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Ozet:

Bu c¢alismada cesitli meyvelerin (nar ve vigne) konsantreleri kullanilarak hazirlanan
meyveli yogurtlarin antioksidan aktiviteleri ve toplam fenolik madde miktarlar1 belirlenmeye
calisilmistir. 4 haftalik depolama periyodunda meyveli yogurtlarin antioksidan ve toplam
fenolik madde miktarlarinda olabilecek degisiklikler incelenmis ve depolama boyunca
orneklerin pH, titrasyon asitligi, kuru madde, kiil, yag, su aktivitesi, su tutma kapasitesi ve
renk analizleri yapilmistir. Ayrica orneklerde toplam bakteri, maya-kiif ve toplam termofilik
laktik asit bakterilerini belirlemek icin mikrobiyolojik analizler de yapilmistir.

Meyveli yogurtlarin hazirlanmasinda antioksidan madde miktarlar1 yiiksek olan nar ve
vigne konsantrelerinin kullanimi tercih edilmistir. Yapilan analizler sonucunda nar konsantresi
ile hazirlanan yogurtlarin antioksidan ve toplam fenolik madde miktarlarinin visne
konsantresi ile hazirlanan yogurtlara kiyasla daha fazla oldugu goriilmiistiir. Ayrica her iki
meyve konsantresi ile hazirlanan orneklerde depolama ile antioksidan ve toplam fenolik
madde miktarlarinda azalma oldugu tespit edilmistir
Anahtar Kelimeler: Yogurt, meyve konsantresi, antioksidan aktivitesi, toplam fenolik madde

miktar1
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Abstract:

In this study antioxidant activities and total phenolics contents of yoghurts added with
two different fruit juice concentrate were investigated. For a four week storage period, the
changes in antioxidant and phenolics contents of fruit yogurts were examined and pH,
titratable acidity, total solids content, ash, fat, water activity, water holding capacity and
colour of samples were determined during these storage periods. Furthermore, in order to
determine total bacteria, yeast-mold and total thermophilic lactic acid bacteria microbiologic
analyses were also applied to the samples.

In preparation process of fruit yogurts, pomegranate and sour cherry juice concentrate
were prefered due to their high antioxidant capacity. It was determined that antioxidant
capacity and phenolic contents of yoghurts prepared with pomegranate juice concentrate was
higher than that of sour cherry juice concentrate. Antioxidant and phenolic contents were
decrased in both samples during storage.

Key Words: Yoghurt, fruit juice concentrate, antioxidant activity, total phenolic content.
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1. GIRiS

Yogurt; siitiin teknigine uygun sekilde Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus’un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde

edilen ve yogurt kiiltiirlerini canli olarak iceren fermente bir siit iirtinidiir (TS 1330).

Fermente siit iirtinlerinin temel iiretim sebebi cok cabuk bozulan siitii daha
dayanikli hale getirmektir. Cesitli mikroorganizmalar sayesinde siitiin fermente
edilmesi sonucunda siit sekeri olan laktoz parcalanarak laktik aside doniismekte ve
oldukga lezzetli ve uzun 6miirlii olan fermente siit iiriinleri elde edilmektedir (Akin
2006). En 6nemli fermente siit iirlinlerinden biri olan yogurdun ilk olarak ne zaman
ve nerede iiretildigine dair kesin bilgiler bulunmamakla birlikte ilk olarak Tiirkler

tarafindan iiretildigi diisiiniilmektedir.

Yogurdun besinsel igerigi siite olduk¢a benzemekle birlikte dayanikliligi da
site kiyasla ¢ok daha fazladir (Yoney 1967). Yogurdun besinsel yonden siite
benzemesi demek; yogurdun protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin, tiamin, vitamin
B12 yo6niinden zengin olmasi ve ayrica kayda deger miktarlarda niasin, magnezyum
ve cinko gibi mineralleri icermesi demektir (McKinley 2005). Ayrica yogurt iiretimi
sirasinda starter kiiltiirler tarafindan siitiin bazi1 bilesenlerinin pargalanarak bunlarin
sindiriminin kolaylagtirilmas1 da besinsel o6zelligi kuvvetlendirmektedir (Lee ve
ark..1988). Yogurt iretimi sirasinda uygulanan islemler sonucunda bir miktar
vitamin kayb1 goriilebilmektedir. Ancak yogurt bakterilerinin faaliyetleri sonucunda
bazi B grubu vitaminlerinin sentezlendigi belirlenmistir. Bu durum yogurdun

besinsel iistiinliiklerinin apacik bir kanitidir (Yoney 1979).

Son yillarda yogurt tiiketiminde hizli bir artis yasanmaktadir. Bu durumun
ana sebeplerinden biri yapilan pek ¢ok ¢alisma ile yogurdun saglik {izerindeki olumlu
etkilerinin belirlenmesidir. Laktoz intoleransi1 goriilen kisiler siit yerine rahat bir
sekilde yogurdu tiiketebilmektedirler. Ayrica yapilan calismalarda yogurdun icerdigi
canli starter kiiltiirler sebebiyle bagisiklik sistemini destekleyici etki gosterdigi

belirtilmektedir (Akin 2006). Ustiin sindirilebilme niteligine sahip olan yogurt mide



ve bagirsak hastaliklarina kars1 iyilestirici etki gosterir. igerdigi laktik asit
bakterilerinin ortam pH’simi diisiirmeleri sonucunda antimikrobial o6zelligi vardir
(Barnes ve ark., 1991). Ulkemizde bolca tiiketilen yogurt belirlenen olumlu
etkilerinden dolay1 son yillarda daha da fazla ilgi ¢ekmektedir. Ayrica her zaman
hazir ve kolay bulunabilirligi de yogurt tiiketimini etkileyen onemli bir avantaj

olmaktadir.

Son yillarda toplumun her kesimine hitap edebilmek icin sade yogurdun
disinda farkli ozelliklerde yogurtlar (kurutulmus. konsantre. tiitsiilenmis.
dondurulmus. meyve ile lezzetlendirilmis) iiretilmeye baslanmistir. Tiim diinya
genelinde bu yogurt cesitlerinden en ilgi ¢cekeni meyveli yogurtlardir. Cesitli
meyveler ile lezzetlendirilmis bu yogurtlar, yogurt yemeyen tiiketicilerin de yogurt
tilketmesini saglamakta ayrica bu yogurtlarin tiikketimi ile hem yogurdun hem de
meyvenin besinsel degerinden ayni anda faydalanilabilmektedir. Yogurdun tiim

faydalar1 meyveli yogurtlar icin de gecerlidir.

Cesitli meyve piireleri, meyve karisgimlari, dondurulmus meyveler, meyve
recelleri veya meyve konsantreleri ile lezzetlendirilmis olan yogurtlarin lezzeti
tiretildikleri meyveye gore degismektedir. Meyveler icerdikleri pek cok besinsel
madde ile insan saglig1 acisindan ¢ok 6nemli gida maddeleri arasindadirlar. Ozellikle
yapilarinda bulunan vitaminler ve cesitli mineral maddeler her yastaki bireyin
saglikli beslenmesi icin nemli bilesikleridir. Insanlar mineral madde ihtiyaclarinin
biiyiik bir kismini tiikettikleri meyve ve sebzelerden karsilamaktadirlar (Cemeroglu

1986).

Bu calismada pihtis1 pargalanmis meyveli yogurt iiretim teknigi uygulanmig
meyve preparati olarak da nar ve visne konsantreleri kullanilmistir. Visne ve narin
tercih edilmesinin sebebi antioksidan aktivitelerinin ve fenolik madde miktarlarinin

yiiksek olmasidir.



2. LITERATUR OZETi

Atomlarda elektronlar orbital olarak adlandirilan uzaysal diizlemlerde ciftler
halinde bulunmaktadirlar. Atomlar arasindaki etkilesim sonucunda baglar meydana
gelmekte ve molekiiler yapilar olusmaktadir. Serbest radikal; atomik veya molekiiler
yapilarda ¢iftlenmemis elektron iceren molekiillere verilen addir. Baska molekiillerle
cok kolay elektron alig-verisine giren bu molekiiller ‘reaktif oksijen partikiilleri’
olarak da adlandirilmaktadirlar (Cavdar ve ark., 1997). 21. yiizyilin baglarinda
depolanan yaglarin bozulma nedenleri arastirilirken serbest radikal olarak
isimlendirilen bu bilesiklerin varligi ©One siiriilmiistiir (Saribal ve ark., 2006).
Biyolojik sistemlerde serbest radikal olusumu; kovalent baglarin kopmasi. elektron
alimi veya elektron kaybedilmesi gibi durumlarda goriilmektedir( Halliwell 2006).
Serbest radikaller ¢ok stabil yapida degildirler ve Omiirleri ¢ok kisadir. Fakat
bunlarin sebep oldugu zararla bir zincir reaksiyonu seklinde ilerlemektedir( Pala ve

Tabakc¢ioglu 2007)

Son yillarda yapilan caligmalarda serbest radikal ifadesi sikca gecmekte ve bu
yapilarin doku harabiyeti sebebiyle pek cok hastaligin gelismesinde rol aldigi
belirtilmektedir. Viicudumuz tarafindan zaten iiretilmekte olan serbest radikaller
uygun miktarlarda bulunduklarinda viicut icin yarayish bilesiklerdir. Ornegin
hiicrelerde fagositoz gibi yararli faaliyetlere etki edebilmektedirler. Ayrica serbest
radikaller bagisiklik sistemi hiicrelerinden olan nétrofil ve makrofaj gibi hiicrelerin
savunma mekanizmast ic¢in gereklidirler (Altan ve ark., 2006). Fakat serbest
radikaller asir1 miktarlarda bulunduklarinda lipit ve glikoprotein gibi bilesikler basta
olmak iizere hiicresel yapilar lizerinde toksikolojik etkiye sebep olmaktadirlar (Derin

ve ark., 2001).

Viicutta farkli tip radikaller mevcuttur. Serbest radikal sistemlerinin temel
bilesenleri reaktif oksijen tiirleri (ROS) ve reaktif nitrojen tiirleri (RNS)dir. ROS’nin
temel elemanlar1 olan siiperoksit (O;) ve hidoksil (OH) iki tane eslenmemis
elektron iceren molekiiler oksijenden tiirerler ( Halliwell 2006). RNS ‘nin en yaygin

tiirii ise nitrik oksit (NO)" dir.



Serbest radikaller endojen veya eksojen kaynakli olabilir. Serbest radikal
olusumuna sebep olan endojen kaynaklar; mitokondri, endoplazmik retikulum,
peroksizomlar, fagositler ve hiicre membranlaridir. Eksojen kaynaklar arasinda ise ;
toksik kimyasal maddeler, radyasyon, hava kirliligi, bocek ilaglar, sigara ve ¢oziicii
kimyasallar gibi maddeler yer almaktadir (Saribal ve ark., 2006). Demir, ¢inko,
manganez gibi baz1 agir metaller de eksojen kaynaklardandir. Demir ve bakir
oksidatif reaksiyonlarda en etkili olan metallerdendir. Ozellikle demir elementi
elektron alma ve elektron verme egiliminin yiiksek olmasindan dolayr kolayca

oksidasyona sebep olabilmektedir( Pala ve Tabak¢ioglu 2007)

Serbest radikaller DNA’ya zarar verip hiicre 6liimlerine bile sebep olabilecek
biiyiik hasarlara neden olmaktadirlar (Saribal ve ark.. 2006). Radikallerin lipitler,
proteinler ve niikleik asitler gibi temel hiicresel bilesenlerde olusturduklar1 hasarlar
sonucunda; kanser, damar tikanikligi, kroner kalp rahatsizliklari, yaslanma, yasa
bagh bagisiklik yetersizligi ve hipertansiyon gibi hastaliklarin olusumu tegvik
edilmektedir (Cakatay ve Kayali 2006). Lipoproteinlerin oksidatif modifikasyonu
sonucunda LDL( Low Density Lipoprotein- Diisitk Yogunluklu Lipoprotein)
agregasyonu olugsmakta ve sonug¢ olarak cok Onemli rahatsizliklardan olan damar
tikaniklig1 goriilmektedir( Fuhrman ve Aviram 2002). Proteinler oksidatif bozulmaya
kars1 yaglar kadar hassas degildirler. Fakat serbest radikallerin proteinlere verdigi
zarar, lipitlere verdigi zarara karsi daha etkilidir. Bu durumun sebebi proteinlerin
viicut i¢in cok ©6nemli fonksiyonel 6zelliklerinin olmasidir. Ozellikle sistein ve
metionin amino asitleri, ROS ve RNS’nin sebep oldugu oksidatif hasardan

etkilenmektedirler( Pala ve Tabak¢ioglu 2007)
Viicutta artan serbest radikal miktarinin zararlar 6zetlenecek olursa;

- Hiicre organelleri ve membranlarindaki lipit ve protein yapisinin

bozulmasi,

Hiicre ici yararh enzimlerin etkisizlestirilmesi,
- DNA’nin tahrip edilmesi,

- Mitokondrideki aerobik solunumun bozulmasi,

Hiicrenin potasyum kaybinin artmasi,



- Trombosit agregasyonunun artmasi,

- Hiicre disindaki kollojen doku komponentlerinin, savunma enzimlerinin

ve transmitterlerinin yikilmasi (Cavdar ve ark., 1997).

Viicut igerisinde serbest radikallerin olugma hizi ve bunlarin ortadan
kaldirilma hiz1 bir denge i¢inde devam etmektedir. Bu durum oksidatif denge olarak
tanimlanmaktadir. Oksidatif denge saglandigi siirece viicut serbest radikallerin
olumsuz etkisinden korunmaktadir. Serbest radikallerin olusma hizinda artma oldugu
taktirde denge bozulur ve oksidatif stres olarak tanimlanan durum ortaya ¢ikar (Altan
ve ark.. 2006). Ozetle oksidatif stres; pro-oksidan ve antioksidan dengenin bozulmasi
olarak tamimlanmaktadir (Cakatay ve Kayali 2006). Hiicrelerde oksidatif stresin

olusumunda etkili olan 3 temel foktor;
- Oksidant olusumun artmasi,
- Antioksidan korumada azalma,
- Oksidatif hasarin giderilmesinde basarisizlik ( Chen ve Mehta 2004).

Serbest radikallerin olusumunu ve bunlarin sebep oldugu hasar1 6nlemek igin
viicutta bazi savunma mekanizmalar1 gelistirilmistir. Bunlar antioksidan savunma
sistemleridir. Canli hiicrelerde bulunan protein, lipit, karbonhidrat ve DNA gibi
okside olabilen bilesiklerin oksidasyonunu o©nleyen veya geciktiren maddelere
antioksidanlar denmektedir (Cavdar ve ark., 1997). Yapilan pek cok calismaya gore
antioksidanlar serbest radikallerin olusturacagi hasara karsi hiicreleri koruyabilme
kabiliyetindedirler (Saint-Cricq de Gaulejac ve ark., 1999). Antioksidanlar serbest
radikaller ile etkilesime girerler ve bunlar hiicrelere zarar vermeden durdururlar.
Antioksidanlarin etkinlikleri kendi elektronlarin1 serbest radikallere vermelerinden
kaynaklanmaktadir. Serbest radikal antioksidandan elektron aldiginda Omriinii
hiicrelere zarar verecek kadar siirdirememektedir. Bu durumun sonucu olarak da
zincir reaksiyonu kirilmaktadir. Elektronunu kaybeden antioksidan elektronlar
arasinda bu duruma uygun degisiklikler yaparak bir serbest radikal gibi zararli hale

gelmemektedir( Pala ve Tabakc¢ioglu 2007).

Serbest radikallerden hiicrelerin korunmasi enzimatik veya enzimatik

olmayan sistemlerce saglanmaktadir. Siiperoksit dismutaz, katalaz, glutatyon



peroksidaz enzimatik korumayi olusturan antioksidanlardandir. Askorbik asit, a-
tokoferol ve glutatyon ise enzimatik olmayan korumayir saglayan
antioksidanlardandir( Chen ve Mehta 2004). Antioksidanlar viicut icerisinde
tiretilebilmekte ayrica digaridan tiiketilen gidalar ile de alinabilmektedirler. Meyveler
ve sebzeler antioksidanlarmm alinabilecegi en iyi kaynaklardandir( Pala ve

Tabakc¢ioglu 2007).

Antioksidan koruma sistemleri farkli sekillerde faaliyet gosterebilmektedir.

Bunlar;

Aktif oksijen tiirlerinin ve serbest radikallerin inhibisyonu,
- Radikal siipiiriicti etki,

- Oksidatif olarak hasar gormiis bolgeleri onarma. yeniden yapma ve

temizleme,

- Uygun antioksidan enzimleri iiretip bunlar1 dogru zamanda ve dogru

konsantrasyonlarda uygun yere transfer etme.

Bilimsel arastirmalar antioksidanlarin kanser ve kalp rahatsizliklar1 gibi
kronik dejeneratif rahatsizliklarin olusma riskini azalttiklarin1 bildirmektedir.
Gidalarda bulunan antioksidan bilesikler sagligi koruyucu faktor olarak cok biiyiik
bir 6neme sahiptirler(Prakash 2001).

Meyvelerde bulunan baglica antioksidanlar C vitamini, organik asitler ve
fenolik bilesiklerdir. Nektarin, visne, kiraz, seftali, erik gibi sert c¢ekirdekli
meyvelerin  genellikle etli kisimlarinda yiiksek miktarlarda askorbik asit
bulunmaktadir. Bunlarin kabuk kisimlarnn da fenolik maddelerce zengindir
(Mojzisova ve Kuchta 2001). Meyve ve sebzelerin pek ¢ok hastaliga kars1 gosterdigi
koruma icerdikleri C vitamini, E vitamini, a- tokoferol, - karoten ve polifenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir(Abushita ve ark., 1997). Bu bilesiker giiclii

antioksidan kapasitesine sahip besinsel maddelerdir (Kaur ve Kapoor 2001).

Taze sebze ve meyvelerle desteklenmis bir beslenme ile kardiovaskiiler
hastaliklarin ve belli kanser tiplerinin goriilme riskinin azaltilmasi arasindaki iliskiyi
gosteren pek ¢ok epidemiyolojik kanit bulunmaktadir (Sdnchez-Moreno ve ark.,

1998. Kihkonen ve ark., 1999). Meyve ve sebze tiikketimi; ¢esitli kanser tipleri ve



norolojik hastaliklar gibi dejeneratif rahatsizliklarin olusma risklerini azaltmada da

onemli rol oynamaktadir (Kalt ve ark., 1999).

Fenolik bilesikler organik bilesikler arasinda olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir.
Bunlar bir veya daha ¢ok hidroksil grubu igeren bir tane aromatik halka igerirler.
Polifenol yapisindaki bilesikler ise ¢oklu fenol halkasi icermektedirler(Waterhouse
2002). Fenolik bilesikler; gida maddelerinin besinsel degerlerini arttirirlar, meyve ve
sebzelerin duyusal ve organoleptik 6zelliklerine katkida bulunurlar (Moure ve ark.,
2000). Fenolik bilesikler indirgen yapidadirlar ve C vitamini, E vitamini ve
karotenoidler gibi indirgen maddelerle beraber viicut dokularini oksidatif stresten

kaynaklanan hastaliklardan korurlar(Ness ve Powles 1997).

Bu bilesikler genellikle bitkisel kaynaklarda bulunmaktadirlar ve beslenme
acisindan oldukc¢a onemlidirler. Besinsel fenolikler arasinda fenolik asit, fenolik
polimerler (taninler) ve flavonoidler yer almaktadir. Flavonoidler giinliik beslenmede
en fazla alinan fenolik bilesiklerdendir( MojZiSova ve Kuchta 2001). Antosiyaninler
ve antoksantinler olarak iki grupta incelenmektedirler. Antosiyaninler; meyve ve
ciceklere kirmizi, mavi ve mor renkler saglayan bilesiklerdir. Bunlar
antosiyanidinlerin glikozit formlaridir. Antosiyaninler bitkisel kaynaklarda bulunan
suda ¢oziinebilir en ©nemli pigment grubudur ( Simuni¢ ve ark., 2005).
Antoksantinler renksiz veya beyazdan sariya kadar degisen renklerdedirler. Bu grup
icerisinde flavonoller, flavanoller, flavonlar, flavanlar ve isoflavonlar yer almaktadir

( Fuhrman ve Aviram 2002).

Fenolik bilesiklerin antioksidan aktiviteleri bunlarin redoks ozelliklerinden
kaynaklanir. Bu durum fenolik maddelerin indirgeyici ajan, hidrojen verici, tekli
oksijen sondiiriicii ve metal selatlayic1 gibi davranmalarim saglamaktadir (Karadeniz
ve ark., 2005. Burak ve Cimen 1999). LDL oksidasyonunu 6nlemektedirler ve metal
iyonlarini selatlayarak hiicreleri oksidatif hasara kars1 korumaktadirlar. Gidalarda ve
viicutta bulunan lipitler genellikle iz miktarda metal iyonu icermektedirler. Metaller
lipit oksidasyonunu hizlandiric1 etki yaptiklarindan dolayr bunlarin tutulmast lipit

peroksidasyonunun onlenmesi agisindan 6nemli goriilmektedir(Waters 1971).

Yapilan calismalar ile fenolik maddelerce zengin bir beslenmenin bu

bilesiklerin antioksidan 6zellikleri ile kalp rahatsizliklarinin goriilme riskini azalttig



belirlenmistir. Ayrica LDL agregasyonunu Onleyerek damar tikanikligi olusma

riskini azaltmaktadirlar( Simunié ve ark., 2005).

Gida maddelerinin antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde icerigi
arasinda lineer bir iliski bulundugu bildirilmektedir. Wada ve Ou (2002)
Caneberries’de  antioksidan  aktivitesinin ~ ¢ogunun  fenolik  bilesiklerden
kaynaklandigint belirlemislerdir. Gardner ve ark. (2000) yaptiklari bir caligmada
toplam fenolik madde miktarlarinin meyvelerin antioksidan potansiyeline olan
etkilerini incelemislerdir. Incelenen meyve sularinin tamaminin fenolik madde
icerdigi ve fenolik madde igeriginin antioksidan kapasitesi ile dogru orantili

oldugunu belirlemislerdir.

Bu calismada meyveli yogurtlarin iiretimi sirasinda kullanilan nar ve visne
giiclii antioksidan ozelliklerinden dolay1 tercih edilmistir. Nar (Punica granatum);
tilketildigi bilinen en eski meyvelerden biridir. Eski yunan mitolojisinde ‘6liimiin
meyvesi’ olarak nitelendirilmektedir (Lansky ve ark., 2000). Tiirkiye, ran, Amerika,
Orta dogu, Akdeniz ve arap iilkelerinde yetistirilen en 6nemli meyvelerden biridir.
Kaynagi giineydogu Asyadir (Maskan 2004). Meyve taze olarak tiiketilebildigi gibi
meyve suyuna, suruba, marmelat veya bir tip saraba da islenerek tiiketilebilir. Uygun
meyve suyu bilesimindeki narin meyve suyu verimi yiiksek oldugundan dolay1 son
zamanlarda nar suyu endiistrisine kars1 bir ilgi artis1 olmustur. Meyvenin kimyasal
kompozisyonu; kiiltiir, yetisme sartlari, iklim, olgunluk, kiiltiirel uygulamalar ve

depolamaya gore degismektedir (Poyrazoglu ve ark., 2002)

Halk hekimliginde biiyiikk 6nemi olan bir meyve olan narin en Onemli
teropatik etkileri arasinda kurt dokme, kanama durdurma, antispazmodik etki,
antihisterik etki, ditiretik etki, gaz giderici ve terletici etki yer almaktadir (Ricci ve
ark., 2005). Nar suyu antibakterial 6zellik gostermektedir ve bu durum icerdigi
fenolik bilesiklere, pigmentlere ve sitrik aside dayanmaktadir ( Kirilenko ve ark.,
1978).

Narin yenilebilir kism1 toplam meyvenin yaklasik %52’sini olusturmaktadir.
Bu kismin da yaklasik olarak %78’i meyve suyu, %22’si ise ¢ekirdektir. Taze meyve
suyunun yaklasik %85°1 sivi kistmdir ve onemli miktarlarda suda ¢oziinmiis kati,

seker, antosiyanin, fenolik madde, askorbik asit, pektin ve protein igerir ( El-Nemr



ve ark., 1990). Yapilan calismalar ile narin giiglii bir antioksidan kaynag oldugu
belirlenmistir ( Kulkarni ve ark., 2004).

Nar suyu 6nemli biyolojik aktiviteler gosterdigi icin son zamanlarda c¢ok
popiiler olmustur. Gil ve ark., (2000) yaptiklar1 calisma sonucunda nar suyunun
antioksidan aktivitesinin ve toplam fenolik madde miktarlarinin yesil cay ve kirmizi
saraba kiyasla daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Calisma sonucunda kirmizi
sarabin fenolik madde miktar1 2036 +59 mg/lt. yesil cayin fenolik madde miktari
1023 + 36 mg/lt olarak belirlenirken nar suyunun fenolik madde miktar1 2117 +95
mg/lt olarak belirlenmistir. Nar suyunun antioksidan aktivitesi ise, yesil ¢ay ve
kirmiz1 saraba kiyasla 3 kat daha fazla bulunmustur. Gunduc ve El (2003) kat1 nar
orneklerinin toplam fenolik madde konsantrasyonunu 2045.92 mg/kg 6rnek olarak
belirlerken, kirmizi {iziimiin fenolik madde miktarlarim1 1801 mg/kg 6rnek olarak

belirlemistir.

Narda bulunan temel fenolik bilesikler; antosiyaninler, hidrolize olabilen
taninler ve ellagik asit ve bunun tiirevleridir. Nar suyunun antioksidan aktivitesi cok
biiylik oranlarda yapisinda bulunan taninlerden kaynaklanmaktadir. Antosiyaninler
ve ellagik asit tiirevleri de antioksidan aktiviteye 6nemli katkida bulunmaktadirlar
(Gil ve ark., 2000). Nar suyunun antioksidan kompozisyonu; 1978 mg/l tanin. 384
mg/l antosiyanin ve 121 mg/l ellagik asit ve tiirevleri seklindedir. Ayrica 100 ml

meyve suyu 3 mg C vitamini icermektedir (Brown 2005).

Vignenin anavatan1 Hazar Denizi ve Kuzey Anadolu daglar1 arasinda uzanan
bir bolgedir. Ulkemizde visne iiretiminin en ¢ok goriildiigii iller; Afyon, Ankara,
Konya, Isparta ve Kiitahyadir (Onal 2002). Visne dogrudan meyve olarak
titketilebildigi gibi dondurulmus sekilde, recel, marmelat veya meyve suyuna
islenmis sekilde de tiiketilmektedir. Tipki nar gibi visne ( Prunus cerasus) de
antioksidan etkiye sahiptir. Ozellikle giiclii antioksidan ve anti-inflammatuar etkiye
sahip antosiyaninlerce zengindir (Blando ve ark., 2004a). En ¢ok bulunan
antosiyaninler; siyanidin-3-glikozit. siyonidin-3-rutinozit. peonidin-3-glikozit ve
peonidin-3-rutinozittir (Simuni¢ ve ark., 2005). Visne cesitlerinde bulunan
antosiyanin miktar yaklasik 27.8 - 80.4 mg/100 gr arasinda degismektedir (Blando
ve ark., 2004b)
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Vigne B- karotence oldukca zengin bir meyvedir ve ayrica vitamin C ve
vitamin E icerir ( Anonymus 2007). B- karotenin serbest radikalleri yok ederek hiicre
membran lipitlerini oksidatif degradasyondan korudugu yani giiclii bir antioksidan
bilesik oldugu bildirilmektedir (Serteser ve Gok. 2003). Bu durum visnenin insan
beslenmesi agisindan ©nemini daha arttirmaktadir. Visnenin, kiraza kiyasla
antioksidan oOzelligi daha yiiksektir. Bu durum fenolik asitlerin coklugu ile
aciklanmaktadir (Robards ve ark., 1999). Chandra ve ark., (1992) yaptiklar1 bir
caligmada kirazin toplam fenolik madde miktarim1 92-147 mg/100 g. olarak
belirlerken, visnenin toplam fenolik madde miktarin1 312 mg/100 g. olarak

belirlemislerdir.

Son yillarda yapilan ¢alismalarda visnenin viicut biyoritminin ayarlanmasinda
etkili olan bir hormon olan melatonini igerdigi belirlenmistir ( Burkhardt ve ark.,
2001). Melatoninin radikal siipiiriicii ve antioksidan etki gosterdigi belirtilmektedir.
Organizmalar reaktif oksijen ve nitrojen tiirlerine kars1 korumaktadir. Bu koruma
dogrudan radikal siipiirme ile, antioksidan enzimlerin ¢alismasim sitiimile ederek,
mitokondrial oksidatif fosforilasyonun etkileri azaltarak veya diger antioksidan
maddelerin etkinligini arttirarak saglanmaktadir ( Kolar ve Macackova 2005). Ayrica

melatoninin antitiimor 6zelligi oldugu da belirtilmektedir ( Cam ve Erdogan 2003).

Antioksidan aktivitenin belirlenebilmesi i¢in pek cok metot gelistirilmistir.
TEAC, ORAC, FRAP gibi metotlar antioksidanlarin reaksiyon ortaminda olusan
radikalleri yok etme giiciinii belirlerken, DPPH ve DMPD gibi metotlar stabil radikal
tiirlerinin antioksidanlar tarafindan yok edilmesini dlcerler (Pulido ve ark., 2000). Bu
calismada kullanilan DPPH metodu kolay, hizli ve pek cok ornek icin uygun bir
metot olarak tamimlandigindan dolay1r antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde
siklikla kullanilmaktadir (Koleva ve ark., 2001). DPPH analizi ile yapilan
antioksidan aktivitesi tayinlerinde sonu¢ ICsy (Inhibitory concentration) degeri
seklinde belirlenmektedir. ICsy degeri; ortamda bulunan DPPH radikalinin yarisini
yok etmek icin gerekli olan ornek miktarimi belirtmektedir. ICsy degerinin diisiik
olmasi1 drnegin antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu, yiiksek olmasi ise 6rnegin

antioksidan aktivitesinin diisiik oldugunu gostermektedir (Molyneux 2004).
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Antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde tayinlerinde ekstraksiyon
islemlerinde; metanol, etanol, etil astetat, aseton veya saf su gibi coziiciiler
kullanilabilmektedir. Yapilan baz1 ¢alismalarda metanoliin antioksidan aktivite ve
toplam fenolik madde tayinlerinde en yiiksek verimi veren c¢oziicii oldugu
belirtilmistir. Miliauskas ve ark., (2003)’nin bazi bitki ekstraktlar1 iizerinde yaptiklari
calismada metanol, etil asetat ve asetonu coziicii olarak kullanmilmistir. Analizler
sonucunda c¢oziiciiler arasinda metanoliin en yiiksek verimi sagladigr gozlenmistir.
Negi ve Jayaprakasha (2003)’ da; nar kabugu ekstraktlarinin hazirlanmasinda farkli
¢oziiciilerin etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda etanol, metanol, aseton ve su ile
hazirladiklart orneklerin toplam fenolik madde miktarlarin1 ve radikal yok etme
giiclerini belirlemislerdir. Yapilan analizler sonucunda hem fenolik madde tayininde
hem de radikal siipiirme tayininde en yiiksek verimin metanol ile ekstrakte edilen
orneklerde oldugu tespit edilmistir. Kulkarni ve ark., (2004) nar meyvesinde farkli
coziiciiler ile ekstraksiyon islemi uygulamiglardir. Metanol ile hazirlanan

ekstraktlarin en yiiksek radikal siipiiriicii etki gosterdiklerini belirlemislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu calismada meyveli yogurtlarin iiretimi sirasinda Seker Siit Gida
Mamiilleri San. ve Tic. A.S. (Konya) siit iiriinleri fabrikasindan temin edilen
yogurtlar ve Aroma meyve suyu (Bursa) fabrikasindan alinmis olan meyve

konsantreleri kullanilmustir.

Homojenize yogurtlar Orneklerin hazirlanmas1 sirasinda taze olarak
fabrikadan temin edilmistir. Meyve konsantreleri Ornekler hazirlanana kadar
buzdolab1 kosullarinda bekletilmis ve belirlenen miktarlarda Orneklere ilave

edilmistir.

Ornekler icerdikleri konsantre miktarlar1 % 7.5. %10. %12.5 ve %15 olacak
sekilde hazirlanmistir. Toplam miktarlar1 150 g. olan meyveli yogurtlarin her birine
10 g. seker ilave edilerek yogurtlar tatlandirilmistir. Belirlenen oranlarda % meyve
konsantresi. 10 g. seker ve homojenize yogurtla hazirlanan Ornekler iyice

karistirilarak tam olarak homojen bir iiriin olusumu saglanmistir.

Cam kavanozlarda hazirlanan ornekler 4°C’de 4 haftalik depolama
periyodunda takip edilerek analizler gerceklestirilmistir. 1. giin. 7. giin. 14. giin ve
21. giin analizlerinde kullanilmak iizere aym Onekten 4 adet hazirlanmis ve yogurtlar

analiz giinlerine kadar buzdolab1 sartlarinda muhafaza edilmislerdir.

Caligma 2 tekeriir seklinde hazirlanmistir. Rutin kimyasal analizler ve
mikrobiyolojik analizler 3 paralelli, toplam fenolik madde miktar1 analizi 6 paralelli,

antioksidan kapasitesi analizi 3 paralelli olarak caligilmistir.
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3.2 Metot

3.2.1 Orneklerin Ekstraksiyonu

Hazirlanan meyve konsantreli yogurtlarda antioksidan ve fenolik madde
analizlerinin yapilabilmesi icin ekstraksiyon isleminin gerceklestirilmesi gereklidir.
Calismada ekstraksiyon islemi i¢in metanol-su karisimi kullanilmis ve uygun
miktarlardaki ornekler belirlenen oranlarda metanollii su ile karistirilmistir. Elde
edilen metanol-6rnek karistmi 10 dk siiresince 4000 devirde sogutmali santrifiijde
santrifiij edilmistir. Santrifiij isleminin ardindan 6rneklerdeki metanollii s1v1 kisim
ozel filtrelerden (Whatman 1) gecirilerek Ornekler analizler i¢in hazir hale

getirilmistir.

3.2.2.1 Antioksidan aktivitesi tayini

Calismada  antioksidan  aktivitesi tayini DPPH  (2-2-Diphenyl-2-
picrylhydrazyl) metoduna gore yapilmistir. Metodun temelinde bir serbest radikal
olan DPPH’in 6rnekte bulunan antioksidan maddeler tarafindan yok edilmesi esasi
vardir. Analiz sirasinda deney tiipiine 6rnek ekstraktindan 50 pl koyulmus bunun
tizerine 450 pl tris HCL ve 1 ml DPPH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Tiipler 30 dk. oda
sicakliginda bekletildikten sonra spektrofotometrede 517 nm’de absorbans Olctimleri
yapilmistir. Bir radikal olan DPPH’in %50’sinin yok edilmesi i¢in gerekli olan drnek
konsantrasyonlar asagidaki formiile gore belirlenmistir. DPPH radikalinin yarisini
yok etmek i¢in gerekli olan 6rnek miktar ICsy degeri olarak ifade edilmektedir. ICsg
degerinin diisiikk olmasi 6rnegin antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu yiiksek
olmasi ise 6rnegin antioksidan aktivitesinin diisiik oldugunu gostermektedir ( Aqil ve

ark., 2006).

% Inhibisyon = [(Absyenirol — AbSsmek) / Absionirot] X 100
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3.2.2.2 Toplam fenolik madde tayini

Meyve konsantreleri ile hazirlanmis yogurtlarda toplam fenolik madde
miktar tayini Folin-Ciocalteau metoduna goére yapilmistir (Vermerris ve Nicholson.
2006). Analiz i¢in Ornek ekstraktlarindan 0.1 ml alinip {izerlerine 2 ml sodyum
karbonat ve 0.1 ml Folin-Ciocalteau ayiraci ilave edilmistir. Tiipler vorteks ile
kanstirildiktan sonra 30 dk. oda sicakliginda bekletilmis ve 750 nm’de absorbans
degerleri belirlenmistir. Sonuglar elde edilen grafik yardimiyla gallik asit cinsinden

hesaplanmigtir.

3.2.2.3 Kuru madde tayini

Onceden temizlenip kurutulmus kuru madde kaplarmma 1.30 ile 1.50 g.
arasinda meyve konsantresi ile hazirlanmis yogurtlardan tartilmis ve Ornekler
105°C’de 3 saat siiresince kurumaya birakilmistir. Kurutma isleminin ardindan

ornekler tekrar tartilarak (%) kuru madde miktar1 hesaplanmistir (AOAC 1984).

3.2.2.4 Titrasyon asitligi

Bu analiz i¢in meyveli yogurtlardan 5’er g. alinmis ve ornekler 5 ml saf su
ile homojen bir yap1 elde etmek amaciyla seyreltilmistir. Elde edilen ¢ozeltiye 2-3
damla fenolftalein ilave edilip ayarlt 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titrasyon yapilmistir.
Asitlik (%) laktik asit cinsinden tespit edilmistir (Metin 2008).

3.2.2.5 pH

Orneklerin pH degerleri el tipi WTW 315i Set marka pH metre kullamlarak
Sentix 41 elektrotla belirlenmistir (Metin 2008).
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3.2.2.6 Su tutma kapasitesi

Yaklagik 20 g yogurt 6rnegi (Y) 1250 x g de 4 °C de 10 dakika santrifiij
edilerek yiizeyde toplanan ayrilmis serum (W) uzaklastirilmis ve tartilmistir. Su
tutma kapasitesi (WHC. g/kg) asagida verilen formiile gore hesaplanmistir(AOAC
1984).

WHC = (Y -W)/Y x 1000

3.2.2.7 Su aktivitesi

Su aktivitesi AQUALAB cihaz1 (Model Series 3TE, DECAGON Devices
Inc., Pulman, WA, USA) kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Cihaz kalibrasyonu i¢in standart
olarak saf su (1.000 + 0.003 %) kullanilmistir(Akbulut ve Coklar 2008)

3.2.2.8 Renk

Meyve konsantreleri kullanilarak hazirlanmis yogurtlarin  renk
Olctimlerinde Minolta Chroma Meter CR-400(Konika Minolta, Osaka, Jappan)
marka kolorimetre kullamilmustir. Ornekler 6lgiim kaplarina konularak L* (siyahtan
beyaza). a* (yesilden kirmiziya) ve b* (maviden sariya) degerleri okunmustur.
Okuma 2 dk araliklarla 10 dk’lik siirede gergeklestirilecektir. Okuma yapilmadan
once alet beyaz bir tabla ile kalibre edilmistir (L* = 97.10. a* = -4.88. b* = 7.04)
(Pinho ve ark., 2004).
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3.2.2.9 Kiil

Kuru madde iizerinden 550°C’de kiil firininda tiim partikiiller yanincaya

kadar tutularak tespit edilmistir(AOAC 1984).

3.2.2.10 Yag

Gerber yontemi kullanilarak tespit edilmistir (AOAC 1984).

3.2.2.11 Mikrobiyolojik analizler

Mezofilik bakteri standart plate count agar ile (PCA) (Oxoid). (30°C’de 48
saat inkiibasyon). laktik asit bakterileri M17 agar(Biokar. Beauvais. France).

(30°C’de 18-24 saat inkiibasyon) ve maya-kiif potatoes dextrose agar(Oxoid)
(22°C’de 5 giin inkiibasyon) ile belirlenmistir (Marshall 1992).

3.2.2.12 Duyusal Analizler

Hazirlanan  orneklerin  duyusal testleri puanlama sistemine  gore
yapilmistir(Metin 2008). Orneklerin tat. kivam ve renkleri 5 panelist tarafindan 10

puan iizerinden degerlendirilmistir.

3.2.2.13. istatistiki Analizler

Hazirlanan oOrneklerin analiz sonuglart Costat istatistik programi ile
degerlendirilmistir(Diizgiines ve ark., 1993). Analiz sonuglarinin ortalamalari
arasindaki farkliliklar1 degerlendirmek i¢in Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore

degerlendirilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Yogurt Orneklerinin Kimyasal Bilesimine Ait Analiz Sonuclar

4.1.1. Toplam kuru madde analiz sonuclar: ve tartisma

Nar ve visne konsantresi ile hazirlanan orneklerin kuru madde degerleri
tizerinde depolama siiresinin(giin) ve kullanilan konsantre oranlarinin etkisi Tablo

4.1. ve Tablo 4.2.”de gosterilmistir.

Tablo 4.1. Nar Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Toplam Kuru Madde
Oranlarinda (%) Depolama Siiresince Belirlenen Degisme ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 24.85+0.06 d 24.77+0.08 d 24.75+0.08 d 24.81+0.07d
10 25.15+¢0.03 ¢ 25.18+0.03 ¢ 25.09+0.02 ¢ 25.12+0.02 ¢
12.5 25.44+0.05 b 25.50+0.02 b 25.42+0.02 b 25.48+0.05b
15 25.71+0.07 a 25.75+0.06 a 25.69+0.03a 25.80+0.05 a

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0.01).
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agcidan 6nemli bir fark yoktur (p>0.01).
*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamustir.
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Tablo 4.2. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Toplam Kuru

Madde Oranlarinda (%) Depolama Siiresince Belirlenen Degisme ( n=3)

Konsantre

Depolama Siireleri (Giin)

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 24.8+0.03 d 24.74+0.02d 24.83+0.04 d 24.71+0.01d
10 25.02+0.01 ¢ 24.99+0.08 ¢ 25.07+0.04 ¢ 25.04+0.04 ¢
12.5 25.38+0.02 b 25.34+0.04 b 25.42+0.01b 25.42+0.05b
15 25.66+0.04 a 25.69+0.04 a 25.63+0.05 a 25.65+0.06 a

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0.01).

** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0.01).

*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamugtir.

Depolama siiresinin érneklerin kuru madde oranlar1 {izerine énemli bir etkisi

goriilmemistir. Orneklerin agzi kapali bir sekilde bekletilmesi ve orneklerden sivi

uzaklagmasinin engellenmesi sebebiyle bu durum beklenen bir sonuctur. Her iki

konsantre ile de hazirlanan o6rneklerde artan konsantre orani orneklerin kuru madde

oranlarinda artisa sebep olmustur. Nar konsantresi ile hazirlanan orneklerin kuru

madde oranlari, visne konsantresi ile hazirlananlarin kuru madde oranlarina kiyasla

bir miktar daha yiiksektir. Bu durumun sebebi nar konsantresinin kuru maddesinin

visne konsantresinin kuru maddesine kiyasla daha yiiksek olmasidir. Orneklerin kuru

madde oranlarinin depolama periyoduna gore degisimi Sekil 4.1. ve Sekil 4.2. ‘de

goriilmektedir.
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Yapilan bazi calismalarda hazirlanan meyveli yogurtlarin kuru madde
oranlarinin depolamaya bagh olarak bir miktar arttigi fakat bu artmanin istatistiki

olarak onemsiz oldugu belirtilmistir.

Karagozlii (1997)’niin yapmis oldugu calismada meyveli yogurtlarda % kuru
madde orami depolama siiresince artis gostermistir. Depolama siirecinde saptanan
kuru madde artislar1 istatistiki olarak ©Onemsiz diizeyde bulunmustur. Goriilen
yiikkselme depolama esnasinda yogurt 6rneklerinden bir miktar suyun buharlagmasi
ile kuru madde miktarinin artmasi olarak yorumlanmistir. Boliikbasi(1997)’nin farkl
meyve konserveleri kullanarak hazirlamis oldugu meyveli yogurtlarda depolamaya
bagh olarak % kuru madde miktarindan bir artis gozlenmis, fakat bu artig istatistiksel
olarak onemsiz goriilmiistiir. Oztiirk ve Akyiiz(1995) cilek ve muz pulpu ile sakkaroz
ilavesiyle hazirladiklar1 meyveli yogurtlarda genel olarak % kuru madde ortalamasini
%23.24 olarak belirlemislerdir. Kuru madde oranminin yiiksek olmasinin sebebini
sakkaroz ve meyveden kaynaklandigimi belirtmiglerdir. Yapilan bu ¢aligmada elde

edilen bulgular literatiir sonuglar1 ile uyumludur.
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4.1.2. pH ve Titrasyon asitligi 6l¢ciim sonuclari

Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin depolamaya ve kullanilan

konsantre oranlarina gore pH degisimleri Tablo 4.3.”de gosterilmistir.

Tablo 4.3. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama Siiresince
pH Degerlerinde Go6zlenen Degisim ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’:sa?;f)’ 1. 7. 14, 21.
75 4.14+0.01 a;A 4.10+0.01 a;B 4.06£0.01 a;C 4.02+0.01 a;D
10 4.10£0.00 b;A 4.0620.00 b;B 4.01£0.01 b;C 3.9540 b;D
12.5 4.03£0.01 c;A 3.9740.01 ¢;B 3.9240.00 ¢;C 3.88+0.01 ¢;D
15 3.96:0.00 d;A 3.92+0.00 d;B 3.89+0.01 d;C 3.84£0.01 ¢;D

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur
(p>0,01),

Depolama siiresi boyunca 6rneklerin pH degerlerinde azalma gézlenmis ve bu
azalma istatistiksel acidan onemli bulunmustur (p<0.01). En yiiksek pH degerleri
depolamanin ilk giiniinde gbzlenmistir ve ilerleyen giinlerde artan asitlikle beraber
pH degerinde azalma olmustur. Degisen konsantre oranlarn da Orneklerin pH
degerlerinde Onemli farkliliklara sebep olmustur. Depolama periyodunun ayni
giinlerinde %7.5 oraninda konsantre iceren 6rnegin pH degeri en yiiksek olurken
%15 oraninda konsantre iceren ornegin pH degeri en diisiiktiir. Bu durumun sebebi
artan meyve konsantresi oraninin yogurtlarin asitlik oranini arttirmasidir.

Vigne konsantresi kullanilarak hazirlanan yogurtlarin pH degerleri aymi nar
konsantresi ile hazirlanan drneklerde oldugu gibi depolamaya bagh olarak azalmistir

ve bu azalma Tablo 4.4.’de gosterilmistir.
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Tablo 4.4. Visne Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince pH Degerlerinde Gozlenen Degisim ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 4.0320.02 a:A 3.96+0 a;B 3.91£0.01 a;C 3.8740.01 a;C
10 3.9740.01 ab:A 3.9240.01 b;B 3.89+0.01 a;B 3.8520.01 a;C
12,5 3.9140.01 be:A 3.86+0.01 ¢:B 3.8120.01 b;C 3.77+0.01 b;C
15 3.86£0.01 c;A 3.82+0.01 d:B 3.76£0 ¢:C 3.7240.01 ¢;D

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Depolama siireleri baz alindiginda en yiiksek pH degeri ilk giinde %7.5 visne
konsantresi iceren yogurtta gdzlenmistir. En diisitk pH degeri ise depolamanin son
giinii olan 21. giinde %15 konsantre igeren Ornektedir. Kullamilan visne
konsantresinin oraninin da pH tizerinde énemli diizeyde etkili oldugu Tablo 4.4.’de
goriilmektedir. Konsantre miktarlar1 arttikca meyveden gelen asitlik artmis ve
boylece pH degerleri diigmiistiir. Depolamanin ayni giinlerinde en yiiksek pH degeri
%'7.5 konsantre iceren Orneklerde saptanmustir. Visne konsantresi ile hazirlanan
orneklerde minimum pH degeri 3.72 dir ve bu deger depolamanin 21. giiniine aittir.
Maksimum pH degeri ise 4.03 olarak depolamanin ilk giiniinde gbzlenmistir.

Nar ve visne konsantreleri ile hazirlanan yogurtlar arasinda visne ile
hazirlanan Orneklerin pH degerlerinin nar ile hazirlananlara kiyasla daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Bu durumun sebebi visnenin asitlik derecesinin narin asitlik
derecesine kiyasla daha fazla olmasidir. iki farkli konsantre tiirii kullanilarak
hazirlanan 6rneklerin depolamaya bagl olarak pH degisimleri Sekil 4.3. ve Sekil

4.4 de gosterilmistir.
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Her iki grafikte de depolamanin pH degerleri iizerine yaptigi énemli etki
goriilmektedir. Ayrica kullanilan konsantre oranlarina gore 6rneklerin pH degisimleri
acikca goriillmektedir. Her iki Ornekte de en diisik pH degerleri depolama
periyodunun 21. giiniindedir. Yine her iki ornekte de kullanilan konsantre oranlari
arasinda en diisiikk pH degerleri %15 konsantre kullanilan 6rneklerdedir.

Her iki konsantre ile hazirlanan orneklerde depolamanin pH {iizerine etkisi
onemli diizeydedir. Bu durum yapilan baska calismalar ile de paralellik
gostermektedir.

Tarake1 ve Kiiciikoner ( 2003)’in yaptiklar1 ¢alismada vigne marmelad: igeren
yogurtlarin depolamanin baslangicinda pH degerleri 4.15 iken 10 giinliik depolama
isleminin ardindan pH 3.90 olarak belirlenmistir.

Karagozlii (1997)’niin yaptigr calismada meyveli yogurtlarin pH degerleri
4.07 ve 4.70 arasinda degismistir. Depolamanin 1. giiniinde en yiiksek pH 4.70 iken
en diisiik pH 4.40 dir. Depolamanin son giinii olan 28. giinde en yiiksek pH 4.32 iken
en diisitk pH degeri 4.07 olarak belirlenmistir. Boliikkbags1 (1997) visne konservesi ile
hazirladig1 meyveli yogurtlarin pH degerinin 15 giinliik depolama sirasinda 4.18’den
4.08’e diistiigiinii belirtmistir.

Vahedi ve ark.,(2008) cesitli meyveleri kullanarak hazirladiklar1 yogurtlarda
depolama siiresi boyunca pH degerlerinde azalma saptamiglardir. Bu azalmadan
mikroorganizma aktivitesini ve mayalarin seker ve organik asitleri tiikketmesini

sorumlu tutmuslardir.
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Nar ve vigsne konsantresi kullanilarak hazirlanmis olan 6rneklerin titrasyon
asitligi degerleri depolamaya bagli olarak ve kullanilan konsantre oranina bagh
olarak onemli derecede degisiklikler gostermistir. Bu degisiklikler Tablo 4.5. ve
Tablo 4.6. ‘da gosterilmektedir.

Tablo 4.5. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama Siiresince
Belirlenen Titrasyon Asitligi Degerleri ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 0.1234;C 0.138b;B 0.154c;A 0.157c;A
10 0.131¢;C 0.147b;B 0.157¢c;B 0.169bc; A
12.5 0.143b;D 0.156ab;C 0.167b;B 0.178b;A
15 0.155a;C 0.172a;B 0.179a;AB 0.194a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.6. Visne Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Titrasyon Asitligi Degerleri ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14. 21.
7.5 0.271d;D 0.291d;C 0.311d;B 0.327d;A
10 0.291¢;D 0.321¢;C 0.341c;B 0.351 c;A
12.5 0.310b;D 0.332b;C 0.351 b;B 0.370b;A
15 0.331a;D 0.341a;C 0.361 a;B 0.382a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin titrasyon asitligi degerleri ile nar
konsantresi ile hazirlananlarin titrasyon asitligi degerleri arasinda belirgin bir fark
bulunmaktadir (p<0.01). Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin titrasyon
asitligi degerlerinin genel ortalamast 0.158+0.019 olarak belirlenirtken visne
konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin ortalamasi 0.330£0.030 olarak belirlenmistir.
Bu durumun sebebi konsantreler arasindaki asitlik farkidir. Nar konsantresinin pH
degeri visne konsantresine kiyasla daha yiiksektir.

Her iki konsantre ile hazirlanan 6rneklerde de depolama periyoduna bagh
olarak titrasyon asitligi degerlerinde artma gézlenmistir ve bu artma her iki ornekte
de istatistiki acidan Onemli bulunmustur(p<0.01). Nar konsantresi kullanilarak
hazirlanan yogurtlarda depolamanin 1. giiniinde % 7.5 oraninda konsantre iceren
Ornegin titrasyon asitligi degeri 0.123 iken bu deger depolamanin 21. giiniinde
0.157’ye yiikselmistir. Vigne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde depolamaya bagh
degisime bakilacak olursa depolamanin 1. giiniinde %7.5 konsantre iceren Ornegin
titrasyon asitligi degeri 0.271 iken depolamanin son giinii olan 21. giinde deger
0.327a ytikselmistir.

Kullanilan konsantre oranlarinin titrasyon asitligi iizerine etkisi her iki
konsantre ile hazirlanan 6rneklerde de 6nemli diizeyde bulunmustur. Orneklerin
timiinde aymi giinler icinde titrasyon asitligi degeri kullanilan konsantre orani
arttikca artmaktadir. Nar konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde kullanilan konsantre
oranina bagh olarak en diisiik titrasyon asitligi degeri %7.5’luk orneklerde goriilen
0.123 degeri iken, en yiiksek deger %15 konsantre iceren drneklerde goriilen 0.194
degeridir. Visne konsantresi ile hazirlanan Orneklerde ise kullanilan konsantre
oranina bagh olarak en yiiksek ve en diisiikk degerler 0.271 ve 0.382 olarak
belirlenmistir.

Boliikbast (1997)’nin yaptig1 calismada Orneklerin titre edilebilir asitlik
degerleri %1.11 ve %1.26 arasinda degismektedir. En yiiksek titre edilebilir asitlik
degerini visne konservesi ile hazirlanan 6rnekler gostermistir. Bu durumun sebebinin
visnenin asitliginin yliksek olmasi oldugu belirtilmistir. Karagdzlii (1997) niin ¢esitli
meyve ve meyve karisimlan ile hazirlanmis yogurtlar tizerinde yaptigi calismaya
gore depolamanin 1. giinii visneli yogurtlarn titrasyon aitligi degeri % 1.14 olarak

belirlenmis ve bu deger 28 giinlik depolama periyodunda % 1.38’e c¢ikmustir.
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Tarake1 ve Kiiciikoner(2003), ¢esitli meyve preparatlar kullanarak meyveli yogurtlar
hazirlamiglardir. Calismada visne marmeladi igeren yogurtlarin depolamanin
baslangicinda titrasyon asitlikleri 1.30 olarak belirlenirken 10 giinliikk depolama
periyodunda deger 1.50’ye kadar yiikselmistir.

Literatiirlerde depolama periyodu boyunca orneklerin titrasyon asitliginin
artigl belirtilmektedir. Bu calismada bulunan degerler de bu literatiirler ile
uyusmaktadir.

Sekil 4.5. ve Sekil 4.6. nar ve visne konsantreleri ile hazirlanan 6rneklerin
titrasyon asitligi degerlerinin depolamaya ve kullanilan konsantre oranina goére
degisiklikleri gostermektedir. Depolama periyodu boyunca titrasyon asitligi
degerlerinde goriilen diisme grafiklerde belirgin bir sekilde goriilmektedir. Ayrica
nar ve visne konsantresi ile hazirlanan Orneklerin titrasyon asitligi degerlerinin
kullanilan meyve konsantresinin tiiriine bagli olarak ne kadar farkli oldugu

grafiklerde goriilebilmektedir.
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Sekil 4.5. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin titrasyon asitligi
degerlerinin depolamaya bagli degisimi
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Sekil 4.6. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin titrasyon asitligi
degerlerinin depolamaya bagli degisimi

Tablo 4.7. ve Tablo 4.8. ‘de nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan
orneklerin pH degerleri ve titrasyon asitligi degerleri arasinda belirlenen korelasyon

katsayilar1 goriilmektedir.

Tablo 4.7. Nar Konsantresi Kullanilarak Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Bazi
Kimyasal Ozellikleri Arasindaki Korelasyon

Pl %LA  AK(Cs)
% LA -0.958 _
AK(ICs0) -0.203 ™ 0.395™ -
TFM 0.119™ 0331 0913

AK: Antioksidan kapasitesi, TFM: Toplam fenolik madde
**% Korelasyon 0.01 seviyesinde 6nemlidir.
ns: istatistiki olarak 6nemsiz
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Tablo 4.8. Visne Konsantresi Kullanilarak Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Bazi

Kimyasal Ozellikleri Arasindaki Korelasyon

pH % LA AK (ICsy)
% LA -0.968 —
AK(ICsp) -0.379 ™ 0.436™ —
TFM 0.213™ -0304™ -0.787 "

AK: Antioksidan kapasitesi, TFM: Toplam fenolik madde
*** Korelasyon 0.01 seviyesinde dnemlidir.
ns: istatistiki olarak 6nemsiz
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4.1.3. Yag miktar1 analiz sonuclari

Tablo 4.9. ve Tablo 4.10.’de oOrneklerin analiz sirasinda gerceklesen yag

miktar1 degisimleri gosterilmistir.

Tablo 4.9. Nar Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama Siiresince
Belirlenen Yag Miktarlar ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 53a 53a 53a 53a
10 52b 52b 52b 52b
12.5 52b 52b 52b 52b
15 S5.1c S5.1c S5.1c S5.1c

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamistir.

Tablo 4.10. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin depolama siiresince
belirlenen yag miktarlar ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?j;)’ 1. 7. 14, 21.
7.5 5.2aB 53aA 53 aA 53aA
10 52aA 52bA 52bA 52aA
12.5 52 aA 5.2bA 5.2 bA 52 bA
15 5.1 b;A 5.1¢A 51cA 5.1cA

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan oOrneklerde depolama
periyodu boyunca yag oranlarinda 6nemli degisiklikler goriilmemistir (p>0.01). Nar
konsantresi ile hazirlanan yogurtlarin yag miktarlarinin genel ortalamasi 5.20+£0.07
olarak belirlenmistir. Visne Kkonsantresi kullanilarak hazirlanan Orneklerde ise
ortalama 5.19+0.07 olarak belirlenmistir. Belirlenen degisiklikler Sekil 4.7. ve
4.8."de gosterilmektedir. Her iki yogurt tipinde kullanilan konsantre oranlarina bagh
olarak kiiciik degisiklikler olsa da bu degisiklikler istatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur(p<0.01). Boliikbas1(1997)° da hazirladifi meyveli yogurtlarin yag

iceriklerinde depolama periyodu boyunca énemli bir degisiklik gézlemlememistir.
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Sekil 4.7. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin yag miktarlarinin
depolamaya bagli degisimi
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depolamaya bagli degisimi
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4.1.4. Kiil miktar1 sonuclari

Nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin kiil miktarlarinda
depolamaya bagli olarak énemli bir degisiklik gozlenmemistir. Kullanilan konsantre
oranlar1 arttikca her iki konsantre ile hazirlanan orneklerin kiill miktarinda artis
gozlenmistir. Orneklerin kuru madde miktarlarmin da konsantre miktar1 arttikga
artmasi kil ile ilgili bulunan sonuglarla bagdasmaktadir. Orneklerin kiil
miktarlarinda belirlenen degisiklikler Tablo 4.11. ve Tablo 4.12.”da gosterilmektedir.
Kiil miktarlarindaki degisiklikler Sekil 4.9. ve Sekil 4.10.’da da goriilmektedir.

Tablo 4.11. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Kiil Miktarlar1 ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 0.75£0.01 b 0.74£0.01 ¢ 0.7620.01 ¢ 0.75£0.01 ¢
10 0.78+0.00 b 0.79+0.01 be 0.79+0.01 be 0.79£0.01 b
12,5 0.84=0.01 a 0.840.01 ab 0.84+0.01 ab 0.830.00 a
15 0.8620.01 a 0.8620.02 a 0.85+0.01 a 0.8620.01 a

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agcidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
##% Aynt satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmanustir.



34

Tablo 4.12. Visne Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Kiil Miktarlar1 ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?;; 1. 7. 14. 21.
7.5 0.71£0.01 ¢ 0.73£0.01 d 0.7320.00 ¢ 0.73£0.01 b
10 0.77£0.01 b 0.75£0.01 ¢ 0.76:£0.00 be 0.7620.00 b
12,5 0.810.01 ab 0.80+0.01 b 0.79+0.01 ab 0.81£0.01 a
15 0.85+0.01 a 0.84+0.01 a 0.83£0.01 a 0.83+0.01 a

* Ayni siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamustir.
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Sekil 4.9. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarm kiil miktarlarinin
depolamaya bagli degisimi
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Sekil 4.10. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin kiil miktarlarinin
depolamaya bagli degisimi



4.1.5. Toplam Fenolik madde analiz sonuclari
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Calismada meyve konsantreleri ile hazirlanan yogurtlarin toplam fenolik

madde miktarlar, gallik asit es degeri olarak hesaplanmistir. Hem depolama

periyodunun hem de kullanilan konsantre oranlarinin 6rneklerin fenolik madde

iceriklerine etkileri Tablo 4.13. ve Tablo 4.14.’de gosterilmistir.

Tablo 4.13.Nar Konsantresi ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama Siiresince

Belirlenen Toplam Fenolik Madde Miktarlari( mg GAE/150 g) ( n=6)

Konsantre
Oran (%)

Depolama Siireleri (Giin)

14.

21.

7.5

10

12.5

15

51.94+0.12 d; A
57.93+£0.49 c; A
64.79+0.62 b; A

70.51£0.61 a; A

43.09+0.12 d ;B
47.94+0.37 c; B
52.89+0.50 b; B

58.45+0.25 a; B

35.79+0.37d;C
39.75+¢0.17 ¢; C
44.04+0.50 b; C

48.99+0.37 a; C

30.15+0.24 d ;D
32.76+0.49 c; D
36.49+0.36 b; D

41.24+0.21 a; D

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.14.Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama Siiresince

Belirlenen Toplam Fenolik Madde Miktarlari( mg GAE/150 g) ( n=6)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?j;)’ 1. 7. 14. 21.
7.5 46.9+0.37 d:A 39.09+0.13 d;B 32.3240.37 d;C 27.55+0.49 d;D
10 52.63+0.13 ;A 44.0420.25 ¢;B 36.420.24 ¢;C 30.6740.24 ¢;D
12,5 58.45+0.25 b:A 48.29+0.37 b;B 40.130.13 bC 33.45£0.25 b;D
15 63.35£0.25 ;;A 53.0620 a;B 44.3+0.13 a;C 37.10£0.25 a;D

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan oOrneklerde ilerleyen depolama
periyodunda fenolik madde iceriklerinde ©nemli diizeyde azalma oldugu
belirlenmistir. En yiiksek fenolik madde igerigi depolamanin ilk giiniinde
gozlenirken, en diisiik deger ise depolamanin son giinii olan 21. giinde gézlenmistir.

Kullanilan konsantre oranlar1 dikkate alindiginda nar konsantresi orani
arttinldikca orneklerin toplam fenolik madde iceriklerinde de belirgin bir artis
oldugu goézlenmistir. %15 oraninda nar konsantresi iceren drneklerin fenolik madde
iceriklerinin aynmi giinde diger Orneklere kiyasla en fazla oldugu belirlenmistir.
Depolamanin ilk giiniinde 70.51 mg GAE/150 g. ile %15 oraninda konsantre iceren
ornek en yiiksek fenolik madde icerigine sahipken 51.94 mg GAE/150 g. fenolik
madde iceren %7.5 oraninda konsantre igeren 6rnek en diisiik degere sahip olmustur.

Nar konsantresi ile hazirlanan tiim 6rnekler dikkate alindiginda fenolik madde
icerigi en diisiik olan 6rnek depolamanin 21. giiniinde 30.15 mg GAE/150 g. fenolik
madde igerigi ile %7.5 konsantre iceren Ornek olurken fenolik madde icerigi en
yiikksek olan 6rnek 70.51 mg GAE/ 150 g. ile depolamanin ilk giiniindeki %15
konsantre iceren 6rnek olmustur.

Visne konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklere depolama periyodunun ve
kullanilan konsantre oraninin etkisi nar konsantresi ile hazirlananlara benzerdir.
Depolama siiresine bagl olarak farkli oranlarda visne konsantresi i¢ceren dort 6rnegin
de toplam fenolik madde iceriklerinde belirgin azalis gozlenmistir ve bu azalig
istatistiki acidan 6nemli bulunmustur. En yiiksek deger depolamanin 1. giiniinde
belirlenirken en diisiik deger depolamanin 21. giinde gbzlenmistir.

Visne konsantresi ile hazirlanan orneklerde kullanilan konsantre oraninin
orneklerin toplam fenolik madde igeriginde dogrudan etkili oldugu ve bu etkinin
istatistiki ag¢idan Onemli oldugu belirlenmistir. Ayn1 giinlerde en yiiksek fenolik
madde iceriklerinin %15 oraninda konsantre iceren Orneklerde, en diisiik fenolik
madde igeriklerinin ise %7.5 oraninda konsantre iceren Orneklerde oldugu tespit
edilmistir.

Visne konsantresi kullanilarak hazirlanan tiim ornekler dikkate alindiginda
tiim Ornekler arasinda fenolik madde icerigi en yiiksek olan 6rnek depolamanin ilk

giiniinde 63.35 mg GAE/150 g. ile %15 oraninda konsantre iceren ornek olurken en
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diisiik deger depolamanin 21. giiniinde 27.55 mg GAE/150 g. fenolik madde iceren
%’7.5’ luk 6rnekte gdzlenmistir.

Nar ve visne konsantreleri ile hazirlanan yogurtlarin fenolik madde igerikleri
arasindaki farklilik tablolarda agik bir sekilde goriilmektedir. Nar konsantresi ile
hazirlanan 6rneklerin fenolik madde iceriklerinin visne konsantresi ile hazirlananlara
kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sadece konsantreler tizerinde yapilan
analizler sonucunda da nar konsantresinin antioksidan kapasitesinin visne
konsantresine kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum nar meyvesinin
visne meyvesine kiyasla antioksidan oOzellik gosteren bilesiklerce daha zengin
olmasinda kaynaklanmaktadir.

Fenolik bilesikler giiclii antioksidan aktiviteye sahiptirler. Tablo 4.7. ve Tablo
4.8. de nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin toplam fenolik
madde igerikleri ve antioksidan kapasiteleri arasidaki korelasyon belirtilmistir.

Gida maddelerine uygulanan cesitli islemler sirasinda veya uzun siire
depolama boyunca fenolik bilesiklerin kimyasal veya enzimatik oksidasyonu
artabilmektedir. Depolama periyodu sirasinda her iki konsantre ¢esidiyle hazirlanan
yogurtlarda da fenolik madde iceriginde azalma gozlenmistir. Skrede ve ark., (2004)
tarafindan yapilan calisma sonucunda yaban mersini ekstrakti ile hazirlanan
orneklerin anti-radikal giiclerinde 3 haftalik depolama periyodunda % 9’luk bir

azalma gozlenmistir.

Yapilan 6n ¢alismalarda yogurtlarin iiretilmesinde meyve konsantresi disinda
meyvelerden hazirlanan regellerde kullamlmistir. Fakat bu preparatlar depolama
periyodu sirasindan yogurdun yapisinda cesitli degisikliklere sebep olmuslardir.
Ayrica cesitli tat ve goriiniis kusurlar1 da tespit edilmistir. Meyve recellerinin
hazirlanmas1 sirasinda ilk olarak atmosfer basinci altinda pisirme islemi
gerceklestirilmistir. Bu durumun sonucunda antioksidan madde miktarlarinda azalma
olacag diisiiniilerek orneklerin hazirlanmasi sirasinda dogrudan meyve konsantresi
kullanimi tercih edilmistir. Yapilan cesitli ¢calismalarda agikta kaynatma sonucunda
antioksidan 6zelliklerde olabilecek kaybin vakum altinda gergeklestirilecek islemlere
kiyasla daha fazla oldugu belirtilmistir(Saglam. 2007). Erik, ahududu ve visne
izerinde yapilan bir ¢calismada meyvelerin toplam fenolik madde miktarlart 245.7-

398.5 mg GAE/100g. olarak belirlenirken ayni meyvelerin recele islenmesi
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sonucunda toplam fenolik madde degerlerinin 132.9-218.9 mg GAE/100 g.’a
distigii goriilmiistiir (Kim ve ark., 2004)

Calismada pihtis1 parcalanmis meyveli yogurt iiretimi gerceklestirilmistir. Set
tipi yogurtlarda meyve yogurt kabinin altina yerlestirilmekte ve {izerine kiiltiir ilave
edilmis siit eklenerek inkiibe edilmektedir. Bu tip yogurtlara meyve ve yogurt servis
aninda karistirilmaktadir. Pihtis1 parcalanmis yogurtlarda ise inkiibe edilen yogurt ile
belirlenen miktardaki meyve kanstirilip bu sekilde paketleme yapilmaktadir
(Karagozlii 1997). Set tipi yogurtlarda inkiibasyon asamasinda meyve ve siit yaklasik
45 °C sicaklikta tutulmaktadir. Bu durumun meyve konsantreleri icinde bulunan
antioksidan ozellikteki maddelere zarar verecegi diisiiniilerek pihtis1 pargalanmig
meyveli yogurt yapimi tercih edilmistir. Sicakhi@in etkisi ile Ozellikle

antosiyaninlerde parcalanma goriilmektedir (Gil ve ark., 2000).

Sekil 4.11.’de nar konsantresi kullanilarak hazirlanmig yogurtlarin toplam
fenolik madde iceriklerinin depolamaya bagli olarak degisimleri gosterilmistir.
Sekilden de anlasilabilecegi gibi 6rneklerin fenolik madde igeriklerinin en yiiksek
oldugu giin 1. giindiir. Ilk giinden son giine kadar fenolik madde igeriklerinde
belirgin bir azalis gozlenmistir. Sekil iizerinde farkli oranlarda konsantreler
kullanilarak hazirlanmis yogurtlarin depolamanin aymi giinlerinde fenolik madde
icerikleri arasindaki farkliliklarda acikga goriilebilmektedir. Sekil 4.12.’de ise visne
konsantresi kullanilarak hazirlanan meyveli yogurtlarin fenolik madde igeriklerinin
depolama periyoduna bagli olarak degisimleri gosterilmistir. Nar konsantresi ile
hazirlananlarda oldugu gibi visne konsantresi ile hazirlananlar yogurtlarda da
depolama sirasinda fenolik madde iceriginde azalma gerceklesmistir ve bu azalma
Sekil 4.12.°de belirgin bir sekilde goriilmektedir. Kullanilan konsantre oranlarma
gore Orneklerin fenolik madde icerikliklerindeki degismeler de aymi sekil iizerinde

acikca belirtilmistir.
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Sekil 4.11. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin toplam fenolik madde
miktarlarinin depolamaya baglh degisimi
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madde miktarlarinin depolamaya bagli degisimi
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4.1.6. Antioksidan aktivitesi analiz sonuclari

DPPH analizi ile yapilan antioksidan aktivitesi tayinlerinde sonug¢ ICsy degeri
seklinde belirlenmektedir. ICsy degeri ortamda bulunan DPPH radikalinin yarisim
yok etmek icin gerekli olan ornek miktarimi belirtmektedir. ICsy degerinin diisiik
olmas1 6rnegin antioksidan aktivitesinin yiiksek oldugunu yiiksek olmasi ise 6rnegin

antioksidan aktivitesinin diisiik oldugunu gostermektedir.

Nar konsantresi ile hazirlanan Orneklerin ICsy degerleri Tablo 4.15.°de
gosterilmektedir. Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin ICsy degerleri
395.07 mg/ml ile 2605.10 mg/ml arasinda degisiklik gostermistir. ICsy degeri 395.07
mg/ml olan %15 oraninda konsantre iceren Ornek tiim ornekler arasinda en yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip olan ornektir. 1Csy degeri 2605.1 mg/ml olan %7.5
konsantre ornek ise tiim ornekler arasinda antioksidan aktivitesi en diisiik olan
ornektir. ICsy degeri arttikca ornegin antioksidan aktivitesi azalmaktadir. Depolama
periyodu nar konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin antioksidan kapasiteleri iizerinde
azaltic1 bir etki gostermektedir. Bu azaltici etkinin sonucunda ICsy degerlerinde artig
gbzlenmistir. Bdyle bir artisin olmasi demek 6rneklerin depolama periyodu sirasinda
antioksidan aktivitesi kaybina ugramis olmasi demektir. ICsy degerindeki bu artma
yani antioksidan aktivitesindeki bu azalma istatistiksel a¢idan 6nemli bulunmustur.
Kullanilan konsantre oranit da Orneklerin antioksidan aktiviteleri iizerinde Onemli
etkiye sahip olmustur. Ayni giinlerde yogurtlarin hazirlanmasi ic¢in kullamilan
konsantre oranlar1 arttikca Orneklerin ICsy degerlerinde belirgin bir azalma
goriilmektedir. Bu durum Orneklerin  antioksidan  aktivitelerinin  arttigini
gostermektedir. Kullanilan konsantre miktar1 arttikca yogurt icerigindeki antioksidan
madde miktar1 da artacagindan 6rneklerin ICsy degerlerinin azalmasi beklenen bir

sonugtur.
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Tablo 4.15. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen ICsy degerleri ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?j;)’ 1. 7. 14. 21.
7.5 685.15+0.36a;D 1074.38+0.592;B 1678.32+2.52a;C 2605.1+1.44a;A
10 513.55+0.48b;D 823.04+1.66b;B 1248.0120.63b;C  1950.25+1.25b;A
12,5 428.10£0.20c;D 678.32+2.01c;B 1248.0120.630:C  1675.89+1.31c;A
15 395.07£0.18d;D 617.93+0.95d;B 971.29+0.26d;C 1516.10+1.25d;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Vigne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin ICsy degerleri Tablo 4.16.’de

gosterilmektedir. Bu Ornekler iizerinde de depolama periyodunun ve kullanilan

konsantre oraninin etkisi vardir. Orneklerde ICsq degeri depolamanin ilk giiniinde en

diisiik olurken ilerleyen giinlerde degerde artma goézlenmistir. Yani depolama

periyodu sirasinda Orneklerin antioksidan aktivitelerinde ©nemli bir azalma

gozlenmigstir. Kullanilan konsantre oraminin Ornekler {izerine etkisi aymi nar

konsantresi ile hazirlananlarda oldugu gibidir. Kullamilan konsantre orani arttik¢a

orneklerin ICsy degerlerinde belirgin bir azalma dolayisiyla da antioksidan

aktivitelerinde artma goriilmiistiir.
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Tablo 4.16. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen ICsy degerleri ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié?;ﬁa?;j 1. 7. 14, 21.
75 1738.04+1.43a;D 5656.45+8.872;C 18625.89+36.92a;B  66183.95£164.902,A
10 1374.606.0b;D 4082.06+44.77b;C  14153.28+111.69b;B  46286.56+170.79b;A
12.5 1064.53+6.80c;D 3455.88+12.09¢;C  11552.41425.55¢;B  36401.15£29.33¢:A
15 953.6+7.0d;D 3069.46+18.694;C  10304.57£19.28d;B  32022.09+62.91d;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agcidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Nar ve visne konsantresi ile hazirlanan Orneklerin antioksidan aktiviteleri
birbirinden farklidir. Bu durumda kullanilan konsantrenin antioksidan aktivitesi
onemli olmustur. Konsantreler iizerinde yapilan analiz sonucunda nar konsantresinin
ICsp degeri 3.58 mg/ml olarak belirlenirken visne konsantresinin ICsy degeri 7.88
mg/ml olarak belirlenmistir. Bu degerler nar konsantresinin antioksidan aktivitesinin
visne konsantresine kiyasla daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Bu sebeple visne
konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin ICsy degerleri, nar konsantresi ile hazirlananlara

kiyasla daha yiiksek bulunmustur.

Orneklerin depolama periyodu boyunca antioksidan aktivitelerinin azalmasi
antioksidan etki gosteren bilesiklerin cesitli sebeplerle zarar gormesi ile
iliskilendirilebilir. Depolama periyodu boyunca visne konsantresi ile hazirlanan
orneklerin antioksidan aktiviteleri nar konsantresi ile hazirlananlara kiyasla daha ¢ok
azalmistir. Depolamanin ilk giiniinde %7.5 oraninda nar konsantresi iceren
yogurtlarin ICsg degeri 685.15 mg/ml’den 2605.1 mg/ml’ye yiikselirken aym oranda
visne konsantresi iceren Orneklerde ICsy degeri 1738.04 mg/ml’den 66183.95
mg/ml’ye yiikselmistir. Kalt ve ark.,(1999) cilek, alcak boylu yaban mersini ve
tavsan gozii yaban mersinininde depolama sirasinda flavonoidler grubunda bulunan
ve giiclii antioksidan aktiviteye sahip olan antosiyanininlerin miktarinin azaldigini

bildirmiglerdir. Depolama sirasinda antosiyaninlerde kayip olmakta ve dolayisiyla
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antioksidan  aktivite diismektedir. Visnede depolama sirasinda &zellikle
antosiyaninlerin stabil kalamamasi 6nemli bir problemdir. Bu durum cesitli
enzimlerden, pH, sicaklik, oksijen ve 1siktan kaynaklanabilmektedir (Chandra ve
ark., 1993). Antioksidan aktivitesi yiiksek olarak bilinen cay iizerinde yapilan bir
arastirmada Manzocco ve ark., (1998) ¢ay ekstraktlarinin antioksidan 6zelliklerinde
30 giinliik depolama periyodunda azalma oldugunu gézlemlemislerdir.

Hazirlanan orneklerin antioksidan aktivitelerinin depolama periyoduna bagl

olarak degisimleri Sekil 4.13. ve Sekil 4.14. ‘de de gosterilmistir.
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Sekil 4.13. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin ICsy degerlerinin
depolamaya bagh degisimi
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Sekil 4.14. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin ICsy degerlerinin
depolamaya bagh degisimi



4.2. Yogurt Orneklerinin Fiziksel Bilesimine Ait Analiz Sonuclari

4.2.1. Renk 6l¢iim sonuclari

Tablo 4.17.

gosterilmektedir.

ve Tablo 4.18.

46

‘da hazirlanan Orneklerin L degerleri

Tablo 4.17. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen L Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?j;)’ 1. 7. 14. 21.
7.5 82.76x0.71 a 82.85+0.24 a 82.85+0.09 a 82.60+0.05 a
10 82.45+0.84 a 82.21£1.50 a 81.4840.25 b 81.47+0.15 b
12.5 80.59+0.18 b 80.50+0.16 a 80.62:40.24b 80.48+0.07 ¢
15 79.7420.12 b 79.76+0.25 a 79.780.25 79.49+0.05 d

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamistir.

Tablo 4.18. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen L Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 78.94+0.10 a 79.39:+0.06 a 79.36+0.08 78.87+0.18 a
10 76.4820.00 b 76.94+0.34 b 76.45+0.28 b 76.69+0.10 b
12,5 74.6020.11 ¢ 75.2740.02 be 75.9+1.09 b 74.9+0.00 ¢
15 71.78+1.34 d 74.13+1.17 ¢ 73.86+0.04 b 73.10£0.02 d

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*#% Ayni satirda istatistiki agidan bir farklilik goriilmediginden harflendirme yapilmamuistir.
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L degeri orneklerin aydinlik/karanlik durumlarimi belirtmektedir ve 0-100
arasinda degisiklik gostermektedir. O degeri siyah, 100 degeri beyaz anlamina
gelmektedir(Dobrzansk ve Rybcyzynsk 2002).

Analizler sonucunda depolama periyodunun hem nar hem de visne
konsantresi ile hazirlanan yogurtlarin L degerleri iizerine 6nemli bir etkisi olmadigi
belirlenmistir. Fakat kullanilan konsantre orami arttikca L. degerlerinde de azalma
olmus ve bu azalmanin 6nemli diizeyde oldugu belirlenmistir. Kullanilan konsantre
miktar arttik¢a yogurtlarin renklerinde bir miktar koyulasma olmustur.

Nar ve visne konsantreleri ile hazirlanan 6rnekler arasinda visne konsantresi
ile hazirlananlarin L degerleri, nar konsantresi ile hazirlananlara kiyasla daha
diisiiktiir (p<0.01). Belirlenen genel ortalamalarda nar konsantresi ile hazirlanan
orneklerde ortalama L degeri 81.794+2.42 olarak belirlenirken visne konsantresi ile
hazirlanan 6rneklerde L deger 76.04+2.30 olarak belirlenmistir.

Orneklerin L degerlerinde goriilen degismeler Sekil 4.15. ve Sekil 4.16.’da

gosterilmektedir.
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Sekil 4.15. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin L degerlerinin
depolamaya bagh degisimi
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Hazirlanan orneklerin a degerlerinin depolamaya ve kullanilan konsantre

oranina gore degisiklikleri Tablo 4.19. ve Tablo 4.20.’de gosterilmistir.

Tablo 4.19. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen a Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);za?j/z;’ 1. 7. 14, 21.
75 -0.98+0.04 d;A -1.0540.16 ¢;A -1.14+0.02 d:A -1.44+0.13 bA
10 20.59+0.07 ¢;A -0.70+0.02bc;AB -0.86:0.04 c;AB -1.130.08 b:C
12,5 -0.37+0.03 b;A -0.39+0.04 ab;A -0.46+0.03 b;AB -0.67+0.08 a;B
15 -0.16£0.02 a;A -0.2320.07 a;AB -0.310.03 a;B -0.50+0.04 a;C

* Ayni siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.20. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen a Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
1.5 6.32+0.06 d;A 6.24+0.02 d;A 5.91+0.02 d;B 5.70+0.02 d;C
10 8.12+0.07 c;A 8.04+0.06 c;A 7.42+0.15 c;B 7.19+0.03 ¢;B
12.5 9.39+0.04 b;A 9.05+0.11 b;A 8.13+x0.02 b;B 7.85+0.11 b;B
15 10.37+0.15 a;A 10.26+0.06 a.A 9.48+0.02 a;B 9.15+0.04 a;B

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Renk analizlerinde a degeri kirmizilik oranini vermektedir. (Dobrzansk ve
Rybcyzynsk 2002).

Vigne konsantresi ile hazirlanan orneklerin a degerleri pozitifken nar
konsantresi kullanilarak hazirlanan Orneklerin a degerleri negatif olarak
belirlenmistir. Visne konsantresi ile hazirlanan yogurtlarda kullanilan konsantre
oranina bagli olarak belirgin bir pembelik mevcuttur. Visne konsantresi ile
hazirlanan orneklerin a degerleri iizerinde kullanilan konsantre oranlar1 biiyiik bir
etkiye sahiptir. En diisiik a degeri %7.5 visne konsantresi kullanilarak hazirlanan
orneklerde rastlanirken en yiiksek a degerleri %15 konsantre iceren orneklerde
goriilmektedir. Depolamaya baghh olarak ornekleri a degerlerinde azalma
goriilmektedir. Bu degisim istatistiksel agidan 6nemli bulunmamistir(p>0.05).

Nar konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde de kullanilan konsantre miktar1 a
degerleri iizerinde etkili olmustur. a degerleri negatif olmakla birlikte visne
konsantresi ile hazirlanan o6rneklerde oldugu gibi bunlarda da kullanilan konsantre
oranm arttikca a degerlerinde ©6nemli diizeyde artma goriilmiistiir. Kullanilan
konsantre oranlarn dikkate alindiginda depolamanin ilk giiniinde en kiiciiktiir deger
-0.98 ile %7.5 oraninda nar konsantresi iceren Ornekte goriilirken oran %15°e
yiikseltildigine deger -0.16’ya ¢ikmistir. Depolama periyodu boyunca orneklerin a
degerlerinde bir miktar degisme olmakla birlikte bu degisim istatistiksel acidan
onemli bulunmamstir(p>0.05).

Depolamaya baglh olarak orneklerin a degerlerindeki degismelerin depolama
periyodu sirasinda orneklere renk saglayan pigmentlerin zarar gdrmesinden

kaynaklandig diistiniilmektedir.
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Sekil 4.17. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin a degerlerinin
depolamaya bagli degisimi

m15
@12,5
N 810
S ®7,5
S
5
5
N
1]
£
8
o
o
[}]
(]
12

a Degeri
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Hazirlanan orneklerin b degerlerinin depolamaya ve kullanilan konsantre

oranina gore degisiklikleri Tablo 4.21. ve Tablo 4.22.”de gosterilmistir.

Tablo 4.21. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarn Depolama
Siiresince Belirlenen b Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 12.68+0.04 ¢;A 12.7540.02 ¢;A 12.7240.32 ¢;:A 12.9£0.10 d;A
10 13.5420.43 be:A 13.45+0.52 be.A 13.7920.15 b:A 13.9+0.01 c;:A
12,5 14.35£0.05 ab;B 14.39£0.03 ab;B 14.720.04 ;A 14.840.01 b:A
15 15.3740.02 a;A 15.310.08 a;A 15.4040.01 a;A 15.28+0.06 a;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.22. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen b Degerleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 7.47£0.18 a;B 7.98+0.11 b;AB 8.13+£0.08 b;A 8.24+0.06 c;A
10 7.9+0.35 a;A 8.1+0.06 b;A 8.25+£0.03 b;A 8.3£0.03 c;A
12.5 7.88+0.13 a;B 8.14+0.02 b;AB 8.42+0.09 b;A 8.51+0.01 b;A
15 7.9+0.29 a;A 8.5+0.08 a;AB 9.1+0.01 a;BC 9.28+0.04 a;C

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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b degeri yesillik/mavilik gostergesidir. Deger pozitif ise yesilligi negatif ise
maviligi ifade etmektedir.

Hazirlanan orneklerin tiimiinde depolama periyodunun b degerleri iizerine
etkisi 6nemli bulunmamustir. Ornekler arasinda b degeri daha yiiksek olanlar nar
konsantresi kullamlarak hazirlanmis olan 6rneklerdir. Orneklerin genelinde
kullanilan konsantre orami arttikca b degerinde de artis gozlenmistir. Visne
konsantresi ile hazirlanan Orneklerde depolama periyodunun ilk giiniinde artig
gozlenmemistir. Nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rnekler arasinda
nar konsantresi ile hazirlanan Orneklerin b degerlerinin visne konsantresi ile
hazirlananlara kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. He iki ornekte de deger

pozitiftir.
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Sekil 4.19. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin b degerlerinin
depolamaya bagh degisimi
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Sekil 4.20. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin b degerlerinin

depolamaya bagli degisimi
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4.2.2. Su aktivitesi 6lciim sonuclari

Hem nar konsantresi hem de visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde su
aktivitesi degerleri depolama periyodundan ve kullanilan konsantre oranindan 6nemli
derecede etkilenmislerdir. Nar konsantresi ile hazirlanan orneklerde su aktivitesi
degeri visne konsantresi ile hazirlananlara kiyasla bir miktar daha diisiiktiir. Bu
durumun nar konsantresinin viskozitesinin visne konsantresinin viskozitesine kiyasla

daha yiiksek olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin su aktivitelerinin depolama
siiresine bagli olarak degismistir ve en yiiksek su aktivitesi degeri 0.984 degeri ile
depolamanin son giinii olan 21. giinde goriiliirken, en diisiik su aktivitesi degeri ise
depolamanin ilk giiniinde goriilen 0.953 degeridir. Kullanilan konsantre oranlari
dikkate alindig1 taktirde konsantre oraninin su aktivitesi degerlerine etkileri
istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur(p<0.01). Nar konsantresi iceren yogurtlarin

su aktivitesi degerleri Tablo 4.23.”de gosterilmektedir.

Tablo 4.23. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Su Aktivitesi Diizeyleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 0.953¢;C 0.958¢;BC 0.961c;B 0.967c;A
10 0.956bc;D 0.962¢c;C 0.970b.A 0.978b;B
12.5 0.960ab;D 0.967b;C 0.973b;B 0.981ab;A
15 0.963a;D 0.972a;C 0.979a;B 0.984a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Vigne konsantresi ile hazirlanan Orneklerin depolama siirelerine gore
degisimlerine bakilacak olursa en yiiksek su aktivitesi degeri 0.993 ile 21. giinde
goriiliirken en diisiik su aktivitesi degeri 0.965 ile depolamanin ilk giiniinde
goriilmiistiir.  Vigne konsantresi igeren orneklerin su aktivitesi degisimleri Tablo

4.24.”de gosterilmistir.

Tablo 4.24. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Su Aktivitesi Diizeyleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 0.965d;D 0.971c¢;C 0.977¢c;B 0.982c;A
10 0.968¢c;D 0.975bc;C 0.982b;B 0.988b;A
12.5 0.972b;D 0.979ab;C 0.984ab;B 0.990ab; A
15 0.978a;D 0.982a;C 0.987a;B 0.993a;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Sekil 4.21. ve Sekil 4.22.”de nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanmis

orneklerin su aktivitesi degisimleri daha iyi bir sekilde goriilebilmektedir.
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4.2.3. Su tutma kapasitesi oranlarina ait sonuclar
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Hazirlanan orneklerin su tutma kapasitelerinin depolama periyoduna ve

kullanilan konsantre oranlarina gore degisimleri Tablo 4.25. ve Tablo 4.26.’de

gosterilmektedir

Tablo 4.25. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Su Tutma Kapasiteleri( n=3)

Konsantre
Oran (%)

Depolama Siireleri (Giin)

14.

21.

7.5

10

12.5

15

87.34+0.16 a;A
86.81+0.25 ab;A
86.16+0.08 b;A

84.82+0.37 c;A

86.66+0.01 a;AB
85.84+0.16 ab;B
84.83+0.16 b;B

83.68+0.35 c;AB

85.49+0.61 a;BC
84.50+0.28 ab;C
83.96+0.05 ab;BC

82.83+0.17 b;BC

84.25+0.35 a;C
83.65+0.07 a;C
83.21+0.13 a;C

81.95+0.21 b;,C

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.26. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Su Tutma Kapasiteleri( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 89.06+0.18 a:A 88.49+0.27 a:A 87.29+0.80 a;AB 85.94+0.23 a;B
10 88.31:£0.53 ab:A 87.1540.24 ab;AB 86.05:0.28 2BC  85.38+0.17 ab:C
12,5 87.13+0.28 b:A 86.15+0.80 b;AB 85.23+0.39 2;AB 84.35+0.35 b;B
15 86.69+0.37 b A 85.77+0.37 b;AB 85.21+0.03 a;BC 84.44+0.12 b;C

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Orneklerin tiimiinde su tutma kapasitesi degerleri depolama periyoduna bagl
olarak azalma goOstermistir. Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan orneklerde
depolama periyodu boyunca su aktivitesi degerlerinde azalma gozlenmekle birlikte
bu azalma istatistiksel agidan Onemsiz bulunmustur(p>0.05). Depolamanin ilk
giininde %7.5 konsantre iceren Ornegin su tutma kapasitesi 87.34 olarak
belirlenirken depolamanin 21. giiniinde deger 84.25’e diigmiistiir. Kullanilan nar
konsantresi oranlar1 arttikga ayn1 depolama giinii icerinde su tutma kapasitelerinde
azalma  goriilmektedir. Bu azalma oramt istatistiki ac¢idan  Onemli
bulunmamistir(p>0.05).

%7.5 oraninda visne konsantresi iceren Ornegin su tutma kapasitesi
depolamanin ilk giiniinde 89.06 iken depolamanin son giiniinde 85.94 olmustur.
Depolama periyoduna bagli olarak orneklerin su tutma kapasitelerinde azalma
olmakla birlikte bu azalma istatistiksel agidan Onemli bulunmamistir(p>0.05).
Kullanilan konsantre oraninin su tutma kapasitesi iizerine etkisi nar konsantresi ile
hazirlanan orneklerde oldugu gibi azalma seklindedir. Bu azalma da istatistiksel
acidan 6nemsiz bulunmustur(p>0.05).

Sekil 4.23. ve Sekil 4.24.de meyve konsantreleri kullanilarak hazirlanmig
olan yogurtlarin su tutma kapasitelerinin depolamaya ve kullanilan konsantre oranina

bagh olarak degisimleri goriilmektedir.
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Sekil 4.23. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin su tutma
kapasitelerinin depolamaya bagl degisimi
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Sekil 4.24. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin su tutma
kapasitelerinin depolamaya bagl degisimi
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4.2.4. Duyusal test sonuclari

Orneklerin tat degerlerinin depolama ve konsantre oranna baglh olarak

degismeleri Tablo 4.27. ve Tablo 4.28.’da gosterilmistir.

Tablo 4.27. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarn Depolama
Siiresince Belirlenen Tat Degerleri

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 7.6x0.14 c;A 7.75+£0.21 c;A 7.55+0.01 b;A 7.55+£0.21 c;A
10 8.05+0.01 bc;A 8.25+0.01 bc;A 8+0 b;A 8.15+0.01 bc;A
12.5 8.45+0.01 b;A 8.6+0.14 ab;A 8.3+014 b;A 8.5+0.14 ab;A
15 9.1+0.14 a;A 9.05+£0.01 a;A 9.2+0.28 a;A 9.1+0.28 a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.28. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Tat Degerleri

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);za?j/z;’ 1. 7. 14. 21.
7.5 8.1540.01 d;A 8.2+0.28 b;A 8.2+0.14 bA 8.05+0.01 b;A
10 8.620.14 c;A 8.75+0.21 ab;A 8.7540.01 ab;A 8.7+0.28 ab; A
12,5 9.05£0.01 b;A 9.15+0.01 a;A 9.15£0.21 a:A 9.1+0.14 a;A
15 9.55+0.01 a;A 9.4+0 a;A 9.4+0.14 a;A 9.5+0.14 a.A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),



62

Hazirlanan 6rneklerde tat oranlarn panelistler tarafindan 10 puan iizerinden

degerlendirilmistir.

Visne konsantresi kullanilarak hazirlanan ornekler, nar konsantresi
kullanilarak hazirlananlara kiyasla daha lezzetli bulunmustur. Bu durumda visne
konsantresinin nar konsantresine kiyasla daha keskin ve lezzetli bir tada sahip olmasi
etkilidir. Her iki konsantre ile hazirlanan yogurtlarda da depolama periyodunun
orneklerin tat degerleri {izerinde istatistiksel agidan ©nemli bir etkisi olmadigi
goriilmiistiir. Depolama sirasinda degisen asitlikle beraber 6rneklerin lezzetlerinde de
degisim olmasi beklenmektedir. Bu etkinin minimum diizeyde olmasi icin tiim
orneklere ayn1 miktarda seker ilave edilmistir. Hazirlanan her yogurda 10 g. seker

eklenmis olmasinin bu lezzet degisimini maskelemistir.

Kullanilan konsantre oraninin degismesi drneklerin lezzetleri iizerinde 6nemli
etkiye sebep olmustur(p<0.01). Kullanilan konsantre oranina paralel olarak

yogurtlarin panelistler tarafindan begenilirligi de artmistir.

Nar konsantresi kullanilarak hazirlanan yogurtlarda en ¢ok begenilen 6rnek
9.2 puan alan %15 oraninda konsantre iceren Ornektir. Visne konsantresi ile
hazirlanan yogurtlarda ise en yiiksek puan, 9.55 ile %15 oraninda konsantre iceren

Ornege verilmistir.
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Sekil 4.25. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin tat 6zelliklerinin
depolamaya bagh degisimi
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Sekil 4.26. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin tat 6zelliklerinin
depolamaya bagh degisimi
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Orneklerin renk degerlerinin depolama ve konsantre oranina bagli olarak

degismeleri Tablo 4.29. ve Tablo 4.30.’da gosterilmistir.

Tablo 4.29. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarn Depolama
Siiresince Belirlenen Renk Degerleri

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 7.95+0.01 c;A 7.70+0.14 b;A 7.55+0.07 b;A 7.5+0.14 b;A
10 8.25+0.07 bc;A 8.05+0.07 ab;AB 7.85+0.07 ab;AB 7.70£0.14 ab;B
12.5 8.55+0.07 ab;A 8.30+0.14 a;A 8.25+0.21 a;A 8.15+0.21 ab;A
15 8.85+0.07 a;A 8.55+0.07 a;AB 8.40+0.14 a;B 8.25+0.07 a;B

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.30. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Renk Degerleri

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);za?j/z;’ 1. 7. 14, 21.
7.5 8.00+0 c;A 7.95+0.07 c;A 7.75+0.07 c;AB 7.55+0.07 ¢;B
10 8.3040.14 bc;A 8.05+0.07 bc;A 7.95+0.07 bc; A 7.85+0.07 bc; A
12.5 8.55+0.07 b;A 8.40+0.14 b;A 8.25+0.07 b;A 8.15£0.21 ab;A
15 9.05+0.07 a;A 8.95+0.07 a;A 8.80+0.14 a;A 8.65+0.07 a;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni bilyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Hazirlanan 6rneklerde renk degerlerinin belirlenmesi panelistler tarafindan 10
puan iizerinde gerceklestirilmistir.

Panelistler %15 oraninda konsantre igeren Orneklerin renklerini daha ¢ok
begenmislerdir. Nar konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde depolamanin ilk giiniinde
% 15 oraninda nar konsantresi iceren 0rnek 8.85 degerini alirken aym giinde %7.5
oraninda konsantre iceren 6rnek 7.95 degerini almistir. Depolama periyodunda ayni
konsantre ¢esitleri arasinda renk degerlerinde bir miktar azalma olmustur. Bu azalma
istatistiksel acidan 6nemli bulunmamistir(p>0.01)

Visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde de kullanilan konsantre orani
arttikca Orneklerin renk puanlamalarinda artis gozlenmistir. Bu yogurtlarda da
depolama periyodu sirasinda renk degerlerinde bir azalma belirlenmis ve bu azalma
onemli bulunmamistir(p>0.01). Hem visne hem de nar konsantresi ile hazirlanan
orneklerin kirmiziligi belirten a degerlerinde depolama siirelerine bagli olarak azalma
tespit edilmis olmasi panelistlerin depolama sonucunda renk begenilerindeki azalma
ile Ortiismektedir.

KaragozIii(1997) niin yaptig1 bir calismada da hazirlanan meyveli yogurtlarin
goriiniis 6zellikleri depolama periyodu boyunca azalma gostermistir.

Panelistler visne Kkonsantresi ile hazirlanan Orneklerin renklerini, nar
konsantresi ile hazirlanan 6rnekleri renklerine kiyasla daha cok begenmislerdir. Bu
durumda visne konsantresinin parlak kirmizi rengi etkili olmustur. Orneklerin renk

degerlerinde ki degismeler Sekil 4.27. ve Sekil 4.28.’de gosterilmistir.
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Sekil 4.27. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin renk 6zelliklerinin
depolamaya bagli degisimi
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Sekil 4.28. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin renk 6zelliklerinin
depolamaya bagli degisimi
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Orneklerin kivam durumlarinin depolama ve konsantre oranina bagli olarak

degismeleri Tablo 4.31. ve Tablo 4.32.da gosterilmistir.

Tablo 4.31. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Kivam Durumlar:

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’;‘sa‘(‘% 1. 7. 14, 21.
7.5 7.85+0.07 b:A 8.05+0.21 a:A 8.20+0.14 b:A 8.45+0.07 ¢:A
10 8.1040.14 b;A 8.20+0.28 a:A 8.50+0.14 ab;A 8.800.14 be:A
12,5 8.35+0.07 ab:C 8.45+0.07 a;BC 8.75+0.07 a;AB 9.05+0.07 ab;A
15 8.70+0.14 a;B 8.80+0.14 a;AB 9.0040 a;AB 9.2540.07 a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*# Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.32. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Kivam Durumlari

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r’:sa‘(‘% 1. 7. 14. 21.
75 7.400.14 ¢;B 7.55:0.21 b;B 7.95+0.07 c;AB 8.3020 c;A
10 7.65£0.07 be;C 7.85+0.07 b;BC 8.15+0.07 bc;AB 8.5020.14 be;A
12,5 7.95+0.07 ab:C 8.05+0.07 ab;BC 8.35+0.07 ab;B 8.85+0.07 ab;A
15 8.2020.14 a;B 8.45+0.07 a;B 8.65+0.07 a;AB 9.100.14 a;A

* Aymi siitunda ayni kiiciik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki acidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
*## Aymi satirda ayni bityiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Meyveli yogurtlarin kivam o6zellikleri panelistler tarafindan 10 puan
tizerinden degerlendirilmistir.

Nar konsantresi ile hazirlanan Orneklerde depolama boyunca kivam
ozelliginin  arttigt  gozlenmistir. Bu artma istatistiksel acidan  Onemli
bulunmamistir(p>0.05). Kullanilan konsantre oraninin artmasinin da 6rneklerin
kivamlarin1 arttirdii  diigiiniilmiistir. Bu artis da istatistiksel acidan Onemli
bulunmustur.

Visne konsantresi ile hazirlanan orneklerin kivam durumlart da ayni nar
konsantresi ile hazirlanan 6rnekler gibi depolama periyodunda artis gdstermistir. Bu
artig istatistiksel acidan O©nemli bulunmamistir(p>0.05). Kullanilan konsantre
oraninin arttirilmasi da vigneli yogurtlarin kivamlarini arttirmastir.

Nar ve visne konsantresi ile hazirlanan oOrneklerden; nar konsantresi ile
hazirlanan orneklerin kivamlari bir miktar daha fazladir. Nar konsantresi ile
hazirlanan Orneklerin kivam o6zelliklerinde belirlenen genel ortalama 8.53+0.40
olarak belirlenirken visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde deger 8.18+0.47
olarak belirlenmistir. Degerler arasindaki farkliligin kullanilan nar konsantresinin
kuru madde miktarinin visne konsantresinin kuru madde miktaria kiyasla daha fazla
olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Sekil 4.29. ve Sekil 4.30.°da oOrneklerin kivam durumlarinin depolama

periyoduna bagli olarak degisimleri gosterilmektedir.
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Sekil 4.29. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin kivam 6zelliklerinin
depolamaya bagli degisimi
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Sekil 4.30. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin kivam 6zelliklerinin
depolamaya bagli degisimi
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4.3. Mikrobiyolojik Sayim Sonuclari

4.3.1. Toplam bakteri sayimlarina ait sonuclar

Nar konsantresi ile hazirlanan orneklerde toplam bakteri sayisi depolama
periyoduna bagl olarak bir miktar artis gdstermistir. Bu artig istatistiki agcidan 6nemli
bulunmamistir(p>0.05). Depolama periyodunun 1.giiniinde %7.5 oraninda nar
konsantresi igeren yogurtlarin toplam bakteri sayis1 5.87 logkob/g iken depolamanin
son giiniinde toplam bakteri sayis1 5.92 logkob/g’a yiikselmistir. Kullanilan
konsantre orani Orneklerin toplam bakteri miktarlar1 {izerinde istatistiki agidan
onemli etkide bulunmustur. Depolamanin ilk giiniinde %7.5 nar konsantresi igeren
Ornegin toplam bakteri sayis1 5.87 logkob/g iken %15 konsantre iceren Ornegin
toplam bakteri sayis1 6.06 logkob/g dir. Tiim Ornekler arasinda en yiiksek toplam
bakteri sayisina sahip olan ornek depolamanin son giiniinde %15 oraninda nar
konsantresi igeren ornek olmustur. Nar konsantresi iceren orneklerin toplam bakteri

miktarlarinda goriilen degismeler Tablo 4.33.”de gosterilmistir.

Tablo 4.33. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama
Siiresince Belirlenen Toplam Bakteri Sayis1 (logkob/g) ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Konsantre

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 5.87+0.01 c;B 5.87+£0.02 ¢;B 5.92+0.02 b;AB 5.97+0.01 c;A
10 5.92+0.02 be;B 5.96+0.01 b;B 5.98+0.01 b;AB 6.05+0.02 bc;A
12.5 5.95+0.01 b;B 5.97+0.01 b;B 6.00+0.03 b;AB 6.06+0.01 b;A
15 6.06+0.01 a;A 6.08+£0.01 a;A 6.12+0.03 a;A 6.16x0.02 a;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Visne konsantresi kullanilarak hazirlanan 6rneklerin toplam bakteri miktarlar

da depolamaya ve kullanilan konsantre oranina bagli olarak bir miktar degisiklik

gostermektedir. Bu degisiklikler istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir. Gerceklesen

degismeler Tablo 4.34.”de gosterilmektedir.

Tablo 4.34. Visne Konsantreleri ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Toplam Bakteri Sayilar (logkob/g) ( n=3)

Konsantre

Depolama Siireleri (Giin)

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 5.81£0.01 b;A 5.85+0.01 b;A 5.84+0.01 b;A 5.83+0.00 c;A
10 5.85+0.01 b;A 5.87+0.01 b;A 5.87+0.01 b;A 5.85+0.00 bc;A
12.5 5.87+0.01 b;A 5.88+0.01 b;A 5.87+0.01 b.A 5.87+0.00 b;A
15 5.9440.01 a;A 5.96+0.01 a;A 5.94+0.01 a;A 5.95+0.01 a;A

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Salji ve ark. (1987) hazirladiklar1 yogurt orneklerinde 10 giinliik depolama

periyodunda toplam bakteri miktarinin 5.47°den 5.70 logkob/g’a yiikseldigini

belirlemislerdir.

Nar ve visne konsantreleri kullanilarak hazirlanan 6rneklerin toplam bakteri

miktarlarinin depolama periyoduna bagli olarak degisimleri Sekil 4.31. ve Tablo

4.32.de gosterilmektedir.
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Sekil 4.31. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin toplam bakteri
sayilarinin depolamaya bagh degisimi
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Sekil 4.32. Visne konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin toplam bakteri
sayilarinin depolamaya bagl degisimi
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Depolama periyoduna ve kullanilan konsantre oranina bagli olarak dérneklerin

laktik asit bakterisi sayilarinda gozlenen degisiklikler Tablo 4.35. ve Tablo 4.36.’de

gosterilmektedir.

Tablo 4.35. Nar Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarn Depolama

Siiresince Belirlenen Laktik Asit Bakterisi Sayilar1 (logkob/g) ( n=3)

Depolama Siireleri (Giin)

Ié‘r);ﬁa?j;)’ 1. 7. 14. 21.
7.5 7.0620.01 c;A 6.97+0.01 b;B 6.8620.02 b;C 6.7420.01 b;D
10 7.1120.01 be;A 7.0620.01 a;B 6.9320.01 a;C 6.8420.01 a;D
12,5 7.17£0.01 ab;A 7.11£0.02 a;A 6.97+0.01 a;B 6.85£0.01 a;C
15 7.22+0.02 a;A 7.06+0.01 a;B 6.97£0.01 a;C 6.85£0.01 a;D

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),

Tablo 4.36. Visne Konsantresi Ile Hazirlanan Meyveli Yogurtlarin Depolama

Siiresince Belirlenen Laktik Asit Bakterisi Sayilar (logkob/g) ( n=3)

Konsantre

Depolama Siireleri (Giin)

Oran (%) 1. 7. 14. 21.
7.5 6.96+0.01 b;A 6.90+0.06 b;AB 6.76+0.03 b;BC 6.71£0.01 b;C
10 7.03+£0.01 ab;A 6.98+0.01 ab;A 6.84+0.02 ab;B 6.73+0.04 b;C
12.5 7.04+0.03 a;A 7.06+0 a;A 6.87+0.01 a;B 6.80+0.01 ab;C
15 7.09+0.01 a;A 7.09+0.01 a;A 6.91+0.01 a;B 6.84+0.01 a;C

* Ayni siitunda ayni kiigiik harfle (a, b, ¢, d ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
** Ayni satirda ayni biyiik harfle (A, B, C, D ...) gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,01),
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Nar ve visne konsantresi kullanilarak hazirlanan yogurtlarin laktik asit
bakterisi miktarlar iizerinde depolama periyodunun 6nemli etkisi olmustur. Hem nar
hem de visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerin hepsinde depolama periyoduna
paralel olarak laktik asit bakterisi miktarlarinda azalma gozlenmistir. Nar konsantresi
ile hazirlanan orneklerde en diisiik laktik asit bakterisi sayis1 6.74 logkob/g olarak
depolamanin son giiniinde tespit edilirken en yiiksek deger depolamanin ilk giiniinde
belirlenen 7.22 logkob/g olmustur. Aym sekilde visne konsantresi ile hazirlanan
orneklerde en biiyilk deger depolamanin son giiniinde, en Kkiiciik deger ise

depolamanin ilk giiniinde tespit edilmistir.

Kullanilan konsantre oram laktik asit bakterilerinin miktarlarinda bir miktar

artisa sebep olmakla birlikte bu artis istatistiksel acidan 6nemli bulunmamustir.

Hazirlanan Orneklerde laktik asit bakterisi sayisi depolamaya bagli olarak
azalis gostermistir. Karagozlii(1997) niin yaptigi calismada 28 giinliik depolama
periyodunda hazirlanan visneli yogurtlarda laktik asit bakterisi sayis1 20.1x10’
adet/ml’den 4.4x10" adet/ml’ye diismiistiir. Accolos ve ark., (1978) ticari yogurt
orneklerinde yaptiklar ¢alismada laktik asit bakterisi sayisini ortalama 7.66+ 0.90

log/g olarak belirlemistir.

Sekil 4.33. ve Sekil 4.34.’de orneklerin laktik asit bakterisi miktarlarinin

depolama periyoduna baglh degisimleri gosterilmistir.
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Sekil 4.33. Nar konsantresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarin laktik asit bakterisi
sayilarinin depolamaya bagl olarak degisimi
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4.3.3. Koliform grubu bakteri ve Maya-kiif sayim sonuclari

Depolama siiresince tiim yogurt érneklerinde koliform grubu mikroorganizma
ve E. coli tiremesi gozlemlenmemistir.
Tim yogurt Orneklerinde depolama periyodunda maya-kiif sayisi

<10 logkob/g diizeyinde tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Yogurt iilkemizde ¢ok yaygin sekilde tiiketilen siit iirtinlerinden biridir. Son
yillarda meyve, meyve piiresi, recel veya meyve konsantresi gibi {iriinlerle
lezzetlendirilmis yogurtlar tiiketicinin 1ilgisini ¢ekmektedir. Hazirlanan bu tip
yogurtlar lezzetli ve ¢ekici goriiniislerinin yani sira hem yogurttan kaynaklanan hem
de kullanilan meyve preparatlarindan kaynaklanan besinsel degerleri nedeniyle son

yillarda aragtirmacilarin ilgisini ¢ekmektedirler.

Meyveler yapilarinda pek ¢ok antioksidan tabiatinda bilesik icermektedirler.
Bu bilesikler viicuttaki hiicreleri oksijenin olumsuz etkilerinden koruyarak hiicrelerin
canliliklariin diizgiin bir sekilde devam etmesini saglarlar. Eger viicutta etkin bir
antioksidan koruma saglanamazsa pek c¢ok oOliimciil hastaligin olusma riski de
artmaktadir. Yogurt tiiketiminin artmasini saglamak i¢in yogurda ilave edilen bu
meyveler, meyveli yogurtlar tiiketen kisilerin oksidatif zararlara karsi korunmasini
da saglamaktadirlar. Bu calismada kullanilan nar ve visnenin pek cok calismada
giiclii antioksidan ozellikleri tespit edilmistir. Yapilan caligmada hazirlanan meyveli
yogurtlarin antioksidan aktiviteleri ve yiiksek antioksidan o6zellige sahip fenolik
madde miktarlar1 belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda nar konsantresi ile
hazirlanan 6rneklerin antioksidan kapasiteleri ve toplam fenolik madde miktarlar
visne konsantresi ile hazirlananlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Bu durumun
sebebi; nar konsantresinin antioksidan 6zelliginin visne konsantresine kiyasla daha
yiiksek olmasidir. Ornekler 4 haftalik depolama periyodunda analiz edilmislerdir ve
yapilan analizler sonucunda hem narli hem de visneli yogurtlarda depolama periyodu
sirasinda antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde miktarlarinda azalma tespit
edilmistir. Orneklerin hazirlanmas: sirasinda nar ve visne konsantreleri farkli
oranlarda kullanilmis olup %7.5, %10, %12.5 ve %15 oraninda meyve konsantresi
iceren yogurtlar elde edilmistir. Hem vigsne hem de nar konsantresi ile hazirlanan
orneklerin %15 oraninda konsantre iceren cesitlerinde artan meyve igerigi sebebiyle
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde miktarlarn en yiiksek degerde

belirlenmistir.
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Orneklerin antioksidan ve fenolik madde miktarlar1 disinda kuru madde, pH,
titrasyon asitligi, kiil, su aktivitesi, su tutma kapasitesi, yag degerlerinin,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin depolama periyoduna gore degisimleri de
incelenmistir. Hazirlanan 6rneklerde pH, titrasyon asitligi, su tutma kapasitesi ve su
aktivitesi gibi ozelliklerin depolama siiresine ve kullanilan konsantre oranina baglh
olarak degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Kuru madde oranlarmin ve kiil
iceriklerinin o©zellikle kullanilan konsantre oraninin degismesinden etkilendigi
belirlenmistir. Nar ve visne konsantresi iceren yogurtlarin toplam bakteri ve laktik
asit bakterisi sayilarinin depolama ve konsantre oranmina bagh olarak degismis,

orneklerde maya-kiif ve koliform bakterisi tiremesi goriilmemistir.

Bu calisma sonucunda belirlenen degerler 1518inda meyve konsantreleri ile
hazirlanan meyveli yogurtlarin O6nemli seviyelerde antioksidan aktiviteye sahip
oldugu belirlenmistir. Meyveli yogurtlarin tespit edilen bu ozellikleri sebebiyle
tilketicilerin bu tip iirilinleri tiiketmeleri konusunda bilinglendirilmesi hususunda
calismalar yapilmalidir. Antioksidan maddeler ¢evresel sartlardan cabuk etkilenen
bilesiklerdir. Bu sebeple hem yogurdun hem de meyvenin besinsel iceriginden bir
arada yararlanilmasina firsat saglayan meyveli yogurtlarin iiretimi sirasinda

uygulanan iglemler konusunda hassas davranilmalidir.
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