6 protein
oraninin olmasi gerektigi bildirilmistir. Depolama siiresince tiim torba
yogurdu Orneklerinin protein degerlerinin Teblig’de verilen degere

uygun oldugu goriilmektedir.

Atamer ve ark. (1988) yaptiklar1 ¢alismada torba yogurdu
orneklerinin protein igeriklerini %12.01, Eralp (1953) % 13.00, Toral
ve ark. (1985) % 14.97, Yoney (1965) % 7.31, Seckin ve Nergiz
(1997) % 10.67, Kirdar ve Giin (1999) % 4.46-9.22 olarak tespit
etmiglerdir. Tiim bu sonuglara bakarak torba yogurtlarmin protein
oraninin ortalama % 7.00 ile % 14.00 arasinda degistigi

goriilmektedir.
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Depolama siiresince torba yogurtlarinin sahip olduklart %
protein degerleri Cizelge 4.5’te, giinlere gore degisimleri Sekil 4.4’te
goriilmektedir. Orneklerin % protein degerleri 1.giin 7.10 ile 9.40
arasinda, 7.glin 6.99 ile 9.21 arasinda, 14.giin ise 6.80 ile 9.01
arasinda tespit edilmistir. Depolama boyunca N grubu % protein
degerlerinin diger orneklerin degerlerinin ¢ok iistiinde oldugu dikkat
cekmektedir. Bununla birlikte genel olarak bakildiginda tiim
orneklerin % protein degerlerinin depolama siiresine paralel olarak
distigii gozlemlenmektedir. Daha onceki caligmalar gbz Oniinde
bulunduruldugunda 6rneklerin protein iceriklerinin normal degerlerde
oldugu, bununla birlikte katilan dogal fenolik bilesiklerden N

grubunun protein degerlerini olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir.

Cizelge 4.5. Depolama siiresince torba yogurtlarinin % protein

degerleri.
Depolama K H U N
1.Giin 8.89 +0.07bC 7.89 +0.05bB 7.10 + 0.00aA 9.40 + 0.04aD

7.Glin 8.29 +0.09aC 7.66 + 0.15abB 6.99 +0.13aA 9.21 +0.20aD
14.Giin 8.21 +0.03aC 7.47 +0.08aB 6.80 + 0.28aA 9.01 +0.10aD

a—C: Her ornek i¢in ayni stitundaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
A-D: Her 6rnek i¢in ayni satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen {iziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen % protein degerleri varyans analizine tabi
tutuldugunda 1.giin, 7.glin ve 14.giin tiim Orneklerdeki degerler
tizerinde, ilave edilen antioksidan ¢esidinin p<0.05 6nem diizeyinde

etkisinin oldugu tespit edilmistir. Depolama boyunca en yiiksek %
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protein degeri N grubuna aitken, bunu sirasiyla K, H ve U gruplar
takip etmistir. % Protein degerlerinin giinlere gore degisimine
bakildiginda U ve N gruplarindaki azalmanin p<0.05 diizeyinde
onemli olmadig goriilmektedir. K grubunda 7.giindeki azalma 6nem
arz ederken, H grubunda hem 7. hem de 14.giindeki azalmalar 6nem

arz etmektedir.
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Sekil 4.4. Depolama siiresince torba yogurtlarmin % protein
degerlerinin degisimi.

4.2.6. Laktoz

Laktoz, dolayisiyla laktozdan fermantasyon sirasinda olusan
laktik asit, yogurt-ayran benzeri fermente siit iiretiminde gerek
yapmin, gerekse karakteristik aromanin olusumunda o6nemli role

sahip olan bir bilesiktir (Renner, 1991; Tamime and Robinson, 1999).

Torba yogurtlarinin depolama siiresince sahip olduklar1 %
laktoz degerleri ve giinlere gore degisimleri Sekil 4.5°de verilmistir.

Orneklerin % laktoz degerleri 1.giin 7.76 ile 8.66 arasinda, 7.giin 7.37
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ile 8.31 arasinda, 14.giin ise 6.93 ile 8.06 arasinda tespit edilmistir.
Biitiin gruplarin % laktoz degerleri birbirlerine ¢ok yakin olmakla
beraber, depolama siiresine paralel olarak bu degerlerde ¢ok kiigiik
azalmalar gozlemlenmistir. Bunun yaninda depolama siiresince K
grubu % laktoz degerlerinin, antioksidan ilaveli gruplarin (H, U ve N)

degerlerine gore biraz daha yliksek seviyede seyrettigi belirlenmistir.

Torba yogurdu iizerine yapilmis diger ¢alismalarda laktoz
oranlar1 % 4.00 ile % 9.00 arasinda degismektedir (Caglar ve
ark.,1997; Sahan ve Kagar, 2001; Atamer ve ark., 1988; Rasic ve
Kurmann, 1978; Atamer ve ark., 1993; Kirdar ve Giin, 1999).
Incelenen torba yogurdu &rneklerinin depolama siiresince ortalama
laktoz degerlerinin Onceki calismalara gore ortalamanin iistiinde

oldugu goriilmektedir.

Elde edilen % laktoz degerleri varyans analizine tabi
tutuldugunda ilave edilen antioksidan cesidinin ya da depolama
sliresinin torba yogurtlarinin % laktoz degerleri iizerinde p<0.05

diizeyinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir.
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Sekil 4.5. Depolama siiresince torba yogurtlarinin % laktoz
degerlerinin degisimi.

4.2.7. Proteoliz

Fermente siit {irlinlerinde, proteolizin bir dlgilisii de tirozin
degerleridir. Proteoliz sonucu olusan pargalanma iirlinleri yogurt
aromasinin bozulmasina sebep olmaktadir. Pargalanma diizeyinin
belirlenmesinde yararlanilan tirozin degeri 0.5 mg / 5 ml’den fazla
oldugu zaman friinlerde aroma bozuklugunun ortaya ¢iktig
bildirilmektedir (Asperger, 1977). Ancak proteinlerin aminoasit ve
peptidlere parcalanmast {iriiniin sindirilebilme yetene8ini de
artirmaktadir.

Cizelge 4.6. Depolama siiresince torba yogurtlarinin tirozin degerleri
(mg/5ml).

Depolama K H U N

1.Giin 0.114 + 0.00aA 0.123 + 0.00aC 0.117 + 0.00aB 0.128 + 0.00aD
7.Giin 0.135+0.01aA  0.135+0.01abA  0.133£0.01abA  0.132 +0.00aA
14.Giin 0.174 + 0.01bB 0.149 = 0.00bA 0.142 + 0.01bA 0.147 + 0.00bA

a—b: Her 6rnek i¢in aym siitundaki farkli harfler, istatistiksel farklihigi gostermektedir (p<0.05).
A-D: Her 6rnek i¢in ayni satirdaki farkli harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim gekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
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Torba yogurtlarinin depolama siiresince sahip olduklari tirozin
degerleri (mg/5ml) Cizelge 4.6°da, giinlere gore degisimleri ise Sekil
4.6’da verilmistir. Orneklerin tirozin degerleri 1.giin analizlerinde
0.114 ile 0.128 arasinda, 7.giin analizlerinde 0.132 ile 0.135 arasinda,
14.giin analizlerinde ise 0.142 ile 0.174 arasinda tespit edilmistir. K
grubu tirozin degerlerinin 1.giinde en diisiik seviyede oldugu
belirlenirken, 14.giinde en yiiksek degere sahip oldugu
gbozlemlenmistir. Tirozin miktarlarindaki artis dogal antioksidan
ilaveli torba yogurtlarinda (H, U ve N) diisiik seviyede iken dogal
antioksidan ilavesiz kontrol grubu torba yogurtlarinda yiiksek
seviyededir. Depolamanin ilerleyen siireclerinde, ftretimde ilave
edilen dogal fenolik bilesiklerin, torba yogurtlarinin proteolitik
aktivitelerini agik bir sekilde olumlu yonde etkiledigi, bunun yaninda
tim oOrneklerin tirozin degerlerinin aroma bozuklugunun ortaya

¢iktig1 degerin ¢ok altinda oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.6. Depolama siiresince torba yogurtlarinin tirozin degerlerinin
degisimi.
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Elde edilen tirozin degerleri varyans analizine tabi
tutuldugunda 1.giindeki tiim degerlerin p<0.05 6nem diizeyinde farkli
oldugu, 7.giinde tiim degerlerin p<0.05 6nem diizeyinde ayn1 oldugu,
14.glinde ise yalnizca K grubu degerlerinin p<0.05 6nem diizeyinde
farkli oldugu tespit edilmistir. Orneklerin giinlere gore degisimine
bakildiginda K ve N grubu tirozin degerlerinin 14.giinde p<0.05
onem diizeyinde artis gosterdigi, H ve U grubu tirozin degerlerinin
hem 7.giinde hem de 14.glinde p<0.05 oOnem diizeyinde artis

gosterdigi belirlenmistir.

4.2.8. Peroksit degeri

Gida maddesinin yaginin bozulmus olup olmadigini ekstrakte
edilen yagda peroksit miktarina gore belirleme esasina dayanir.
Peroksit say1s1; yaglarda bulunan aktif oksijen miktarmin 6l¢iisii olup,
1 kg yagda bulunan peroksit oksijenin miliekivalangram olarak
miktaridir. Bu yontem bitkisel kokenli yaglarin tamaminda uygulanir.
Numuneyi ¢oziicii yardimi ile ¢oziip, yaglarda olusmus olan peroksit
oksijeninin iyodiirden serbest hale ge¢irdigi iyodu nisastaya karsi

sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre ederek belirlemektir.

Torba yogurtlarinin depolama siiresince sahip olduklari
peroksit degerleri Cizelge 4.7°de, gilinlere gore degisimleri ise Sekil
4.7°de verilmistir. Orneklerin peroksit degerleri 1.giinde 1.10 ile 2.10
miliekivalangram arasinda, 7.giinde 1.45 ile 2.50 miliekivalangram

arasinda, 14.giinde ise 1.65 ile 2.75 miliekivalangram arasinda
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degistigi gozlemlenmektedir. Depolama boyunca dogal antioksidan
ilavesiz kontrol grubu torba yogurtlarinin (K) peroksit degerlerinin,
dogal antioksidan ilaveli torba yogurtlarindan (H, U ve N) yiiksek
oldugu goriilmektedir. Uretim siirecinde ilave edilen dogal fenolik
bilesiklerin, torba yogurtlarinin bozulma derecelerinden birisi olan

peroksit degerlerine ne denli olumlu etki gdsterdigi asikardir.

Cizelge 4.7. Depolama siiresince torba yogurtlarinin peroksit
degerleri (miliekivalangram).

Depolama K H U N

1.Giin 2.10+0.14aB 1.15 +0.07aA 1.15+0.07aA 1.10 £ 0.14aA
7.Giin 2.50 +0.14abB 1.45 +0.07bA 1.55+0.07bA 1.45 +0.21aA
14.Giin 2.75+0.21bB 1.85 +0.07cA 1.85 +0.07cA 1.65 +0.21aA

a—C: Her ornek i¢in aymi siitundaki farkl harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
A-B: Her 6rnek icin ayni1 satirdaki farkl harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim gekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen peroksit degerleri varyans analizine tabi
tutuldugunda depolama siiresince 1.glin, 7.glin ve 14.giinde K grubu
degerlerinin diger orneklerden p<0.05 6nem diizeyinde farkli oldugu
tespit edilmistir. Orneklerin giinlere gore degisimi dikkate alindiginda
yalnizca N grubu % peroksit degerlerindeki degisimin depolama
siiresince p<0.05 diizeyinde o6nem arz etmedigi; K, H ve U
gruplarindaki 7.glin ve 14.glinlerdeki degisimlerin ise p<0.05

diizeyinde 6nem arz ettigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.7. Depolama siiresince torba yogurtlarinin peroksit
degerlerinin degisimi.

4.3. Torba Yogurtlarmnn Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

4.3.1. Laktobasil bakteri sayimi

Yogurt, laktik asit bakterileri tarafindan laktozun
fermantasyonu sonucunda {iretilen fermente bir siit tiriiniidiir (Rasic
and Kurmann, 1978; Tamime and Deeth,1980; Kili¢ ve ark., 2004).
Burada kullanilan laktik asit kiiltliriiniin tiird, tirliniin tekstiiri, asitligi,
viskozitesi ve aromasinin gelisiminde 6nemli bir rol oynamaktadir

(Akalin ve Gong, 1999).

Torba yogurtlarinin depolamanmn 1, 7 ve 14. giinlerinde
yapilan laktobasil bakteri sayimlari Cizelge 4.8’da verilmistir.
Depolamanin  1.giiniinde torba yogurtlarinin laktobasil bakteri
sayimlar1 3.7x10 ile 4.8x10" arasinda, 7.giinde 3.2x10° ile 4.8x10°
arasinda, 14.giinde ise 5.5x10° ile 7.3x10° kob/g arasinda tespit
edilmistir. Torba yogurtlarina ait laktobasil bakteri sayimi degerleri

depolama siiresince diizensiz degisim gostermesine karsin, tim
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orneklerin sayimlarinda 7.giinde 107 oraninda bir disiis oldugu,
14.giinde ise ¢ok diisilk derecede artma oldugu goézlemlenmistir.
Torba yogurtlarina katilan fenolik bilesiklerin, laktobasil bakterilerin

gelisimini olumlu ya da olumsuz yonde etkilemedigi goriilmektedir.

Cizelge 4.8. Depolama siiresince yapilan laktobasil bakteri
sayimlari(kob/g)

Depolama K H U N

1.Giin 4.0x10" +0.4bA  3.7x10"+0.2bA  4.8x10°+0.2bB  3.8x10" + 0.1bA
7.Giin 48x10%+1.8aA  3.2x10°:0.1aA  4.8x10%: 1.7aA  4.6x10% 1.9aA
14.Giin 7.3x10% 0.1aA  5.5x10°+ 0.4aA  6.4x10% 1.1aA  6.0x10°+2.1aA

a-b: Her 6rnek igin ayni siitundaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
A-B: Her 6rnek i¢in ayn1 satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen tiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen laktobasil bakteri sayimlari varyans analizine tabi
tutuldugunda depolamanin 1.giiniinde U grubuna ait degerlerin
p<0.05 6nem diizeyinde farkli oldugu, 7.glin ve 14.giinde tiim 6rnek
degerleri arasinda p<0.05 6nem diizeyinde bir farklilik olmadig: tespit
edilmigstir. Torba yogurtlarinin depolama siiresine gore degisimleri
dikkate alindiginda 7.giinde tiim 6rneklerde p<0.05 6nem diizeyinde

bir azalma goriilmektedir.
4.3.2. Laktokok bakteri sayim

Torba yogurtlarinin depolamanin 1, 7 ve 14. giinlerinde
yapilan laktokok bakteri sayimlar1 Cizelge 4.10°da verilmistir.
Depolamanin 1.giintinde torba yogurtlarmin laktokok bakteri
sayimlar1 6.0x10° ile 10.3x10" arasinda, 7.giinde 7.2x10° ile 9.3x10°
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arasinda, 14.giinde ise 6.6x10° ile 8.8x10° kob/g arasinda tespit
edilmistir. Torba yogurtlarina ait laktokok bakteri sayimi degerleri
depolama siiresince diizensiz degisim gostermesine karsin, tiim
6rneklerin sayimlarinda 7.giinde 10 oraminda bir diisiis oldugu,
14.giinde ise ¢ok diisilk derecede diisiis oldugu gozlemlenmistir.
Laktobasil bakterilerde oldugu gibi laktokok bakterilerde de ilave
edilen fenolik bilesiklerin 6nem arz edecek diizeyde etki gdstermedigi

goriilmektedir.

Cizelge 4.9. Depolama siiresince yapilan laktokok bakteri
sayimlari(kob/g)

Depolama K H U N

1.Giin 9.4x10" +0.2bA  10.3x10"+1.1bA  6.9x10" +0.8bA  6.0x10” + 3.2bA
7.Giin 8.8x10°+0.8aA  9.3x10°+2.1aA  7.9x10°+1.1aA  7.2x10°+1.1aA
14.Giin 8.4x10°+0.7aA  8.8x10%t 2.1aA 6.9x10% 1.1aA 6.6x10%+ 0.8aA

a-b: Her 6rnek i¢in aym siitundaki farkli harfler, istatistiksel farklihigi gostermektedir (p<0.05).
A: Her 6rnek i¢in ayn1 satirdaki farkl harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).

K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

Elde edilen laktokok bakteri sayimlari varyans analizine tabi
tutuldugunda depolamanin 1.giinti, 7.giinii ve 14.giinlinde tim 6rnek
degerleri arasinda p<0.05 6nem diizeyinde bir farklilik olmadig: tespit
edilmistir. Torba yogurtlarinin depolama siiresine gore degisimleri
dikkate alindiginda 7.giinde tiim 6rneklerde p<0.05 6nem diizeyinde

bir azalma goriilmektedir.
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4.3.3. Proteolitik bakteri sayim

Olgunlagsma siiresi uzun siiren sert peynirlerin yapiminda
proteolitik aktivitesi yiiksek suslar tercih edilirken yogurt yapiminda
yiiksek proteolitik aktiviteli suslardan, yogurtlarda aci lezzete neden
olabilecekleri i¢in ayrica siit tirlinlerinde yiiksek proteolitik aktiviteye
sahip psikrofilik ve psikototrof mikroorganizma kontaminasyonundan

kagimilmaktadir.

Torba yogurtlarinin depolamanin 1, 7, ve 14. giinlerinde
yapilan proteolitik bakteri sayimlari Cizelge 4.11’de verilmistir.
Depolamanin 1.giinlinde torba yogurtlarinin proteolitik bakteri
sayimlar 4.3x10" ile 6.9x10* arasinda, 7.giinde 9.9x10° ile 19.6x10°
arasinda, 14.giinde ise 6.2x10° ile 10.7x10° kob/g arasinda tespit
edilmistir. Torba yogurtlarina ait proteolitik bakteri sayimi degerleri
depolama siiresince diizensiz degisim gostermesine karsin, tiim
orneklerin sayimlarinda 7.giinde 10% kat artis oldugu, 14.giinde ise

cok diistik derecede diisiis oldugu gozlemlenmistir.

Cizelge 4.10. Depolama siiresince yapilan proteolitik bakteri
sayimlari(kob/g)

Depolama K H U N

1.Giin 43x10°+0.1cA  6.9x10*+0.1cC  5.7x10*+0.8bB  6.1x10% + 0.1cBC
7.Giin 9.9x10° £ 0.9bA  19.6x10°+ 0.6bA 15.5x10°+7.1aA  12.5x10°+2.1bA
14.Giin 6.9x10° + 0.4aA  10.7x10°+2.7aA  8.5x10°+4.5aA  6.2x10°%+0.3aA

a—C: Her ornek i¢in ayn1 siitundaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
A-C: Her 6rnek i¢in ayni1 satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi géstermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
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Elde edilen proteolitik bakteri sayimlar1 varyans analizine tabi
tutuldugunda depolamanin 1.giiniinde 6rnekler arasinda p<0.05 6nem
diizeyinde farklilik oldugu ancak 7.glin ve 14.giinde tiim Ornek
degerleri arasinda p<0.05 6nem diizeyinde bir farklilik olmadig1 tespit
edilmistir. Torba yogurtlarinin depolama siiresine gore degisimleri
dikkate alindiginda 7.glinde ve 14.glinde tiim Orneklerde p<0.05

onem diizeyinde bir artig goriilmektedir.
4.3.4. Lipolitik bakteri saymm

Torba yogurtlarmin depolamanin 1, 7 ve 14. giinlerinde
yapilan lipolitik bakteri sayimlart Cizelge 4.12°de verilmistir.
Depolamanin 1.gliniinde torba yogurtlarinin lipolitik bakteri sayimlari
1.4x10* ile 1.6x10* arasinda, 7.giinde 7.1x10° ile 7.7x10° arasinda,
14.giinde ise 1.9x10° ile 2.2x10° kob/g arasinda tespit edilmistir.
Torba yogurtlarina ait lipolitik bakteri sayimi degerleri depolama
siiresince diizensiz degisim gostermesine karsin, tiim Orneklerin
sayimlarinda 7.giinde 10% kat artig oldugu, 14.giinde ise ¢ok diisiik
derecede diisiis oldugu gozlemlenmistir. Diisiisiin antioksidan ilaveli
torba yogurdu &rneklerinde (H, U ve N) daha fazla oldugu

goriilmektedir.

Elde edilen lipolitik bakteri sayimlari varyans analizine tabi
tutuldugunda depolamanin 1.giinii ve 7.glinlinde Ornekler arasinda
p<0.05 6nem diizeyinde farklilik olmadigi ancak 14.giinde dogal
antioksidan ilavesiz kontrol grubu torba yogurdu (K) degerlerinin

diger oOrneklerden p<0.05 Onem diizeyinde farkli oldugu tespit
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edilmigtir. Torba yogurtlarinin depolama siiresine gore degisimleri
dikkate alindiginda depolama siiresince 1.giin, 7.giin ve 14.giinde tiim

orneklerde p<0.05 6nem diizeyinde degisim oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.11. Depolama siiresince yapilan lipolitik bakteri
sayimlari(kob/g)

Depolama K H U N

1.Giin 1.6x10*+0.1cA  1.4x10°+£0.1cA  1.6x10°+0.1cA  1.6x10*+0.0cA
7.Giin 7.3x10°+0.3bA  7.7x10°+1.2bA  7.1x10°+2.0bA  7.6x10°+ 0.4bA
14.Giin 2.2x10°+£0.2aB  1.9x10°+0.1aA  1.9x10°+0.0aA  1.9x10°+0.1aA

a—C: Her 6rnek i¢in aym siitundaki farkli harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
A-B: Her 6rnek i¢in ayn1 satirdaki farkli harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen tiziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
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4.4. Ekstraksiyon Analizi Sonugclar:
4.4.1. Toplam fenolik aktivite

Elde edilen ortalama absorbans degerleri, daha Once elde
edilen egrinin regresyon esitliginde (Y=1.0705.X - 0.0027
R?=0.9944) yerine konulmustur. Sonuglara gére oziitlerin fenolik
aktiviteleri, ekstraksiyon yontemiyle elde edilen iiziim ¢ekirdeginde
121.80 mg GAE/g, ekstraksiyon yontemiyle elde edilen nar
cekirdeginde 76.62 mg GAE/g ve piyasadan hazir temin edilen 6ziitte
ise 224.53 mg GAE/g olarak tespit edilmistir. Uziim ¢ekirdeginden
iki farkli yontemle elde edilen sonuglarin birbirinden bu denli farkli
olmas1 dncelikle hammadde kalitesi ve tipine bagli olmakla beraber,
ekstraksiyon yonteminin ve ¢oziiciiniin de belirleyici oldugu 6nceki

yapilan ¢alismalarda bildirilmistir.

Baydar et al. (2005) yaptiklar1 ¢alismada {iziim ¢ekirdegi ve
kiispesinden farkli ¢oziiciiler kullanarak elde ettikleri 6ziitlerdeki
toplam fenolik bilesik miktarlarin1 belirlemislerdir. Sonuclara gore
aseton:su:asetik asit (90:9.5:0.5) kullanildiginda c¢ekirdekte 667.87
mg GAE/g, etil asetat:metanol:su (60:30:10) kullanildiginda
cekirdekte 627.98 mg GAE/g, kiispede 45.44 mg GAE/g, etanol:su
(90:10) kullanildiginda kiispede 29.55 mg GAE/g toplam fenolik
bilesik tespit edilmistir.

Velioglu (2007) farkli ¢ay ekstraktlariin toplam polifenol

dagilimmi inceledigi ¢alismada etil asetat ¢oziiciisiiyle elde edilen
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fraksiyonlarda taze ¢ay yapraklar ig¢in 523.7-680.2 mg GAE/g kuru
ekstrakt; yesil cay i¢in 481.8-560.8 mg GAE/g kuru ekstrakt toplam

polifenol igeriginin bulundugunu tespit etmistir.
4.4.2. Antimikrobiyal aktivite

Inkiibasyon sonrasinda  disklerin  cevresinde  olusan,
gelismenin  olmadigir engelleme zonu Odlgiilerek mm  cinsinden

hesaplanmaistir. Sonuglar Cizelge 4.13° de verilmistir.

Cizelge 4.12. Ekstraktlarda bulunan fenolik bilesiklerin mikro-
organizmalar iizerine antimikrobiyal etki zonlar1

Zon Caplar1 (mm)

M.organizma  Ekstrakt %1 % 2.5 %5 %75 % 10

U 8.1+0.2 118403 16+0.3 179+0.2 19.8+04
72+0.1 9.0+02 112+03 143+0.2 16.2+0.3
89+0.2 129+0.1 174+0.2 205+04 225+0.2

S.Typhimirium

53+0.2 6.2+01 72+0.1 93+01 105+0.2

S.aureus 32+04 45+03 51+01 6.0+02 7.0+0.1

81+0.1 92+01 11.1+02 14+03 174+04
56+01 7.6+02 87+01 98+0.2 10.7+0.1
104+0.2 12.6+0.3 158+0.4 20.7+04 243+04

N
H
-
N
H 10.1+0.3 125+04 143+04 20+0.2 24.6=+0.1
0
E.coli N
H

H: Hazir temin edilen tiziim ¢ekirdegi 6ziitii
U: Uziim gekirdeginden elde ettigimiz oziit
N: Nar g¢ekirdeginden elde ettigimiz 6ziit
Cizelge 4.13’den de goriilebilecegi gibi, ekstraktlarin disk
difiizyon yontemi uygulanmasiyla denenen biitiin

mikroorganizmalarda zon ¢aplar1 olusmus ve bu ekstraktlarin icerdigi
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fenolik  bilesiklerin  antimikrobiyal etkiye sahip  olduklari
gbzlemlenmistir. En fazla antimikrobiyal etkiye sahip 6ziit, piyasadan
hazir temin edilen iiziim ¢ekirdegi (H) 6ziitlidiir. Bunu ekstraksiyon
yontemiyle elde edilen iiziim ¢ekirdegi (U) oziitii takip etmektedir.
Yine ekstraksiyon yontemiyle elde edilen nar ¢ekirdegi (N) oziitii ise
diger iki Oziite nazaran ¢ok diisiik antimikrobiyal etki gostermistir.
Asagida Ornek olarak secilmis fotograflarda antimikrobiyal etki
zonlar acikca goriilmektedir.

Sekil  4.8. Ekstraktlarda ~ bulunan fenolik  bilesiklerin
mikroorganizmalar iizerine antimikrobiyal etki zonlar1

Ender (2009) Oligofruktoz ilaveli ve ilavesiz kefir kiltiirii ve
kefir tanesinin katilmasiyla elde edilen kefir igeceklerinin Salmonella
Typhimurium, Staphylococcus aureus ve Escherichia coli’ye karsi
gostermis olduklar1 antimikrobiyal aktiviteleri ve 30 giinliik depolama
siiresince bu degerlerde meydana gelen degisimleri aragtirmistir.

Sonuglara gore olusan ortalama zon ¢aplart Salmonella’ya kars1 94-
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100 mm, Staphylococcus’a karst 79-103 mm, Escherichia’ya karsi
84-105 mm arasinda oldugu belirtilmistir.

Baydar et al. (2005) yaptiklar1 ¢alismada {iziim &ziitlerinin
toplam fenolik bilesikleri ve antibakteriyel etkilerini arastirmiglardir.
Calismada % 1, 2, 4 ve 20 keskin metanol ile seyreltilen liziim
oziitlerinin B. amyloliquefaciens, B. brevis, P. aeruginosa, P.
vulgaris’e karst gostermis olduklart antimikrobiyal aktiviteleri
incelenmistir. Sonuglara gore % 4 konsantrasyonlu oziitler bakterilere
kars1 caplart 16.89-19.29mm, % 20 konsantrasyonlu oziitler 28.36-

30.21 mm arasinda antimikrobiyal etki zonu olusturmuslardir.
4.5. Duyusal Analiz Sonuclar:

Torba yogurtlarinin depolamanin 1, 7 ve 14. giinlerinde
yapilan duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.15°da verilmistir.
Orneklerin duyusal puanlamalari genel olarak diizensiz bir degisim
gostermistir. Bununla birlikte dogal fenolik bilesik katilmayan kontrol
(K) grubu orneklerinin gerek tat-aroma, gerek kivam, gerckse genel
bakimdan puanlamalarinin dogal fenolik bilesik ilave edilen
gruplarinkine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Yani torba
yogurtlarina {iretim siirecinde ilave edilen dogal fenolik bilesiklerin
torba yogurtlarinin duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigi
soylenebilir. Bu etki iiziim ¢ekirdegi dziitlerinde (H ve U) ¢ok kiiciik
seviyede olmakla beraber, nar c¢ekirdegi Oziitlerinde ise carpici

seviyelere ulagmaktadir.
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Istatiksel olarak bakildiginda 1.giinde Tat-Aroma bakimindan
yalnizca N grubunda 6nemli diizeyde farklilik goriilmektedir(p<0.05).
Kivam ve Genel bakimdan ise iiriinler arasinda 1.giinde Onem
diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. 7.giinde Tat-Aroma, Kivam ve
Genel bakimdan hepsinde iriinler arasinda farklilik goriilmemistir.
14.glinde ise iirtinler arasindaki farkliliklar belirginlesmistir. Tat-
Aroma bakimimdan biiyiikten kiigiige K, H,U ve N seklinde degisim
olurken, Kivam bakimindan K, H-U ve N seklinde degisim
gerceklesmistir. Genel bakimdan ise yalnizca K grubunda p<0.05
diizeyinde bir farklilik ortaya ¢ikmuistir.

Cizelge 4.13. Torba yogurtlarinin depolama siiresince Tat-Aroma,
Kivam ve Genel olarak yapilan duyusal analiz puanlamalari.

Depolama K H U N

1.Giin 7.5+0.7aB 6.9 +0.2bB 6.5+ 0.4aB 4.3 +0.8aA
Tat-Aroma 7.Giin 6.5 +0.4aA 5.1 +0.4aA 5.3 + 1.0aA 5.1 £0.7aA
14.Gin 6.9+ 0.6aC 6.1 +0.3abBC 5.6 + 0.4aB 4.4 +0.1aA

1.Giin 7.0 +£0.0aA 6.8 +0.7aA 6.9 + 1.6aA 6.0 = 0.4bA
Kivam  7.Gin 6.6 +0.8aA 5.9 +0.1aA 5.9 + 1.3aA 5.8 + 0.2abA
14.Gin  75+0.1aC 6.6 + 0.4aB 6.1 +0.3aB 5.0 + 0.0aA

1.Giin 7.0 £ 1.0aA 6.4 +0.5aA 6.1 +£0.8aA 4.7 £0.9aA
Genel 7.Giin 6.7 +0.8aA 5.1 +0.6aA 5.5 + 1.5aA 4.8 £0.1aA
14.Glin 6.9 +0.6aB 5.7 +0.4aA 5.7 +0.2aA 4.6 +0.4aA

a-b: Her 6rnek i¢in ayni siitundaki farkli harfler, istatistiksel farklilig1 gostermektedir (p<0.05).
A-C: Her 6rnek i¢in ayn1 satirdaki farkl harfler, istatistiksel farkliligi gostermektedir (p<0.05).
K: Kontrol grubu /Antioksidan ilavesiz torba yogurdu

H: Hazir temin edilen iziim ¢ekirdeginden elde edilmis dogal antioksidan ilaveli yogurt

U: Uziim ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt

N: Nar ¢ekirdeginden elde ettigimiz dogal antioksidan ilaveli yogurt
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Sekil 4.9. Depolama siiresince torba yogurtlarinin duyusal puanlarinin
degisimi.

Gorliniim agisindan yapilan degerlendirmelerde ise iiriinlerde
herhangi bir goriinlim bozuklugu olmadigi, ancak az diizeyde renk
degisimleri oldugu gozlemlenmistir. Bu renk degisikligi panelistler
tarafindan olumsuz olarak nitelendirilmemistir. Koku agisindan
irdelenme yapildiginda ise 6zellikle depolamanin ilerleyen giinlerinde
fenolik bilesik igeren gruplarin eksimsi, mayamsi, peynirimsi ve hos
olmayan kokuya sahip olduklar1 panelistler tarafindan belirtilmistir.
Kivam iriinlerin reolojik 0zelliklerini ortaya koyan duyusal
degerlendirme kriterlerinden birisi olmakla beraber, yogurtlarda,
agizla ve kasikla degerlendirilen, daha ¢ok yogurtlarin kurumadde ve
titrasyon asitliklerine gore degisiklik gosteren bir 6zellik oldugu i¢in
panelistler depolama siirecinde Ornekler arasinda belirgin farklar

bulunmadigini belirtmislerdir.
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5.TARTISMA VE SONUC

Arastirmamizda torba yogurduna farkli fenolik
maddeler ilave edilerek, <+10°C’de depolanmis {iriinlerin raf
omiirleri incelenmistir. Uretilen torba yogurtlarinin tiiketiciye
ulagincaya kadar besin degerindeki kayiplar ve uzun siire
depolanamamasi, ticari agidan onemli bir sorun teskil etmektedir.
Tiirkiye’de ve diinyanin hemen hemen her yerinde siit ve siit
iiriinlerinin 6zellikle de bunlarin icinde en onemli yeri teskil eden
yogurtlarin dayanikliligini artirmak amaciyla ¢ok ¢esitli yontemler
gelistirilmistir. Gelistirilen bu yontemlerin kimisi yiiksek maliyetli,
kimisi yasadis1 kimisi de saglik acisindan zararli olduklari igin tercih
edilmemektedirler. Antioksidanlarin ise gidalarda koruyucu olarak
kullanim alanlar1 giderek yayginlasmaktadir. Ozellikle maliyeti diisiik
yapay antioksidanlarin kullanimi siit ve siit iirlinleri dahil birgok
gidada siklikla rastlanmaktadir. Ancak son yillarda yapilan bir¢ok
calisma yapay antioksidanlarin saglik {izerine zararlar1 oldugunu
ortaya c¢ikarmistir. Bu da dogal kaynakli antioksidanlarin gidalarda

kullanimin1 daha 6nemli ve ¢ekici hale getirmistir.

Bu calismada hedeflenen amag; saglik acisindan higbir
sakincast olmayan, aksine beslenme ve saglik tizerine olumlu etkileri
olan dogal fenolik bilesiklerin kullaniminin torba yogurdunun raf
omrii lzerine etkisi incelenmis ve karsilastirilmistir. Dogal
antioksidan olarak liziim ve nar ¢ekirdeginden elde edilmis Oziitler

kullanilmigtir. Depolama siiresince torba yogurtlarinda belirlenen
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fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler, kontrol grubu

ile kiyaslanmis ve elde edilen sonuglar 6zet olarak asagida verilmistir.

Torba yogurtlariin pH ve titrasyon asitligi degerlerine
bakildiginda kontrol grubu 1.giinde en yiiksek pH degeri ve en diisiik
asitlik degeri (% laktik asit) gdstererek dogal fenolik bilesik igeren
gruplara gore farklilik goéstermistir. Ancak depolamanin ilerleyen
giinlerinde 14.giine bakildiginda pH degeri ve titrasyon asitligi
bakimindan en fazla degisim goOsteren grup yine kontrol grubu
olmustur. Dogal fenolik bilesik ilave edilen gruplar baslangigta diisiik
pH ve yiiksek titrasyon asitligine sahipken, bu degerlerdeki degisim
ilave edilen fenolik bilesiklerin etkisiyle kontrol grubuna gore daha

diisiik olmustur.

Torba yogurtlarinin bozulma derecesini belirlemede kullanilan
yontemlerden olan proteoliz ve peroksit degeri sonuglar1 dikkat ¢ekici
niteliktedir. Kontrol grubu tirozin degerlerinin depolamanin
14.glinlinde en yiiksek degere sahip oldugu goézlemlenmistir. Tirozin
miktarlarindaki artis seviyesi dogal fenolik bilesik igeren torba
yogurtlarinda (H, U ve N) diisiik seviyede iken, dogal fenolik bilesik
icermeyen kontrol grubu torba yogurtlarinda yiiksek seviyededir.
Buna paralel sonuglar peroksit degerlerinde de ortaya c¢ikmistir.
Kontrol grubu peroksit degerlerindeki artis seviyesi yiiksek olmakla
beraber, depolamanin ilerleyen giinlerinde en yiiksek peroksit degeri
seviyesi yine kontrol grubunda gézlemlenmistir. Bu da dogal fenolik

bilesiklerin kullaniminin, depolama siirecinde torba yogurtlarinin
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tirozin ve peroksit degerlerini dolayisiyla raf Omiirlerini agik bir

sekilde olumlu yonde etkiledigini ortaya koymaktadir.

Duyusal o6zellikler agisindan bir degerlendirme yapilacak
olursa; depolama siiresince tim yogurt orneklerinin genellikle
tiketilebilir 6zelliklerde oldugu, ancak dogal fenolik bilesik iceren
torba yogurdu orneklerinin 6zellikle tat-aroma puanlarina bagli olarak
genel begenilerinin azaldig1 saptanmigtir. Ozellikle nar gekirdeginden
elde edilen oOziitlerin ilave edildigi N grubunun koku, tat, aroma ve
renk bakimindan kusurlarinin oldugu panelistler tarafindan agikga

belirtilmistir.
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