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Bu calismada, Trabzon hurmasi, elma ve muz ilaveli meyveli set tipi kefir
yogurtlarinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmis, bu 6zelliklere
meyve ¢esitlerinin (Trabzon hurmasi, muz ve elma) ve depolama stiresinin (1. 7. ve
14. guinler) etkileri belirlenmistir. Uretimde kullamlan cig siitte de; kurumadde,
yag, protein, pH, titrasyon asitligi degerleri belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda; meyveli kefir yogurtlarimin pH degerlerinin
meyve cesidi ilavesinden onemli dizeyde etkilenmedigi, viskozite, titrasyon
asitligi, ugucu yag asidi, serum ayrilmasi, asetaldehit ve penetrometre gibi fiziksel
Ozellikleri degisik dizeyde etkilendigi belirlenmistir. Tim yogurtlarin duyusal
analiz degerleri ve renk degerleri meyve cesidi ve depolama suresinden bakiminda
onemli diizeyde farkliliga sahip oldugu saptanmstir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurmasi, muz, elma, yogurt, kefir, tekstur
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THE FLUCTIATION OF THE STORAGE PROCESS IN THE PHYSICAL,
CHEMICAL AND SENSORY FEATURES/PROPERTIES OF KEFIR
YOGURT WHICH IS PRODUCED BY ADDING GRATED PERSIMMON,
BANANA AND APPLE
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In this study, the physical, chemical and sensorial Characteristics of one
kind of kefir yogurts that contained persimmon, apple and banana have been
examined. This type of kefir yogurts is called Fruit Set Type.The effects of storage
time (1st, 7 th and 14th days) and the types of fruits upon these Characteristics
have been indicated. The values of fat, pH, protein, dry matter and titratable acidity
in the raw milk used in production have been determined.

The analaysis indicated that the valaues of pH in Fruit kefir yogurts had not
ben affected by the addition of the set of fruits at an important level whereas
physical Characteristics such as serum separation, volatile fatty acids, viscosity,
acetaldehyde, titratable acidity and penetrometrer had been affected at various
levels. It was noticed that the rates of Sensory and Color analysis of all yogurts
have differed in notable numbers in the terms of storage time and fruits types

Key Words: Permisson, banana, apple, yogurt, texture




GENISLETILMIS OZET

Bu calismada suttozu ve seker eklenerek hazirlanan sut karisgimlarina %9
kefir mayasi, %7 oraninda rendelenerek kigultilmus Trabzon hurma, muz ve elma
meyveleri ilave edilerek set tipi yogurt Uretilmis ve 14 gun boyunca depolanmustir.
Depolamanin 1. 7. ve 14. ginlerinde kefir yogurtlarinda kurumadde, protein, yag,
pH, titrasyon asitligi, piht1 sertligi, viskozite, serum ayrilmasi, ucucu yag asitleri,
mineral madde, asetaldehit, renk ve duyusal analizleri yapilmistir. Uretim 3
tekerrlrlu gerceklestirilip her Uretimde de cig sutte; kurumadde, protein, yag,
titrasyon asitligi ve pH analizleri yapilmistir. Yogurtlar ve ¢ig situn kurumadde,
yag ve pH degerinin standartlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Uretilen meyveli kefir yogurtlarimin kurumadde oranlarinda elma disinda
onemli bir fark saptanmamistir. Fakat yag, protein ve kil bakimindan genel
anlamda Onemli farkliliklar belirlenmistir (p<0.05). pH degerleri meyve cesidi
ilavesinden ve depolama sirecinden dnemli dizeyde etkilenmemistir (p>0.05).
Titrasyon asitligi meyve c¢esidi ve depolama siresinden genel anlamda
etkilenmistir ~ (p<0.05).  Yogurtlar  penetrometre  degerleri  bakimindan
kiyaslandiginda en az pihti sertligine Kontrol grubu yogurdunun sahip oldugunu ve
pihtt sertliginin meyve cesidi ve depolama siiresinden 6énemli diizeyde etkilendigi
gozlemlenmistir (p<0.05). Viskozite degerleri incelediginde, tum yogurtlar
depolamanin 1. glinde en yiiksek degerlere sahip olurken depolamanin 7. gininde
en dusik degerlere oldugu g6zlemlenmistir. Yogurtlar serum ayrilmasi bakimindan
karsilastirildiginda depolama siiresi boyunca en ¢ok serum ayrilmas: Elma ilaveli
kefir yogurdunda gozlemlenmis ve tim yogurtlarin depolama suresi ve meyve
cesitlerinden dnemli duzeyde etkilenmis oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Ucucu
yag asitleri ve Asetaldehit degerleri ise genel anlamda meyve cesidinden ve

depolama siresinden 6nemli diizeyde etkilenmistir (p<0.05).



Meyveli kefir yogurtlarinin L, a, b degerlerinde depolama suresi ve meyve
cesidi bakiminda énemli diizeyde farkliliga sahip oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).
Meyve ilavesi, yogurtlarin rengini kirmiziya yaklastirmis ve koyulastirmistir.

Duyusal analizler 7 panelistle olup duyusal analiz sartlarina uygun
ortamlarda analizler gerceklestirilmistir. Duyusal analizlerden Dis gorunis, Kivam
(kasikla) ve Kivam (agizla) degerleri arasinda 6nemli farkliliga rastlanmamigtir
(p>0.05). Koku bakimindan kiyaslandiginda ise 1. glin yogurtlar arasinda biraz
farklilik gézlemlenirken diger gunler farkliliklar kaybolmustur. Tat bakimindan da
depolama stresince kontrol grubu yogurtta bazi farkliliklar tespit edilmistir
(p<0.05). Duyusal degerlendirmelere baktigimizda tum meyveli kefir yogurtlar:
panelistler tarafindan begeni kazanmis olup Muzlu kefir yogurdu en ¢ok begenilen
yogurt olmustur.

Meyveli kefir yogurtlarinin fiziksel ve tekstur Ozellikleri bakimindan
incelendiginde tlim yogurtlarin endustriyel Gretim icin Onerilebilecegi sonucuna

varilmistir.
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1. GIRIS Avyseqiil KOCA

1. GIRIS

Gectigimiz son birka¢ yildir fermente sitli iceceklerin tlketiminde
probiyotik iceriginden dolay: insan sagligina olan faydasiyla iliskilendirildigi igin
artts meydana gelmistir. Probiyotikler genellikle viicuda alindiklarinda sagliga
yararli etki saglayan canli mikroorganizmalar olarak tamimlanir. Bu
mikroorganizmalarin birgogu laktik asit tlireten bakteriler olarak tanimlanir ve
genellikle fermente icecekler, yogurt ve kefir formunda tiiketilir (Ozer ve Kirmaci,
2010).

Yogurt ve yogurt benzeri fermente sut Grtinlerinin Gretiminin ilk kez ne
zaman, nerede ve kimler tarafindan gercgeklestirdigi henliz tam olarak
aydinlatiimamistir (Ozer, 2006). Bununla birlikte arkeolojik calismalar sonucunda
elde edilen bulgular, yogurt Gretiminin insanligin gida toplayicisi konumuna
gectikleri donemden (M.O. 5000-10000 aras1) bu yana bilindigini géstermektedir
(Pederson, 1979). Yogurt, Orta Asya’dan atalarimizla Anadolu’ya gelmis oradan
da Turkler ile Rumeli’ ye ge¢mistir (Yaygin, 1999).

Yogurdun Avrupa’ya yayihsina iliskin en net bilgiler ise Fransiz
kaynaklarinda yer almaktadir (Yaygin, 1999). Buna goére yogurt ilk kez Kanuni
Sultan Suleyman tarafindan, tedavisini gerceklestirmek tizere Fransiz  Krali 1.
Fransuva’ ya gonderilen Turk doktor aracihigr ile Avrupa’ya ulasmis ve yayilmstir.
Yogurt Gretiminin Avrupa’nin ardindan Amerika kitasina gegisi ise birkag ylzyil
sonrasina rastlamaktadir. A.B.D.” de ilk yogurt kiltiri 1932 yilinda Dr. J.M.
Rossell tarafindan uretilmistir (Ozer, 2006). Tirk Gida Kodeksine gére yogurt;
fermantasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kulturlerinin kullanildig: fermente st
Urindddr (TGK, 2009/ 25).

Ulkemizde sevilerek tiketilen yogurtlar; inek, koyun, keci ve manda
sttlerinden yapilan, tad: ve aromas: “’sade’” olarak tamimlanan yogurtlardir. Oysaki

bati Ulkelerinde, ¢ogunlukla inek sitiinden yapilan ve igine seker ve bazi katki
1



1. GIRIS Avyseqiil KOCA

maddeleriyle beraber cesitli meyve ve aroma maddeleri de konularak, 0Ozel
kiltarlerin fermantasyonu sonucu elde edilmis olan “’meyveli ve aromali’” yogurt
tipleri tlketilmektedir (YOney, 1979; Konar, 1987). Bu Ulkelerde yogurt Gretimi
yeni ve ancak 20. ylizyihn ortalarinda gelisim kaydettigi halde uygulanan teknoloji
oldukca modern ve meyveli/aromali yogurt cesitlerinin tuketimi de cok fazla
miktardadir. Nitekim bu tip yogurtlar piyasada tuketilen yogurt cesitlerinin %85-90
‘11 olusturmaktadir (Tamime ve Robinson, 1985; Konar, 1987).

Meyveli ve aromali yogurtlar ilk olarak 1950’ li yillarda Isvicre’ de
yapilmis ve bugin diinyada blyik bir tiiketim alani bulmustur (Lundstedt, 1974).
Cok az bir gegmisi olmasina ragmen toplum tarafindan aranan ve talebi giderek
artan bu yogurtlarin tammi, “’bilinen yogurt aromasi diginda diger aroma
maddeleriyle tat ve kokusu degistirilmis yogurtlara ‘’aromali yogurt’’, meyve
cekirdegi cikarildiktan sonra bitiin olarak veya parcalanmis halde sekerle birlikte
yogurda ilave edilmesiyle elde edilen hos, lezzet ve aromali yogurtlara ise
“’meyveli yogurt’” olarak yapilmaktadir (Yoney, 1979).

Meyve ve tat-aroma maddelerinin kullanilmas: ve kalitenin duzeltilmesi
sayesinde, Amerika'da yogurt tlketimi 1968-1978 yillar1 arasinda diger sut
urtinlerine gore oldukea yiikselmis ve diyetin tabii bir Gyesi parcas: haline gelmistir
(Brown, 1979).Meyveli yogurt Uretiminde ¢ok kullanilan meyvelerin; kayist,
seftali, mandalina, ananas, ahududu; daha sonra muz, greyfurt, limon, kavun,
portakal; Gglinci grup olarak ta elma, zim, mango oldugu bildirilmektedir
(Yaygin, 1999).

Meyveli yogurt Uretiminde kullanilan tatlandiricilar meyvenin dogal
aromasint 6nemli Olclide maskelerken, stabilizer maddelerin bu mekanizmada
herhangi bir etkileri bulunmamaktadir (Mei ve ark., 2004). Meyveli yogurtlarin
tiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin en 6nemli kriterlerinden birisi,
yogurdun tat/ aroma Ozelliklerinin kullanilan meyvenin dogal 06zelliklerini
yansitmasidir. ideal olarak, meyvenin tiiketiciler tizerinde yarattig1 alg: ile meyveli

yogurdun sahip oldugu tat/aroma ve renk oOzelliklerinin uyum igerisinde olmasi
2
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gerekmektedir. Ayrica, meyveli yogurdun renginin homojen olmasi da tiiketiciler
tarafindan Grinin kabul ya da reddedilmesi bakimindan 6énem tasimaktadir.
Meyveli yogurtlarda tat/aroma ve renk dagilimi arasindaki dengenin dogru
kurulabilmesi amaciyla ¢ok sayida duyusal degerlendirme ile enstrimental analizin
gerceklestirilmesi ve bu analizin sonuglarina goére kullanilacak olan meyvenin
konsantrasyonu, cesidi ve tatlandiricilarin tasimasi gereken 6zelikler gibi konulara
karar verilmesi gerekmektedir (Gambro ve ark., 2001).

Set tipi meyveli yogurt Uretimi iki farkli sekilde gerceklestirilmektedir.
Tuketici tercihlerine gére meyve pulplar: ya yogurt kabinin dibinde ya da yogurdun
tizerinde yer alacak sekilde farkl sekilde gerceklestirilmektedir. Ozellikle, Bat:
Avrupa Ulkeleri ile Kuzey Amerika’ da yaygin olan set tipi meyveli yogurt
Uretiminin en ©Onemli dezavantaji, sutin meyve varliginda fermantasyona
birakilmasidir. Set tipi meyveli yogurt Uretiminde meyve pargaciklari yogurt
kabinin dip kismina yerlestirildikten sonra starter bakteri inokdile edilen sut, yogurt
kabina doldurulmakta ve fermantasyona terk edilmektedir. Kullanilan meyvede yer
alan seker starter bakterilerin gelisimlerine kismen yavaslatabileceginden
fermantasyon gereginden uzun olabilmektedir (Ozer, 2006).

Kefir; geleneksel popiler Ortadogu icecegidir. Kefir kelimesi icildikten
sonra “’iyi hissetmek’” anlamina gelen Tirkge’ de “’keyif’” sdzclglinden
tiretilmistir Bunun nedeni olarak da zinde olma ve tim saglk hissinin
tiketildiginde alinmasidir (Lopiz-Otsoa ve ark., 2006). Kodekse gore ise Kefir;
fermantasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve
Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu fermente eden (Kluyveromyces
marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) iceren starter kilttrler ya da kefir tanelerinin
kullanildigi fermente stt Grtinudir (TGK, 2009/25)

Asit ve alkol fermantasyonlar: sonucu elde edilen ve degerli bir stt Grtnd
olan kefirin ise ilk olarak Kafkasya’ da dretildigi ve buradan diger ulkelere

yayildigi kabul edilmektedir (Yoney, 1959; Kosikowski, 1978; Pettersson ve ark,
3



1. GIRIS Avyseqiil KOCA

1985; Metin ve Tavlas, 1986) .Kefirin, dnceleri keci, sigir tulumu veya iskembesi
icine konan taze sutln kefir danesindeki mikroorganizmanin etkisiyle
kendiliginden pihtilastirmasiyla elde edildigi belirtilmektedir (Yaygin, 1984).

Kefir dogal bir probiyotiktir. Probiyotikler, icerisinde saglik igin yararh
olan canli bakterileri barindirir. Kefir daneleri ise disuk alkol igerigine sahip
geleneksel igecek olan kefirin yapiminda kullanilir. Kefir daneleri peltemsi beyaz
ya da krem rengindedir. Suda c¢ozinmeyen, ¢ap: 0,3-0,5 cm arasinda degisen,
karnabahar géruniminde dizensiz taneciklerdir. Yapisinda ¢ogunlukla kapal: bir
mikroflora icerisinde bulunan proteinler ve polisakkaritler yer almaktadir (Garrote,
Abraham ve De Antoni, 1997). Bu karmasik Kkultlr cesitli mayalardan
(Kluyveromyces, Candida, Saccaharomyces, Pichia ) ve c¢esitli laktik asit
bakterilerinden meydana gelmektedir. (Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostos
and Acetic acid bacteria) (Garrote ve ark. 1997; Luis Lopez ve Lema, 1993).
Mayalar ve laktik asit bakterileri bir arada simbiyotik bir iligki icerisindedirler ve
asit-alkol fermantasyonundan sorumludurlar. Ayrica son zamanlarda dondurularak
kurutulmus kefir kaltarleri peynir Gretiminde starter olarak degerlendirilirken;
ekmek mayasi olarak da firincilik islemleri icinde énerilmistir (Kouroutas et. al.,
2007). Ancak dondurarak kurutma sireci hiicreyi stresli bir islem adimina sokar ve
bu method hicre canliliginin kaybolmasina neden olacagindan sogutma orani ve
soguk onleyici ajanlar hiicre canliliginda en kritik etkendir ( Benry ve Hennebert,
1991).

Kullammu (icimi) ve hazm ¢ok kolay olan kefir hiicre yenileme 6zelligine
sahip olup ozellikle bagirsaklardaki maddelerin kiresellesmesini onlediginden
Oomir uzatict olduguna inanilmaktadir. Protein, yag, laktoz ve mineraller
bakimindan hayli zengin olan kefirin kandaki kotu kolestroll azalttigi, tansiyonu
disurdtgd, idrart sulandirdigi, vicuttan atilmasi gereken maddelerin gidisini
kolaylastirdigi  bilinmektedir (Gunes ve Dogrul, 2012). Dlnyamin bir ¢ok
bolgesinde tuberkiloz, kanser ve gastrointestinal rahatsizliklarda destek tedavi

amagcli olarak genis c¢apta kullanilmaktadir (Cevikbas ve ark., 1994).
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Ulkemizde kefir gecmiste sadece evlerde yapilip tiiketilmekteydi.
Gunlimizde ise kefirin Gretimi endlstriyel dizeyde olup sade, cilekli, orman
meyveli, balli-muzlu gibi gesitleri oldugu igin yag icerigi azaltilmis light formu da
markette ve internet ortaminda satisa sunulmaktadir. Ayrica uluslararas: pazarda
kefir birasinin Uretimi baslamis ve tiketicilere sunulmustur (Anonim, 2015a).

Gunumizde kefir kualtdrd  kullanilarak  kefir yogurdu Gretilmistir.
Endustriyel anlamda da kefir yogurdunun dretimi baglamis ve ** Yofir’” adinda bir
firma tarafindan piyasaya surtlmustir (Anonim, 2015b).

Gida ve beslenme bilimindeki son gelismeler, diyetin cesitli vicut
fonksiyonlarimin diizenlenmesinde énemli bir role sahip oldugunu gdstermektedir.
Diyet veya diyetin bilesenleri; saghgin iyilestirilmesi, baz1 hastaliklara iligkin
risklerin azaltilmas: ve yasam kalitesinin arttirilmasina katkida bulunabilmektedir.
Bu durum, “’fonksiyonel gidalar’” olarak adlandirilan sagligi iyilestirici bir gida
grubunun dogmasina neden olmustur (Mehenktas ve Bayaz, 2004). Son yillarda
Ozellikle tuketicilerin yasam Kkalitesini artmasina bagli olarak beslenme
aliskanhklar1 da degismeye baslamis ve karin doyurmanin disinda saglikh
beslenmeyi hedeflemeye baslamislardir. Bu degisime bagl olarak ilk kez 1984
yilinda Japonya’ da daha sonralar1 1990° |1 yillarda ABD’ de *’Fonksiyonel gida’’
adr altinda birgok gida piyasaya surllmeye baslamistir. Sadece Japonya’ da 1988
ve 1998 yillar1 arasinda toplam 1700 fonksiyonel gida triini piyasaya striimustir
(Ozgelik, 2006). Fonksiyonel gida pazarinda tiiketici egilimlerine bagl olarak
firmalar stratejik satis pozisyonlari gelistirmektedir ve her gecen giin buylme
kaydeden pazarda hem gida hem de terapdtik uygulamas: olan fonksiyonel
gidalarin pay: artmaktadir (Glrsoy ve Kinik, 2006).

Fonksiyonel sit Grlnleri fonksiyonel bilesiklerle zenginlestirilmis, siit
kaynakli besinlerdir. Son yillarda fonksiyonel gidalar alaninda cgesitliligin
artmasiyla diyet liflerinin fermente st Grlinlerine ilavesi (zerine olan arastirma
sayist da artis gostermistir. Diyet lifleri suda ¢6ziinebilen ve suda ¢6ziinmeyen

diyet lifleri olarak ikiye ayrilir. Suda Coézinmeyen lifler bagirsaga gecis suresini
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kisaltmakta, digki hacmini arttirmakta ve diskiyr daha yumusak hale getirmektedir.
Suda c¢ozunebilen lifler gastrik bosalmayr geciktirmekte, glikoz emilimini
azaltmakta, bagisiklik fonksiyonunu arttirmakta ve serum kolesterol seviyesini
disurmektedir. Sut driinlerinde cogunlukla suda ¢6ziinen lifler kullaniimaktadir.
Diyet liflerinin sut Orinlerinde kullanim alanlar1 yogurt, dondurma, peynir ve
fermente sut Grdnleridir (Segkin ve Baladura, 2011).

Lifli gidalar diyabet, kalp ve kalin bagirsak hastaliklar ile yiiksek tansiyon
tedavisinde tavsiye edilmektedir. Lifli gida tuketiminin faydalari agizda fazla
cignemeyle baslamakta, dncelikle bu gidalar uzun c¢igneme gerektirdiginden, istah
merkezinin yeterli doyumunu saglayarak fazla yemek tuketimini fiziki olarak
engellemekte, ayrica lifli gidalar tokluk hissinin stirdiirmekte, fazla suyu emerek
siserler sindirim kanalinda tampon islevi gormektedir. Ozellikle diyabetiklerde
bagirsaklarindaki fazla sekeri baglamakta, kan sekerini diizenlemekte, instlin
salgisini azaltmakta ve diyabetin komplikasyonlarini engellemektedirler. Lifli gida
tiketimi HDL duzeyini dusiirmeden LDL dlzeyinin disurulmesini saglayarak,
kalp-damar hastaliklarina karsi koruyucu etkiyle birlikte, kivamli ve akiskan icerik
olusturarak kabizligi engellemekte, kolon kanserine karst koruyucu etki
gostermektedir (Yilmaz, 2010).

Bu calismada, diyet liflerinin insan saghgi (zerinde yarattigi olumlu
etkiden yola ¢ikilarak lif orani yiiksek kefir yogurdu dretilmesi amaglanmigtir. Bu
amagla; Trabzon hurmasi, muz ve elma ilave edilen sitlerden kefir kulttru
kullanilarak kefir yogurdu Uretilerek bazi 6zellikleri ve bu 6zelliklerde depolama

sirecinde meydana gelen degisimler belirlenmeye calisiimistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Sade ve Meyveli Yogurtlar Tlgili Yapilan Cahsmalar

Insan saghg Gzerine olumlu etkileri olan kefir ve yogurt gibi fonksiyonel
slt Urtinlerine olan talebin zamanla artmasindan dolay: bu Grlnler Gzerinde bir ¢ok
calisma yapilmigtir. TUketiciler icin daha cazip hale getirmek amaciyla farkl
meyveler ile slt Urunlerini zenginlestirerek cesitli caligmalar yapilmis ve bunlarin
sonucunda bu Urtnler sektdrde yerini almay: basarmistir. Bu boélimde literatir
taramas: sonucunda sade ve meyveli yogurt ile kefir Uzerine yapilan yerli ve
yabanci bazi ¢alismalar 6zetlenmistir.

Konar (1980), inek, koyun ve keci suti yogurtlari Gzerinde yaptigi bir
karsilastirmali calismada keci sutli yogurdunun viskozitesi, su salma, gériiniim gibi
Ozelliklerine bakilarak, kegi sttuniin yogurt degil ama kefir Gretimi icin uygun
olabilecegini disunmustdr.

Szemplenski (1981), yogurt tiketiminin hizla yayginlasmasinin sebebini,
saglikla olan iliskisine ilaveten, damak zevkine uygun yeni yogurt gesitlerinin
gelistirilip tiiketiciye sunulmasina baglamaktadir.

Loader (1983), asitli siit Grlnlerinin %65-85 su icerdigini ve %5-20 meyve
icerikli drneklerin tercih edildigini ifade etmistir.

Sezgin ve ark. (1988), yerli ve yabanci starter kullanilarak urettikleri
yogurtlarin 14 gunluk depolama suresinde belirli kalite olcitlerini karsilagtirip
degerlendirmiglerdir. Depolama siresi boyunca yogurtlarin titrasyon asitligi
degerlerini (% laktik asit olarak) %0.955 ile %1.507 arasinda; pH degerini 3.82 ile
4.51 arasinda; konsistens degerini (x 1/10 mm olarak) 5.050 ile 6.500 arasinda
bulmuslardir.

Misra ve Kulla (1994), Bifidobacterium bifidum kullanarak Urettikleri sade
ve meyveli bioyogurtlarla ilgili calismada, cesitli oranlarda ilave edilen meyvelerin

begenilirligi arttirdigin, duyusal 6zellikler bakimindan tercihlerin sirasiyla,
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ananash biogarde, meyveli biogarde, havuglu biogarde, sade biogarde, bifighurt
oldugu bildirilmistir.

Akyiz ve Coskun (1994), sade yogurdun tipik mikrobiyolojik
mikroflorasini Str. thermophilus ve L. bulgaricus’un olusturdugunu, patojen olarak
bilinen Salmonella spp. ve koliform grubu bakterilerin pH’ nin ¢ok diisiik olmasi
nedeniyle gelisme sanslarinin olmadigini belirtmiglerdir.

Gong (1994), kati1 kivamli yogurtlarda konsistens ve su salma ile ilgili bir
problem yok ise kisa streli depolama 5-10 °C’ ler arasinin yeterli olacagini ancak
Urindin gok iyi kalitede olmasi arzu ediliyorsa 0-5 °C’ ler arasinin tercih edilmesi
gerektigini bildirmistir.

Atalay (1994), farkli oranlarda starter kultir kullaniminin yogurdun
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine 14 gunlik depolama siiresi boyunca olan
etkisini incelemistir. Yapilan analizlerde kurumadde oranlarimin %15.54, yag
oranlarinin 3.15, titrasyon asitligi degerlerinin 58.67° SH, pH degerlerinin 4.1,
konsistens degerlerinin (x 1/10 mm) 255.25 ve serum ayrilmas: degerlerinin (ml/25
g) 5.93 oldugunu bildirmistir. Depolama suresi boyunca titrasyon asitliginin
arttigin1 ve pH’ nin ise azaldigini, bunun nedeninin sogukta depolama asamasinda
starter kilturlerin 6zellikle de bunlarin tretmis olduklari enzimlerin aktivitesine
bagl oldugunu belirtmistir.

Yodney (1967), meyveli ve aromali yogurtlarin Avusturya, Cekoslovakya,
Amerika Birlesik Devletler, isvicre basta olmak lizere hizla tiiketildigini; isve¢’ de
islenen meyveli yogurtlar icerisinde en ¢ok aranan meyveli yogurdun cilekli yogurt
oldugunu belirtmistir.

Davis (1970), ingiltere’de tiiketilen yogurtlarin %4-11"ini sade , % 1-10’
unun aromali ve %86-88" inin ise meyveli yogurtlar oldugunu bildirmistir.
Tuketilen meyve/aromali yogurtlar icinde ¢ilek, armut, seftali, mandalina, kayisi
meyvelerinin en ¢ok istenen, portakal, kiraz, limon, greyfurt, muz meyvelerinin
orta derecede istenen ve elma, Uzim gibi meyvelerin ise en az istenen cesitleri

olusturdugu belirtilmistir. Ayrica arastirict meyveli yogurdun besin degerlerinin
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ortama cesitli oranlarda ilave edilen meyveden dolay: (stt oranini distirdiigtinden)
bir miktar azaldigim fakat ortama katilacak olan sut tozu ile bu durumun
giderilebilecegini agiklamustir.

Davis ve ark. (1971), sade ve meyveli yogurtlarda 28 gunlik depolama
stresi boyunca Str. thermophilus ve L. bulgaricus’un canli kalma oranlarin
incelemislerdir. Depolamada 5 °C ve 15 °C olmak (zere iki ayr sicaklhik derecesi
kullanilmstir. Yapilan analizlerde pH degerlerinin 5 °C’ de depolananlarda 3.75 ile
3.90 arasinda, 15 °C’ de depolananlarda 3.60-3.80 arasinda degistigi belirtilmistir.
Mikrobiyolojik analizlerde ise maya sayist 5 °C depolananlarda 0 ile 5.60x10°
arasinda, 15 °C’ de depolananlarda 0 ile 7.94x10° arasinda degistigi, her iki
depolama sicakligindaki meyveli yogurt Orneklerinde kuf ve koliform grubu
organizmamin saptanmadigi aciklanmstir. Calismada Str. thermophilus sayisinin 5
°C’ de depolananlarda 2.00x10° ile 1.00x10° arasinda, 15 °C’de depolananlarda
1.00x10? ile 1.00x10° arasinda ve L. bulgaricus sayisinin 5 °C’ de depolananlarda
3.02x10 ile 2.69 10 arasinda, 15 °C’de depolananlarda ise 3.98x10° ile 7.94x10’
arasinda degistigini aciklamiglardir.

Osborne ve Pritchard (1974), meyveli yogurtlara genellikle %10 civarinda
seker, %15 ve Uzerinde meyve ilavesi yapildigini ve bu ortamda kuflerin yavasta
olsa gelisebildigini, mayalarin tremelerinin ise ortamdaki sekerden dolay: daha
hizli oldugunu belirtmislerdir.

Brown (1979) meyve ve tat-aroma maddelerinin kullanilmas: ve kalitenin
dizeltilmesi sayesinde, Amerika’ da yogurt tiiketimini 1968-1978 yillar1 arasinda
diger sut Urlnlerine gore oldukca yukseldigini ve diyetin tabii bir Uyesi parcas
haline geldigini bildirmistir.

Ugiincii ve Ergulli (1981), meyveli yogurt (retiminde kullanilacak
meyvenin cins ve miktarlarinin segiminde tlketici tercihinden baska ekonomik,
teknik ve iklim gibi faktorlerin etkili oldugunu agiklamiglardr.

McGregor ve White (1986), meyveli/aromali yogurtlara %4-20 arasinda

degisen oranlarda seker ilave edilebilecegini bildirmislerdir.
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Welker (1986), bes cesit yogurtta yaptigi denemede pH’ nin cilek
cesitlerinden 3.75” ten 4.05 e kadar degistigini ve ortalama 3.88 oldugunu; laktik
asit iceriginin %0.78" den %1.06" ya kadar degistigini ve farkliligin onemli
oldugunu belirlemistir.

Barnes ve ark. (1991) gore, cilekli ve limonlu yogurt Ornekleri icin
diizenlenen tiketici panelinde gilek aromali yogurtlarin bir numunesinin 7.89’ la en
yiksek puani alarak en gok sevilen yogurt cesidi oldugunu ve tiiketicilerin meyveli
ve tatlilik oranlar: ylksek olan yogurt 6rneklerini begendiklerini, fakat fazla eksi ve
sade yogurt aromasindan hoslanmadiklarini rapor etmislerdir.

Akyiiz ve Coskun (1994), meyveli yogurtlarda Gretimden sonra da maya ve
kuflerin bulasabilecegini, mayalarin proteinlerin bozulmasina neden olduklarindan
dolayr yogurdun tat ve kokusunu olumsuz yonde etkiledigini belirtmislerdir. Bu
yuzden satis anindaki bir yogurdun 100 adet/ml” den fazla canli maya icermemesi
tavsiye edilirken, 1000 adet/ml’ den fazla maya bulunmasinin arzu edilmedigini
bildirmislerdir.

Caglar ve Cakmakeci (1994), yogurt Uretimi sirasinda ortama meyve
katildigi zaman, katilan meyve cesidine ve uygulanan islemlere bagli olarak
vitamin seviyesinin arttigin bildirmislerdir.

Cilek ve muzun, pire ve pulplart kullanilarak, karistirilmis tip tam yagh
meyveli yogurtlarin Gretildigi bir calismada, kimyasal ve duyusal bulgular géz
onunde tutuldugunda, arastirmada izlenen yapim yontemi ile meyve puresinin ve
gerekse meyve pulpunun basarili bir sonu¢ verebilecegi belirtilmistir. Meyve ve
sakkaroz ilavesinin kurumadde ve yagsiz kurumaddeyi arttirdigi, yag oranimn
azalttigi bildirilmistir. Meyveli yogurtlarin titrasyon asitliginin distk olmasi,
meyve asitlerinin yogurt bakterilerinin faaliyetini sinirladigi sekilde agiklanmustir.
Yogurtlara dlzenlenen duyusal degerlendirmede; panelistlerin verdigi toplam
puanlara bakildiginda en ¢ok begenilen yogurtlarin %10 muz pulpu ve %210

sakkaroz igeren yogurtlar oldugu aciklanmstir (Oztiirk ve Akyiiz, 1995).
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Akin (1999), yaptig1 arastirmada, farkli starter kulttrler kullanilarak inek
ve koyun situnden Uretilen fermente sut Griinleri cesitli yontemlerle konsantre
edilerek, konsantre Bifiduslu fermente sut, Asidofiluslu fermente sut, Bifiduslu
yogurt ve yogurt Uretmis ve bu Urlnlere sertlik ve duyusal testler uygulamstir.
Farkl: tir sit kullamminin ve konsantrasyonda uygulanan ydntemlerin Grinlerin
sertligi Uzerinde 6nemli etkisinin oldugu bildirilmistir. Ayrica kullanilan sut ve st
tirinun duyusal o6zellikler (zerinde (renk ve goriinls harig) etkisinin 6nemli
oldugunu bildirmistir.

Probiyotik yogurtlarin bazi 06zelliklerinin arastirildigi bir calismada,
Bifidobacterium animalis veya Bifidobacterium longum igeren probiyotik
yogurtlarin bazi1 kimyasal 6zellikleri, +4 °C’de 28 glin depolama suresinde
incelenmistir.  Fruktooligosakkarit iceren probiyotik yogurtlarda kontrol
yogurtlarina gore daha diisik miktarda laktoz, glikoz, galaktoz ve asidik tat degeri
bulundugu belirtilmistir. Bu degerlerin kimi arastirmacilarin degerlerinden yiiksek
bulunmasi, yogurt yapiminda kullanilan probiyotik bakterilerin asit olusturma
aktivitesinin disuk olmas: ile ilgili oldugu seklinde aciklanmigtir (Fenderya ve
Akalin, 2003).

Set tipi fermente edilmis probiyotik st ve yogurt tzerine yapilan bir
arastirmada baslangi¢ sineresisi yiksek olan probiyotik fermente sut ve yogurtlarin
serum ayrilmasi, baslangi¢ sineresisi distk olanlara gore gelisimi daha yavas
oldugu, depolama boyunca serum ayrilmasinin lineer sekilde azalmasi ve pihti
sikliginin artig1 starter kulttrin etkilerinden kaynaklandigi belirtilmistir. Starter
kilturler tarafindan Uretilen eksopolisakkaritlerin ~ probiyotik fermente siit
Urindndn sineresis ve pihtt sikiligint etkiledigi ve viskozite Ozelligi hari¢ tum
duyusal 6zelliklerin kullanilan starter kiiltiirden etkilendigi bildirilmistir. Ornegin
starter kdiltirlerce dretilen asetik asidin en yiiksek etkisinin aroma (zerine
oldugunu bildirilmislerdir (Torre ve ark., 2003).

Tarakci ve Kugukoner (2003), meyveli yogurtlarla ilgili yaptigi calismada,

yogurtlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 06zelliklerini belirlemislerdir.
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Yogurtlar arasinda depolamanin 1. giuniinde yag, kiil, protein, toplam kuru madde
ve titrasyon asitliginde Onemli farklar bulundugu, farkli aromalardan dolayi
yogurtlarin protein ve kurumadde iceriginde 6nemli farklar oldugu agiklanmustir.
Depolama periyodunda serum ve titrasyon asitligi degerlerinin arttigini, visne ve
Uzuim pekmezli yogurtlarin daha fazla tat ve aroma puan: aldig: bildirmislerdir.

Havuglu yogurt ile ilgili yapilan calismada havug oraninin artmasi ile
yogurtlarin yag, toplam nitrojen, toplam kurumadde orani ve pihti sikhginin
azaldigi bildirmiglerdir. Depolama boyunca asitligin arttigi, pH’ nin azaldig
belirtilmistir. Havug ilavesinin, yogurtlarin duyusal puanlarint arttirdigin
bildirilmistir (Aly ve ark., 2004).

Farkli meyveler kullamlarak dretilen yogurtlarin kimyasal, reolojik ve
duyusal Ozelliklerin arastirildigi bir baska ¢alismada, meyveli yogurt retiminde
havug, kara hurma, Trabzon hurmasi, musmula, kizilcik ve kusburnu kullanildigi
bildirilmistir. Yogurda katilan meyvelerin emlsiyon viskozitesinde kontrole gore
onemli artisa neden oldugu, katilan meyve miktar: arttikga su salma oraninda genel
olarak azalma goruldigi aciklanmistir. Meyve Kkatkili yogurtlarda kurumadde ve
buna bagl olarak karbonhidrat ve kil miktarinin arttigi, bununla beraber yag,
protein miktar: ve asidik tat degerlerinin (kusburnu katkilar hari¢) azaldigi, meyve
katkis1 yogurtta az bulunan bazi mineralleri (Fe ve K) tamamlayici ve arttirici rol
oynadigi ve meyveli yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligi musmula katkili
yogurtlar hari¢ kontrole gore daha yiiksek bulundugu belirtilmistir. Uretilen meyve
katkili yogurtlarda cesitlilik, besleyicilik, vitamin ve lif degerleri ile birlikte
duyusal kabul edilebilirliginin arttig: bildirilmistir (Ayar ve ark., 2005).

Farkli probiyotik bakterilerle Gretilen muzlu yogurtlarin kalitesi Uzerine
yapilan arastirmada, homojenize ve evapore edildikten sonra 1s1l islem uygulanan
inek sdtinden, yogurt Kultlrleri ile muzlu yogurt dretilmis ayrica yogurt
kilturlerine ilaveten Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium  bifidum
karistmiyla, muzlu probiyotik yogurt Uretildigi ve 14 gin sure ile depolanmasi

sliresinde bazi mikrobiyolojik ve duyusal analizlerin yapildigi belirtilmistir.
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Depolama periyodu boyunca, tim yogurtlarin duyusal kalitesinin gittikce azaldigi,
ancak ilk on gunluk sireye kadar sevilerek tuketildigi, fakat 14. glinde dahi kotl
puan almadiklart bildirilmistir. En ¢ok begenilen yogurtlarin kontrol ve
Bifidobacterium bifidim iceren yogurtlar oldugu, farkli kultir kombinasyonu
kullanimina ragmen (baslangi¢c konsantrasyonuna da bagl olarak) 7. glinden sonra
yogurtlarin probiyotik 6zelliklerinin kaybetmeye basladigi belirlenmistir (<106 log
kob/g). Hem probiyotik 6zellik hem de duyusal 6zellik dikkate alindiginda tim
cesitlerde 7 giinlik muhafazanin uygun olacagi sonucuna varildigi aciklanmstir
(Cakmakgr ve ark., 2006).

2.2. Kefir ilgili Yapilan Cahsmalar

Yoney (1959), fazla yagl sitlerden kefir yapilirken fermantasyon sicaklig:
yiuksek ise elde edilen kefirde acilasmis bir tada rastlanabileceginden, az yagh
stitlerden kefir Gretiminin daha uygun olacagini bildirmistir.

Kaptan (1983), kefirin beslenmedeki etkinligini agiklamak amaciyla,
dogum agirhig1 2 kg civarinda olan 6-31 glnlik 16 prematiire bebege, anne sitiine
ek olarak kefir de verilmis ve sonugta yalmz anne sutlyle beslenenlere oranla
kanlarinda daha dusiik total lipid ve yiksek oleik asit saptanmis oldugunu ifade
etmistir.

Klupsch (1984), kefirin dulzenli olarak giinde 500 ml 6 ay sireyle
tiiketildiginde organizma Uzerine stabilize edici, genclestirici bir etkiye sahip
oldugunu ve yaslilarin sagligi Gizerine ¢ok yararl etki yaptigini bildirmistir.

Sahan (1987), inek keci koyun sitlerinden dretilen ve 5 giin sire ile
olgunlastirilan kefirlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemistir.
Hicbir kefirde asitlik pH olarak 4.12’ nin altina diismemis, titrasyon asitligi de 59.2
SH> min Uzerine ¢ikmamigtir. Kefirlerde fermantasyon nedeniyle laktozdaki
azalmalar en az %32.4 ile inek sutiinden olurken, en fazla azalma da %43 ile
koyun siitl kefirinde olmustur. Koyun sitii kefirinde viskozite olumsuz derecede

yuksek bulunmustur. Yapilan arastirmalarda 1 ve 3 glnlik olgunlastirma
13
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strelerinin kefir kalitesi Uzerinde Onemli etkisi gorilmezken en iyi kefirlerin
olgunlastirma stirelerinin kefir kalitesi Uzerinde dnemli etkisi goriilmezken en iyi
kefirlerin inek ve keci sutlerinden yapilabilecegi ve koyun suttniin kefir Gretimi
icin Onerilemeyecegi ortaya ¢ikmustir.

Konar ve Sahan (1989), 90 °C’ de 10 dakika isitilmis silite % 2.5 kefir
danesi katarak, 25 °C’de 24 saatte inkibe etmisler ve 8-10 °C’ de 1, 3 ve 5 giin
siire ile olgunlastirilan inek, kegi ve koyun siti kefirlerinde, depolama slresinin
duyusal agidan 6nemli bir fark yaratmadigini ve bu kefirlerin ilk glinden itibaren
tiiketime sunulabilecegini saptamistirlar.

Karagozli (1990)’e gore kefir mikroflorasindaki mayalar ve asetik asit
bakterileri yogurt ve diger fermente sut mamullerinde barsak mikroorganizmalarina
kars1 yiksek oranda antibiyotik aktivitesine sahiptir. Sindirimi kolaylastirdigi, CO,
olusumunun kefirde kalsiyum tuzlari ve CO,’ in varlig: ile Urin salgisinin
sivilasmast nedeniyle idrar1 arttirdigi, kefirdeki sit asidinin tadi ve karakteristik
mikroflorast nedeniyle mide ve pankreas salgilarini arttirdigin: belirtmistir.

Kwak ve ark. (1996), yaptiklari calismalara gore, kefir danelerinin
laktobasil, laktokok ve Iokonostok turlerini igerdigini bildirmislerdir. Laktobasil
tirlerini Lactobacillus caucasicus, L. casei, L. plantarum, L. acidophilus, L.
kefiranofaciens, L.cellobiosus, L. bulgaricus, L. helveticus spp. Jugurti ve L. lactis,
laktokok tirlerini Lactococcus lactis spp. lactis, L lactis spp. lactis biovar
diacetylactis, L. lactis spp. cremoris, streptococcus thermophilus, L. filant ve
Streptococcus durans ve yaygin lokonostoklar: L. dextranicum, L mesenteroides ve
L. kefir olarak belirtmislerdir.

Demir (2001), saghk acisindan cesitli yararlart oldugu bilinen kefirden
dondurma yapimini arastirmis ve duyusal olarak en begenilen kefir dondurmasinin
bilesimini belirlemeye ¢alismistir. Bu amagla %8 ve %10 yagsiz sut kurumaddesi,
%18, %22, %26 sakkaroz ile %0.4 ve %0.6 oraninda stabilizator iceren 12
(2x3x2=12) farkli formiilasyonda kefir dondurmas: uretilmistir. Islenen

dondurmalar 30 gin -16 °C’ de bekletilmis ve depolamanin 1., 15. ve 30.
14
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glinlerinde duyusal, fiziksel , kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenmistir.
Elde edilen bulgulara gore, duyusal olarak begenilen kefir dondurmasinin %10
yagsiz slt kurumaddesi, %22 sakkaroz ve %0,4 stabilizator iceren dondurma
oldugu belirlenmistir. Uretildikten sonra bir ay siireyle -16 °C’ de depolanan
dondurmalardaki laktobasil, streptokok ve mayalarin bilyiik oranda canliliklarin:
koruduklar1, ayrica depolama sicakliginin distik olmasi nedeniyle dondurmalarin
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinde de biylk degisimler meydana gelmedigi
saptanmustir.

Robinson ve ark. (2002) gore, kefir kalitesinin buyik 6lglide kaynagina,
kullanilan kefir tanelerinin mikroflorasina, kalitesine ve kullanilan sitin tipine
gore etkiledigini ifade etmislerdir.

Otles ve Cagind: (2002), probiyotik bir siit Griinii olan kefirin tedavi amagh
kullanimi, saglik agisindan yararlart ve kimyasal birlesimi Uzerine bir galisma
yapmiuglardir. Kefirin Rusya’ da bazi hastaliklarin tedavisinde uzun yillardir
kullanildigin1 ve Kuzey Avrupa, Japonya ve Kuzey Amerika’da da kullaniimaya
baslandig: belirtilmistir. Yapilan calismalar sonucunda ylksek besin degeri ve
saglik acisindan birgok faydasi bulunmasi sebebi ile kefir tiketimi tavsiye
edilmistir.

Ulusoy (2007), fermente sucuk Gretiminde, kefir kiltirinin ve cesitli
oranlarda Klasik sucuk Kkulturleriyle kombinasyonun starter kuiltur olarak
kullanilmasinin  mikrobiyolojik ve kalite yonlinden uygunlugunu arastirmistir.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
stlfit indirgeyen anaerob bakteri ve koliform bakteriler gibi driin hijyeni ve halk
saghg: acisindan risk tasiyan bakterilerin kefirle Uretilen sucuk gruplarinda diger
gruplara kiyasla muhafazanin daha erken donemlerinde inhibe oldugu tespit
edilmistir. Kefir kiltirii ile (Gretilen fermente sucuklar, duyusal &zellikler
bakimindan da panelistlerden begeni toplamistir. Sonug olarak fermente sucuklara
kefir kaltura ilavesi mikrobiyolojik kaliteyi olumlu yonde etkilerken tat ve aroma

bakimindan da kabul edilebilir diizeyde oldugu tespit edilmistir.
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Aliyev (2006), kefir ve yaban mersini meyvesinin dondurmanin
fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik ozellikleri Uzerine etkilerini
aragtirmigtir. Kefir dondurmasini Uretiminde 4 farkli oranda (%0, %15, %30 ve
%45) yaban mersini pulpu ve 4 farkli oranda (%0, %15, %30 ve %45) kefir
denenmistir. Orneklerde pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, azot, kiil, viskozite,
hacim artisi, erime (ilk damlama), L, a ve b degerleri, aroma, yap: ve tekstr,
gorunds, mezofil aerop bakteri (MAB), laktik asit bakterisi (LAB), Streptecoccus
salivarius ssp. thermophilus (streptococci), Laktobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus (lactococci), maya ve koliform analiz edilmistir. Kefir ve yaban mersini
konsantrasyonlarinin artisiyla dondurmanin titrasyon asitligi artmis, pH degeri
azalmistir. Kefir dondurmalarinin érneklerinin kil, azot, kurumadde, yag, hacim
artisi, viskozitesinde meyve pulpu ilavesinden kaynaklanan bir azalma
saptanmustir. Kefir ve yaban mersini pulpu oranlarimin artisina bagh olarak kefir
dondurmasinin erimeye karsi olan direnci artmis, L degeri azalmistir. En yiiksek
aroma puanint %30 kefir ve %30 yaban mersini iceren dondurmalar almistir.
Yaban mersini ilavesi kefir dondurmalarinin test edilen mikroorganizmalarin
tamaminda sayilarint azaltirken, kefir ilavesi ile sayilar1 artmistir.

Goncl (2001), starter kaltir olarak kefir, yogurt ve ithal peynir kiltird
kullanilarak Gretilen beyaz peynirlerin duyusal ve kimyasal &zelliklerini
incelemistir. Yapilan istatiksel degerlendirmelerde kullanilan kiltir cesidinin;
peynirlerin asitlik, pH, yag, tuz, kurumaddede tuz degerleri tzerine p<0.01, kul
miktar: ile duyusal analizlerden goriniis ve koku o6zellikleri (zerine p<0.05
dizeyinde etkili oldugu belirlenmistir. Olgunlagsma zamani ise, peynirlerin kil
miktarina p<0.05 diizeyinde; asitlik, pH, kuru madde, yag, protein, suda eriyen azot
ve olgunlasma derecesi ile duyusal analizlerden kitle-yapi, tat, koku ve toplam
duyusal puanlar (izerine P <0.01 seviyesinde 6énemli etkide bulunmustur. Peynirin
kurumaddedeki yag miktar1 ise kullanilan kiltir ¢esidi ve olgunlasma zamanindan
etkilenmemistir. Duyusal 6zelliklerden peynirlerin goriinls, Kitle-yap: ve kokusuna

verilen en yiksek ortalama puanlar kiltir olarak kefirin kullanildigi beyaz
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peynirlerde belirlenmistir. Peynirin tad: Gzerine kiltiir cesitlerinin istatistiki olarak
farkl: bir etkide bulunmadig: saptanmis ve kefirin starter kiltur olarak beyaz peynir
yapiminda kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Bozova (2014), yaptigi arastirmada %215 st tozu ilavesi ve kefir tozu
ilavesiyle standardize edilen iki ayri1 yogurt 6rnegi Uretmis mikrobiyolojik, fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozelliklerindeki degisimler depolamanmin 1., 7., 14., ve 21.
glinlerinde belirlenmistir. Kok grubu bakteri igerigi bakimindan kontrol érneginin
(YKON) ortalamast 9.13 log kob/g iken kefir tozuyla Uretilen yogurt érneginde
(KYTO) 8.76 log kob/g olarak daha disuk bulunmustur (p<0.05). Lactobacillus
spp. icerigi bakimindan 6rnekler arasinda ve depolama siiresinde onemli bir fark
tespit edilememistir (p>0.05).Kefir tozuyla Uretilen yogurt 6rneginin 1. ve 21. Gin
L., acidophilus icerigi sirasiyla 6.93-5.79 log kob/g olarak, Bifidobacterium spp.
icerigi 4.83-4.05 log kob/g, maya icerigi 3.64-4.95 log kob/g olarak tespit
edilmistir (p>0.05). Gidanin goriinisiini etkileyen en 6nemli 6zelliklerden biri olan
renkte L, a ve b degerleri bakimindan YKON ve KTYO yogurt érnekleri arasinda
Oonemli duzeyde fark tespit edilmistir (p<0.05). Sade yogurdun Onemli lezzet
bilesenleri olan; asetaldehit, etanol ve diasetil miktarlar1 bakimindan YKON ve
KTYO ornekleri arasinda ve depolama siiresince 6nemli bir farklilik tespit
edilmemistir (p>0.05). YKON 06rneginin aseton miktart KTYO 6rnegine gore daha
yuksek bulunmustur (p<0.05).

Oner ve ark. (2010) inek, koyun ve kegci siitii ile tane ve ticari kefir mayas:
kullanilarak Uretilmis kefirlerin 15 gunluk depolama suresi boyunca kimyasal
(asitlik, pH ve kuru madde tayinleri yapilmis) ve mikrobiyolojik (laktokok,
laktobasil ve maya sayilari) Ozelliklerini incelemislerdir. Kefir 6rneklerinin
timunde depolama suresince asitlik yikseldigini, DVI kiltird kullanilarak tretilen
kefir drneklerinde laktokok sayisi birlogaritmik birim artarken, tane ile Uretilen
kefir 6rneklerinde laktokok sayisini azaldigini belirlemislerdir. Laktobasil ve maya

sayist batin orneklerde ilk glnki degerlere benzer bulunmus ve koliform ile E.
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coli tespit edilmemistir. Etanol miktar1 kullanilan starter kiltirin cesidine ve
depolama siiresine bagli olarak degismistir.

Yaman (2011), orijinal kefir tanelerinden izole edilen mikroorganizmalarin
cesitli kombinasyonlariyla yeni kefir taneleri Gretmenin mimkin olmadigini ancak
kefir tanelerini dondurarak kurutup elde edilen konsantre kiiltiirlerden de kefir

Uretmenin mumkin oldugunu saptamustir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal
3.1.1. sut

Meyveli kefir yogurdu tiretiminde, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’ nden saglanan sabah sagimi ¢ig

inek sltd kullanilmastir.

3.1.2. Starter Kultur

Meyveli yogurt Uretiminde kefir danesinden elde edilen kefir starter kulttr
olarak kullamilmistir. Gida Muhendisligi Bolimi’nde daha dnceden Uretimlerde
kullanilan ve dondurularak saklanan kefir tohumlar: aktif hale getirildikten sonra

kaltar dretiminde kullanilmagtir.

3.1.3. Meyve ve Seker
Uretimde kullamlacak olan elma, Trabzon hurmasi, muz ve seker

piyasadan temin edilmistir.

3.1.3.4. Sut Tozu
Meyveli kefir yogurdu siitlerinde kurumadde artirimi igin yagsiz siittozu
kullanilmis ve siittozu Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma Uygulama

Ciftligi St isletmesinden alinmstur.

3.2. YOntem
3.2.1. Elma, Trabzon Hurmasi ve Muzun Hazirlanisi
Piyasadan temin edilerek laboratuvara getirilen elma, muz ve Trabzon

hurmasi kabuklar1 soyularak rendelenmis ¢ok kiiciik pargaciklara bolunmstar.
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3.2.2. Kefir Kllttrinin Hazirlanmasi
Standardize edilmis siite %2 oraminda kefir ilave edilip 25 °C’de 24 saat
karanlik bir yerde inklbasyona birakilmistir. 24 saatin sonunda kefir mayalar

stzulerek starter kiiltiir elde edilmistir.

3.2.3. Meyveli Kefir Yogurdu Uretimi

Sut Teknolojisi Arastirma Laboratuvari’na getirilen ¢ig sttiin kontrolleri
yapildiktan sonra kurumadde oranini arttirmak igin %3 oraninda sut tozu ve tadim
iyilestirmek icinde %5 oraninda seker ilavesi yapilarak blender ile karistirilarak
homojen bir karisim elde edilmistir. Sonra 90 °C’ de 5 dakika 1s1l isleme tabi
tutulmus ve 40+1 °C’ ye kadar sogutulmustur. Sogutulan sutler sire ile 200 mm
"lik plastik yogurt kaplara dolumu yapilip %9 oraninda kefir mayasi ve %7
oraninda meyve eklenmistir. Daha sonra meyveli kefir yogurdu sutleri pH 4.6° e
gelinceye kadar 391 °C’ de inkiibasyona (Medcenter Friocell, Almanya) tabi
tutulmustur. Inkiibasyon sonunda elde edilen yogurtlar 4+1 °C’ deki buzdolabina
alinarak bu sicaklikta 14 gtn sure ile depolanmiglardir. Meyveli kefir yogurtlarinin
fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri depolamanin 1. 7. ve 14. gunlerinde

gerceklestirilmistir. Uretimler 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
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CciG stT
Kontrol
Standardizasvon
Siittozu Il; vesi (203)
Seker il; vesi (%e5)
Pnitﬁr'izls}'nn (20 °C 5 dk)
Sogl;tma (40=1 =C )
Kaplara 'Dutu:m (200 ml'lik)

Kefir Kiiltiir Tlavesi (%%0)
Alevve ilavesi (%7)

Kontrol AMuozln Yogurt Elmah Yogurt Trabzon Hurmas:

inkiibasyon (391 °C pH: 4.7 )

Sogutma (4 £1 °C)
Depolama (4 21 °C 14 Giin)
Sekil 3.1. Meyveli Kefir Yogurdu Uretim Akis Semasi

3.3. Analiz Yontemleri
3.3.1. Cig Sutte Yapilan Analizler
3.3.1.1. Kuru Madde Tayini
Sitte kuru madde oram gravimetrik olarak Kaptan (1969)’a gore
yapilmigtir.
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3.3.1.2. Protein Tayini
Protein orani ise Kjeldahl yontemi ile AOAC (1990)° a gore yapilmistir.

3.3.1.3. Yag Tayini

Yag orani Gerber yontemine gore yapilmstir (Kotterer ve Minch, 1978).

3.3.1.4. pH Degeri
Suatlerin pH degerleri Testo 230 pHmetre ile 0650 2063 numarali prob

kullanilarak belirlenmistir.

3.3.1.5. Titrasyon Asitligi
Titrasyon asitligi degerleri alkali titrasyon yontemi ile saptanmistir ve

sonuclar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.

3.3.2. Yogurtta Yapilan Analizler
3.3.2.1. Kurumadde Tayini
Yogurt drneklerinde kurumadde orani gravimetrik olarak Kaptan (1969)’a

gore yapilmistir. Kurumadde analizi sadece depolamanin 1. glininde yapilmustir.

3.3.2.2. Protein Tayini

Yogurt érneklerinde protein orani ise Kjeldahl yéntemi ile AOAC (1990)’
a gore yapilmistir. Protein tayini analizi sadece depolamanin 1. gininde
yapilmustir.
3.3.2.3. Yag Tayini

Yogurt drneklerinde yag oranit Gerber yontemine gore yapilmigtir (Kotterer

ve Miinch, 1978). Yag analizi sadece depolamanin 1. glininde yapilmustir.
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3.2.2.4. pH Degeri
Yogurtlarin pH degerleri Testo 230 pHmetre ile 0650 2063 numarali prob

kullanilarak belirlenmistir.

3.2.2.5. Titrasyon Asitligi
Yogurtlarin titrasyon asitligi  degerleri alkali titrasyon yontemi ile

saptanmustir ve sonuglar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.

3.2.2.6. Penetrometre Degeri
Yogurt orneklerinin penetrometre degerleri 4+1°C’ de Sur-Berlin PNR6
marka penetrometre ile saptanmis ve sonuglar 15 g agirligindaki 45°C’ lik konik

bashgin 5 saniyedeki batma derinligi olarak (1/10 mm) verilmistir.

3.2.2.7. Viskozite
Yogurtlarin viskozite degerleri Brookfield DV-11+Pro viskozimetre ile S64
numarali spindle kullanilarak 4 £1°C’ de 100 rpm’ de belirlenmistir ve sonuglar 15.

saniyede Olculerek centipoise cinsinden ifade edilmistir.

3.2.2.8. Serum Ayriimasi

4 +1°C’ deki 25 g yogurt 6rneginin 120 dakikada kaba filtre kagidindan
stiztlen serum miktarinin tartilmas: ile % olarak belirlenmistir (Tamime ve ark.,
1996).

3.2.2.9. Ugucu Yag Asitleri

Yogurt drneklerinin ugucu yag asitleri miktar1 Kosikowski (1978)’ e gore

saptanmustir.
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3.2.2.10. Kul Tayini

Yogurt orneklerinin toplam kil miktari, Berghof M2S-2 Mikrodalga
yakma Unitesinde yakilacak oOrneklerin gerekli seyreltmeler yapildiktan sonra
Perkin-Elmer Precisely AAnalyst 400 atomik absorbsiyon spektrofotometresinde

okunmastyla belirlenmistir.

3.3.2.11. Asetaldehit
Yogurtlarin asetaldehit miktari Less ve Jago (1978) tarafindan belirtilen

yoénteme gore iyodimetrik olarak belirlenmistir.

3.3.2.12. Renk
Minolta CR-400 (Tokyo, Japon) marka renk olger ile gerceklestirilmis ve

sonuclar L*, a*, b* degerleri olarak ifade edilmistir.

3.3.2.13. Duyusal Analizler

Inek sutiinden aretilen meyve ilaveli kefir yogurtlarimn duyusal
degerlendirilmesi icin 7 Kisilik bir panelist grup olusturulmustur. Duyusal
degerlendirme TSE’ nin TS 1330 sayili yogurt standardinda onerilen hususlar ele
alinarak 25 tam puan zerinden yapilmistir (TSE, 1989). Kullanilan duyusal analiz

formu 3.2’ de verilmistir.

3.3.2.14. istatistiksel Analizler

Elde edilen fiziksel, kimyasal ve duyusal dzelliklere ait veriler, tek yonli
varyans analizi (One Way ANOVA) kullanilarak degerlendirilmis ve ortalamalar
arasindaki farklari belirlemek igin Duncan ¢oklu Kkarsilagtirma testi yapilmistir

(Dlzgunes ve ark., 1987).
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..... Uretim, .....Giln

Panelistin Adi Soyadt:

Tarih:..../..../12016

OZELLIKLER

YOGURTLAR

Puan |[K|H|E|M

Di1s Gorunus
- Parlak, beyaz, serum ayrilmas: olmamis, catlak ve

gaz kabarcigi bulunmayan temiz, homojen

- Sut renginde, serum ayrilmasi1 olmamus, ¢atlak ve gaz
kabarcigi bulunmayan,

- Mat, az sayida catlak bulunan ¢ok az serum ayrilmasi
olmus, temiz.

- St renginden farkl: degisik renk meydana gelmesi,
cok sayida catlak, gaz kabarcigi bulunan serumu
ayrilmus, Kirli

1-2

Kivam (Kasikla)

- Kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgin
yapida, homojen, strlebilir

- Hafif patarld yapida karistirildiktan sonra akici ve
serumu hemen ayrilan

- Alinan kesitte ¢ok akici homojen olmayan ve puturld,
suriilemeyecek kadar akici veya kati

3-4

1-2

Kivami (Agizla)

- Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun
yapida, homojen

- Agiza alindiginda dagilan, hafif puttrlu

- Dille damak arasinda tutulamayan, akici, homojen
olmayan, pitirli yapida.

w b~ o

1

Y

Koku

- Kendine has hos kokuda, Kendine has olmayan veya
yabanci koku ihtiva eden,

- Alkolimsi, yanik veya yabanci koku ihtiva eden

W AN O»

1

Y

- Kendine has tatta olan,Hafif eksimsi,

- Eksimsi, hafif acimsi, hafif kifimsi, hafif
sabunumsu ya da hafif yanik tatta olan ve benzeri
yabanci tat igeren,

- Asir derecede eksimsi, acimsi, kiifliimsi, sabunumsu
yanik tatta olan ve benzeri yabanci tat igeren

~ o

1-2

Sekil 3.2. Duyusal Degerlendirme Formu (TS 1330)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu bolimde, Gretimde kullanilan sutiin  bilesimi ve (Qretilen kefir

yogurtlarinin 6zellikleri ayr1 ayri incelenmis ve degerlendirilmistir.

4.1. Sutiin Bilesim Ozellikleri
Kefir yogurdu Uretiminde hammadde olarak kullanilan ¢ig inek st
bilesimine ait ortalama degerler standart sapmalariyla birlikte Cizelge 4.1’ de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Kefir Yogurtlarinin Uretimde Kullanilan Cig Siitiin Bilesimi (n=3)

Ozellik Cig inek Siiti
pH 6.70+0.00
Asitlik Derecesi (%LA) 0.16£0.00
KM(%) 11.97+0.72
Yag(%) 3.40+0.00
Protein(%) 3.54+0.18
Kl (%) 0.72+0.05

Cizelge 4.1° de goruldigu gibi kefir yogurdu yapiminda kullanilan ¢ig inek
sttinln ortalama pH degeri 6.7, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi %0.16,
kurumadde oram %11.97, yag oram %3.4, protein oram %3.54, mineral madde
oran: ise %0.72 olarak bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi, Cig ve Isil islem Gérmiis
Icme Satleri Tebligi’ne (Teblig No:200/6) gore ¢ig inek sutiiniin asitligi 0.135-
0.200 (%LA) arasinda, kurumadde oran: en az %8.5, yag orani ise en az %3.5
olmalidir. Kefir dretiminde kullanilan ¢ig sttler bu 6zellikler bakimindan kodekse

uygun bulunmustur.
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4.2. Kefir Yogurtlarimn Bilesim Ozellikleri

Kefir yogurtlarin depolamanin yalmzca 1. glninde analiz edilen

kurumadde, yag, protein ve mineral madde oranlar1 Cizelge 4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Meyveli Kefir Yogurtlarimn Bilesim Ozellikleri (n=3)

Yogdurtlar Kurumadde(%) Yag (%) Protein (%) Kul (%)
K 21.63+0.05A 2.47+0.02A 4.94+0.034A | 1.01+0.00B
M 21.33+0.33A 2.42+0.02B 4.41+0.005C | 1.01+0.00B
H 21.32+0.10A 2.33£0.02C 4.23+0.006D | 0.97+0.01C
E 20.63+0.16B 2.31+0.03C 4.71+0.013B | 1.07+0.06A

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)
*A,B,C: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Cizelge 4.2°de goruldugi gibi; yogurtlarda % kurumadde orani en disuk
20.63 ile E yogurdu, en yiksek 21.63 ile K yogurdudur. E yogurdu disinda K, M ve
H yogurtlari arasinda % kurumadde bakimindan istatistiksel olarak dnemli bir
farklilik bulunmamustir (p>0.05). Yag oranlar1 bakimindan en yiksek degere
%2.47 ile K yogurdu sahip olurken en duslk degere %2.31 ile E yogurdu sahip
olmustur. Meyve ilavesinin yogurtlarin % yag dizeyini azalttigi ve bununda
istatistiksel olarak ©6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05). Protein oranlarin
karsilastirdigimizda K yogurdu %4.393 ile en yiksek degere, H yogurdu %4.232
ile en dusiik degere sahip olmustur. Meyve ilavesinin yogurtlarin % protein
miktarlarint azalttigi belirlenmistir(p<0.05). Yogurtlarda % kil bakimindan en
yuksek degere %1.074 ile E yogurdu sahip olurken, en diistik degere %0.965 ile H
yogurdu sahip olmustur. Genel olarak meyve ilavesinin % kil miktar1 Gzerine
etkisinin 6nemlii oldugu saptanmistir (p<0.05). Meyve ilavesinin H yogurdunda %
kil miktarini azalttigi, E ve M yogurdunda ise arttirdigi sonucuna ulastimistir.

Ozturk ve Akyiiz (1995), meyveli yogurtlarla ilgili yaptigi bir calismada

meyveli yogurdun kurumadde oranlarinin sade yogurda gore daha yiksek ¢iktigini
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bildirmis ve bu farkin eklenen meyve ve sakkarozdan kaynaklandigin:
aciklamiglardir.

Ayar (2002), kizilcik ilaveli yogurtlarla ilgili ¢alismasinda meyve ilaveli
yogurtlarin  kontrol 6rnegine gore kurumadde oranlarinin yiksek ¢iktigin
bildirmistir.

Aly ve ark. (2004), havuclu yogurtla ilgili yaptigi calismada havug

miktarinin artmasi ile yag oraninin dustiguni belirtmislerdir.
4.2.1. pH Degeri
Meyveli kefir yogurtlarimin pH degerleri ve depolama suresince gorilen

degisim Cizelge 4.3’ de gorilmektedir.

Cizelge 4.3. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan pH Degerleri (n=3)

Yogurtlar 1. gun 7. 9ln 14. gin
K 4.84+0.06 Aa 4.60£0.00 Ab 4.56+0.03 Ab
H 4.69+ 0.02 Ba 4.45+0.03 Bb 4.36+0.02 Bb
M 4.73+0.04 Ba 4.48+0.01 Bb 4.39+0.00 Bb
E 4.67+0.02 Ba 4.40+0.02 Bb 4.30+0.00 Bc

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas: ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farkhdir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Cizelgeden de gorildugi gibi; kontrol yogurdunun pH degeri hem taze
iken hemdel4 gunlik depolama siresince meyveli kefir yogurtlarindan yuksek
olarak belirlenmistir (p>0.05). Tim yogurtlarin pH degerinde depolama stiresince
azalmalar meydana gelmistir. pH degerinin azalmasinin; laktozun pargalanarak

laktik aside dontismesinden kaynaklandigi disinilmaistir.
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7 m1. gun
i m7.gun
14. gln
K H M E

pH

Yogurtlar

Sekil 4.1. Meyveli kefir yogurtlarinin pH degerlerinde depolama stresince
gorilen degisim

Sekil 4.1’ de gorildugt gibi en yuksek pH degerine depolamanin 1.
giniinde K yogurdu sahip olurken, en dusuk pH degerine depolamanin 14.
guniinde E yogurdu sahip olmustur. Depolama siiresince E yogurdunun en diisuk
pH degeri ile asitligin en ¢ok gelistigi yogurt oldugu, K yogurdunun ise depolama
siresince en yiiksek pH degerine sahip oldugu saptanmistir. Tim yogurtlarin pH
degerinde depolama siiresince azalmalar meydana gelmistir.

Hashim (2001), hurmal: yogurtlarla ilgili calismada, hurma puresi arttikca
yogurtlarin pH degerlerinin arttigini bildirmistir.

Kailasapathy ve ark. (2007), cesitli meyveler (¢ilek, kiraz, carkifelek ve
mango) ilave edilerek Urettikleri probiyotik yogurtlarin pH degerlerinde depolama
siresince, en fazla disusin carkifelek meyvesinin ilave edildigi yogurtlarda
gerceklestigini bildirmiglerdir. Kullanilan meyve pulplarimin yogurtlarin  pH
degerini ve probiyotik bakterilerin canliligim etkiledigini belirtmislerdir.

Kamruzzaman ve ark. (2002), muzlu yogurtla ilgili yaptiklari calismada,
depolama boyunca yogurtlarin timinin pH degerinin azaldigini yalniz bu

azalmanin muzlu yogurtlarda daha belirgin oldugunu belirtmislerdir.

30



4. BULGULAR VE TARTISMA Ayseqiill KOCA

4.2.2. Titrasyon Asitligi

Meyveli kefir yogurtlarinin titrasyon asitligi degerleri ve depolama siresi
ve meyve ¢esidine bagli meydana gelen degisimleri Cizelge 4.2° de verilmistir.
Tum kefir yogurtlarimin titrasyon asitligi degerleri depolama suresi boyunca

%0.822 ile %1.077 arasinda degisen degerler almistir.

Cizelge 4.4. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Titrasyon Asitligi Degerleri
(%La) (n=3)

Yogdurtlar 1. gun 7.gun 14. gun
K 0.822+0.02 Dc 1.003+0.01 Db 1.011+0.06 Ca
H 0.877+0.00 Bc 1.06740.02 Ab 1.07740.05 Aa
M 0.891+0.01 Ab 1.055+0.03 Ba 1.052+0.03 Ba
E 0.850+0.03 Ca 1.020+0.05 Cc 1.012+0.02 Cb

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B;Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)
**a,b:Ayn satirda farkl: harflerle gdsterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Tebligi’ne gbre yogurdun titrasyon
asitligi degeri %LA cinsinden %0.6 ile %1.5 arasinda olmahdir. Meyve cesidi fark
etmeksizin tim kefir yogurtlar: bu degerler arasinda yer almstir.

Tum yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri birbirinden 6nemli derecede
farkli olarak bulunmustur (p<0.05). Kontrol yogurduna en yakin degerler E
yogurdunda belirlenirken, diger yogurtlarda daha ylksek olmustur. Bu farkliligin

ilave edilen meyvelerden kaynaklandigi sonucuna varilmastir.
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m1l. gln
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m7.g0n
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Titrasyon Asitligi (%La)

0

K H M E

Yogurtlar

Sekil 4.2. Meyveli kefir yogurtlarinin titrasyon asitligi degerinde depolama
sresince gorilen degisim

Depolama siiresi boyunca en diislk titrasyon asitligi degerlerine K yogurdu
sahip olurken en yiiksek degerlere 7. gliniinden sonra genel olarak H yogurdu sahip
olmustur. Depolama siiresince de tim yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri K ve H
yogurtlarinda yikselmis M ve E yogurtlarinda 7. gln ile 15. gun aras: azda olsa
azalmis ve bu degisim de Onemli olarak belirlenmistir (p<0.05). Laktik asit
bakterilerinin faaliyeti sonucunda, depolama suresince asitligin yikseldigi
bilinmektedir.

Karaca ve ark. (2013), meyve lifi oram ilavesinin arastirdiklari
calismalarinda, depolamanin 14. guniinde Trabzon Hurmas: ilaveli yogurtlarin
titrasyon asitligi degerlerinin muz lifi ilaveli ve meyve lifi ilavesiz yogurtlara gore
daha yuksek oldugunu bildirmislerdir.

Karagozlli (1997), meyveli yogurtlarla ilgili yaptigi calismasinda, meyve
cesidine gore en disuk titrasyon asitligi degerinin sirasiyla; seftali, visne ve ¢ilekli
yogurtlarda saptandigini, kati kivamli yogurtlarin asitlik degerinin Kkaristirilmis
yogurtlara gore, biyoyogurtlarin da klasik yogurtlara gére dusiik bulundugunu
bildirmistir. Depolama suresince de tim yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinin

arttigint belirtmistir.
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Rahman ve ark. (2001), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklari ¢alismada
meyve ilave edilmis yogurtlarin titrasyon asitliginin kontrol yogurduna gére daha
yuksek oldugunu fakat yogurtlarin titrasyon asitligi degeri arasindaki farkin

istatistiksel olarak énemli olmadigini bildirmislerdir (p>0.05).

4.2.3. Penetrometre Degeri

Penetrometre ile belirlenen yapi ve pihtt sikihg gibi  6zellikler
penetrometre degeri ile ters orantihidir. Dolayisi ile en iyi yap1 ve kivami gosteren
yogurtlarda en kigik deger elde edilmesi gerektigi bildirilmektedir (Akin ve
Konar, 1999). Yogurtlarin penetrometre degerleri ve depolama siresi ile meyve

cesidine gore yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Penetrometre Degerleri (1/10

mm) (n=3)
Yogurtlar 1. gln 7. 9ln 14. gln
K 204.10£3.60 Aa 205.00£4.04 Aa 182.00+1.53 Ab
H 187.78+£1.54 Bb 195.34+5.03 Aa 158.33£2.52 Dc
M 183.89+4.25 Ca 188.67+£2.67 Ba 163.67+1.53 Cb
E 174.45+2.04 Db 193.78+1.90 Aa 169.44+1.07 Bb

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas: ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni sutunda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kontrol yogurdunun penetrometre degerleri tum depolama periyodunda
diger yogurtlardan yiksek olarak belirlenmis, bir baska deyisle pihtisinin daha
yumusak oldugu belirlenmistir. Bu farklhiliklarin istatistiksel olarak da dnemli
oldugu (p<0.05) ve meyve parcaciklarindan kaynaklanabilecegi sonucuna
varimustir.

Depolama siresince yogurtlarin penetrometre degerleri p<0.05 diizeyinde

degisim gostermistir (Sekil 4.3). Genel olarak bakildiginda pihti sertliginin en
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yuksek oldugu ¢esit M yogurdu, en az olanin da K yogurdu oldugu belirlenmistir.
Depolama suresi sonunda tlim yogurtlarin pihti sertliklerinin arttigi goérilmistr.
Depolama siresince yogurtlarin pihti1 sertliginin artmasinda, pihtidaki kazein
misellerinin hidrasyonu ve stabilizasyonunun rol oynadigini bildirilmektedir

(Tamime ve Robinson, 1985).
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Penetrometre Degeri
(1/20 mm)

0 T T
K H M E
Yogurtlar
Sekil 4.3. Meyveli kefir yogurtlarinin penetrometre degerinde depolama
stresince gorilen degisim

Lubbers ve ark. (2004), cilekli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismada,
depolama boyunca konsistens (penetrometre) degerinin arttigin bildirmislerdir.

Bartoo ve Badrie (2005), golden elma ilaveli yogurt Uzerine yaptiklari
arastirmada pihti sikihginin depolama boyunca azalmasi yani penetrometre

degerinin artmas1 Uzerine pH ve laktik asidin etkili oldugunu bildirmislerdir.

4.2.4. Viskozite

Kefir Yogurtlarin viskozite degerleri Cizelge 4.6° da verilmistir. Kefir
yogurtlarinin viskozite degerleri depolama siresince 1026 ile 2636 arasinda
degisen degerleri almigtir. Depolamanin tim donemlerinde meyve cesidinin

istatistiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

34



4. BULGULAR VE TARTISMA

Aysequl KOCA

Cizelge 4.6. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Viskozite Degerleri (cp)) (n=3)

Yogdurtlar 1. gun 7.gun 14. gun
K 1822+05.00 Da 1026+15.58 Bc 1684+30.00 Ab
H 2636+21.00 Aa 1180+40.28 Ac 1347+38.04 Bb
M 1868+08.19 Ca 1131+25.24 Ab 1373+50.86 Bc
E 1942+08.54 Ba 1044+30.45 Bc 1344+46.49 Bb

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni stitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farkhdir (p<0.05)

**3,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Sekil 4.4’ de gorildugu gibi depolamanin 1. ve 7. guninde en ylksek
viskozite degerlerine H kefir yogurdu, 14. guninde ise K yogurdu sahip olmustur.
Yogurtlarin depolama suresinin 7. glninde viskozite degerleri azalma gosterirken
14. glnunde tekrar artma gozlenmistir. Depolama siiresince yogurtlarin viskozite

degerlerinin énemli diizeyde degistigi belirlenmistir (p<0.05).

Wbk

Yogurtlar

Sekil 4.4. Meyveli kefir yogurtlarinin viskozite degerlerinde depolama stiresince
gorulen degisim

m1. gun

m7.gun
14. gun

Akin ve Konar (1999), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklart g¢alismada,

yogurtlara ilave edilen meyvelerin viskozite degeri Uzerine etkili oldugunu
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bildirmislerdir. En ylksek viskozite degerlerini cilekli yogurtlar alirken, bunu
seftalili, kirazli ve kahveli yogurtlarin izledigini bildirmislerdir.
Yaygin (1999), meyvelerde bulunan pektinin siserek kivamda artisa neden

oldugunu yani viskoziteyi arttirdigin bildirmistir.

4.2.5. Serum Ayrilmasi

Su salma oram baska bir deyisle serum ayrilmasi, yogurtlarda yaygin
gorilen bir kusur oldugundan 6nemli bir kalite ¢l¢utudur.

Kefir yogurtlarinin depolama siiresince serum ayrilmas: degerleri ve
varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.7° de verilmistir. Meyve cesidinin ve depolama
sliresinin yogurtlarin serum ayrilmas: degerleri Uzerinde istatistiksel olarak énemli

oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.7. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Serum Ayrilmas: Degerleri (%)

(n=3)
Yogurtlar 1. gun 7.gun 14. gin
K 30.61+0.15 Ab 30.84+0.03 Ba 31.00+0.01 Ba
H 25.52+0.09 Dc 28.16+0.14 Cb 28.63+0.14 Ca
M 26.38+0.13 Cc 26.62+0.11 Db 28.07+0.05 Da
E 30.19+0.19 Bb 31.55+0.28 Aa 33.40+0.14 Aa

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni sutunda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Sekil 4.5° de goruldigu gibi kefir yogurtlarinda en ¢ok serum ayrilmas: E
yogurdunda, en az ise M yogurdunda meydana gelmistir. M yogurdunda serum
ayrilmasinin  digerlerine oranla az olmasinin nedeninin igerdigi pektinden
kaynaklandigi dustnulmastir. Serum ayrilmasi depolama stresince her kefir
yogurdunda artis gostermistir (p<0.05). Bunun nedenin ise asitlik gelisiminden

kaynaklandigi1 sonucuna varilmastir.
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Sekil 4.5. Meyveli kefir yogurtlarinin serum ayrilmas: degerinde depolama
stresince gorulen degisim

Ayar ve ark. (2005), genel olarak yogurtlara katilan meyvelerin hem
kurumaddeyi hem de pektin oranin arttirdigindan su tutma kapasitesini arttirmakta
oldugunu bildirmektedir.

4.2.6. Ugucu Yag Asitleri

Laktik asit fermantasyonu ve sut bilesenlerinin 1siyla parcalanmas: sonucu
olusan tat ve aroma maddeleri; karbonil bilesikler, ugucu yag asitleri ve alkol
olmak (zere gruplara ayrilmistir (Tamime ve Robinson, 1985). Ugucu yag asitleri
yogurdun temel aroma maddesi olmamasina karsin aromanin dengelenmesinde ve
belirginlesmesinde etkilidir (Atamer ve Sezgin, 1987).

Yogurtlarin ugucu yag asitleri degerleri ve depolama slresi ile meyve
cesidi bakimindan varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.8’ de verilmistir. Depolama
stresi boyunca ve meyve cesidi bakimindan ugucu yag asitleri miktarindaki

degisiklikler istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.8. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Ugucu Yag Asitleri Degerleri

(n=3)
Yogurtlar 1. gin 7. 9ln 14. gin
K 10.23+0.54 Ba 7.93+0.01 Cb 7.53+0.00 Cc
H 9.23+0.09 Cb 10.75+0.30 Aa 10.80+0.06 Aa
M 7.95+0.53 Db 9.47+0.37 Ba 8.42+0.13 Cb
E 12.28+0.50 Aa 8.40+0.38 Cc 9.58+0.54 Bb

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni sutunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Sekil 4. 6’ da géruldigl gibi ucucu yag asitleri K ve E yogurdunda 1. giin
en ylksek seviyesinde iken H yogurdunda 7. ve 14. gun en yulksek seviyeye
ulasmistir. K yogurdunda ise depolama suresi boyunca dizenli bir azalis meydana

gelmistir.
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Sekil 4.6. Meyveli kefir yogurtlarinin ucucu yag asidi degerlerinde depolama
stresince gorulen degisim

Aly ve ark. (2004), havuglu yogurtlarin bazi 6zelliklerini inceledikleri
arastirmada, havug katkili yogurtlarin toplam ucucu yag asidi degerlerinin sade

yogurda gore dusiik bulundugunu bildirmislerdir.
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Mutlu ve Mutlu (2005), bioyogurt Gzerine yaptiklar: arastirmada yogurttaki
ugucu yag asitlerinin depolama boyunca arttigini, bu artigin starter kaltarlerin
metabolik aktivitesi ile laktoz, aminoasit ve lipitlerin doniisimi ile olabilecegini

bildirmislerdir.

4.2.7. Asetaldehit

Yogurdun olusumu sirasinda diger aroma maddelerine gore en fazla
meydana gelen ve yogurdun kendine 6zgl karakteristik tat ve aromasinin
olusmasinda 6nemli etkisi olan asetaldehiti yogurdun bir kalite faktori olarak kabul
edilmektedir (Yaygin, 1999). Yogurtlarin asetaldehit miktarlar1 degerleri Cizelge

4.9’ da verilmistir.

Cizelge 4.9. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan Asetaldehit Degerleri (ppm)

(n=3)
Yogurtlar 1. gln 7. gln 14. gln
K 5.24+0.03 Cb 5.44+0.07 Cb 9.13+0.17 Da
H 13.06+0.16 Bc 13.44+0.22 Bb 14.97+0.08 Ba
M 19.70+0.77 Ac 22.30+0.99 Ab 25.67+0.72 Aa
E 5.10+£0.08 Cc 5.54+0.06 Cb 10.7340.34 Ca

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas: ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni sutunda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Asetaldehit miktar1 bakimindan kiyaslandiginda depolama siiresi boyunca
ve meyve cesidine bagl olarak 6nemli istatistiksel farkliliklar gozlemlenmistir
(p<0.05).

Kefir yogurtlarimin asetaldehit degerleri ppm cinsinden Cizelge 4.9’da
goraldugi gibi 5.10 ile 25.67 arasinda degerler almistir. Depolama siiresi boyunca

M kefir yogurdundaki asetaldehit miktari, diger yogurt gruplarina gore ylksek
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oldugu gozlenmistir. Tim kefir yogurtlarimin asetaldehit miktart depolama

siresince artig gostermistir.
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Sekil 4.7. Meyveli kefir yogurtlarinin asetaldehit degerlerinde depolama siiresince
gorilen degisim

Karagozli (1997), meyveli biyoyogurtlarla ilgili yaptigi calismada,
meyveli biyoyogurtlarin depolama stiresince asetaldehit miktar1 degisiminin sade
yogurtlarda oldugu gibi stabil bir durum izlemedigini depolamanin ilk gunlerinde
tim yogurtlarin asetaldehit miktarimin arttigini  sonraki ginlerde dustigini
bildirmistir.

Mutlu ve Mutlu (2005), biyoyogurt Uzerine yaptiklari arastirmada
yogurttaki asetaldehit miktarinda depolamanin ilk 7 glinide artma, sonraki stregte
azalma goruldugind; asetaldehitteki bu azalisin, yogurtlarda bakteriler tarafindan
etanol gibi bazi maddelerin hidrolize edilmesinin etkili olabilecegini

bildirmislerdir.

4.2.8. Renk Degerleri
Gidanin rengi tlketiciler acisindan 6nemli olan bir kalite parametresidir.
Rengin matematiksel ifadesi olan L*, a* ve b* (g farkli 6lcim kriteridir. L*; 0 ile

100 arasinda deger alip parlaklig: ifade etmektedir. O degeri siyah rengi, 100 degeri
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beyaz rengi ifade etmektedir. a* degeri -120 ile 120 aras1 deger alip kirmizi ve
yesil arasinda degisen rengin degerini belirlemektedir. b* degeri ise-120 ile 120
arasi deger alip sar1 ve mavi arasinda degisen renkleri ifade etmektedir.

L, a*, b* degerlerini Olgen bazi kolorimetrelerin heterojen gorinimli
yiuzeylerde tam anlamiyla dogru okuma yapamayabilecegi bildirilmistir (Papadakis
ve ark., 2000).

4.2.8.1. L* Degeri

Yogurtlarin L* degerleri ve depolama siresine ile meyve cesidine baglh
olarak varyans analiz sonuglari Cizelge 4.10° da verilmistir. Yogurtlarin L*
degerleri depolama suresi ve meyve cesitleri bakimindan sade ve meyveli
yogurtlarda istatistiksel olarak ©nemli dlzeyde birbirlerinden farkli oldugu

gozlemlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.10. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan L* Degerleri (n=3)

Yogurtlar 1. gln 7.gun 14. gin
K 94.38+0.42 Aa 95.16+0.17 Aa 95.67+1.91 Aa
H 72.00+0.11 Db 67.78+0.88 Dc 84.50+1.03 Ba
M 83.07+0.11 Ca 82.89+0.75 Ca 64.02+0.05 Db
E 82.57+0.82 Ba 89.16+0.20 Bb 84.53+0.47 Cc

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas: ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farkhdir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Sekil 4.8’ de gorildugi gibi depolama siiresince en yiksek L* degerine
yani en agik renge K yogurdu sahip olurken, en koyu renge sahip yogurtlar ise H
ile M yogurdu olmustur. E yogurdunun renginde 7. glin acilma meydana geldigi

ama 14. giin tekrar koyulastigi belirlemiglerdir.
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Karaca ve ark. (2013), ilave meyve lifi oram arttikca L* degerinin
azaldigim ve en yiksek L* degerine meyve lifi ilave edilmeyen kontrol

yogurtlarinin sahip oldugunu ifade etmislerdir.
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Sekil 4.8. Meyveli kefir yogurtlarinin L* degerlerinde depolama siiresince goriilen
degisim

4.2.8.2. a* Degeri

a* degeri arttikga kirnizilik artmakta, azaldikca yesillik artmaktadir. Kefir
yogurtlarinin a*degerleri ve depolama slresine ile meyve cesidine bagli olarak
varyans analiz sonuglar: Cizelge 4.11°de verilmistir. Depolama suresinin ve meyve
cesidinin a* degeri Uzerinde istatistiksel olarak dnemli diizeyde etkiye sahip oldugu

saptanmustir (p<0.05).

Cizelge 4.11. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan a* Degerleri (n=3)

Yogurtlar 1. gun 7.gun 14. gin
K -3.77+0.05 Db -3.72+0.04 Cb -3.42+0.07 Da
H 7.73+0.05 Ba 5.72+0.14 Ab 0.66+0.08 Bc
M 0.23+0.01 Cb 0.15+0.02 Bb 6.03+0.06 Aa
E 12.45+0.45 Aa -0.78+0.01 Cb -0.31+0.06 Cb

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)
*A,B: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farkhdir (p<0.05)
**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)
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Depolama surecinin 1. gininde yesillik en fazla K yogurdunda, bunu
sirasiyla E, H VE M vyogurtlar: takip ederek kirmizihiga kaymaya baslandig:
saptanmistir. Depolamanin 7. glintinde yesillik en fazla K yogurdunda olmakla
birlikte onu E, M, H yogurtlar takip edip kirmiziliga dogru kaymaya baslamistir.
Depolamanin 14. guniinde ise yesillik en fazla K yogurdunda olmakla birlikte onu

E, H, M yogurdu takip etmistir ve kirmizihiga dogru kaymaya baslamistir.

m1. gun

a* degeri
D

2 m7.gun

14. giin

Yogurtlar

Sekil 4.9. Meyveli kefir yogurtlarinin a* degerlerinde depolama stiresince gérilen
degisim
4.2.8.3. b* Degeri
b* degeri Urtinlin sar1 ve mavi renk arasindaki matematiksel ifadesini verir.

Kefir yogurtlarimin b* degerleri ve depolama siresine ile meyve cesidine bagh

olarak yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir.
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Cizelge 4.12. Meyveli Kefir Yogurtlarinda Saptanan b* Degerleri (n=3)

Yogdurtlar 1. gun 7.gun 14. gun
K 13.02+0.02 Ba 12.30+£0.02 Bb 12.12+0.15 Bc
H 16.76+0.17 Aa 16.104£0.12 Aa 12.45+1.08 Bb
M 11.02+0.05 Cb 8.27+0.37 Dc 16.36+0.36 Aa
E 12.45+2.22 Da 11.9040.03 Ca 12.10+0.09 Ba

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmas ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)

*A,B: Ayni sutunda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

**a,b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

Kefir yogurdu orneklerinin 1., 7. ve 14. gunlerindeki b* degerinin
istatistiksel olarak énemli oldugu gozlemlenmistir (p>0.05).

Depolama siresince K ve H yogurtlarinda b* degerinde diizenli bir azalma
yani renginde saridan maviye dogru ilerleme gozlemlenirken M ve E yogurtlarinda
depolamanin 7. gununde azalma 14. ginlinde bir artma gozlemlenmistir (Sekil
4.10). Depolamanin 1. ve 7. en ylksek degere yani en sar1 renge H yogurdu sahip
olurken, 14. giinlinde fazlasiyla bir degisim gdstererek M yogurdunun sahip oldugu

gozlemlenmistir.
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Sekil 4.10. Meyveli kefir yogurtlarinin b* degerlerinde depolama suresince
gorilen degisim

4.2.9. Duyusal Analizler

K, H, M ve E yogurt érnekleri depolamanin 1. 7. ve 14. gunlerinde duyusal
degerlendirme icin uygun sekilde hazirlanmis ve 7 paneliste sunulmustur..
Yogurtlarin depolama siresince duyusal analizlerden aldiklar1 “’Dig Gorlinls’’,
“’Kivam (kasikla), “’Kivam (agizla), “’Koku’” ve “’Tat’’ puanlar: ve varyans analiz
sonuglari Cizelge 4.13° de verilmistir. Yogurtlarin depolama siiresi boyunca
puanlarina bakildiginda genel anlamda 1. giin dis gérinds puanlar yiksek olurken
7. ve 14. gun puanlarinda duslsler belirlenmistir. Yogurtlarin kivam kasikla
puanlari ise depolama stresinin 7. glininde azalma, 14. guniinde ise genel anlamda

artma gostermistir.
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Cizelge 4.13. Meyveli Kefir Yogurtlarina Depolama Siresince Verilen Duyusal

i} Puanlar

Ozellik Yogdurtlar 1.gln 7. gln 14. gln
Dis K 5.00+0.00 Aa 4.75+0.42 Aa 4.83+0.41 Aa
Gorunus H 4.67+0.82 Aa 4.58+0.38 Aa 4.75+0.42 Aa
M 5.00+0.00 Aa 4.25+0.76 Aa 4.25+0.61 Ab
E 4.91+0.20 Aa 4.83+0.40 Aa 4.50+0.55 Aa
Kivam K 4.83+0.40 Aa 4.75+0.61 Aa 5.00+0.00 Aa
(Kasikla) H 4.41+0.49 Aa 4.48+0.49 Aa 4.83+0.42 Aa
M 4.41+0.49 Aa 4.58+0.49 Aa 4.50+0.55 Aa
E 4.41+0.49 Aa 4.33+0.41 Aa 4.67+0.42 Aa
Kivam K 4.83+0.42 Aa 5.00+0.00 Aa 4.83+0.41 Aa
(Agizla) H 4.67+0.82 Aa 4.33+0.82 Aa 4.58+0.49 Aa
M 5.00+0.00 Aa 4.83+£0.40 Aab 4.42+0.49 Ab
E 4.50+0.84 Aa 4.50+0.55 Aa 4.75+0.42 Aa
Koku K 4.58+0.47ABa 4.67+4.67 Aa 5.00£0.00 Aa
H 4.17+0.68 Ba 4.75+4.75 Aa 4.77+0.52 Aa
M 5.00+0.00 Aa 5.00+0.00 Aa 4.42+0.80 Aa
E 4.25+0.75 Ba 4.91+0.20 Aa 4.58+0.66 Aa
Tat K 4.00+£0.55 Bb 4.58+0.49 ABa 4.92+0.20 Aa
H 4.53+0.45 Aa 4.25+0.42 BCa 4.25+0.76 Aa
M 4.83+0.26 Aa 4.00+£0.55 Cb 4.20+0.75 Aab
E 4.83+0.41 Aa 4.83+0.26 Aa 4.58+0.80 Aa

(K: Kontrol kefir yogurdu, H: Trabzon Hurmasi ilaveli kefir yogurdu, M: Muz ilaveli kefir
yogurdu, E: Elma ilaveli kefir yogurdu)
*A,B: Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farkhdir (p<0.05)
**a,b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05)

4.2.9.1. Dis Goruniis

Yogurtlarin “’Dig Goriinds’” puanlart ve depolama siresi ile meyve
cesidine bagli meydana gelen degisimler Cizelge 4.13’ de verilmistir. Farkli meyve
ilavesi ve depolama siresi yogurtlarin “’Dig Gorinls’” puanlari (zerine etkisi

istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (p>0.05).
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yuksek puani depolamanin 1. giniinde kontrol ve muzlu kefir yogurdu sahip
olurken, en disik puana ise H kefir yogurdu sahip oldugu saptanmustir.
Depolamanin 7. giiniinde en yiksek puan E kefir yogurdu alirken en diisuk puani
M yogurdu sahip olmustur. Depolamanin 14. glininde ise en yliksek puana K kefir
yogurdu sahipken en duslik puana 7. glinde de oldugu gibi M yogurdu sahip
olmustur. M yogurdundaki bu kot puanlamanin nedeni ise yogurt ylzeyindeki

muzlarda gdzlemlenen hizli kararmalardan kaynakli oldugu distntlmektedir.
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Sekil 4.11. Meyveli kefir yogurtlarina depolama siiresince verilen dis goriinus
puanlari

Hayaloglu ve Konar (1998), kayisili yogurtlarda yaptiklar: arastirmada dis
gorinu ve renk bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rneginin aldigini, meyveliler
arasinda ise en iyi sonucu kayisinin pire seklinde katilmas: ile Uretilen yogurt
orneginin aldigini bildirmislerdir.

Aly ve ark. (2004), havuclu yogurtlarla ilgili ¢alismalarinda gorunis
puanlari bakimindan yogurtlar arasinda bir farkin olmadigini, depolama suresi
boyunca goriinis puanlarinin yogurtlardaki havug oran: ile dogru orantili olarak

arttigini bildirmislerdir.
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4.2.9.2. Kivam (Kasikla)

Yogurtlarin “’Kivam (Kasikla)’” puanlari ve depolama siiresi ile meyve
cesidine bagli meydana gelen degisimler Cizelge 4.13° de verilmistir. Kivam
(kasikla) bakimindan depolama siresince tim yogurtlarin aldigi puanlar arasinda

istatistiksel olarak bir fark belirlenmistir (p>0.05).
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Sekil 4.12. Meyveli kefir yogurtlarina depolama suresince verilen kivam
(kasikla) puanlart

En ylksek kivam (kasikla) puanim K kefir yogurdu almis onu sirasiyla H,
M ve E kefir yogurdu takip etmistir. E kefir yogurdunun depolamanin 7. guniinde
kivam (kasikla) puanlar: en distk olurken 14. giniinde M yogurdunun dusik puan
aldig1 ve gorulmektedir. H ve M kefir yogurdunda depolama suresince duzenli bir
artis olup, depolamanin son guni kontrol 6rneginden sonra H, E ve M yogurtlarinin
sirasiyla en ylksek puanlari aldig: belirlenmistir.

Sezgin ve ark. (1988), yaptig1 ¢alismada yap1 ve kivam puanlarinin genelde
depolama siiresince arttigini bildirmislerdir.
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4.2.9.3. Kivam (Agizla)

Yogurtlarin “’Kivam (Agizla) puanlari ve depolama siresi ile meyve
cesidine bagli meydana gelen degisimler Cizelge 4.13° de verilmistir. Kivam
(agizla) bakimindan depolama siresince M yogurdu disinda tim yogurtlarin aldig:
puanlar arasinda istatistiksel olarak bir fark olmamistir (p>0.05). Depolamanin 1.
gliniinde en yiksek puant M kefir yogurdu alirken en dustik puani E kefir yogurdu
almigtir. 7. giinde en yiksek puani K, en dustk puan: ise H kefir yogurdu almustir.
Depolamanin 14. guniinde ise en ylksek puani K kefir yogurdu alirken en dusik

puani M kefir yogurdu almastir.

5,2

5
4,8
4,6 m1. giln
4,4 m7. gun
4,2 m14. gln

4
3,8 -

K H M E

Sekil 4.13. Meyveli kefir yogurtlarina depolama siresince verilen kivam (agizla)
puanlari

Tarakct ve Kigukoner (2003), cesitli meyvelerin katilmasiyla Uretilen
yogurtlar izerine yaptiklar: arastirmada, yogurtlar arasinda duyusal yonden énemli
bir farklilik bulunmadigini ve uzun sireli depolamada kivam puaninin azaldigin

bildirmislerdir.

4.2.9.4. Koku
Yogurtlarin “’Koku’” puanlar: ve depolama suresi ile meyve gesidine bagh

meydana gelen degisimler Cizelge 4.13’ de verilmistir. Tum yogurt ornekleri
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incelendiginde “’koku’’ puanlarinda belirlenen farklilik depolamanin 1. guniinde
Oonemli dizeyde iken (p<0.05), 7. ve 14. guninde istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamistir (p>0.05). Muz ilaveli kefir yogurdu depolamanin 1. ve 7.
gunlerinde en yiksek puana sahip olurken depolamanin 14. guninde en yiksek
puana K Kkefir yogurdu sahip olmustur. Yogurtlar arasinda en distk puana ise
depolamanin 1. ginunde H kefir yogurdu, 7. gininde K kefir yogurdu, 14.

gliniinde M kefir yogurdu sahip olmustur.
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Sekil 4.14. Meyveli kefir yogurtlarina depolama suresince verilen koku puanlari

Ayar ve ark. (2005), meyve katkili yogurtlarla ilgili yaptiklari ¢alismada,
meyve ilavesinin genel olarak yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligini arttirdigin:
fakat koku puanlari Gizerine etkisinin énemsiz oldugunu bildirmislerdir.

Arastirmacilar meyveli yogurtlarla ilgili calismalarinda, cesitli meyveler
ilave edilmesiyle Uretilen yogurtlar arasinda en yuksek koku puanint gilekli

yogurdun aldigini belirtmislerdir (Hursit ve Temiz, 1999).

4.2.95. Tat
Yogurtlarin “’Tat’” puanlar1 ve depolama suresi ile meyve cesidine bagh

meydana gelen degisimler Cizelge 4.13” de verilmistir.
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m1l. gln

Tat

m7.gln

14. giin

S P N W b~ 0 O

K H M E
Yogurtlar

Sekil 4.15. Meyveli kefir yogurtlarina depolama suresince verilen tat puanlar

Depolamanin 1 ve 7. glininde meyve cesidi istatistiksel olarak 6nemli
oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). Sekil 4.15 incelendiginde depolamanin 1.
gliniinde en yuksek tat puanina M ve E kefir yogurdunda, en disik puana H
yogurdunda oldugu saptanmistir. Depolamanin 7. giintinde ise en yiiksek tat puani
E kefir yogurdunda, en dusiik puana M kefir yogurdunda oldugu saptanmistir.
Kefir yogurtlarinin 14. guniinde ise tat puani en yiiksek olan kefir yogurdunun K
kefir yogurdu oldugu saptanmustir.

Hashim (2001), hurmali yogurtlarla ilgili yaptig: calismada, hurma ilaveli
yogurtlarin kontrol yogurduna gére daha yiksek puanlar aldiklarin: bildirmistir.

Lutchmedial ve ark. (2004), elmali yogurtlarla ilgili yaptig1 ¢alismada,
elma ilavesinin yogurtlarin tat puan: tizerine etkisi 6nemli bulunmus ve en yuksek
puani elma katkil: yogurtlarin aldigini bildirmistir.

Celik ve ark. (2006), kizilcik katkilr yogurtlarla ilgili calismalarinda, farkl:
oranlarda meyve ve seker ilavesi ile Uretilen yogurtlarin tat puanlari arasinda

6nemli bir farkin olmadigin: bildirmislerdir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada, farkli meyveler kullanilarak kefir mayasiyla mayalanarak
iretilen yogurtlar 4+1°C’de 14 giin boyunca depolanmstir. Ug tekerriirlii olarak
yluritulen arastirmada, depolamanin 1. 7. ve 14. gunlerinde kefir yogurtlarinin
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Uretimde Kullanzlan Cig Siitiin Ozellikleri: Uretimde kullamlan ¢ig sitte
pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, kil ve protein analizleri yapilmistir. Elde
edilen sonuglar kullanilan siitiin Tirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil islem Gormiis
Icme Satleri Tebligi’nde belirtilen kosullara uyum sagladigini géstermektedir.

Kefir Yogurtlarznin Kimyasal Ozellikleri: Uretimi tamamlanan yogurtlarin
bilesim 6zelliklerini belirlemek amaciyla kurumadde, yag, protein ve kil analizleri
3 Uretimde de 1. ginlerinde yapilmistir. Elde edilen veriler kodekse uygun
bulunmustur. E yogurdu disinda K, M ve H yogurtlar1 arasinda % kurumadde
bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunamamistir (p<0.05). Genel
anlamda meyve ilavesi % yag orani, % kil miktari ve % protein miktar:
bakimindan istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p>0.05). Elde edilen verilere
gore tim kefir yogurtlart Kodekse uygun bulunmustur.

Farkli meyveler kullanilarak Gretilen kefir yogurtlarinin pH seviyesinde
depolama siiresi boyunca azalmalar meydana gelmistir. Bunun nedeni de asitligin
gelismesinden kaynaklandigi dustntlmistiir. 14 ginlik depolama siresince kefir
yogurtlarinin pH degerlerindeki degisim depolama siresi ve meyve cesidi
bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p<0.05).

Titrasyon asitligi bakimindan meyve c¢esidinin ve depolama siresinin
istatistiksel olarak ©nemli oldugu sonucuna varilmistir (p<0.05). Titrasyon
asitliginin  genel olarak depolama suresince artmasinin  meyveli  kefir
yogurtlarindaki laktik asit artisina bagl oldugu distuntlmistar.

Ucucu yag asitleri bakimindan depolama siiresi ve meyve cesidi istatiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p>0.05). Ucucu yag asidi degeri K ve E yogurdunda 1.
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gun en yuksek seviyesinde iken H yogurdunda 7. ve 14. giin en yiksek seviyeye
ulagmigtir.

Asetaldehit miktar1 bakimindan kiyaslandiginda depolama siiresi boyunca
ve meyve cesidine bagli olarak 6nemli istatistiksel farkliliklar gozlemlenmistir
(p>0.05) Depolama siresi boyunca M kefir yogurdundaki asetaldehit miktari,
diger yogurt gruplarina gore yiiksek oldugu gézlenmistir. Tim kefir yogurtlarinin
asetaldehit miktar: depolama suiresince artis gdstermistir.

Kefir Yogurtlarinin Fiziksel Ozellikleri: Penetrometre degeri depolamanin
1., 7. ve 14. glininde meyve ¢esidi yogurtlarda istatistiksel olarak dnemli bulunmus
(p>0.05), 7. giininde ise pek farklihk bulunmamistir (p<0.05).  Kefir
yogurtlarinda depolamanin 7. giinlinde penetrometre degerleri artmasina bagh
olarak pihti sikilig1 azalirken 14. giniinde penetrometre degerindeki azalmaya bagl
olarak pihti sertliginde artma oldugu gézlemlenmistir.

Viskozite bakimindan depolamanin 1., 7. ve 14. ginlerinde yogurtlar
arasindaki farklihgin istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Serum ayrilmasinda meyve cesidinin ve depolama slresinin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu saptanmustir (p>0.05). Kefir yogurtlarinda en ¢ok serum
ayriimas: E yogurdunda, en az ise M yogurdunda meydana gelmistir. Serum
ayrilmas: depolama siresince her kefir yogurdunda artis gostermistir. Bunun
nedenin ise asitlik gelisiminden kaynaklandig: distntlmektedir.

Kefir Yogurtlarimmin Renk Degerleri: Kefir yogurtlarinin L* degerlerine
meyve gesitlerinin etkisi yogurtlarda énemli (p<0.05) iken depolama slresinin
etkisin K yogurdu harig istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Yogurtlarin a* degeri Uzerine depolama suresi ve meyve cesidinin istatistiksel
olarak énemli oldugu saptanmustir (p<0.05). Kefir yogurtlarinin b* degeri (izerine
meyve cesidinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p>0.05).

Olgunlagsmanin tim dénemlerinde olgunlasma surecindeki degisimeler E

yogurdu hari¢ 6nemlidir (p<0.05).
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Kefir Yogurtlarznin Duyusal Degerleri: Farkli meyve ilavesi yogurtlarin
Dis Gorlnus puanlari, Kivam (kasikla), ve Kivam (agizla) Uzerine etkisi
istatistiksel olarak ©nemsiz bulunmustur (p>0.05). Tum yogurt 06rnekleri
incelendiginde “’koku’” puanlarinda belirlenen farklilik depolamanin 1. guniinde
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Sonug olarak, kefir mayasi
ile Uretilen yogurtlarin yogurt mayasi ile Uretilen yogurtlardan degerler bakimindan
pek farkli olmadigi belirlenmistir. Depolama suresince genel olarak yogurtlarin
kurumadde, pH, dis Gorunls, kivam (kasikla), ve kivam (agizla) degerleri
kullanilan meyve cesidinden etkilenmezken; % yag orani, % kil miktar1 , %
protein, titrasyon asitligi, ucucu yag, asetaldehit, penetrometre, viskozite, serum
ayrilmasi, L*, a*,b* ve duyusal olarak da tat ile koku degerleri istatistiksel olarak
onemli dlzeyde etkilenmistir. Depolama suresinin sonlarina dogru yapilan
analizler sonucu yogurtlarin kalitesinde ve yapisinda bozulmalar meydana geldigi
sonucuna varilmistir. Tdm kefir yogurtlart incelendiginde kalite ve tekstir
bakimindan yogurt degerlerine en yakin degerleri alip hem de duyusal olarak daha
cok begenilen Muzlu Kefir yogurdu olmustur. Set tipi Gretim yerine pihtist kirilmis
tip meyveli kefir yogurdu Gretimi yapilmasinin yapi, tekstir ve duyusal

bakimindan daha iyi olacagi sonucuna varilmstir.
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