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OZET

Bu calismada sade yogurt ile %15 taze Trabzon hurmasi ve kurutulmus Trabzon
hurmas1 katkili siit ile miks edilerek ve miks edilmeyerek mayalanan sundae tipi meyveli
yogurtlar uretilmis ve bes ayr1 ¢esit yogurt (kuru meyve katkili miks, kuru meyve katkili
miks olmayan, yas meyve katkili miks, yas meyve katkili miks olmayan ve sade yogurt)
elde edilmistir. Yogurtlar, kuru madde, kiil, yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi,
serum ayrilmasi, tuz oranlar1 ve toplam probiyotik bakteri sayisi bakimindan

karsilastirilmistir.

Yapilan analizlerin sonuglarina gore yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi ve tuz
oranlar1 bakimindan yogurtlar arasindaki farklilik istatistiksel olarak ¢ok 6nemli (p<0,01),
kuru madde ve serum ayrilmasi bakimindan yogurtlar arasindaki farklilik istatistiksel
olarak 6nemli (P<0,05) ve kiil oran1 bakimindan yogurtlar arasindaki farklilik istatistiksel
olarak onemsiz (P>0,05) bulunmustur. Probiyotik bakteri sayis1 bakimindan kiyaslama
yapildiginda ise sade yogurdun en yiiksek probiyotik 6zellik icerdigi sade yogurda en
yakin probiyotik 6zelligin yas meyve katkilit miks olmayan en uzak probiyotik 6zelliginde

kuru meyve katkili miks yogurda ait oldugu tespit edilmistir.

Tiiketime en uygun olan meyveli yogurt ¢esidinin seker ilavesi yapilarak yas meyve

katkili miks olmayan yogurt oldugu sonucuna varilmistir.
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INVESTIGATION OF SOME PROPERTIES OF DRIED AND FRESH
PERSIMMON FRUIT YOGHURT

ABSTRACT

In this study, plain yoghurt with 15% fresh and dried persimmon is mixed with
persimmon fortified milk and mix fermented sundae type by the yoghurt were produced
and five different kinds of yogurt (dry fruit mixture, Dried fruit not mixture, fresh fruity
mixture, fresh fruity and non-plain yogurt mixture) was obtained. Yoghurts were compared
due to the dry matter, ash, fat, protein, sugar, pH, titratable acidity, serum separation,

salinity and total number of probiotic bacteria.

According to the results of the analysis; fat, protein, sugar, pH, titratable acidity and
salt content in terms of the difference between yoghurts and statistically highly significant
(p <0.01), differences between the yoghurts in terms of dry matter and serum separation
are statistically significant (P <0.05), and the differences between yoghurts in terms of ash
were found as statistically significant (P> 0.05).

When a comparison in terms of the number of probiotic bacteria in plain yogurt
contained the highest probiotic properties, not fresh fruity mixture the nearest probiotic
properties of plain yogurt and the most distant probiotic property that belongs to dried fruit
mix yogurt it has been identified.

The most appropriate consumption of fruit yogurt type is; addition of fresh fruit and

sugar.
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1. GIRIS

1.1. Trabzon Hurmasi

Anavatan1 Cin olan Trabzon Hurmasi subtropik ve tropik iklim kosullarinda
yetistirilen bir meyve tiiriidiir (Tuzcu ve Yildirim, 2000). Trabzon hurmasinin iilkemize ne
zaman getirildigi bilinmemekle birlikte iilkemizde c¢ok eskiden beri Trabzon hurmasi
yetistiriciligi yapilmakta ve en ¢ok Akdeniz Bdlgesi’'nde yetistirilmektedir. Bununla
birlikte Karadeniz, Marmara ve Ege Bolgelerinde de Trabzon hurmas iiretimi, ¢ok daginik
ve bahge diizeni olmaksizin yapilmaktadir (Onur, 1990; Tuzcu ve Yildirim, 2000). Yillik
toplam tiretimi yaklagik 10 bin ton olan Trabzon hurmasi iiretiminin hemen hemen yarisi
Iskenderun korfezi kiyilari ile Hatay yoresinin giineyinden saglanir. Cukurova ile Dogu
Akdeniz Bolgesi’nden Tiirkiye tretiminin 2/3’si karsilanir. Trabzon hurmasi Dogu
Karadeniz kiyilarinda da fretilir ve Tirkiye iiretiminin 1/5°1 bu bolgeden karsilanir.
Tiirkiye tiretiminin % 90’11 saglayan bu iki bolge disinda Bati1 Karadeniz kiy1 kesimi ile
ozellikle Adapazar1 ve Kocaeli ¢evresinde ve Biiyilk Menderes olugu ile Antalya korfezi

kiyilarinda da iiretimine rastlanmaktadir (Durmus ve Yigit, 2003).

Trabzon hurmasi, Ozellikle A ve E vitaminleri ile karbonhidratlar bakimindan
zengindir. Insan beslenmesinde onemli bir yer teskil eden meyve tiiriidiir (Tuzcu ve
Yildirim, 2000; Kuzucu, 2003).

Yapilan ¢aligsmalar Trabzon hurmasinin kolesterolii azalttigi, bagisiklik sistemini
giiclendirdigi, sindirim sistemini hizlandirdigi ve kanseri dnlemeye yardimci oldugunu
ortaya koymustur (Yonel ve ark., 2008). Trabzon hurmasi besin igerigi bakimindan iyi bir
kalsiyum, potasyum ve vitamin kaynagidir. Ayni1 zamanda yiiksek seviyede tannik asit
icerir, fakat olgunlastiginda buruk tadi veren tannik asit azalir ve zamanla yok olur.
Trabzon hurmasinin iginde ¢6ziinmiis halde tannin maddesi bulundugu i¢in kanamay1

durdurucu olarak kullanilabilir (Ozen ve ark., 2004).

Japonya’da Trabzon hurmasinin yapragi tansiyon distriicii ilag yapiminda
kullanilmistir. Ayrica kandaki hipotensif etkiyi regiile ettigi sonuglarda gozlenmistir

(Funayama ve Hikino, 1979).



1.2. Yogurt

Yogurt, siitiin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus kiiltiirleri ile fermente edilmesi sonucu elde edilen bir iiriin
olarak tanimlanmaktadir (Tekinsen, 1976). Bir diger tanima gore Tirk Gida Kodeksi
Fermente Siitler Tebligi’nde yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen
koagiile siit iiriinii seklinde ifade edilmektedir (Anon., 2009). Icerdigi besin maddeleri
bakimindan fonksiyonel bir gida olan yogurdun biyolojik degeri yiiksek ve hazmi kolay
oldugundan (Bayiroglu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve saglig1 i¢in hayati 6neme sahip

oldugu bildirilmektedir (Simsek ve ark., 1994).

Yogurt, 20. yiizyilin baglarinda Avrupa ve Amerika'da yeni taninmasina ragmen,
besleyici, tedavi edici ve koruyucu 6zelliklerini kesfeden bilim adamlari, toplum sagligiyla
dogrudan ilgili olduguna inandiklari bu iiriinii, toplumun her kesimine hitap edebilecek
degisik sekillerde; asidofiluslu siit (Sharma ve Prasad, 1986), bioyogurt, aromali yogurt,
meyveli yogurt, aroma katkili meyveli yogurt (Davis, 1970), kahvaltilik yogurt (Anon.,
1983), meyve aromali yogurt icecekleri (Ryan ve ark., 1984), tatlandirilmis sade ve
karbonatli yogurt i¢ecekleri (Choi ve Kosikowski, 1985) gibi inovatif iiriinler gelistirerek

tilketime sunulmasini saglamislardir.

Fermente siit triinleri sektoriinde en hizli gelisen alanlardan birinin bifidobakteri
tiirlerini igeren probiyotik yogurtlar oldugu bilinmektedir (Dave ve Shah, 1997). Probiyotik
yogurtlar, yogurt iiretiminde klasik yogurt bakterilerine ek olarak Lactobacillus spp. ve
Bifidobacterium spp’lerin eklenmesi ile iiretilmektedir (Ozer, 2006). Normal yogurt
tiretiminde  inkiibasyon (fermentasyon) sicakligi 42-43°C tutulurken, probiyotik
yogurtlarda insan viicut sicakligi ile esdeger olan 37 °C'yi gegmemelidir (Kundakgi ve

Ergoniil, 2006).

Yogurt, siitiin fermentasyonu sonucu kazeinden meydana gelen pihtinin, siitiin
midede olusturdugu pihtidan daha kiiclik ve daha yumusak olmasi nedeniyle hazmi kolay
bir {rlindiir. Ayrica yogurttaki bakteriler siit proteinlerini kismen pargaladiklar: igin
viicutta bu proteinlerin sindirimini yapan enzimler daha etkin ¢alisarak yogurdun daha

kolay sindirilmesini saglar (Guinard ve ark.,1994).



Probiyotikler insanlarin bagirsak mikrobiyel dengesini diizenleyen, yararl, canli
mikroorganizma igeren gidalar olarak tanimlanmaktadir (Shah, 2000; Mattila-Sandholm ve
ark., 2002). Probiyotik iriinler, tiiketicinin saglig1 {izerine olumlu etkileri olan
mikroorganizmalari, canli olarak igeren gidalar olarak tanimlanmaktadir (Shah, 2001). Bu
grupta laktobasiller, bifidobakterler ve enterokoklar bulunmaktadir. Probiyotiklerin mide
bagirsak ortaminda zarar gormeden aktif olabilmeleri asiditesi yiiksek ortamlara karsi
direngli olmalarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica probiyotik mikroorganizmalar safra
tuzlarma kars1 da direnglidirler. Lactobacillus acidophilus ve bifidobakterlerin tercih
edilmelerinin sebebi enzimlerin antimikrobiyel etkisine, asit ortama, yiiksek oksidasyon
rediiksiyon potansiyeline ve diigiik ylizey gerilimine diger probiyotik bakterilere oranla
daha direngli olduklarindan kaynaklanmaktadir. Probiyotik 6zellikleri olan baz1 yogurt ve
yogurt benzeri triinler, kullanilan kiltiirlere gore Acidophilus Bifidus Yogurdu
(Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium spp. + yogurt kiiltiirii ), Bifidus Yogurdu (B.
bifidum ya da B. longum + yogurt kiltiri ), Bioghurt (Lactobacillus acidophilus +
Bifidobacterium spp. + S. thermophilus), Bifighurt ( B. longum+ S. thermophilus ),
Biogarde (Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium spp. + S. termophilus ) sekilde
adlandiriimaktadirlar (Ozer, 2006).

Diinya fonksiyonel gida pazarinda fonksiyonel siit ve yogurt iirlinlerinin pozitif
ivmeyle biiylidiigii bildirilmektedir. Fonksiyonel yogurt iiriinleri ile 2005°te tanisan Tiirk

tiikketicileri kisa siirede pazarin biiyiik bir hacme ulasmasini saglamislardir (Coban, 2006).
1.3. Meyveli Yogurt

Meyveli yogurt, genelde homojenize edilmis inek siitiinden iiretilen, igerisine belirli
diizeyde seker ve ¢esitli meyve veya aroma maddeleri, stabilizator madde (jelatin, pektin
vb.) ve gerekirse renk maddelerinin ilave edilmesi ile kuru madde orani arttirilarak tiretilen
ve yogurt kiiltlirlerini canli olarak iceren Ozel {iirline "meyveli-aromali" yogurt adi
verilmektedir. (Sireli ve Ozdemir, 1998). TS 4806 Siit ve Mamulleri Terimleri
Standardinda, meyveli yogurt; 6zel teknigine gore iiretilen ve i¢inde elma, armut, visne,
cilek, muz vb. meyveleri kiiclik parcaciklar veya pulp halinde iceren yogurt seklinde
tanimlanmaktadir (Anon., 1986).

Bat1 iilkelerinde yapilan arastirmalara gore, fermente bir siit {irlinii olan yogurdun

aroma c¢esitliligi ve tathilik derecesi artik¢a, tiiketiminin de arttifi sonucuna varilmistir.



Meyve aromalarinin yogurdun lezzet agisindan daha cazip hale gelmesini sagladigi ve
‘sade’ yogurdun karakteristik aromasini olusturan, asiri asetaldehit aromasini bastirmak

amaciyla kullanildig: belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005).

Meyveli yogurt iiretiminin ¢ok fazla oldugu iilkelerden Almanya'da kiraz, ¢ilek,
ahududu ve kayisinin en ¢ok tercih edilen meyve oldugu belirtilmistir. (Vobl ve Makarova,
1984). Amerika'da cilek, armut, kayisi, muz, ananas, greyfurt, mandalin, guava ve papaya
bunun diginda yabanmersini ile ahududu karisimi, portakal suyu konsantrati veya pulpu en
cok tercih edilenlerdendir (Anon., 1983). Ayrica Hansen 1987°de Amerika’da yapmis
oldugu calismada yogurda kuru iizim ve lziim suyu konsantrati katilarak tiiketicinin
begenisini kazanan, degisik tat ve aromaya sahip, besin degeri oldukg¢a yiiksek yeni bir
liriin tipi gelistirildigini bildirmistir. Isvicre'de ¢ilek, kayisi, ananas, ahududu gibi
meyvelerin disinda findik ve ¢ikolata aromali meyveli yogurtlar ¢cokca tercih edilmektedir

(Shiffman, 1988).

Meyveli yogurt iiretiminde kullanilan meyve kendine has tat ve aromay1 hissettirir
(Gong ve Akalin, 1992) fakat kullanilacak meyvenin cins ve miktarmin se¢iminde tiiketici
tercihi, ekonomik, teknik ve iklim gibi kriterlerin g6z Oniinde bulundurulmasi

gerekmektedir (Ugiincii ve Ergiillii, 1981).

Meyveli yogurt iretiminde taze meyvenin temini her zaman miimkiin
olmamaktadir. Bu sebeple daha cok meyve suyu, recel, marmelat ve konserve edilmis

meyve kullanilmaktadir (Gong ve Akalin, 1992).

Meyveli ve aromali yogurtlar ilk olarak 1950’li yillarda Isvigre’de yapilmistir
(Lundstecit, 1974). Ukemizde ise Gida Maddeleri Tiiziigii'ne gore 1980 yila kadar
sadece siitten, belirli oranda siittozu ve starter kiiltiirii eklenerek iiretilebilirken, bu tarihten
sonra Saglik Sosyal ve Yardim Bakanligi’nin 10 Nisan 1980 tarih ve 16956 sayili karari
ile meyveli yogurt iiretimine izin verilmistir. Ancak ambalajinda cins ve miktar
belirtilmek kosulu ile SSYB’nin izin verdigi lezzet ve aroma verici dogal maddeler

katilarak aromal1 yogurt yapilabilir hitkkmii de getirilmistir (Akin ve Konar, 1999).

Ulkemizde ¢ok eski bir gecmisi bulunmasina ragmen yogurt ihmal edilmis,
diinyadaki yeniliklere uzak kalmis ve bu nedenle meyveli yogurt pazar1 Avrupa’ya gore
daha ge¢ olusmustur. Ulkemizde mevcut yogurt tilketimini arttirmak igin, sade yogurdun

yan1 sira yeni bir {iriin ¢esidi olarak meyveli ve meyve aromali yogurt tiplerinin gelistirilip



piyasaya arzedilmesi gerektigine Cakmakgei ark., 1997 yilinda dikkat ¢ekmistir. Kendisine
hizla yeni pazar yaratan meyveli yogurt ile Tiirk tiiketicisinin ilk kez 1997 yilinda tanistig
belirtilmektedir (Anon., 2006a). Tiirkiye pazarinda, meyveli yogurdun da probiyotik
yogurt gibi 2000’li yillarda gida sektoriinde yer almaya basladigi belirtilmektedir
(Voorbergen, 2004).

Meyveli yogurt iiretimi, esas itibari ile sade yogurt iiretimine benzerlik gosterir.
Sade yogurt tretimiyle farkliligi yogurda gesitli yontemlerle meyve ilavesinden
kaynaklanmaktadir. Meyveli yogurt iiretiminin bilinen iki yontemi oldugu, birincisinin,
once yogurt kabina yaklasik % 15 oraninda tercih edilen meyve koyulmasi ve ardindan
meyvenin iizerine mayalanmis siit ilave edilerek fermentasyona birakilmas ile tretildigi
bildirilmektedir ve bu tip yogurtlar ‘Sundae Tipi’ meyveli yogurt olarak tanimlanmaktadir.
Ikincisinde ise yogurt fermente ettirildikten sonra {izerine ayn1 oranda meyve, meyve suyu,
recel, marmelat vb. ilave edilmektedir. Bu tip yogurtlar da ‘Swiss Tipi® yogurt olarak
tanimlanmaktadir (Akyiiz ve Coskun, 1995). Bu iki yontemin yaninda ‘Stirred Tip’
yogurdun ise fermantasyon sonucu elde edilen yogurda meyve ilave edilip karistirilarak
elde edildigi belirtilmektedir. Bu sekilde tiiketime sunulan ‘Stirred Tipi’® meyveli
yogurtlarin, en popiiler meyveli yogurt ¢esidi oldugu belirtilmektedir (Anon., 2002).

Cakmakge1 ve ark., (2006) yogurt tiikketiminin az olmasi nedeniyle meyveli yogurt
tiretiminde  probiyotik bakteri ilavesi ile yararlilifin ve begenirliligin daha c¢ok

arttirilabilecegi diisiiniilmektedir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Cakmake1 ve ark. (1997), meyve ¢esidi ve muhafaza siiresinin meyveli yogurtlarin
bazi kalite kriterleri {izerine etkisini arastirmislardir. Meyve ilavesi, yogurtlarin % kuru
madde, serum ayrilmasi ve viskozite degerlerinde genel olarak yiikselmeye; % yag, %
asitlik ve pH' inda diismeye neden oldugu, duyusal degerlendirme sonuglarinda, genel
olarak en fazla portakalli yogurdun begenildigi, bunu ¢ilekli, visneli ve muzlu yogurtlarin
takip ettigi, muhafaza siiresi boyunca yogurtlarin % kuru madde, % protein, % yag ve
serum ayrilmas:t ile pH degerlerinde diisme; % asitlik ve viskozite degerlerinde
yiikselmenin oldugunu belirtmislerdir. Ayrica aragtirmanin 11. giiniinden itibaren
yogurtlarda kiif ve alkol kokusunun gézlendigi bu nedenle kiif ve maya kontaminasyonunu
onlemek sartiyla meyveli yogurtlarin soguk sartlarda 11 giin muhafaza edilebilecegi

sonucuna varmislardir.

Sireli ve Ozdemir (1998), Ankara’da iiretilen meyveli yogurtlarin mikrobiyolojik
kalitesi iizerine yaptiklar1 ¢alismada, iilkemizde tiiketime sunulan degisik meyveli yogurt
orneklerinde koagulaz (+) stafilokoklar ile B. cereus'un saptama smirinin (<1.0x10!
kob/ml) altinda bulundugu, buna ilaveten Orneklerin bazilarinin diisiik diizeyde,
koliformlar ile maya ve kiifleri igerdigini saptamis olup, meyveli yogurt iiretiminde gerek
isletme hijyenine, gerekse iiretim teknolojisine yonelik Onlemlerin alinmasiyla, uygun

hijyenik kalitede tiretimin miimkiin olabilecegi kanisina varmislardir.

Akin ve Konar (1999), inek ve kegi siitiinden tiretilen meyveli/aromali yogurtlarla
ilgili ¢alisma yapmislardir. Yapilan analizler sonucunda, siit ile meyve/aroma cesitlerinin
inek ve kegi siitii yogurtlarinda pH, titrasyon asitligi, kuru madde, yag, protein, toplam
seker pitht1 sikilig1, viskozite ve serum ayrilmasi degerleri tizerindeki etkisi ve depolama
stiresinin yogurtlarin pH, titrasyon asitligi, pihtt sikilig1 ve viskozite degerleri tizerindeki
etkisini onemli bulmuslardir. inek siitii yogurtlarinin kegi siitii yogurtlarina goére daha iyi
piht1 sikilig1 degerlerine sahip oldugu, bunun kegi siitii yogurtlarinda pihtinin yeterince siki
olmamasindan kaynaklanabilecegini belirtmistir. Her iki siitten yapilan meyveli/aromali
yogurtlarin  viskozitelerinin depolama siiresi boyunca arttifi, sogukta depolanan
yogurtlarda jel yapisinin sikilagmasindan ve katilan meyvelerin pektin bulundurmasindan

kaynaklanabilecegini  bildirmislerdir. Farkli meyve/aromanin, yogurtlarin duyusal



Ozellikleri iizerine etkisini Onemli bulmusken depolama siiresinin duyusal 6zellikler
tizerine etkisini ise dnemsiz bulmuslardir. Depolama siiresi boyunca en fazla begenilen
cilek katkili yogurt iken bunu sirasiyla seftali, kiraz ve kahve kahve katkili yogurtlarin

izledigini bildirmislerdir.

Ulkemizde meyveli yogurt iiretimi olan ii¢ farkli firmadan alinan numunelerde
yapilan analiz sonucunda yag degerleri disinda bakilan tiim fizikokimyasal degerler
arasindaki farkliligin fazla oldugu, depolama siiresinin fizikokimyasal 06zelikleri
etkilemedigi ve duyusal 6zellikler agisindan da depolama siiresi boyunca tiiketilebilir

oldugu sonucuna varilmistir (Sahan ve ark., 1999).

Meyveli yogurtlarla ilgili yapilan bir baska ¢alismada, yogurtlarin bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri aragtirtlmigtir. Yogurtlar arasinda depolamanin 1. giiniinde
yag, kiil, protein, kuru madde ve titrasyon asitliginde 6nemli diizeyde farklar bulundugu,
farkl aromalardan dolay: yogurtlarin protein ve kuru madde igeriginde 6nemli farkliliklar
gozlendigi agiklanmistir. Depolama periyodunda serum ve titrasyon asitligi degerlerinin
arttigi, visne ve tiziim pekmezli yogurtlarin daha fazla begenildigi bildirilmistir
(Kiigtikoner ve Tarakg1, 2003).

Kumar ve Mishra (2004), mango soya siitii ilave edilmis set tipi yogurtlarin
fizikokimyasal, duyusal, yapisal ozelliklerini incelemis ve starter Kkiiltiir sayilarina
sabitleyici ilavesinin etkisini arastirmak i¢in {i¢ stabilizator kullanmislardir.
Stabilizatorlerin ekleme oranlart sirasiyla; %0,2, %0,4 ve %0,6’dir. Parlaklik (L*) ve
sarihigin (b*) jelatin ile arttifi, pektin ve sodyum alginat ile azaldigini, yesillenme
degerinin  (a*) stabilizatoriin  ekleme miktarinin  arttirillmas1  ile  azaldigini
gozlemlemislerdir. Jelatinin %0,4 ilave edilmesi diger stabilizatorler ile karsilagtirildiginda
goriiniim ve renk, yap1 ve doku, lezzet ve genel kabul edilebilirlik a¢isindan daha iyi bir
etki verdigini ifade etmislerdir. Stabilizatér eklemenin Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus iizerinde ©onemli etkisi oldugunu tespit

etmislerdir.

Golden elma katkili yogurtlarin fiziksel ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisinin
arastirlldigr calismada, % 15 ve % 20 elma nektar: ilave edilmis yogurtlarin kontrol
yogurduna gore duyusal olarak kabul edilebilirliginin daha yiiksek oldugu agiklanmistir.

Elma katilmis yogurtlarin goriiniis ve yapisinda farklhihiklar goriilmis, laktik asit, pH,



yogunluk, renk oOzellikleri bakimindan bir aylik depolamada her hafta igin O6nemli
degisiklikler belirlenmis ve dordiincii haftada yogurtlarin kokusunda ve renginde olumsuz

degismelerin oldugu belirtilmistir (Bartoo ve Badrie, 2005).

Garcia Perez (2005), degisik oranlarda portakal lifi katkili yogurtlarin depolama
boyunca bazi ozelliklerini incelemis ve portakal lifi miktariin pH, sineresis, renk ve

duyusal 6zellikleri iizerine etkisinin dnemli olmadigini gozlemlemistir.

Ayar ve ark. (2005), yaptiklar1 c¢alismada farkli oranlarda havug (Plioenix
dactylifera), kara hurma (Diospyros lotus), Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), musmula
(Mespilus germanica), kiziletk (Cornus mas L.) ve kusburnu (Rosa rugosa) katilmis
yogurtlarin  kimyasal bilesiminin, baz1 reolojik 0Ozelliklerinin ve duyusal kabul
edilebilirliginin 6nemli etkisi oldugunu belirtmislerdir. Meyve katkisinin kuru maddeyi
arttirdigin1 ve dolayisiyla karbonhidrat ve kiil oranini arttirdigini, protein oranini kusburnu
hari¢ diger meyvelerde azalttigini, yag degerini onemli oranda disiirdiigiinii, asitlik
degerini dislirdiglinii buna karsin pH degerinin asitlik ile ters orant1 gosterdigini, serum
ayrilmasimi azalttigimi bunun sebebinin  bitkilerin lif iceriginden dolayr oldugunu,
viskozitelerini arttirdigint ve mineral madde bakimindan tam degerli yogurtlar elde

edildigini belirtmislerdir.

Cakmakei ve ark. (2006), calismasinda farkli probiyotik bakterilerle iiretilen muzlu
yogurtlarin muhafaza siiresi boyunca bazi kalite 6zelliklerini incelemislerdir. Depolamanin
1, 3,5, 7,10 ve 14. giinlerinde baz1 mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapmis ve 7. giine
kadar yogurtlarin kalite 6zelliklerinde olumsuz bir durum olmadiginin fakat 7. giinden

sonra yogurtlarin probiyotik 6zelliklerini kaybetmeye basladiginin sonucuna varmislardir.

Degisik oranlarda kizilcik piiresi ve seker ilave edilerek meyveli yogurt iiretiminin
yapildig: arastirmada, degisik oranlarda meyve piiresi ve seker birlikte ilave edilerek
yogurtlarin bazi o6zellikleri arastirilmistir. Kontrol yogurdu ve meyveli (meyve piiresi +
seker) yogurtlarin serum ayrilmas: ve viskozite degerlerindeki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli bulunmus ve meyve piiresi ve seker ilavesinin serum ayrilmasini arttirirken,
viskoziteyi azalttigi belirtilmistir. Depolama boyunca, yogurtlarin titrasyon asitligi,
viskozite ve serum ayrilmas: degerlerinin arttigi, pH degerinin azaldigi, %10 meyve piiresi

ile %10 seker ilave edilen yogurtlarin duyusal agidan panelistler tarafindan daha ¢ok tercih



edildigi fakat bu sonucun istatistiksel olarak 6nemli bulunmadigr bildirilmistir (Celik ve
ark., 2006).

Cayir (2007), probiyotik kiiltiir kullanarak iiretilen kayis1 katkili yogurtlarda
kimyasal, fiziksel ve duyusal o&zellikleri arastirmistir. Kayisit piiresi kullaniminin
yogurtlarin kuru madde, renk, viskozite degerleri iizerine etkisinin &nemli diizeyde;
yogurtlarin yag, protein, pH, titrasyon asitligi, tirozin, asetaldehit, toplam ugucu yag
asitleri, serum ayrilmas: ve pihti sikligi degerleri {izerine etkisinin onemli diizeyde
olmadigini belirlemistir. Depolama siiresinin kayisi katkili probiyotik yogurtlarin titrasyon
asitligi, tirozin ve toplam ugucu yag asitleri iizerine etkisinin nemli oldugunu tespit

etmistir.

Meyveli probiyotik yogurtlarla ilgili yapilan bir ¢alismada, gesitli oranlarda ve
karisimlarda meyve katilmasinin probiyotik bakterileri tizerine etkisi aragtirilmigtir.
Yogurtlarin depolama pH’st ve canli probiyotik bakterinin meyve pulplarindan
etkilenebilecegi, meyveli yogurt formiilasyonu ve hazirlanan meyve karisimlarinin pH gibi
ozelliklerinin, probiyotik bakteriler lizerine etkili olabilecegi bildirilmistir (Kailasapathy ve
ark., 2007).

Singh ve Muthukumarappan (2008), kalsiyum ve mango katkili meyveli yogurdun
duyusal, fiziksel ve reolojik karakteristigi lizerindeki etkisini arastirmislardir. Kalsiyum
laktat ile zenginlestirilmis yogurdun istatistiksel ac¢idan (p<0,05) onem derecesinde bir
giinliik saklama kosullarinda su tutma kapasitesi %2,99 bulunmusken 7 ile 14 giinliik
saklama siiresince kalsiyum ile zenginlestirilmis yogurtlarin su tutma kapasitesi diger
kontrol altindaki meyveli yogurtlardan daha fazla bulunmustur. Viskoziteleri
karsilagtirildiginda da kalsiyum agisindan zengin yogurtlarin daha giiglii yapiya sahip

oldugunu tespit etmislerdir.

Celik ve ark., (2009), andiz pekmezi ilavesinin, siitiin fermantasyon prosesi ile set
tipi pekmezli yogurdun bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerine etkisini
arastirmiglardir. Deneme yogurtlarinda, asitlik (pH ve titrasyon asitligi), viskozite ve serum
ayrilmast ile laktik asit bakteri sayimlarinin (MRS ve M17 agar besiyerlerinde) depolama
periyodu (1’er hafta aralikla, 28 giin) boyunca degisim gosterdigini tespit etmislerdir.
Andiz pekmezi ilavesinin artisina paralel olarak siitiin fermantasyon siiresinin uzadigini;

depolama periyodu boyunca, kontrol grubuna oranla pekmezli yogurtlarda pH degerinin



yiikseldigini, serum ayrilmasi ile viskozite degerlerinin ise diistiigiinii saptamislardir.
Ayrica deneme yogurtlarinin, MRS agarda elde edilen LAB sayisinda depolama
periyodunun 7. giinlinden itibaren goriilen azalmanin hizli, buna karsin M17 agar

ortaminda gelisen bakteri sayisindaki azalmanin ise daha yavas oldugunu saptamislardir.

Yeni diinya marmelati katkili meyveli yogurdun depolama siiresi boyunca
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerine yapilan bir ¢alismada, %5, %10, %15 ve %20
diizeyinde marmelat ilavesiyle iiretilen yogurtlarin marmelat oraninin arttirilmasi titrasyon
asitligi, viskozite, serum ayrismasi, kirmizilik (a*) ve beyazlik (L*) degerlerinin azaldigi,
pH ve sarilik/mavilik (b*) degerlerini arttii, depolama siiresince pH ve viskozite
degerlerinin  siirekli olarak azaldigi, duyusal 06zelliginin kabul edilebilir oldugu

belirlenmistir (Temiz ve ark., 2012).

Tarak¢i (2010), kivi marmelatinin meyveli yogurt {izerine baz1 etkilerini
arastirmistir. Yogurdun viskozite, serum ayrilmasi, L*, a* ve b* renk degerleri ve duyusal
Ozellikleri ilizerine kivi marmelatt ilavesinin etkisini yediser giin arayla yirmi bir giin
boyunca analiz etmistir. Kontrol ve katkili yogurtlarin serum ayrilmasi ve viskozite
karakterleri acisindan istatistiksel olarak Onemli farkliliklar gosterdigini belirlemistir.
Yogurtta marmelat orani artisinin serum ayrilmasini ve L*, b* renk degerlerini diisiirdiigi,
a* degerini, toplam kuru madde, titrasyon asitligi ve viskozite degerlerini 6nemli derecede
arttirdigini, depolama siiresi boyunca yogurtlarin pH, serum ayrilmasit ve viskozite
degerlerinin siirekli olarak diisiis gosterdigini belirtmistir. Sonu¢ olarak, Kivi marmelati

ilaveli yogurtlarin genel kabul edilebilirlik degerlerini yliksek bulmustur.

Senses ve Ozbas (2009), bazi mayalarin meyveli yogurttan geri kazanimi igin
secici Ozellikteki fakli besiyerlerini karsilastirmislardir. Yaptiklar: calismada malt ekstrakt
agar ve bes farkli secici besiyeri kullanmislardir. Uygun inkiibasyon siireleri sonunda
besiyerlerin geri kazanim 6zelliklerini tespit etmislerdir. Sonug olarak istatistiksel ve bazi
Oznel verilere gore malt ekstrakt yeast ekstrakt %40 sukroz agar besiyerinin test edilen

suslar i¢in daha i1yi sonug verdigini tespit etmislerdir.

Temiz ve ark. (2014), pihtist kirilmis yogurtlarin fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri lizerine karayemis marmelatinin etkisini arastirmislardir. Yogurtlara ilave edilen
marmelat konsantrasyonunun arttirilmasi titrasyon asitligi, a* degeri ve genel kabul

edilebilirligi pozitif olarak, viskozite, su salma, L* degerlerini ise negatif olarak
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etkiledigini tespit etmislerdir. Depolama siiresince pH, viskozite, su salma, L* ve b*
degerleri, tat ve genel kabul edilebilirlik puanlar1 kontrol ile karsilastirildiginda 6nemli
diizeyde azalirken (p<0,05) titrasyon asitligi ve a* degerinin O6nemli diizeyde arttig1
(p<0,05) ifade edilmistir. Depolamanin ilk ve son giinii karsilastirilan L* degerlerinde
marmelat ilaveli Orneklerde azalma gozlendigini fakat kontrol Orneklerinde artig
gozlendigini belirtmislerdir. Meyveli yogurt iiretiminde %15 karayemis marmelatini

tavsiye etmislerdir.

11



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Bu ¢alismanin ana materyalini; siit, Trabzon hurmasi, yogurt kiiltiirleri ve besiyeri

olusturmaktadir.

Meyveli yogurt iiretimi ve analizleri KSU Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliim Laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.
Siit

Yogurt yapiminda kullanilan siit Kahramanmarag’ta ticari olarak faaliyet gdsteren
Akalp Siit ve Siit Uriinleri Tarim Hayvancilik Gida San. Ve Tic. Ltd. Sti.’den temin
edilmistir. Siitiin nitelikleri analiz edilerek EK-A Cizelge A.1°de verilmistir.

Trabzon Hurmasi

Trabzon hurmalar1 Kahramanmaras Sebze ve Meyve Hali’nden temin edilmistir.
Taze Trabzon hurmasi +4°C’ de muhafaza edilmis, kurutulmus taze ve kurutulmus

Trabzon hurmalarinin niteligi EK-A Cizelge A.2 ve A.3’de verilmistir.
Yogurt Kiiltiirleri

Yogurt kiiltiirii olarak Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus

salivarius subsp. thermophilus kullanilmistir.
Besiyeri

Besiyeri olarak M 17 agar (Merck) kullanilmistir.

3.2. Uretim Metodu

3.2.1. Trabzon hurmasinin kurutulmasi

Trabzon Hurmalar, sert formu bozulmadan ve kabuklari soyulmadan 3 mm
kalinliginda dikine dilimlenmistir. Giliz donemi az nemli olan bir ortamda hava
sirkiilasyonunun saglanmasi i¢in ¢ig (Belirli boy ve ¢aptaki kamis ya da cubuklardan
yapilan, lizerine esya koymak icin kullanilan altlik) {izerinde ya da kuru temiz bir bez
tizerinde yaklasik 7-10 giin kadar direkt giines temasi engellenerek 24 saat kaldirilmaksizin

kurutulmustur.
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3.2.2. Yogurtlarin mayalanmasi

3.2.2.1. Taze ve kurutulmus Trabzon hurmasi katkili miks yogurtlarin mayalanmasi

Cig siit 80-85°C’de 25-30 dk 1s1l isleme tabii tutularak pastorize edilmistir. 43-45
°C sicakliga gelmesi beklenmis ve 85 ml siitte 15 g meyve tamamen dagilincaya kadar
karistirilmistir. Karisimin icine 5 g yogurt kiiltiirli yavas yavas ilave edilerek karistirilmas,
40 °C’de 2.5-3 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda sogutulmus ve -+4

°C’de muhafaza edilmistir.

3.2.2.2. Taze ve kurutulmus Trabzon hurmasi katkih miks olmayan yogurtlarin

mayalanmasi

Cig siit 80-85°C’de 25-30 dk 1s1l isleme tabii tutularak pastorize edilmistir. 43-45
°C sicakliga gelmesi beklenmis ve 85 ml siite 15 g meyve ve 5 g yogurt kiiltiirii ilave
edilmistir ve hafifce karistirilip 40 °C’de 2.5-3 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon

sonunda sogutulmus, +4°C’de muhafaza edilmistir.
3.2.2.3. Sade yogurdun mayalanmasi

Cig siit 80-85°C’de 25-30 dk 1s1l isleme tabii tutularak pastorize edilmistir. 43-45
°C sicakliga gelmesi beklenmis 100 ml siite 5 g yogurt kiiltiirii ilave edilmistir ve hafifce
karistirilip 40 °C’de 2.5-3 saat inkiibasyona birakmustir. Inkiibasyon sonunda sogutulmus,

+4°C’de muhafaza edilmistir.
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Sekil 3.1. Sade yogurt ve meyveli yogurtlarin liretim akis semasi

3.3. Analiz Metotlar

3.3.1. Kimyasal analizler

Kuru Madde

Kuru madde tayini gravimetrik bir yontem olan etiivde kurutma yontemine gore

yapilmustir. Etlivde (Thermo Scientific Heraeus) sabit tartima getirilen kurutma kaplari

desikatorde oda sicakligina getirildikten sonra dara agirlilari not edilmistir. Homojen hale

getirilen yogurtlardan 5 g kurutma kaplarina tartilmistir. Etiivde yaklasik 110°C’de 4 saat

bekletilmistir. Siire sonunda kurutma kaplar1 tekrar desikatore almip oda sicakligina

geldikten sonra tartilmistir. Denklem 3.1°e gore kuru madde miktart % olarak

hesaplanmistir (Anon., 2006Db).
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(G3—-G1)
(G2-G1)

Kuru madde (%) = x 100 (3.1)

G1: Kurutma kabinin darasi (g)
G2: Kurutmadan 6nce numune ile kurutma kab1 darasinin agirligi (g)

Gs: Kurutmadan sonra numune ile kurutma kabi darasinin agirligi (g)
Kiil

Etiivde sabit tartima getirilen krozeler desikatére alinip oda sicakligina gelinceye
kadar beklenmis ve darast alinmistir. Yogurt numunelerinden 5’er g tartilmis ve kiil
firminda sigrama olmamasi igin 2 saat etiivde bekletildikten sonra 560°C’de 4.5 saat
tamamen beyaz kiil oluncaya kadar yakilmistir. Ardindan desikatérde sogumasi beklenip

tartilmistir. Denklem 3.2°ye gore % kiil oran1 hesaplanmistir (Anon., 1996).

(W3-W1)
(W2-W1)

Kiil (%) = x 100 (3.2)

W1: Krozenin agirhig: (g)
W2: Kroze ile yakmadan 6nce numunenin agirligi (g)

Wa3: Kroze ile yakilmadan sonra numunenin agirligi (g)
Yag

Yag analizi Gerber yontemi kullamlarak gergeklestirilmistir. Oncelikle yogurtlar
destile su ile 1:1 oraninda seyreltilmistir. Siit biitirometresinin igine sirayla 10 ml stlfirik
asit (H2SOa4), 11 ml seyreltilmis yogurt ve 1 ml amil alkol konulmustur. Destile su ile
cizgisine kadar tamamlanan biitirometrenin agzi lastik tipa ile kapatilip 5 dk santrifiij
(Universal 32R, Hettich; Zentrifugen, Tuttligen-Almanya) edilmistir. Santrifiij sonunda

okunan deger 2 ile carpilarak yag miktar1 % olarak belirlenmistir (Anon., 1990).
Protein

Protein analizi Kjeldahl yontemi kullanilarak yapilmistir. Yontemin yakma
kisminda sigramalarin meydana gelmemesi i¢in yogurt numunelerinin suyunun bir
kismimin ugurularak akigkan yogurt kivamindan g¢ikarilan numunelerden 0,5 g Kjeldahl
tiiplerine tartilmigtir. Ardindan 10 ml %95-98’lik H2SO4 ve 15 g katalizor tablet (K2S04
(susuz potasyum siilfat) ve 0,5 g CuSOj4 eklenip yakma asamasi gergeklestirilmistir. NaOH
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eklenip notlirleme agsamasi1 tamamlanmistir. Ardindan 50 ml destile su ve %4’liik borik asit
(H3BO3) eklenmistir. Son asamasi olan titrasyon i¢in ise 3-4 damla tasiro indikator
damlatilarak 0,IN HCI ile titre edilip sarfiyat not edilerek Denklem 3.3’¢ gore %N
hesaplanmistir (Onciil ve Ensoy, 2010).

(%) N = 0,014><N:1(V1—V2) x

100 (3.3)

V1 = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi mL

V2 = Sahit deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi mL
N = Ayari yapilan HCL ¢ozeltisinin derigimi

m = Alian 6rnegin agirligi, g

Bulunan % azot miktar1 6,25 faktorii ile ¢arpilarak protein miktar1 saptanir.
Seker

Seker analizi i¢in Lane Eynon metodu kullanilmistir. 100 mI’lik balon jojeye 50 g
numune tartilip lizerine 1’er ml carrez I ve II eklenmistir ve tamamlama ¢izgisine kadar
destile su ile tamamlanip, kaba filtre kagidindan siiziilmiistiir. Siiziintiden 50 ml alinip
tizerine 5 ml HCl eklenmistir. 65-67°C’de su banyosunda 7-8 dk bekletilmistir. Su
banyosundan sonra hizla sogutulmustur. 5-6 damla fenolftalein damlatilip NaOH ile
notiirlenmistir ve 100 ml ye tamamlanmistir. Erlene 5’er ml fehling I ve fehling 1T ve 10 ml
destile su eklenip bek alevi lizerinde kaynamasi saglanmistir. Kaynamanin 2. dakikasindan
sonra 1 ml %2’lik metilen mavisi koyulmustur. Numune ile titre edilerek sarfiyat not

edilmistir. Denklem 3.4’e gore % toplam seker hesaplanmistir (Anon., 2000).

V2XF
mxV1

Toplam Seker(%) = %X 100 (3.4)

F: Faktor
m: numune agirhig (g)
V1: numune sarfiyati (mL)

V2: Sulandirilan Hacim (mL)
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pH

Yogurtlarin pH Slglimleri, kalibrasyonu yapilmis olan “Thermo Scientific Orion 3

Star” marka model pH metre cihazi ile 20°C’de yapilmistir (Coskun ve Caglar, 1997).
Titrasyon Asitligi (SH)

Titrasyon yontemi kullanilarak yapilan analizde, 9 g 6rnek tizerine 10 ml saf su
ilave edilerek karistirilmis, lizerine %]1°lik fenolftalein 3-4 damla damlatilip, 0,1N NaOH
ile titre edilerek sarfiyat not edilmistir. Analiz sonucu Denklem 3.5 uygulanarak

yogurtlarin % asitligi laktik asit cinsinden hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2012).

Vx0,009xF
m

Titrasyon Asitligi(%) = x 100 (3.5)

V: Harcanan 0,1N NaOH ¢ozeltisinin miktar1 (mL)
m: Yogurt numunesinin miktari (mL)

F: NaOH ¢ozeltisinin faktori
Serum Ayrilmasi

25 g yogurt 6rneginin 4°C’de 2 saat boyunca kaba filtre kagidindan siiziilmesi
sonucu ayrilan serum miktarinin 4 ile ¢arpilmasiyla volumetrik olarak % serum ayrilmasi

hesaplanmistir (Tamime ve ark., 1996).
Tuz

Tuz, reaksiyona girmeyen glimiis nitratin (AgNOs3) indikator olarak ilave edilen
potasyum kromat (K>CrOg) ile kirmiz1 kahve renkli giimiis kromat (Ag2CrO4) olusturmak
esasina dayanan Mohr yontemiyle tespit edilmistir. Numuneden 5 g tartilarak 500 ml’lik
balonjojeye seyreltilerek kaba filtre kagidindan siiziilmiistiir. Siiziintiiden 10 ml alinarak 2-
3 damla potasyum kromat eklenmistir. 0,1 N giimiis nitrat ile kiremit kirmizis1 renge kadar
titre edilip sarfiyat not edilmistir. Denklem 3.6 kullanilarak sodyum kloriir cinsinden

kiitlece % tuz oran1 hesaplanistir (Anon., 2004).

(V2-V1) x N xmEq xF
m

% Tuz Miktar: =

x 100 (3.6)
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V1 : Sahit denemede harcanan AgNO3 miktari (ml)

V2 : Esas denemede harcanan AgNO3 miktari (ml)

N : AgNOs ¢ozeltisinin normalitesi (genellikle 0.1N)

mEq: NaCl’iin mili ekivalen agirlig1 (0.0585 g)

F: AgNOs ¢ozeltisinin faktorii (AgNO3 ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1N ise
faktor 1 dir.)

m: Ornek miktari (g)

3.3.2 Mikrobiyolojik analizler
Yogurtlarda probiyotik bakteri sayisint belirlemek amaciyla M17 agar besiyerine

ekim yapilarak inkiibasyon siiresi sonunda sayim yapilmistir (Anon.,2015).

3.3.3. istatistiksel analizler

Bu calisma Faktoriyel Tesadiif Parselleri Deneme Desenine gore olusturulmus olup
elde edilen verilerin varyans analizleri IBM SPSS istatistik paket programi kullanilarak
yapilmistir. Orneklere ait ortalamalarin karsilastirilmast Duncan ¢oklu karsilastirma testi
kullanilarak yapilmistir. Elde edilen istatistik analiz sonug¢larmin p 0,05 ve 0,01 énem

diizeylerine gore degerlendirilmis ve yorumlanmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kimyasal Analizler
Kuru Madde

Cizelge 4.1. Yogurt 6rneklerinde kuru madde degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklan Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 23,696 3,776 0,040
Hata 10 6,275

*0,05°de 6nemli

Cizelge 4.1°de goriildiigi gibi yogurt cesitleri arasindaki kuru madde farkliliklar
istatistiksel acidan onemli bulunmustur (p<0,05). Yogurt ¢esitlerinin kuru madde oranina

ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Kuru madde oranlart icin yogurtlarin ortalamalarmma ait Duncan c¢oklu
karsilastirma testi

Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 18,0922 + 0,306
Yas meyveli miks 12,100° + 0,044

Kuru meyveli miks olmayan | 15,393% + 0,159

Yas meyveli miks olmayan 11,786° + 0,104

Sade yogurt 11,877° £ 5,590

a,b; Aymi siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar istatistiksel olarak
birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.2°de yer alan kuru madde degerlerine ait ortalamalara kuru meyve katkili
miks yogurdun en yliksek ortalamaya sahip oldugu, yas meyve katkili miks olmayan
yogurdun ise en diislik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Sade yogurt ile en yakin
kuru madde oranimin yas meyve katkili miks olmayan yogurt oldugu bunu takiben yas
meyve katkilt miks yogurdun oldugu goriilmektedir. Meyveli yogurtlarda kuru maddenin
arttig1 gozlenmistir. En fazla artisin kuru meyve katkili yogurtlarda oldugu yas meyve
katkilt kuru maddeyi az miktarda arttirdigi sonucuna varilmistir. Tarak¢t (2010), kivi
marmelat: katkili meyveli yogurtlarda marmelat oranmi arttikga kuru madde miktarinin
arttigmi tespit etmistir. Kuru madde miktar1 Oztiirk ve Akyiiz (1995)’iin calismasiyla

paralellik gdstermis ve meyveli yogurtlarin kuru madde miktarlar1 sade yogurdun kuru
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madde miktarindan yiiksek bulunmustur. Oztirk ve Akyiiz (1995) bunun sebebinin
meyvenin igerigindeki sakarozdan kaynaklandigini agiklamislardir. Fakat Aly ve ark.
(2004) yaptiklar1 ¢alismada meyveli yogurtlarin kuru maddesinde azalma meydana
geldigini  gbzlemlemistir. Bu farkliligin  kullanilan meyve c¢esidinde ileri geldigi

distiniilmektedir.

Kiil

Cizelge 4.3. Yogurt 6rneklerinde kiil degerlerine ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklarn Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 0,019 2,401 0,127
Hata 9 0,008

0,05’te Onemsiz

Cizelge 4.3 te goriildiigii gibi yogurt cesitleri arasindaki kiil farkliliklar istatistiksel
acidan onemsiz bulunmustur (p>0,05). Yogurt ¢esitlerinin kiil oranina ait Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuclar1 Cizelge 4.4’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Kiil oranlar i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan c¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 0,897% + 0,034
Yas meyveli miks 0,798° + 0,054

Kuru meyveli miks olmayan | 1,007 + 0,160

Yas meyveli miks olmayan | 0,823" + 0,075

Sade yogurt 0,879% + 0,050

a,b; Aym siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p>0,05).

Cizelge 4.4’te yer alan kiil oranlarina ait ortalamalara gore kuru meyve katkili miks
olmayan yogurdun en yliksek ortalamaya sahip oldugu ve yas meyve katkili miks
yogurdun en diisiik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Sade yogurda en yakin kiil
oranina sirastyla kuru meyve katkili miks, yas meyve katkili miks olmayan yogurtlarin
oldugu, yas meyve katkili miks yogurdun sade yogurttan daha az kiil oranina sahip oldugu
goriilmektedir. Ayar ve ark. (2005) yaptiklar1 ¢alismada %10 Trabzon hurmasi katkili
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meyveli yogurtta kiil orani 0,95, %20 Trabzon hurmasi katkili meyveli yogurtta kiil orani

ise 0,99 tespit edilmistir ve bu calismadaki degerlere yakinlik gostermektedir.
Yag

Cizelge 4.5. Yag oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklan Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 0,178 29,722 0,000
Hata 10 0,006

**(0,01°de 6nemli

Cizelge 4.5’te goriildiigii gibi yogurt ¢esitleri arasindaki yag oranlar farkliliklar
istatistiksel agidan ¢ok onemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin yag oranina ait

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Yag oranlar1 icin yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 1,367+ 0,058
Yas meyveli miks 0,933+ 0,115

Kuru meyveli miks olmayan | 1,100° + 0,100

Yas meyveli miks olmayan | 1,067 + 0,058

Sade yogurt 0,700% + 1,360E-16

a,b,c,d; Aym siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,01).

Cizelge 4.6’da belirtilen yag oranlarina ait ortalamalara gére kuru meyve katkili
miks yogurdun en yiiksek yag oranina sade yogurdun en diisiikk yag oranina sahip oldugu
goriilmektedir. Kuru meyve katkilt miks ve kuru meyve katkilt miks olmayan meyveli
yogurtlar1 yag orani yas meyve katkili miks ve yas meyve katkili miks olmayan meyveli
yogurtlardan yiiksek oldugu goriilmektedir. Aly ve ark.(2004), Ayar ve ark. (2005) ve
Cayir (2007) meyveli yogurt ile ilgili yaptiklar1 calismalarda meyve katkili yogurtlarda yag
oraninin diistiigli sonucuna varmiglardir. Ayar ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada yag
orani artis gosteren tek meyve katkili yogurt kusburnu katkili yogurttur. Bunun sebebinin

meyvenin tlirlinden kaynaklandigini ileri stirmiislerdir.
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Protein

Cizelge 4.7. Protein oranlar1 i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklar Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 6,011 26,804 0,001
Hata 5 0,224

**(0,01°de onemli

Cizelge 4.7°de goriildiigli gibi yogurt c¢esitleri arasindaki protein oranlar
farkliliklar1 istatistiksel agidan c¢ok Onemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin

protein oranina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Protein oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 1,552¢+ 0,00
Yas meyveli miks 5,568+ 0,75

Kuru meyveli miks olmayan | 1,567¢+ 0,74

Yas meyveli miks olmayan | 4,138" + 0,03

Sade yogurt 2,770°+£ 0,03

a,b,c; Ayni siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden

farklhidir (p<0,01).

Cizelge 4.8’de yer alan Orneklerin protein oranlar1 ortalamalarina gore en yiiksek
protein orani yas meyve katkili miks yogurda, en diisiik protein oran1 kuru meyve katkili
miks yogurda aittir. Sade yogurdun protein orani, yas meyve katkili yogurtlardan diisiik
iken kuru meyve katkili yogurtlardan yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayar ve ark. (2005),
%10 Trabzon hurmasi katkili meyveli yogurtlarda 7,21, %20 Trabzon hurmasi katkili
meyveli yogurtlarda ise 6,68 bulmuglardir. Cayir (2007), kayis1 katkili meyveli yogurtlarin
protein oranlarinin sade yogurda gore azalma gosterdigini ve kayis1 katkili meyveli
yogurtlarda %3,44-3,74 arasinda bulmustur. Bu c¢alismadaki protein oranlar1 Cayir

(2007)’1n galismasindaki protein oranlarina yakinlik gostermektedir.
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Seker

Cizelge 4.9. Seker oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklari Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 7,833 195,322 0,000
Hata 10 0,040

**(0,01°de onemli

Cizelge 4.9°da goriildiigii gibi yogurt cesitleri arasindaki seker oranlari farkliliklar:
istatistiksel agidan ¢ok 6nemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin seker oranina ait

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.10°da verilmistir.

Cizelge 4.10. Seker oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 6,66% + 0,33
Yas meyveli miks 4,14°+ 0,05

Kuru meyveli miks olmayan | 5,77° = 0,00

Yas meyveli miks olmayan | 3,65 + 0,24

Sade yogurt 2,67°+0,18

a,b,c,d,e; Ayni siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,01).

Cizelge 4.10°da gorildiigi gibi seker orani en yiiksek olan kuru meyve katkili miks
yogurt, en diisiik seker oran1 olan ise sade yogurttur. Kuru meyve katkili yogurtlarin seker
oranlar1 yas meyve katkili yogurtlarin seker oranlarindan daha yiiksektir. Bunun sebebinin
kuru meyvede birim kiitledeki seker oraminin daha fazla olmasindan kaynaklandig
diisiiniilmektedir. Sekerin kuru madde miktarina etkisi karsilastirilacak olursa yogurtlarin
kuru madde miktarlar ile seker miktarlar1 arasinda paralellik oldugu sdylenebilir. Cayir
(2007) kayist katkili meyveli yogurda iiretim asamasinda %6 seker ilavesi ve Ayar ve ark.
(2005) Trabzon hurmasi katkili meyveli yogurda iiretim asamasinda %3-5 seker ilavesi
yapmiglardir. Bu calismada seker ilavesi olmadigi i¢in karsilastirma yapmak yanlis

yorumlar yapmaya sebep olacaktir.
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pH

Cizelge 4.11. pH degerleri i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi sonuglar1

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklari Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 0,360 10814,300 0,000
Hata 10 3,333E-005

**(,01°de dnemli

Cizelge 4.11°de goriildiigi gibi yogurt cesitleri arasindaki pH degerleri farkliliklari
istatistiksel acidan ¢ok 6nemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin pH degerine ait

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.12. pH degerleri icin yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 5,232+ 0,006
Yas meyveli miks 4,57°+ 0,010
Kuru meyveli miks olmayan | 5,15° + 0,006
Yas meyveli miks olmayan | 4,57°+ 0,000
Sade yogurt 4,549+ 0,010

a,b,c,d; Ayni siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,01).

Cizelge 4.12°de elde edilen pH degerleri ortalamalarina gore en yiliksek pH degeri
kuru meyve katkili miks yogurtta, en diisiikk pH degeri sade yogurtta oldugu belirlenmistir.
Kuru meyve katli yogurtlarin pH degerlerinin yas meyve katkili yogurtlardan yiiksek
oldugu goriilmektedir. Bu durum meyve katkili yogurtlarda meyve ve seker ilavesinin,
mikroorganizmalarin  faaliyetini ve asit iretimini kisitlamasindan (Gordon ve
Shapton,1977; Oztiirk, 1993); sade yogurtlarda ise yogurt bakterilerinin daha rahat
calisarak laktik asit iiretmelerinden kaynaklanmig olabilir. Hashim (2001) hurma katkili
meyveli yogurtlarda, hurma miktar1 arttik¢a yogurtlarin pH degerlerinin ve Cayir (2007),
kayist katkili meyveli yogurtlarda kayisi miktar1 arttikca pH degerlerinin arttigin
bildirmistir. Temiz ve ark. (2014), yeni diinya marmelat: katkili meyveli yogurtlarda

meyve orant arttikca pH degerlerinin arttigini gozlemlemislerdir. Bu ¢alismada da kuru
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meyve katkili olan yogurtlarin birim kiitledeki kuru madde miktarinin fazla olmasi
sebebiyle pH degerini Hashim (2001) ve Cayir (2007)’1n ¢alismalarinda oldugu gibi bir
etkinin oldugu sdylenebilir. Celik ve ark. (2009), calismalarinda andiz pekmezi katkili
yogurtlarin pH’sim1 4,78-5,02 araliginda, sade yogurdun pH’sin1 ise 4,70 belirlemislerdir.
Bu calismadaki pH degerleri ile ¢ok yakinlik gostermektedir.

Titrasyon Asitligi

Cizelge 4.13. Titrasyon asitligi degerleri i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi

sonugclari
Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklari Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 382,233 382,233 0,000
Hata 10 1,000

**(),01°de onemli

Cizelge 4.13’te goriildiigii gibi yogurt cesitleri arasindaki titrasyon asitligi degerleri
farkliliklar: istatistiksel agidan c¢ok Onemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin
titrasyon asitligi degerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.14°te

verilmistir.

Cizelge 4.14. Titrasyon asitligi degerleri i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi

Yogurt X+Sx

Kuru meyveli miks 36,669 + 1,526
Yas meyveli miks 51°+ 1,000
Kuru meyveli miks olmayan | 36,339+ 0,577
Yas meyveli miks olmayan | 54,33" + 0,577
Sade yogurt 622 + 1,000

a,b,c,d; Ayni siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,01).

Cizelge 4.14’te verilen titrasyon asitligi verilerine gore en yiiksek asitlik degeri
sade yogurda ait iken en diisiik asitlik degeri kuru meyve katkilt miks olmayan yogurda
aittir. Kuru meyve katkili yogurtlarin titrasyon asitligi yas meyve katkili yogurtlardan
diisiik iken meyve katkili olan yogurtlarin titrasyon asitliginin sade yogurttan diisiik oldugu
sonucuna vartlmigtir. Meyveli yogurtlarin titrasyon asitliginin diisiik olmasi, meyve

asitlerinin yogurt bakterilerinin faaliyetini sinirladigi seklinde agiklanmustir (Oztiirk ve
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Akyliz, 1995). Meyve katkis1t pH degerini yiikseltirken titrasyon asitligini diiglirmustiir.
Yani pH ile titrasyon asitligi ters orantilidir. Cayir (2007), Ayar ve ark. (2005) ve
Cakmak¢1 ve ark. (1997) meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 caligmalarda meyve
ilavesinin titrasyon asitligini diisiirdigiinii, Rahman ve ark. (2001), meyveli yogurtlarla
ilgili yaptiklar1 ¢aligmada ise meyve ilave edilmis yogurtlarin titrasyon asitliginin sade
yogurduna gore daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Temiz ve ark. (2014), yeni diinya
marmelati katkili meyveli yogurtlarda meyve orani arttikga titrasyon asitliginin arttigini
gozlemlemislerdir. Tarake¢1 (2010), kivi marmelat: ile ilgili yaptigi ¢alismada marmelat

orani arttikca titrasyon asitliginin arttigini tespit etmistir.

Serum Ayrilmasi

Cizelge 4.15. Serum ayrilmasi oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi

sonuclari
Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklar Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 172,667 5,781 0,011
Hata 10 29,867

*0,05°te 6nemli

Cizelge 4.15’te goriildiigii gibi yogurt cesitleri arasindaki serum ayrilmasi oranlari
farkliliklar1 istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Yogurt cesitlerinin serum
ayrilmasi oranlarima ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.16’te

verilmistir.

Cizelge 4.16. Serum ayrilmas1 degerleri i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi

Yogurt X£Sx

Kuru meyveli miks 38°+2

Yas meyveli miks 34,67°+ 5,033
Kuru meyveli miks olmayan | 43,33% + 7,024
Yas meyveli miks olmayan | 34,67°+ 2,309
Sade yogurt 52,672 + 8,083

a,b; Aym siitun icerisinde farkli harfler iceren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.16’da elde edilen serum ayrilmasi ortalama degerlerine gore en yiiksek

serum ayrilmasinin sade yogurtta, en diisiik serum ayrilmasinin ise yas meyve katkili miks
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ve yas meyve katkilt miks olmayan yogurtlarda oldugu goriilmiistiir. Celik ve ark. (2006),
kizileik piiresi ve seker ilaveli meyveli yogurt ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada meyve
ilavesinin serum ayrilmasimi attirdigini tespit etmislerdir. Tarak¢1 (2010), kivi marmelati
katkili meyveli yogurtla ilgili yaptig1 calismada marmelat oraninin artiginin serum
ayrilmasini da arttirdigin1 gézlemlemistir. Temiz ve ark. (2014), yeni diinya marmelat:
katkili meyveli yogurtlarda meyve oran1 arttikga serum ayrilmasinin arttigini
gozlemlemislerdir. Celik ve ark. (2009), andiz pekmezi katkili yogurtlarda andiz pekmezi
katkis1 arttikca serum ayrilmasinin azaldigini bulmuslardir ve bu durumun su tutma
kapasitesi yiiksek olan indirgen seker ve proteinden kaynaklandigini ileri siirmiislerdir.
Ayar ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada farklt meyve katkili yogurtlar arasinda kara
hurmanin su tutma kapasitesinin en yiliksek oldugunu yani serum ayrilmasinin en diisiik

oldugunu belirtmislerdir.

Tuz

Cizelge 4.17. Tuz oranlar1 i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Serbestlik Kareler F Sig.
Kaynaklar Derecesi Ortalamasi
Yogurt 4 0,004 26,524 0,000
Hata 10 0,000

**0,01°de 6nemli

Cizelge 4.17°de gorildiigii gibi yogurt cesitleri arasindaki tuz oranlart farkliliklar:
istatistiksel agidan ¢ok dnemli bulunmustur (p<0,01). Yogurt ¢esitlerinin tuz oranlarina ait

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.18°de verilmistir.

Cizelge 4.18. Tuz oranlari i¢in yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma

testi
Yogurt X+Sx
Kuru meyveli miks 0,174° + 0,009
Yas meyveli miks 0,2022 + 0,015

Kuru meyveli miks olmayan | 0,206 + 0,010

Yas meyveli miks olmayan | 0,142°+ 0,012

Sade yogurt 0,125°+ 0,013

a,b,c; Aynm siitun igerisinde farkli harfler iceren ortalamalar istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0,01).
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Cizelge 4.18’de elde edilen yogurtlarin tuz oranlari1 ortalamalarina gore en yiiksek
tuz oran1 kuru meyve katkili miks olmayan en diisiik tuz orani ise sade yogurda aittir. Kuru
veya yas meyve katkili yogurt olmasinin ya da miks veya miks olmayan yogurt olmasinin

tuz oranina bir etkisinin olmadig1 sonucuna varilabilir.

4.2. Mikrobiyolojik Analizler
Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 4.19°da 6zetlenmistir.

Cizelge 4.19. Yogurt gesitlerinde M 17 agarda probiyotik bakteri sayimi (kob/g)

X
Yogurt Cesidi Toplam  Probiyotik Bakteri  Sayisi
(kob/ml)
Kuru meyveli miks 8.7x10°
Yas meyveli miks 9.9x10’
Kuru meyveli miks olmayan 3.7x10’
Yas meyveli miks olmayan 1.4x10°
Sade 1.7x10°

Cizelge 4.19°da yer alan verilere gore M17 agarda en fazla probiyotik bakteri sayisi
sade yogurtta iken en az probiyotik bakteri sayisi kuru meyve katkili miks yogurtta tespit
edilmistir.

Sireli ve Ozdemir (1998) yaptiklar1 calismada sade yogurtta S. sativarus subsp.
thermophilus ve L. delbrueckii subsp.bulgaricus’u genelde 10°-10% kob/ml diizeyinde
bulmuslardir. Meyveli yogurt 6rneklerinde enterobakteri, koliform, enterokok ile maya ve
kiiflerin, 6rneklerin ¢ogunda saptama smirinin (<1.0x10! kob/ml) altinda oldugunu
gdzlemislerdir. Enterobakteriler 6rneklerin yedisinde (% 14) 10'-10° kob/ml koliformlar
ticiinde (% 6) 10?-10% kob/ml, enterokoklar dérdiinde (% 8) 10%-102 kob/ml, maya ve
kiifler ise yedisinde (%14) 101-10% kob/ml diizeyindedir ve kuru meyve katkili miks
yogurtta bulunan toplam bakteri sayisina benzerlik gostermektedir. Sireli ve Ozdemir’in
caligmasindaki sade yogurtta bulunan bakteri sayist ile yas meyve katkili miks olmayan

yogurt ile sade yogurtta bulunan bakteri sayisi paralellik gostermektedir.
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Cakmake1 ve ark. (2006), yaptiklar farkli probiyotik bakteriler ile iiretilen muzlu
yogurtlarda muhafaza siiresince yogurtlarin hi¢birinde koliform bakteri, Staphylococcus
aureus ve Enterobacteriaceae 'a rastlanmazken (<10 kob/g), toplam aerobik mezofilik
bakteri ile maya ve kiif sayilarinin muhafaza siiresince artis gosterdigini, farkli kiiltiir
kombinasyonu kullanimina ragmen baslangi¢ konsantrasyonuna da bagli olarak 7. giinden
sonra yogurtlarin probiyotik dzelliklerini kaybetmeye basladigimni tespit etmislerdir (<10°
log kob/g). Cakmake1 ve ark.(2006)’nin 6rneklerinin 7. giinden sonraki bakteri sayisi ile
kuru meyve katkili miks, yas meyve katkili miks ve kuru meyve katkili miks olmayan

yogurtlardaki bakteri sayis1 benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.20. Parametre sonuglarinin genel gosterimi

Parametreler

Kuru |Kiil | Yag | Protein |Seker | pH | SH Serum | Tuz | Probiyotik

Yogurt Cesitleri | Madde Ayrilmasi Bakteri

Sayisi
rﬁ:’krsu meyveli 18,09 [0,90|137| 1,55 | 6,66 |523(36,66| 38,00 |017| 8.7x10°
Yas meyveli miks | 12,10 [080(0,93] 557 | 414 [457|51,00/ 3467 [020| 9.9x107
Kuru meyveli

- 15,39 (1,01|1,10| 1,57 | 5,77 |5,15|36,33| 43,33 |0,21| 3.7x10’
miks olmayan

Yas meyveli miks 11,79 |0,82(1,07| 4,14 | 3,65 |457|54,33| 34,67 |0,14| 1.4x10°
olmayan

Sade 11,88 |0,88|0,70| 2,77 | 2,67 |4,54|62,00| 52,67 |0,12| 1.7x10°
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5.SONUC VE ONERILER

Bu aragtirmada, Trabzon hurmasi ile yogurdun birlestigi, yogurt tiiketimini cazip
hale getirmek ve mevsimsel bir meyve olan Trabzon hurmasinin gida sektoriinde yeni bir
iirlin ¢esidi olarak liretim alaninin olusturulmasi amaglanmistir. Bunun yami sira besin
degeri yiiksek olan bu meyve ve yogurdun cocuklar tarafindan tek basina tiikketiminin
tercih edilmemesi nedeniye bu iki gidanin birlesiminden olusan ¢ocuk begenisine hitap
eden yeni bir iirlin ortaya konulmak istenmistir. Bu yeni iiriin kimyasal ve mikrobiyolojik

acidan sade yogurt ile karsilastirilmistir.

Yapilan istatistiksel analizler sonucunda Trabzon hurmasi katkili meyveli
yogurtlarin kimyasal 6zelliklerinden yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi ve tuz
bakimindan farkliliklarin istatistiksel olarak ¢ok 6nemli oldugu (p<0,01), kuru madde ve
serum ayrilmasi bakimindan farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugu (p<0,05) ve

kiil bakimindan farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 gdz oniine alindiginda meyveli yogurt ¢esitlerinin
probiyotik 6zelligi en yliksek olani yas meyve katkili miks olmayan yogurt ¢esididir. Bunu
sirastyla yas meyve katkili miks, kuru meyve katkilit miks olmayan ve kuru meyve katkili

miks yogurt ¢esitleri takip etmektedir.

Meyveli yogurt ¢esitleri sade yogurt ile kiyaslandiginda kuru meyve katkili miks ve
kuru meyve katkili miks olmayan yogurtlarin kuru madde, kiil, yag, seker, pH ve tuz
oranlar1 sade yogurttan yiliksek iken; protein, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi ve
probiyotik bakteri sayis1 sade yogurttan diisiiktiir. Yas meyve katkili miks ve yas meyve
katkilt mix olmayan yogurtlarin yag, protein, seker, pH ve tuz degerleri sade yogurttan
yiiksek, kiil, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi ve probiyotik bakteri sayis1 diisiiktiir. Kuru
madde oraninda ise yas meyve katkili miks yogurdun kuru maddesi sade yogurttan yiiksek

iken yas meyve katkili miks olmayan yogurdun kuru maddesi disiiktiir.

Yapilan analizlerin sonuglaria gore kuru madde, seker ve pH degerleri bakimimdan
en yiiksek; yag, kiil, tuz, titrasyon asitligi ve serum ayrilmasi degerleri bakimindan
ortalama; protein degeri ve toplam probiyotik bakteri sayis1 bakimindan en diisiik degerlere

sahip kuru meyve katkili miks yogurt cesidi tiiketim begenisinin en yiliksek olmasina karsin
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faydalilig1 disiiniildiigiinde protein miktar1 ve probiyotik 6zelliginin en az olmasi sebebiyle

geri planda kalmistir.

Tiiketime en uygun olan meyveli yogurt ¢esidi yas meyve katkili miks olmayan
yogurt ¢esididir. Probiyotik 6zelligi en yliksek, yag ve protein bakimindan iist degerlere en
yakin, kuru madde, kiil, seker, pH, titrasyon asitligi, tuz ve serum ayrilmasi bakimindan
ortalama degerlere sahiptir. Lezzet acisindan diisiiniildiiglinde tatliligin az olmasi nedeniyle
seker ilaveli iiretiminin yapilmasi lezzeti arttirici etkisiyle bu yogurdun tiiketimini daha

cazip hale getirebilir.

Yapilan bu ¢alismanin besinsel nitelikleri ve saglik tizerine etkileri diistiniildiigiinde
Trabzon hurmasinin tiikketim seklinin ¢esitlendirilmesi ve gida sektoriine yeni bir iiriin

kazandirilmasi adina referans olusturmasi bakimindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK-A

Cizelge A.1. Siitlin inorganik ve organik bilesenleri

Kuru madde %12.2
Protein %3
Yag %3.3

Cizelge A.2. Kurutulmus Trabzon hurmasinin inorganik ve organik bilesenleri

Kuru madde 21,081
Kiil 2,061
Yag 0,411
Protein 0,344
Seker 53,290

Cizelge A.3. Taze Trabzon hurmasinin inorganik ve organik bilesenleri

Kuru madde 11,371
Kiil 0,411
Yag 0,145
Protein 0,257
Seker 14,840
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