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GIDA MUHENDISLiGi ANA BIiLiM DALI )
DANISMAN: DOC. DR. DEREN TAHMAS KAHYAOGLU

Bu ¢alismada %6, %8 ve %10 oranlarinda taze ve kurutulmus sultani iiziim ilavesi yapilmis
yogurtlarda depolama boyunca (1., 7., 14. ve 21. giinler) fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikler incelenmistir. Yogurt orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayisi, laktik asit bakterileri, maya ve kiif sayisi, koliform grubu bakteri sayist,
kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein, kiil, pH, titrasyon asitligi, viskozite, su tutma
kapasitesi, serum ayrilmasi, mineral madde igerigi, renk ve biyoaktif 6zellikler belirlenmis ve
duyusal analizler yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore kurumadde, kiil, titrasyon asitligi,
viskozite, mineral madde icerigi ve biyoaktif 6zelliklerde artis, yag, protein, pH’da bir azalig
oldugu tespit edilmistir. Serum ayrilmasit degerleri taze iiziim ilaveli yogurtlarda artarken kuru
tiziim ilaveli yogurtlarda azalmistir. Su tutma kapasitesi de taze iiziim ilaveli yogurtlarda
azalirken, kuru tizim ilaveli yogurtlarda artmistir. TAMB sayis1 ve laktik asit bakterileri
depolama boyunca azalmistir. Maya ve kiif sayist depolamanin sadece 21. giiniinde tespit
edilmigtir. Higbir yogurt 6rneginde koliform grubu bakteriye rastlanmamustir. Al, Mn, Fe, Zn,
Mg ve K en yiiksek %10 kuru iiziim ilaveli yogurtta belirlenirken Na, Ca ve P en yiiksek
kontrol 6rneginde belirlenmistir. Ayrica Cu elementine higbir yogurt ¢esidinde
rastlanmamigtir. Elde edilen renk analizi sonuglarma gore L degeri meyve konsantrasyonu
arttikca azalig gosterirken a ve b degerlerinde artis s6z konusu olmustur. Genel kabul
edilebilirlik puanlar1 g6z 6niine alindiginda en yiiksek puani kontrol drnegi almistir. Bunu %8
Kuru tiziim ilaveli yogurt takip etmistir.

ANAHTAR KELIMELER:Yogurt, Sultani Uziim, Biyoaktif Ozellikler, Fonksiyonel Gida
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ABSTRACT

MSC THESIS

INVESTIGATION OF SOME PROPERTIES OF SULTANI GRAPE
ENRICHED YOGURT

FATIMA CELIKAHMETOGLU

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
SUPERVISOR:ASSOC. PROF. DR. DEREN TAHMAS KAHYAOGLU

In this study, physical, chemical, microbiological and sensory properties of yoghurts
containing 6%, 8% and 10% fresh and dried Sultani grapes were investigated during storage
(1st, 7th, 14th and 21st days). Total aerobic mesophilic bacteria (TAMB) count, lactic acid
bacteria, yeast and mold, coliform group bacteria count, dry matter, fat, non-fat dry matter,
protein, ash, pH, titratable acidity, viscosity, water holding capacity, serum separation, mineral
substance content, color and bioactive properties were determined and sensory analyzes were
made in yogurt samples. According to the findings, it was determined that there was an
increase in dry matter, ash, titratable acidity, viscosity, mineral substance content and bioactive
properties, and a decrease in fat, protein, pH. Serum separation values increased in yoghurts
with fresh grapes and decreased in yoghurts with dried grapes. While the water holding
capacity decreased in yoghurts with fresh grapes, it increased in yoghurts with dried grapes.
TAMB count and lactic acid bacteria decreased during storage. Yeast and mold counts were
determined only on the 21st day of storage. Coliform group bacteria were not found in any of
the yoghurt samples. While the highest Al, Mn, Fe, Zn, Mg and K were determined in yoghurts
with 10% dried grapes, highest Na, Ca and P were determined in the control sample. In
addition, Cu element was not found in any yoghurt variety. According to the obtained color
analysis results, as the fruit concentration increased, the L value decreased, while the aand b
values increased. Considering the general acceptability scores, the control sample received the
highest score. This was followed by yogurt with 8% dried grapes.

KEYWORDS:Yogurt, Sultani Grape, Bioactive Properties, Functional Food
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1. GIRIS

Yogurt asirlardir insanlar tarafindan tiiketilen; probiyotik etkileri bulunan, bazi
vitamin ve mineral maddelerce zengin olan bir besin kaynagidir. Mayalandirilmis bir
slit iirlinli olan yogurt, tarihte ilk defa Tiirkler tarafindan kullanildig1 tahmin edilen bir
gida maddesidir (Kizilaslan ve Solak, 2016; Ozden, 2008). M.S. 8.yy’ da Tiirk
kavimlerinin ‘yogurt’ kavramini kullandiklari; yogurt kurusuna da ‘kurut’ dedikleri
kesfedilmistir (Ozden, 2008). Kesin tarihi net olarak bilinmemekle birlikte yogurdun
hayvan derilerinde muhafaza edilen siitiin kendiliginden eksimesi ve kivaminin
koyulasmasi ile kesfedildigi diisiiniilmektedir. Benzer sekilde elde edilen yogurdun
siizilmesi ile peynir basta olmak iizere ¢esitli siit iirlinlerinin de elde edildigi
bilinmektedir. Tiirkler arasinda kisa stirede yayginlasan yogurt kullanimi; Orta Dogu,
Anadolu ve Avrupa’ya da ulagmistir (Kizilaslan ve Solak, 2016). Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'ne gore yogurt; ‘fermantasyonda spesifik olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un
simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig: fermente siit {irlinii’ diir. Siit yag: icerikleri goz
Ontine alindiginda ise %3,8’den yiiksek siit yag: icerenler tam yagl, %1,5-2 siit yag1
igerenler yarim yaglh ve %0,5’ten daha diisiik siit yagi igerenler yagsiz yogurt olarak
smiflandirilmistir (TGK, 2022).

Yogurdun %80-86’sin1 su, %14-20’sini kurumadde, %2-8’ini yag, %4-8’ini protein,
%2-5"1ni siit sekeri, %0,8-1,2’sini de mineral maddeler olusturmaktadir. Yogurt icerik
acisindan siite benzese de, yogurtta bulunan makro ve mikro besin dgeleri; iiretiminde
kullanilan siit ve kullanilan teknikler gibi degiskenlerden etkilenebilmektedir. A
vitamini, folik asit, B vitaminleri (B1, B2, B12), kalsiyum ve magnezyum ac¢isindan
giinliik gereksinimlerin birgogu yogurt tiikketimi ile karsilanabilmektedir. Ulkemizde
hem Kkiiltiirel agidan, hem de tiiketim agisindan yogurdun énemi biiyiiktiir ve en ¢ok
tiketilen fermente siit tirliniidiir. Sayisal verilere gore en ¢ok islenen siit tiriinii de
yogurttur (Kizilaslan ve Solak, 2016). Yogurt {iretimi; evlerimizde tiimiiyle tecriibeye
dayali yapilirken, endiistriyel olarak tiretimi farklidir. Endiistriyel tiretimde yogurt
tiretim agamalari i¢in gerekli tiim basamaklar eksiksiz olarak gerceklestirilmelidir

(Demirci ve Ocak, 2020). Yogurt olusumu esnasinda meydana gelen laktik asit



fermantasyonu ile siitiin bilesimindeki laktoz laktik asite, proteinler peptid ve
aminoasitlere, yaglar ise yag asitlerine doniismektedir. Bu doniisiimiin etkisi ile
pihtilasma meydana gelmekte yogurdun pihti yapisinin igerisinde yag globiilleri ve
¢oziinmiis bilesikler yer almaktadir (URL-1, 2011). Yogurt basta olmak iizere
fermente siit tiriinlerinin; yliksek kaliteli protein, biyoaktif molekiiller, vitaminler,
mineraller ve fermantasyon siirecinden dolay1 artan kullanilabilirligi agisindan zengin
oldugu bilinmektedir (Zhang vd., 2019). Laktik asit fermantasyonu ile olusan
yogurttaki metabolitler insan sagligi icin olumlu etkilere sahiptir. Fermantasyon
sirasinda monosakkaritlere ayrilan laktoz organizma igin bir enerji kaynagidir. Ayrica
bunun sonucunda laktoz intoleransl bireylerin yogurdu tiiketebilmesi miimkiin olur.
Siit yogurda doniistiigiinde kurumadde miktar1 artar ve bu sekilde protein igeriginde

de artis meydana gelir (Bakirer vd., 2015).

Uziim, diinyanin en ¢ok iiretilen meyvelerinden biridir. Diinya iizerinde 2020 yilinda
78 milyon ton liziim iiretimi yapildigi bildirilmistir. Bu iiretim 6,9 milyon hektar
alanda gergeklestirilmistir. Yas iiziim iiretiminde oncii iilkeler Cin, Italya ve
Ispanya’dir. Diinyada 2020 y1l1 verilerine gére 4,7 milyon ton taze iiziim, 808 bin ton
kuru iizlim ihracatt gergeklesmistir. Diinya {izerindeki kuru iiziim ihracatinin
%32,1’lik oran1 Tiirkiye’den saglanmaktadir. Tiirkiye’de kuru iiztim iiretimi 2020
verilerine gére 4,2 milyon dekar alandir. Uretilen iiziim miktari ise 4,1 milyon tondur.
Ulkemizde Manisa, Mardin ve Denizli illeri {iziim tiretiminde oncii illerdir (Ataseven,
2022).

Sultani {iziimiin kurutularak kullanilmast M.O. 1400’li yillara dayanmaktadir.
Ozellikle yetistigi topraklardan uzak bolgelerde popiiler hale gelen {iziimiin
kurutulmas1 zamanla daha 6nemli hale gelmistir. Nem oraninin azalmasi esasina
dayanarak giineste kurutma, kiikiirtle kurutma gibi ¢esitli teknikler mevcuttur. Gelisen
teknoloji ile bu islemler daha kolay ve hizli hale gelmektedir (URL-2, 2005; Ilter vd,
1997). Sultani tiziim oval, kiigiik taneli, ¢ekirdeksiz, soluk yesil renge sahip, orijini
Ege Bolgesi olan ve asmalardan elde edilen bir meyve tiiriidiir. Vitacea familyasindan
vitis cinsine aittir. Sofralik ve kurutmalik olarak iki sekilde tiiketilmektedir. Sultani
lizim tlriiniin aromatik tadi hafiftir ve sirasinin seker icerigi %13-14 arasinda

degismektedir. Toplam asitlik %0,5-0,6 arasindadir. Kullanim alanlar1 arasinda,



sofralik ve kurutmalik olanlar da dahil olmak iizere, sarap ve sirke yapimi, recel ve
konserve benzeri tliretimler de yer almaktadir (URL-2, 2005). Sultani {iziim; yiiksek
pH’ 11, asidik, killi, tuzlu topraklar dahil olmak iizere ¢ok ¢esitli toprak kosullarina
adapte olabilen bir meyvedir. Doga kosullar1 i¢in de bu genis tolerasyon gegerlidir.
Uretildigi kosullar, iiziimiin kullamm alanlarini da etkiler. Ornegin, saraplik
tizimlerde sulama gerekli degildir; ancak yiiksek verim istenen sofralik ve kuru
iiziimlerde sulama onemli olabilir (URL-2, 2005; ilter vd., 1997; Yagci, 2004).
Uziimlerin ¢esidine gore iiretim zaman1 degisse de; sultani {iziim igin iiretim ve hasat
zamani temmuz ve ekim aylari civarinda gergeklesmektedir. Son yillarda iiztimiin bu
kullanimlarina ek olarak c¢esitli yan iirtinler haline getirilerek ve nutrasotik olarak
saglik i¢in kullanimina ilgi giderek artmaktadir. Bu olusan yan iiriinler de 6nemli bir
pazar payr kazanmaktadir. Ornegin iiziim cekirdegi ekstreleri; meyve aromali
icecekler, tahil gevrekleri ve atistirmaliklarda besin takviyesi olarak kullanilmaktadir.
Ek olarak, iiziim 0zii ve tuzim c¢ekirdeg§i 6zii kozmetik ve kisisel bakimda
kullanilabilmektedir (Gijsbers vd., 2016). Enerji igerigi yiiksek, glisemik indeksi
diisiik olan {iziim; potasyum, manganez, C ve B vitaminleri (B1 ve B6) i¢in kaliteli bir
kaynaktir. Ayrica saglik i¢in 6nemli olumlu etkileri bulunan polifenoller agisindan
zengindir. Bir polifenol tiirevi olan flavonoidler biyolojik olarak en aktif molekiillerdir
ve iziime kardiyoprotektif, noroprotektif, antimikrobiyal ve antiaging ozellikler
kazandirmaktadir. Diisiik glisemik indeksi ile {iziim, diyabetik bireyler i¢in uygun bir
diyet bileseni olabilmektedir. Yapilan caligsmalar, {iziim ve iiziim irlinlerindeki
polifenollerin kalp hastaligi ve iliskili saglik sorunlari riskini azaltabilecegini; obezite

ve Tip2 diyabet gelisimini dnleyebilecegini gdstermektedir (Oiv, 2016).

Ayrica iiziim, yapisindaki aminoasitler, B vitaminleri, mineraller, potasyum,
magnezyum ve demir ile immiin sistemin giiclenmesinde de etkindir. Uziimde bulunan
frikktoz, organizma i¢in iy1 bir enerji kaynagidir. Kabugundaki lifler bagirsaklar ve
mikrobiyota igin dnem arz etmektedir. Yapisindaki asitler mideye hasar vermeksizin
karaciger ve bobreklerin detoksifikasyonuna ve cildin yenilenmesine katki saglar.
Gicli antioksidan igerigi ile kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar igin risk diisiiriicti
bir etmen haline gelmektedir. LDL’ nin disiiriilmesine yardimei, antiinflamatuvar
etkileri bulunmaktadir. Biyoflavonoid igerigi ile C vitamininin aktivitesini

arttirmaktadir (Ilter vd., 1997; Sencer, 1983; Siiriiciioglu, 1991; Yagc1, 2004).



Tiirk kiiltiirinde yogurt tliketimi asirlar Oncesine dayanmasina ragmen meyveli
yogurtlarin tiikketimi son yillarda 6nem kazanmistir. Genel olarak homojenize edilen
siitlerin igerisine belirli oranlarda seker, meyve veya meyve aromasi ilave edilerek
meyveli yogurt iretimi gergeklestirilmektedir (Sireli, 1998). Yogurt tiiketimini
artirmak ve fonksiyonel yeni bir iirlin elde etmek amaci ile yogurtlara meyve, meyve
piireleri, meyve c¢ekirdegi tozlari, pekmez gibi katkilar ilave edilerek yeni tiriinler elde

edilmeye ¢alisilmaktadir (Amal vd., 2016; Celik vd., 2018; Giirbiiz, 2021).

Meyve ilaveli yogurtlarin {retim asamalar1 sade yogurt iiretim asamalarina
benzemekle beraber meyve veya meyve konsantrelerinin ilavesi asamasinda farklilik
gostermektedir. Iki sekilde {iretim yapilmaktadir. ilki meyvenin kabin alt kismina
konarak iistiine kiiltiir takviyesi yapilmis siitiin konmasi; ikincisi ise karistirilip inkiibe
edilmis meyve ve siitiin dozajlanarak kaplara doldurulmasidir. {lk yéntem set tipi

yogurt iiretimi iken ikinci yontem stirred tipi yogurt teknigidir (Karagdzli, 1997).

Meyveli yogurtlar genel olarak meyveler, cesitli tatlandiricilar ve katkilar ilave
edilmesi ile tretilmektedir. 1990’11 yillarin baslarinda piyasa da ithal edilen meyveli
yogurtlar satilirken zamanla yerli {reticiler kendi tirettikleri meyveli yogurtlar

piyasaya sunmuslardir (Karagozlii, 1997).

Meyveli yogurtlar Amerika’da 1960’11 yillarin sonlarinda bal ve meyve takviyesi ile
iiretilen yogurtlarla taninmaya baslamis ve bu firiinler biiyiikk begeni kazanmistir

(Brown ve Kosikowski, 1970).

Meyveli yogurt liretimi yapilirken tiim meyveler kullanilabilir. Ancak kullanilacak
meyvenin sec¢imi tliketici tercihlerinde nasil karsilik bulacagi, iiretim teknikleri
ekonomik ve cografik faktorler meyve se¢ciminde onemli etkenlerdir ve belirleyici
niteliktedir. Meyveli yogurt iiretimi yapilirken taze meyveler kullanilabilecegi gibi,
meyve pulplari, regel, konserve iriinler, dondurulmus meyveler de

kullanilabilmektedir (Karagdzlii, 1997).

Bu tez calismasinin amaci; insan sagligi agisindan oldukea iyilestirici etkileri bulunan
yogurdun, ¢cogu kesim tarafindan zevkle tiiketilen bir meyve olan sultani iiziim ile

birlestirilerek insan sagligi agisindan faydali yeni bir iirlin olusturmaktir. Yeni iiriiniin



fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin istenilen nitelikleri tagimasi
halinde i¢ ve dig piyasalarda kendine bir yer edinerek iilke ekonomisine katkida

bulunmasi amag¢lanmastir.



2.  LITERATUR OZETi

Sireli (1998) bogiirtlen, ¢ilek, muz, kiraz ve kayisi ilave ederek trettigi meyveli
yogurtlarin, bazi mikrobiyal 6zelliklerini ve pH degerlerini belirlemistir. Sonug olarak;
enterobakter, koliform grubu bakteriler ve maya kiif sayisinin tespit edilebilir degerin
altinda oldugunu belirlerken; pH’nin, bogiirtlenli yogurtlarda 3,93 - 4,13, cilekli
yogurtlarda 4,04 - 4,10, muzlu yogurtlarda 3,95 -4,09, kirazli yogurtlarda 4,07 - 4,26

ve kayisili yogurtlarda 3,89 - 4,11 degerleri arasinda oldugunu tespit etmistir.

Baska bir calismada kizilcik ezmesi ve farkli oranlarda seker ilave edilerek meyveli
yogurtlar yapilmistir. Yogurtlarin titre edilebilir asitligi, pH, viskozite, serum
ayrilmasi ve organoleptik 6zellikleri 21 giin boyunca haftalik araliklarla belirlenmistir.
Viskozite ve serum ayrilmasi agisindan kontrol ve meyveli yogurtlar arasinda

istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar bulunmustur (Celik ve Bakirci, 2006).

Keciboynuzunun antioksidan etkilerinden yola ¢ikilarak yapilan bir zenginlestirme
calismasinda; 100 ml siite 2,5; 5,0; 7,5; 10,0 ml ke¢iboynuzu suyu konsantresi
eklenerek sade ve meyveli yogurtlar iiretilmistir. Titre edilebilir asitlik, pH, viskozite,
serum ayrilmasi, yogurt organizmalar1 ve duyusal 6zellikler 4 haftalik bir siire boyunca
haftalik olarak 6l¢iilmiistiir. Kegiboynuzu suyu konsantresinin eklenmesi, yogurtlarin
fermantasyon siiresinde bir artisa neden olmustur. Ayrica pH' sin1, serum ayrilmasini
ve antioksidan aktiviteyi arttirirken, viskozite ve canli organizmalarin azalmasina

neden olmustur (Atasoy, 2009).

Bir baska calismada ise kivi marmelati ilave edilerek meyveli yogurt tiretilmistir. Elde
edilen yogurtlarda viskozite, serum ayrilmasi, renk degerleri ve duyusal 6zellikler
belirlenmistir. Sonug¢ olarak marmelat oranindaki artis; serum ayrilmasi, L ve b renk
degerleri, toplam kurumadde, titrasyon asitligi ve viskozite degerlerinde azalmaya
sebep olmustur. Depolama boyunca pH, viskozite ve serum ayrilmasi degerleri

azalmistir (Tarakci, 2010).

Kegiboynuzu gami ve zeytin yapragi ekstrakti kullanilarak iretilen meyveli

yogurtlarin bazi Ozelliklerinin belirlendigi bir baska c¢alismada yogurtlarin



fizikokimyasal, = mikrobiyolojik, = duyusal = ve  antioksidatif  Ozellikleri
degerlendirilmistir. Ke¢iboynuzu gaminin yogurdun pH, kurumadde, titrasyon asitligi
ve protein degerleri iizerindeki etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Ayrica
yogurtlara ilave edilen zeytin yapragi ekstrakti arttikca antioksidatif etkinin artis
gosterdigi belirlenmistir (Peker, 2012).

Roy vd. (2015) depolama stiresi boyunca fizikokimyasal ve organoleptik degisiklikleri
incelemek i¢cin %5; %10 ve %15 oraninda {i¢ farkli meyve 6zii (muz, papaya ve
karpuz) igeren meyveli yogurtlar hazirlamiglar ve 15 giin boyunca buzdolabi
sartlarinda (+4°C) depolamislardir. Meyve ilavesi, taze yogurt Orneklerinin
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini 6nemli dl¢iide (p<0,05) etkilemistir. Meyveli
yogurt numunelerinde, soguk depolama kosullarinda kontrol numunesine kiyasla daha
1yi tekstiir kalitesi ile diigiik sinerezis degeri bulunmustur. %15 muz posast ilavesi, tim
uygulamalar arasinda yogurtta en diisiik sinerezis ile sonuglanmistir. Tiim oranlarda
papayalt yogurt en ¢ok kabul goriirken, karpuzlu yogurt 6rnekleri en az kabul géren
yogurt olmustur. Meyveli yogurdun biiyiik 6lgekli tiretimi i¢cin maksimum %15 meyve

ozl igeren yogurt ve ozellikle papaya meyvesinin onerilebilecegi belirtilmistir.

Amal vd. (2016), yaptiklar1 bir calismada papaya posasi ve kaktiis armutu kullanarak
meyveli yogurt Uretmis ve elde ettikleri iirliniin bazi fizikokimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemislerdir. Tiim meyveli yogurtlarda toplam bakteri
sayisinin, meyve ilave ylizdesinin artmastyla orantili olarak azaldig: belirlenmistir.
Elde edilen veriler biitiin yogurt drneklerinin koliform grubu bakteri, maya ve kiif
igermedigini gostermistir. Duyusal olarak yapilan degerlendirmede ise; %15 meyve

katkili yogurt begenilirken, meyve olarak papaya daha ¢ok tercih edilmistir.

Yapilan bagka bir calismada yogurda belli oranlarda (%3; %4 ve %5) kegiboynuzu
pekmezi ilave edilerek fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikler
incelenmistir. Duyusal 6zelliklerine bakildiginda albenisi en yiiksek yogurt kontrol
ornegi olurken, onu %3 oraninda pekmez iceren Ornek takip etmistir. Kontrol
yogurduna oranla; viskozite degeri %3 pekmez iceren oOrnekte daha yiiksek
belirlenirken, serum ayrilmasinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 21 giin siiren

depolama sonucunda kontrol Ornegine oranla pekmez igeren yogurtlarda Str.



thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar1 yiiksek bulunmustur (Celik
vd., 2018).

Yapilan bagka bir arastirmada siyah kus kirazi ilave edilerek iiretilen meyveli
yogurtlarin baz1 6zellikleri arastirilmistir. Arastirmada %0; %2; %4 ve %6 oranlarinda
kus kiraz1 ilavesi yapilmis ve 21 giinliik depolamaya tabi tutulmustur. Sonug olarak
meyve takviyesinin yogurtlarin su tutma, pH, titrasyon asitligi, renk degerleri, serum
ayrilmasi gibi parametrelerde istatistiki agidan 6nemli etkilerinin oldugu belirtilmistir.
Ayrica mineral madde igerigi agsindan da olumlu etki sagladig: bildirilmistir (Olika,
2022).

Diger bir arastirmada ise; taflan pekmezi ile tiretilen yogurtlarin baz1 6zellikleri ve bu
ozelliklerin raf omrii iizerine olan etkileri belirlenmistir. Bu amacla yogurtlara %0;
%4; %8; %12 ve %16 oranlarinda pekmez ilave edilerek 21 giin depolanmistir. Sonug
olarak depolama boyunca pH ve toplam asitlik degerleri yiiksek olarak belirlenirken;

serum ayrilmasi, kivam ve sertligin diisiik oldugu kanisina varilmistir (Saydam, 2022).

Yapilan bir arastirmada sultani tiziimlerdeki toplam antioksidan aktivite, toplam
fenolik madde igerigi ve toplam flavonoid madde miktarlar1 incelenmistir. Calisma
sonucunda taze iiziimlerde toplam antioksidan aktivite, fenolik madde ve toplam
flavonoid madde degerleri kuru agirlik cinsinden sirasi ile 12,56 mg AE/g. 2,85 mg
GAE/g. 2,51 mg QE/g olarak tespit edilmistir (I¢li ve Tahmas Kahyaoglu, 2020).



3. MATERYAL ve METOD

3.1 Materyal

Calismada yogurt yapiminda kullanilan siit Kastamonu’daki yerli iireticilerden, sultani
liziim Manisa Kopriibasi ilgesinden temin edilmistir. Cig siit 90°C’de 10 dk pastorize
edilmistir. Dogranan ve pastdrize edilen (90 de 5dk) taze ve kuru liziimler siitlere %0,
%8 ve %10 oranlarinda ilave edilmistir. Ardindan meyve ilavesi yapilan siitler
inkiibasyon sicakligi olan 43°C’ye sogutularak starter kiiltiir ilavesi (CHR Hansen
DVS YC-350) yapilmistir. 100 ml steril kaplara dolum yapildiktan sonra pH 4,6’ya
gelene kadar inkiibasyona birakilmistir. Elde edilen yogurtlar analizler boyunca
+4°C’de muhafaza edilmistir (Sekil 3.3). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne gore meyveli yogurtlardaki meyve oraninin en az %6 olmast gerektigi
belirtildigi icin (TGK, 2022) yogurtlara ilave edilecek meyve orani minimum %6

olacak sekilde tiretim yapilmistir

3.1.1 Kuru Uziimlerin Elde Edilmesi

Taze tiziimler etiivde 60°C’ de 48 saat tutulmus ve kuru iiziimler elde edilmistir.

Calismada kullanilan taze tiziim ve elde edilen kuru tiziimler Sekil 3.1°de verilmistir.



Sekil 3.2 Taze ve kuru iiziim ilaveli yogurt 6rnekleri
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Meyveli Yogurt Uretimi Akis Semasi

Cig siit

Pastorizasyon (90°C 10 dk)

Meyve ilavesi

Kontrol
Ornegi

%06 taze
uzim
ilavesi

%8 taze
uzim
ilavesi

%10 taze
uzim
ilavesi

%6 kuru
uzim
ilavesi

%8 kuru
uzim
ilavesi

%10 kuru
Uzim
ilavesi

Kiiltiir ilavesi
(42-43°C)
Kaplara dolum

Inkiibasyon
(pH 4,6’ya kadar)

Depolama
(+4°C)

Sekil 3.3 Meyveli yogurt liretimi akis semasi

3.1.2  Yogurt Uretiminde Kullamlan Siitiin Ozellikleri

Yogurt liretiminde kullanilan ¢ig siitiin 6zelliklerine bakildiginda kurumadde miktar1 %12,34;
yag miktar1 %4,30, pH 6,72 ve protein miktar1 %3,38 olarak belirlenmistir.
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3.1.3  Yogurt Uretiminde Kullanilan Sultani Uziimlerin Ozellikleri

Tablo 3.1 Yogurt iiretiminde kullanilan sultani {iziimlerin baz1 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler Taze sultani iiziim Kuru sultani iiziim

Brix % 20 -

pH 3,24 4,33

Titrasyon asitligi % 1,05 0,895

Toplam fenolik madde mgGAE / g 0,51 2,80

Toplam flavanoid madde mgQE/g 0,69 2,52

DPPH % inhibisyon 42,64 55,48

ABTS % inhibisyon 45,32 70,84

FRAP 1,10 1,25

Tablo 3.2 Taze iiziim 6rnekleri mineral madde degerleri (ppm)

Al Mn Fe Cu | Zn Na Mg Ca P K
0,176 |0,291 |1475 | TE |0,211 | 0,0387 | 0,360 0,1129 | 0,0633 | 2,5037
TE: Tespit edilemedi

3.2  Metod

3.2.1  Mikrobiyolojik Analizler

3.2.1.1 Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin tespit edilmesinde hazirlanan 9/10 luk

diliisyonlardan 0,1 ml yayma plak yontemi ile Merck marka PCA (Plate Count Agar)

agara ekim yapilarak 30-32 °C de 48 saat inkiibasyona birakilmistir (Kurt vd., 2012).

3.2.1.2 Laktik asit bakterileri

Laktik asit bakterilerinin belirlenmesi amaciyla yayma plak yontemi ile Merck marka

MRS ve M17 besi yerlerine ekim yapilarak 37°C’de sirasi ile 48 ve 24 saat

inkiibasyona birakilarak sayma islemi yapilmistir (Kurt vd., 2012).
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3.2.1.3 Maya ve kiif sayisi

Maya ve kiif sayisinin belirlenmesi igin; yayma plak yontemi ile Merck marka
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) agara ekim yapilmis, 25°C de 4-5
giin inkiibasyona birakilmigtir. Inkiibasyonun ardindan saymm yapilarak degerler

kaydedilmistir (Kurt vd., 2012).
3.2.1.4 Koliform grubu bakteri sayisi

Koliform grubu bakteri sayim1 9/10 luk diliisyonlardan 0,1 ml yayma plak yontemi ile
Merck marka Violet Red Bile (VRB) agara ekim yapilarak 35-37°C’de 24 saat
beklendikten sonra sayim yapilmstir (Kurt vd., 2012).

3.2.2  Fizikokimyasal Analizler
3.2.2.1 Kurumadde tayini

Kurumadde miktarini belirlemek i¢in kullanilan kuru madde kaplar1 105+2 °C deki
etlive konularak sabit tartima gelmesi saglanmistir. Sabit tartima gelen kurumadde
kaplar1 desikatore alinarak sogutulmustur. Ardindan 0,1 mg hassasiyet ile 5 gr yogurt
ornegi tartilarak 100-105 °C’ ye ayarh etiive konulmus ve 1,5-2 saat siireyle kurutma
islemi yapilmistir. Sonrasinda desikatorde sogutulup tartilmigtir. Kuru madde miktari

asagidaki formiille hesaplanmigtir.

% Kurumadde= (m1-m/m2-m)x100 (3.1)
m : Bos haldeki kurutma kabinin agirligi

m1: Kurutulmus deney numunesi ile birlikte kabin agirlig: (g)

mz2: Deney numunesi ile birlikte kabin agirhig (g) (Kurt vd., 2012)
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3.2.2.2 Yag tayini

Yogurt 6rnekleri 20°C sicakliga getirilerek, damitik su ile 1/1 oraninda seyreltilir. Stit
blitirometrelerine sirayla; 10 ml siilflirik asit, 11 ml sulandirilmis yogurt 6rnegi ve son
olarak 1 ml amil alkol konularak agz1 tikaglarla kapatilir. Ardindan biitirometreler alt
iist edilerek ¢Oziinme tam olarak saglanir. Biitirometreler gerber santrifiijiine
konularak 5 dk santrifiijleme yapilir. Islem bittikten sonra skaladan yag miktar1 okunur

(Kurt vd., 2012).

3.2.2.3 Yagsiz kurumadde miktari

Yogurt 6rneklerinde yagsiz kurumadde miktari, toplam kurumadde miktarindan yag

miktarinin ¢ikarilmasiyla belirlenmistir (Metin, 2010).

3.2.2.4 Protein tayini

Protein tayini; yas yakmaya tabi tutulan orneklerin Kjeldahl yontemi ile azot
miktarlarinin saptanmasi ve bulunan azot miktarinin 6,38 faktorii ile ¢arpilmasi ile
hesaplanmistir. Kjeldahl tiipiine 1 gr yogurt numunesi, katalizor tablet ve bir miktar
siilfirik asit konularak yakma Tinitesine yerlestirilmistir. Ardindan destilasyon
asamasina gecilmistir. Destilasyon i¢in 50 ml borik asit ¢dzeltisi bir erlene alinip
tizerine 1-2 damla indikator damlatilarak adaptoriin agzi erlenin i¢ine yerlestirilmistir.
Destilasyon asamasinda yogurt 6rnegi iizerine NaOH ve saf su ilavesi yavas sekilde
yapilmistir ve agsama sonunda elde edilen yesil ¢ozelti menekse rengi verene kadar
0,IN HCl ile titre edilmis ve sarfiyat kaydedilmistir. Ayni1 islemler kor numune iginde
gerceklestirilerek sarfiyat kaydedilmis ve degerler formiilde yerine konarak hesaplama

yapilmistir (Kurt vd., 2012).

% Protein= ((Titrasyonda harcanan HCI miktari(ml)-Ko6r numune HCI
sarfiyati(ml) X 0,0014 x 100)/Ornek miktari(g))x6,38 (3.2)
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3.2.2.5 Kiil tayini

Sabit tartima getirilen porselen krozelere 3 gr yogurt 6rnegi tartilmis ve kiil firininda
550°C yakma islemi gerceklestirilmistir. Kiil miktar1 asagidaki formiille belirlenmistir

(Kurt vd., 2012).
Kiil (%)= ((kroze + kiil agirhig1) - kroze agirlig1)/Ornek miktari x 100 (3.3)
3.2.2.6 pH tayini

Yogurtlarin pH’sim1 belirlemek i¢in Laqua marka F-72G model pH metre
kullanilmigtir (Oysun, 2011).

3.2.2.7 Titrasyon asitligi (Soxhlet-henkel-SH cinsinden)

Meyveli yogurt numunesi iyice karistirilarak 10 g numune tartilmis ve tizerine 10 ml
saf su ilave edilerek karistirilmistir. Uzerine 0,5 ml fenolftalein ¢ozeltisi eklenerek,
0,25N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile en az 30 sn kalic1 pembe renk olusuncaya kadar
titre edilerek harcanan NaOH ¢ozelti miktari kaydedilir. Bu miktar 10 ile ¢arpildiginda
°SH olarak titre edilerek 100 g yogurdun asitlik derecesi bulunmus olmaktadir.
%Laktik Asit miktarin1 bulmak icin ise %Asitlik = SH x 0,0225 formiilii kullanilir
(Kurt vd., 2012).

3.2.2.8 Viskozite

Yogurtlarin viskoziteleri Fungilab marka dijital viskozimetre ile R6 bashgi
kullanilarak belirlenmistir (Ozer vd., 1997).

3.2.2.9 Su tutma kapasitesi

Yogurtlarin su tutma kapasitesi santrifiij yontemi kullanilarak belirlenmistir. 5 gr
yogurt 0rnegi darasi alinmis santrifiij kaplarina tartilarak 4500 devir/dakika 10°C’de

30 dk boyunca santrifiijlenmistir. Supernatant uzaklastirilarak pellet kisminin agirlig
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belirlenmis asagidaki formiilde yerine konarak su tutma kapasitesi hesaplanmistir

(Isanga ve Zhang, 2009).
% Su tutma kapasitesi=((6rnek-supernatant)/6rnek)x 100 (3.4)
3.2.2.10 Serum ayrilmasi

25 g yogurt 6rnegi filtre kagidina tartilarak 4°C’ de 2 saat beklenip ayrilan serum

miktar1 kaydedilmistir (Atamer ve Sezgin, 1986).
3.2.2.11 Mineral madde

Orneklerdeki mineral madde miktarlari Sujka vd., (2019)’nin ydnteminde bazi
modifikasyonlar yapilarak tespit edilmistir. Ornekler mikrodalga yakma sistemi
(CEMMARSG6) kullanilarak yakilmistir. Cihazin aplikasyon bilgilerine gore
calisilacak numune ve asit miktarlari su sekildedir; 0,50 g yogurt 6rnegi alinip iizerine
10 ml nitrik asit ilave edilmistir. Mikrodalga kaplarinin agizlar sikica kapatilmstir.
Analizi yapilacak numune i¢in belirlenmis sicaklik programi prosediiriine gore 45 bar
basingta ilk 15 dk 200°C’ ye ¢ikilmis daha sonra 15 dk 200°C’ de sabit tutulmustur.
Islem sonunda ¢ozeltilerin oda sicakligna sogumasi beklenmistir. Daha sonra ¢ozelti
haline gelen numuneler 50 ml’ ye ultra saf su ile tamamlanmistir. iginde partikiil
kalmayacak sekilde mikrofiltrelerden siizliliip hazirlanan 6rnekler ICP-OES

(SpectroBlue) cihazinda analiz edilmistir.

ICP-OES cihazinin ¢alisma parametreleri asagidaki gibidir.
Nebulizator akisi (L/dk): 0,8

Plazma torc: Quartz

Sogutucu akigt (L/dk): 13

Yardimer gaz akist (L/dk): 0,8

Ornek pompa hiz1 (rpm): 30

Plazma giicii (W): 1200

16



3.2.2.12 Biyoaktif 6zelliklerin belirlenmesi

3.2.2.12.1 Ekstraktlarin hazirlanmasi

3 g 6rnek homojenize edilip, lizerine 30 ml asidifiye edilmis metanol ilave edildikten
sonra ultrasonik banyoda 30 dk ekstrakte edilmistir. Elde edilen ekstarkt 8000 g’de 15
dk Nuve marka NF 800R model santrifiijde santrifiijleme islemine tabi tutulmustur.
Bu islem ti¢ defa tekrarlandiktan sonra elde edilen tist fazlar birlestirilerek analizlerde

kullanilincaya kadar -20 °C’de muhafaza edilmistir (Igli ve Tahmas Kahyaoglu, 2020).

3.2.2.12.2 Toplam fenolik madde iceriginin belirlenmesi

Toplam fenolik madde igerigini belirlemek i¢in Folin Ciocalteu yontemi
kullanilmistir. Onceden hazirlanmis ekstrakttan 200 ul almarak iizerine 1 ml Folin
Ciocalteu reaktifi eklenmistir. Daha sonra 2 ml %7,5’lik Na2COs ¢ozeltisi ilave
edilerek saf su ile 7 ml’ye tamamlanmistir. Daha sonra bu karisim 2 saat oda
sicakliginda karanlikta bekletilip 765 nm’de Shimadzu marka spektrofotometrede
Olctim yapilmustir. Ayni islemler standart egrisini belirlemek i¢in Gallik asit

cozeltisinde de gergeklestirilmistir (Slinkard ve Singleton, 1977).

3.2.2.12.3 Toplam flavonoid madde analizi

Onceden hazirlanan ekstrakttan ayn1 hacimde olacak sekilde; 2 ml ekstrakt 2 ml %2°lik
AlClsile karistirtlip oda sicakliginda 10 dk bekletilmistir. 415 nm de Shimadzu marka
spektrofotometrede Ol¢iim yapilmistir. Aymi islemler farkli konsantrasyonlarda
hazirlanan Quersetin ¢ozeltisi iginde yapilarak standart egrisi hazirlanmistir (Jia vd.,

1999).

3.2.2.12.4 DPPH % inhibisyonu

1,5 ml DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) ¢6zeltisi tizerine 0,3 ml numune ekstrakti
ilave edilerek karanlikta 37°C de 10 dk bekletilmistir. Ardindan 517 nm’de Shimadzu
marka spektrofotometrede 6l¢iim yapilmigtir. Okuma yapilan deger Ai degeri olarak

kaydedilmistir. Daha sonra numune yerine numune solventi konarak ayni islemler
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tekrar edilmistir ve okunan deger Ao olarak kaydedilmistir. Sonrasinda DPPH ¢6zeltisi
yerine etanol, numune yerine solvent konularak okuma yapilmis Aj degeri olarak

kaydedilmistir (Wang vd., 2015).

Okunan degerler asagidaki formiilde yerine yazilarak% inhibisyon belirlenmistir

% Inhibisyon=Ao-Ai/Acx100 (3.5)

3.2.2.12.5 ABTS % inhibisyonu

Karanlik ortamda 16 saat bekletilen ABTS (2,2-azinobis (3-etilbenzothiazollin-6-
sulfonik asit) ¢ozeltisi fosfat tamponu ile 734 nm’de 0,7+0,02 absorbans verecek
sekilde seyreltilmistir. Seyreltilen ABTS ¢ozeltisinden 1,7 ml alinarak tizerine 0,1 ml
numune ilave edilmistir. Oda sicakliginda 6 dk beklendikten sonra 734 nm de
Shimadzu marka spektrofotometrede 6l¢tim yapilip bu deger Ai olarak kaydedilmistir.
Numune yerine numune solventi konarak elde edilen degere Ao, 2 ml fosfat tamponunu
tek Olclilerek elde edilen degere Aj yazilarak kaydedilmistir. Ardindan elde edilen
degerler asagidaki formiilde yerine konmustur (Wang vd., 2015).

% Inhibisyon=((Ao-Ai)/A0)x100 (3.6)

3.2.2.12.6 FRAP

1,8 ml FRAP (ferric reducing antioxidant power) ¢ozeltisi lizerine 0,2 ml ekstrakt ilave
edilip, 37°C de oda sicakliginda 10 dk bekletilmistir. Ardinda 573 nm’de Shimadzu
marka spektrofotometrede 6l¢iim yapilmistir. Bu islemler 6nceden hazirlanan FeSO4
standart ¢ozeltisi iginde gergeklestirilerek standart egrisi olusturulmustur. Absorbansa
kars1 standart derisimi grafige gecilerek kalibrasyon yapilmig, bu kalibrasyonda
numune absorbanslart yerine konularak numunelerin FeSOs’e karsilik gelen
derisimleri kaydedilmistir (Wang vd., 2015).
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3.2.3  Duyusal Analiz

Meyveli yogurt &rneklerinin duyusal analizi Kastamonu Universitesi Gida
Miihendisligi boliimii 6gretim iiyeleri ve lisansiistii 6grencilerinden olusan panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede panelistlerden
yogurtlart renk, koku, tat, goriiniis, tekstiir ve genel kabul edilebilirlikleri agisindan
degerlendirmeleri ve en yiiksek puan 9 olmak tizere 1 ¢ok kusurlu, 3-2 kusurlu, 5-4 az
kusurlu, 7-6 iyi, 9-8 ¢ok iyi seklinde degerlendirme yaparak puanlamalar1 istenmistir.

Duyusal degerlendirme formu Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.3 Meyveli yogurtlar igin duyusal degerlendirme formu

Panelist ismi Degerler Ornekler
Renk 98 | 76 54|32 |1
Koku 98 | 76 |54 |32|1
Tat 9-8 |76 |54 321
Goriniis 9-8 |76 |54 321
Tekstiir 98 |76 |54]32]|1
Genel kabul edilebilirlik | 9-8 | 7-6 | 5-4 | 3-2 | 1

(9-8: Cok iyi; 7-6 lyi; 5-4 Az kusurlu; 3-2: Kusurlu; 1: Cok kusurlu)

3.2.4 Iistatistiksel Analizler

Arastirma deneme deseni; 7 (kontrol, %6; %8; %10 taze sultani {iziim ilaveli yogurt,
%06; %8; %10 kuru sultani iiziim ilaveli yogurt) x 4 (depolama periyodu; 1., 7., 14.,
21. giinler) x 2 (tekerriir) seklinde olup tam sansa bagli faktoriyel deneme desenine
gore ylritiilmiistiir. Toplam 56 6rnegin paralelli olarak yapilan laboratuvar analizleri
sonucunda elde edilen veriler tablolar halinde verilmistir. Istatistiksel analizler
sonucunda O6nemli bulunan varyans kaynaklarina Duncan ¢oklu karsilastirma testi

uygulanmistir.
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4.  ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1  Yogurt Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclari

Tablo 4.1 Yogurt 6rneklerinin fizikokimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyans . Titrasyon |Serum Su tutma X i
Kurumadde |Yag Protein Kiil pH | Viskozite
kaynaklari asitligi ayrilmas1 | kapasitesi
Yogurt
2097,825** | 124,000** |309,077** |72,596** |78,086** |98,882** |181,656** |2080,409** |493,036**
¢esidi (A)
Depolama
13,352** 5,615** 75,769** | 12,743** |62,409** |139,556** |9,419** 293,947** | 218,767**
stiresi (B)
AXB 4,235%* 1,128 5,004** 0,180 0,463 2,373* 7,161** 2,984** 4,038**

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde dnemli

Kurumadde, protein, serum ayrilmasi, su tutma kapasitesi ve viskozite degerleri igin
depolama siiresi, yogurt ¢esidi ve yogurt ¢esidi X depolama stiresi interaksiyonu ¢ok
onemli (p<0,01) olarak belirlenmistir. Yag, kiil ve pH degerleri i¢in yogurt ¢esidi ve
depolama sitiresi ¢ok dnemli (p<0,01) olarak belirlenirken, yogurt ¢esidi x depolama
stiresi interaksiyonu énemsiz (p>0,05) bulunmustur. Titrasyon asitligi i¢in yogurt

cesidi ve depolama stiresi ¢ok onemli (p<0,01) olarak belirlenirken, yogurt ¢esidi X

depolama siiresi interaksiyonu énemli (p<0,05) olarak belirlenmistir.

411

Kurumadde Miktari

Tablo 4.2 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen kurumadde (%) miktarlar

A B C D E F G
1. 12,52+0,10aA |14,35+0,09aB |14,77+0,03aC | 15,09+0,07aD |17,16+0,09aE |19,40+0,06aF |21,21+0,04bG
7. 12,56+0,09aA |14,36+0,15aB |14,93+0,12abC |15,05+0,27aC |17,17+0,21aD |19,24+0,07aE |21,01+0,14abF
14. 12,77+£0,10aA |14,53+£0,06aB |15,21+0,24bC |15,36+0,12aC |17,40+0,35aD |19,12+0,18aE |20,80+0,08aF
21. 13,55+0,44bA | 14,51+0,19aB |15,29+0,09bC | 15,96+0,15bD |17,74+0,19aE |19,12+0,18aF |20,81+0,19aG
En
diisiik 12,52+0,1 14,35+0,09 14,77+0,03 15,05+0,27 17,16+0,09 19,12+0,18 20,80+0,08
usu
En
iksek 13,55+0,44 14,53+0,06 15,29+0,09 15,96+0,15 17,74+0,19 19,40+0,06 21,21+0,04
yukse

Ayni yogurt ¢esidinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
6nemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

gOw >

: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
: % 6 taze liziim ilaveli yogurt
: % 8 taze liziim ilaveli yogurt
1 %10 taze liziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru {iziim ilaveli yogurt
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Kurumadde miktarlar1 kontrol yogurdunda %12,52-13,55, %6 taze iiziim ilaveli
yogurtta %14,35-14,53, %8 taze iliziim ilaveli yogurtta %14,77-15,29, %10 taze tizim
ilaveli yogurtta %15,05-15,96, %6 kuru tiztim ilaveli yogurtta %17,16-17,74, %8 kuru
tiziim ilaveli yogurtta %19,12-19,40 ve %10 kuru ilaveli yogurtta %20,80-21,21 olarak
belirlenmistir. Tiim yogurtlardaki kurumadde miktarlar karsilastirildiginda en diisiik
miktar 1. giin kontrol 6rneginde (%12,52) goriiliirken, en yiiksek miktar 1. giin %10
kuru iiziim ilaveli yogurtta (%21,21) belirlenmistir. Depolama siireleri incelendiginde
kontrol 6rnegi ve %10 taze iliziim ilaveli yogurtlarin 1., 7. ve 14. giinleri istatistiki
olarak birbirinden farksiz iken 21. giinde artis gozlenmis ve istatistiki olarak farkli
oldugu belirlenmistir. Diger oOrneklerin depolama siiresince kuru madde
miktarlarindaki degisim istatistiki olarak birbirinden farksizdir. Kontrol 6rnegi ile taze
ve kuru {iziim ilaveli yogurtlar karsilastirildiginda meyve ilavesinin yogurtlarin kuru
madde miktarmni artirdigini gozlenmistir. Kuru tiziim ilaveli yogurtlarin kurumadde

miktarindaki artis taze iizlim ilaveli yogurtlardaki artistan daha fazladir.

25
20 oA
B
15 4 Cc
[
10 - D
E
5 =F
G
0 i
1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: %6 taze liziim ilaveli yogurt C: %8 taze lizim ilaveli yogurt D: %10
taze {izim ilaveli yogurt E: %6 kuru tiziim ilaveli yogurt F: %8 kuru tiziim ilaveli yogurt G: %10 kuru
liziim ilaveli yogurt

Sekil 4.1 Depolama siiresince belirlenen kurumadde miktarlari (%)

Urkek vd. (2019) yaptiklar1 bir calismada elma tozu ilave ettikleri meyveli yogurtlarin
kurumadde oranlarinin ilave ettikleri elma tozu konsantrasyonu miktarinca arttigini
gozlemlemislerdir. 21 gilinliik depolama sonucunda kontrol 6rnegi haricinde kalan tiim
orneklerde (%1; %2; %6 elma tozu ilaveli yogurtlar) artis oldugu belirtilmistir. %1
elma tozu ilaveli yogurtlarda bu deger %13,39 ile %18 arasinda, %2 elma tozu ilaveli

yogurtlarda %14,42 ile %20,93 arasinda, %6 elma tozu ilaveli yogurtlarda ise %16,66
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ile %22,84 arasinda degisen degerler almislardir. Cakmake1 vd., (1997) yaptiklar
arastirmada sade, sekerli, visneli, portakalli, ¢ilekli ve muzlu olarak irettikleri
yogurtlarda yaptiklar1 analiz sonuglarinda kurumadde miktarlarinda meyve
takviyesinin yiikselmeye sebebiyet verdigini ortaya koymuslardir. Yapilan bir baska
aragtirmada ise; keciboynuzu gami ilave ettikleri set tipi yogurtlarda meyve orani artisi
ile dogru orantili olarak kurumadde miktarmin da arttig1 belirlenmistir. 1. giin
depolamasinda kontrol 6rnegi %14,58, %0,013 oraninda kec¢iboynuzu gamu ilaveli
%14,85, %0,02 oraninda ke¢iboynuzu gamu ilaveli yogurt %14,93 ve %0,026 oraninda
ke¢iboynuzu gami ilaveli yogurt %14,96 olarak belirlenmistir. Yine ayn1 ¢aligmada
yogurtlara zeytin yapragi ilave edilerek yogurt iiretimi yapilmis ve kurumadde
miktarinda artis gézlemlendigi belirtilmistir (Peker, 2012). Yangilar (2021) yaptig1 bir
calismada %5; %10 ve %15 oranlarinda Cermail armut marmelati ilave ederek iirettigi
yogurtlarin; kurumadde oraninin en diisiik kontrol 6rneginde (%13,15) oldugunu
belirlerken; en yiiksek kurumadde oraninin %15 marmelat ilaveli yogurt (%14,61)

oldugunu belirlemistir.

412 Yag Miktan
Tablo 4.3 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen yag (%) miktarlart
A B C D E F G

L 4,05£0,07abD | 3,90£0,00aC | 3,85£0,07aC | 3,80£0,00aC | 3,6540,07aB | 3,60+0,00aAB | 3,50+0,00aA
7. 4,00£0,00abE | 3,9540,07aE | 3,90+0,00aDE | 3,80+0,00aCD | 3,70+0,00aBC | 3,65+0,07aAB | 3,55+0,07aA
14. 4,10£0,00bE  |3,9540,07aD | 3,80£0,00aC  |3,75£0,07aC | 3,6040,00aB | 3,55+0,07aAB | 3,45+0,07aA
2L 39540,07aD | 3,9040,00aCD | 3,80+0,00aBC |3,7540,07aB | 3,60£0,00aA | 3,55+0,07aA | 3,50+0,00aA
En disik | 3,9540,07 3,900,00 3,800,00 3,75£0,07 3,600,00 3,5540,07 3,450,07
En yiiksek | 4,10+0,00 3,95£0,07 3,90£0,00 3,800,00 3,700,00 3,65£0,07 3,550,07

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
o6nemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiytik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar dnemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt
D: %10 taze tiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiztim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Meyveli yogurtlardaki yag miktarlar1 kontrol 6rneginde %3,95-4,10; %6 taze tizim
ilaveli yogurt %3,90-3,95; %8 taze iiziim ilaveli yogurt %3,80-3,90; %10 taze {iziim
ilaveli yogurt%3,75-3,80; %6 kuru iiziim ilaveli yogurt %3,60-3,70; %8 kuru iiziim
ilaveli yogurt %3,55-3,65; %10 kuru iizim ilaveli yogurtta %3,45-3,55 olarak

belirlenmistir. En yliksek yag miktarina kontrol 6rnegi sahiptir. Meyve orani arttikca
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yag miktarinda belirli oranda diisiis meydana geldigi goriilmektedir ancak tiim
depolamalar siiresince taze liziim ilaveli yogurtlarin yag miktarlari arasindaki farklarin
istatistiki olarak birbirinden farksiz oldugu goriilmiistir. Ayni durum kuru iiziim

ilaveli yogurtlarda da mevcuttur.

4,2
4 1] ] OA
B
38
C
3,6 —] — aD
3,4 E
3,2 T mF
3 nG
1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.2 Depolama siiresince belirlenen yag miktarlar

Ayar vd. (2005), havug, musmula, kara hurma, kizilcik ve kusburnu kullanarak
meyveli yogurt liretimi yapmislardir. Yapilan arastirmada kusburnu ilaveli yogurt
disindaki tiim yogurtlarda meyve ilavesi arttikga yag oraninda bir diisiis oldugu
belirlenmistir. Amal vd. (2016) papaya ve kaktlis meyvesini %5; %10 ve %15
oranlarinda ilave ederek meyveli yogurt iiretmislerdir. Uretim sonucunda yag
oranindaki gézlemleri ise; meyve orani artik¢a yag oraninda diisilis oldugu yoniindedir.
Urkek vd., (2019) yaptiklar1 arastirmada elma tozu kullanarak kontrol, %1; %2 ve %6
elma tozu katkili yogurtlar iiretmislerdir. Urettikleri yogurtlarin yag oranlarina
baktiklarinda meyve tozu konsantrasyonu arttik¢a yag oraninda belli oranda diisiis
gozlemlemislerdir. En yiiksek yag orani kontrol 6rneginde 1.ve 7. giin 6rnekleri %3,80
olarak belirlenmistir. 1. glin depolamalarina bakildiginda %1 elma tozu ilaveli yogurt
yag oran1 %3,60; 7. giin %2 elma tozu ilaveli yogurt yag orani1 %3,55 ve %6 elma tozu
ilaveli yogurt %3,45 olarak belirlenmistir. Tarak¢1 (2010) yaptig1 bir calismada kivi
marmelat1 ilave ederek (kontrol, %5; %10; %15 ve %20 oranlarinda) meyveli yogurt
liretimi yapmig ve yogurdu; viskozite, serum ayrilmasi, renk ve duyusal 6zellikleri
bakimindan incelemistir. Sonug¢ olarak kivi marmelati yiizdesi arttikga yogurt yag

oraninda diisiis oldugu belirlenmistir. Kontrol 6rnegi, %5; %10; %15 ve %20 Kivi
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ilaveli yogurtlarin yag oranlar sirasi ile %3; %2,85; %2,75; %2,65 ve %2,55 olarak

belirlenmistir.

413

Protein Miktari

Tablo 4.4 Yogurt drneklerinde depolama boyunca belirlenen protein (%) miktarlari

A B C D E F G
1. 4,324+0,07cF |3,57+0,12bE  |3,35+0,02cD |3,22+0,05cCD |3,07+0,01aBC |2,99+0,04bAB |2,85+0,02bA
7. 3,96+0,07bE |3,36+0,12abD |3,17+0,04bC | 3,18+0,04bcC |3,06+0,02aBC |2,96+0,05bAB |2,82+0,04bA
14. 3,91+0,04bF |[3,27+0,04aE | 3,14+0,08bDE |3,06+0,05bCD |2,95+0,04aBC |2,91+0,04abB |2,75+0,06abA
21. 3,54+0,08aE |3,14+0,05aD |2,97+0,04aC 2,90+0,02aBC |2,95+£0,06aC |2,81+0,04aAB |2,68+0,04aA
En
diisiik 3,54+0,08 3,14+0,05 2,97+0,04 2,90+0,02 2,95+0,06 2,81+0,04 2,68+0,04
Usl
En
o 4,32+0,07 3,57+0,12 3,35+0,02 3,22+0,05 3,07+0,01 2,99+0,04 2,85+0,02
yukse

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiytik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasidaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt

D: %10 taze liziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Meyveli yogurtlarda protein miktarinin 1. giinde en yiiksek kontrol 6rneginde %4,32
oldugu goriliirken; %6 taze liziim ilaveli yogurtta %3,57; %8 taze iliziim ilaveli
yogurtta %3,35; %10 taze liziim ilaveli yogurtta %3,22; %6 kuru iiziim ilaveli yogurt
ta%3,017; %8 kuru liziim ilaveli yogurtta %2,99; %10 kuru liziim ilaveli yogurtta ise
%2,850ldugu goriilmiistiir. Buradan da goriilecegi ilizere meyve ylizdesi arttikca
protein miktarinda bir azalma s6z konusudur. Depolama siiresince goriilen protein
miktarlarindaki azalmanin yogurtta bulunan starter kiiltiirlerin proteolitik etkilerinden

dolay1 olabilecegi diisiiniilmektedir.
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: %6 taze lizlim ilaveli yogurt C: %8 taze {iziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liztim ilaveli yogurt E: %6 kuru {iziim ilaveli yogurt F: %8 kuru iizlim ilaveli yogurt G: %10
kuru {iziim ilaveli yogurt

Sekil 4.3 Depolama siiresince belirlenen protein miktarlar

Yapilan bir aragtirmada kegiboynuzu takviyesi yapilarak iiretilen yogurtlarda en
yiiksek protein miktarmin kontrol 6rneginde oldugu belirlenmistir (Peker, 2012).
Cakmaker vd. (1997) yaptiklar: bir arastirmada muz piiresi, ¢ilek, portakal ve visne
sularina esit miktarlarda seker ilave ederek {irettikleri marmelatlari, %16 oraninda
yogurtlara ilave ederek 1; 3; 5; 7; 9; 11 ve 13. giinlerinde duyusal fiziksel ve kimyasal
kriterleri bakimindan incelemisler ve protein oraninin en yiiksek 1. giinde oldugunu,
depolama siiresince protein miktarlarinin azaldigini ve bu degerlerin ortalama olarak
%4,09 ile %3,85 araliginda deger aldigini belirlemiglerdir. Yapilan baska bir
calismada ise; muz, papaya ve karpuz posalart %5; %10 ve %15 oranlarinda ilave
edilerek meyveli yogurt iiretimi yapilmis ve bazi fizikokimyasal ve organoleptik
ozellikleri belirlenmistir. Belirlenen protein miktarlarina gore ise; ilave edilen meyve
piiresi oranmi arttikca protein miktarinin azaldigi belirlenmistir. Kontrol 6rneginde
protein degeri %3,80 iken %5; %10 ve %15 muz posasi ilaveli yogurtlarda sirasiyla
%3,76; %3,73; %3,68 degerlerini aldig1 ve diger meyve posali yogurtlarda da ayni
sekilde meyve konsantrasyonu arttik¢a protein oranlarinin azaldigi gériilmistiir (Roy

vd., 2015).
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414 Kiil Miktari

Tablo 4.5 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen kiil (%) miktarlar

A B C D E F G
1. 0,61+0,04aA |0,73+0,04aB | 0,78+0,04aBC |0,85+0,02aCD |0,79+0,01cBC | 0,82+0,03aBCD |0,91+0,03bD
7. 0,57+0,03aA |0,70+0,04aB | 0,80+0,02aCD |0,81+0,03aCD |0,76+0,00bcBC |0,79+0,03aC 0,88+0,02abD
14. 0,56+0,02aA |0,68+0,03aB |0,76+0,02aC  |0,78+0,03aC | 0,73+0,02abBC |0,78+0,02aC 0,86+0,02abD
21. 0,54+0,02aA |0,66+0,03aB |0,74+0,03aC |0,77+0,04aCD |0,70+0,00aBC |0,76+0,02aCD |0,83+0,01aD
Ei?sﬁk 0,54+0,02 0,66+0,03 0,74+0,03 0,77+0,04 0,70+0,00 0,76+0,02 0,8340,01
En
yitksek 0,61+0,04 0,73+0,04 0,80+0,02 0,85+0,02 0,79+0,01 0,82+0,03 0,91+0,03

Ayn1 yogurt ¢esidinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

Meyveli yogurtlardaki kiil miktarinin; depolamanin 1. giiniinde en diisiik kontrol
orneginde (%0,61), en yiikksek %10 kuru iiziim ilaveli yogurtta (%0,91) oldugu
belirlenmistir. Depolama periyodu gbéz oOniine alindiginda genel olarak yogurt
orneklerinin kiil miktarlar1 arasindaki farklarin istatistiki olarak birbirinden farksiz

oldugu goriilmiistiir.

1
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.4 Depolama siiresince belirlenen kiil miktarlar1

Yapilan bir arastirmada elma tozu kullanilarak iiretilen (kontrol, %1; %2; %6
oranlarinda) meyveli yogurtlarda her bir 6rnekte meyve orani ile dogru orantili olarak

kiil miktarlarinda artis oldugu gozlemlenmistir. 1. giin depolamalarina bakildiginda en
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diisiik deger kontrol 6rneginde %0,62; %1 elma tozu ilaveli yogurtta %0,83; %2 elma
tozu ilaveli yogurtta %0,88 ve %6 elma tozu ilaveli yogurtta %0,95 olarak
belirlenmistir (Urkek vd., 2019). Ayar vd. (2005) yaptiklar1 bir arastirmada farkl
meyveler kullanarak (havug, kara hurma, Trabzon hurmasi musmula, kizilcik ve
kusburnu) iirettikleri meyveli yogurtlarin meyve miktar: arttik¢a kiil miktarlarinin da
arttigin1 belirlemislerdir. Kontrol 6rnegi kiil miktar1 %0,66 iken %5 kara hurma ilaveli
yogurt kiil miktar1 %0,78; %10 kara hurma ilaveli yogurt kiil miktar1 ise %0,91 olarak
belirlenmistir. Yapilan baska bir arastirmada; kusburnu ¢ekirdegi tozu %0; %1; %?2;
%3 oranlarinda ilave edilerek yogurt iiretimi yapilmistir. Aragtirma sonucunda kiil
miktarinin meyve konsantrasyonu ile dogru orantili sekilde arttigi belirlenmistir
(Giirbiiz, 2021). Roy vd., (2015) yaptiklar1 arastirmada farkli oranlarda muz, papaya
ve karpuz posasi ilave etikleri yogurtlarn kiil miktarlarinin meyve konsantrasyonu

arttikca arttigini belirlemislerdir.

415 pH
Tablo 4.6 Yogurt orneklerinde depolama boyunca belirlenen pH degerleri
A B c D E F G

1. 4,58+0,026D | 4,10£0,00cBC | 4,06£0,04bAB | 4,0120,02cA | 4,14+0,026C | 4,1120,01bBC | 4,06£0,02bAB
7. 4,55+0,03bD | 4,06£0,02bB | 3,9940,00abA | 3,9720,01bcA | 4,1240,026C | 4,0940,02b6BC | 4,06£0,01bB
14. 45120,01abE | 4,0120,01aB | 3,97£0,01aAB | 3,930,02abA | 4,08+0,02abD | 4,06£0,01bCD | 4,020,00abBC
21. 4,44+0,02aD | 3,9840,00aBC | 3,93£0,02aAB | 3,0040,00aA | 4,03+0,02aC | 4,00£0,02aC | 3,98=0,02aBC
En disik | 4,4420,02aD | 3,98+0,00 3,93£0,02 3,900,00 4,03£0,02 4,00£0,02 3,98+0,02
En

el 4,58+£0,02bD | 4,10+0,00 4,06+0,04 4,01+0,02 4,14+0,02 4,1140,01 4,06:0,02
yiikse!

Ayn1 yogurt ¢esidinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkl biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt

: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

oQuw >

Depolama stiresince pH degerleri kontrol 6rnegi %4,44-4,58; %6 taze liziim ilaveli
yogurt %3,98-4,10; %8 taze lizlim ilaveli yogurt %3,93-4,06; %10 taze {liziim ilaveli
yogurt %3,90-4,01; %6 kuru {liziim ilaveli yogurt %4,03-4,14; %8 kuru {iziim ilaveli
yogurt %4,00-4,11 ve %10 kuru iiziim ilaveli yogurt %3,98-4,06 araliginda degerler
almistir. ilave edilen meyvelerin pH degerlerinin diisiik olmasi sebebi ile meyve ilavesi

arttikca biitiin 6rneklerin pH degerleri azalmistir. Depolama siireleri boyunca biitiin
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orneklerin pH degerlerinde diisiis oldugu belirlenmistir. Bu diisiisiin ise diisiik

depolama sicakliklarinda dahi bakteriyel faaliyetlerin devam ettiginden ileri geldigi

distintiilmektedir.

4,8
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.5 Depolama siiresince belirlenen pH degerleri

Nguyen ve Hwang, (2016)’1n yaptiklar1 bir ¢alismada aronya suyu ilavesi ile yogurt
iretimi yaparak, meyvenin yogurdun baz1 Ozelliklerini nasil etkiledigini
belirlemislerdir. %1; %2; %3 oraninda aronya suyu ilave ederek iirettikleri yogurtlarin
pH degerlerinin 24 saatlik siire boyunca tiim gruplarda azaldig1 gozlenmistir. pH' daki
azalmalarin esas olarak aronya suyu Kkonsantrasyonuyla orantili oldugu tespit
edilmistir. Baslangic pH degerleri sirasiyla kontrol 6rnegi, %1, %2, %3 aronya suyu
ilaveli yogurtta %6,46; %6,43; %6,38; %6,33 iken 24 saat sonunda %4,39; %4,29;
%4,29; %4,25 olarak belirlenmistir. Sahan vd., (1996) piyasadan topladiklari meyveli
yogurtlarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir.
Tim Orneklerin pH degerlerinin (gilek, muz, seftali ve visne ilaveli yogurtlar)

depolama siiresince azaldigini belirlemislerdir.
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4.1.6

Titrasyon Asitligi

Tablo 4.7 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen titrasyon asitligi (%) degerleri

A B C D E F G
1. 0,81+0,02aA | 0,94+0,02aBCD | 0,96+0,02aCD | 1,00+0,02aD | 0,89+0,01aB | 0,91+0,03aBC | 0,93+0,03aBC
7. 0,83+0,02abA | 1,0040,02abC | 1,1140,02b6D | 1,17+0,01bD | 0,92+0,03abB | 0,96+0,01abBC | 1,020,04abC
14, 0,8940,02bA | 1,06£0,02bcC | 1,15£0,02bcD | 1,23£0,03bcE | 0,97+0,02bcB | 1,010,03bBC | 1,07+0,02bC
21. 0,97+0,02cA | 1,11+0,03¢cC 121£0,03cD | 1,26£0,02cD | 1,03+0,02cAB | 1,0940,02cBC | 1,20+0,03¢cD
En diisiik | 0,81%0,02 0,94+0,02 0,96+0,02 1,00+0,02 0,89+0,01 0,9120,03 0,93+0,03
Sir':ksek 0,97+0,02 1,1120,03 1,210,03 1,26+0,02 1,030,02 1,09+0,02 1,200,03

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt

D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiztim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Titrasyon asitligi degerleri en diisiik %0,81 en yiiksek %1,26 arasinda degisim
gostermistir (Tablo 4.7). Kontrol 6rneginin titrasyon asitligi degerleri 1., 7., 14. ve 21.
giinlerde sirastyla %0,81; %0,83; %0,89; %0,97 olarak belirlenmistir. Diger meyve
ilaveli yogurtlarda da kontrol 6rnegine benzer sekilde depolama siiresi boyunca
titrasyon asitliginde artis goriilmiistiir. Degerlerden de goriilecegi iizere meyve ilavesi
ile orantili olarak titrasyon asitligi degerlerinde bir artis meydana geldigi goriilmiistiir.
Bu durum meyvelerin yiiksek asitlige sahip olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Biitiin
ornekler goz oniine alindiginda kontrol drneginin titrasyon asitligi degerleri meyve

ilaveli yogurtlardan istatistiki olarak farkli bulunmustur.

14
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.6 Depolama siiresince belirlenen titrasyon asitligi degerleri
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Celik vd. (2018), yaptiklar1 bir aragtirmada keciboynuzu pekmezini %3; %4 ve %5
oranlarinda ilave ederek iirettikleri meyveli yogurtlarda ortalama titrasyon asitligi
degerlerinin yiikseldigini belirlemislerdir. Yapilan bir baska arastirmada aronya
meyve konsantresi; kontrol, %2; %4; %6 meyveli olacak sekilde meyveli yogurt
tiretimi yapilmistir. Meyve konsantrasyonu ve depolama siiresi arttik¢a titrasyon
asitligi degerlerinin de arttig1 belirlenmistir. Kontrol 6rnegi asitlik degerleri %0,901
ile %1,119 arasi, %2 meyve ilaveli yogurtta %0,919 ile %1,089, %4 meyve ilaveli
yogurtta %0,916 ile %1,027 aras1 ve son olarak %6 meyve ilaveli yogurtlarda %0,924
ile %1,004 arasinda degerler aldig1 gozlenmistir. Kontrol 6rnegine kiyasla meyve
konsantrasyonu artan yogurtlarin titrasyon asitliklerinde de artis oldugu belirtilmistir
(Olika, 2022).

4.1.7  Viskozite Degerleri

Viskozite degerleri kontrol orneginde 2802,03-3429,37 cp, %6 taze iliziim ilaveli
yogurtlarda 2977,25-3556,89 cp, %8 taze liziim ilaveli yogurtlarda 3141,55-3871,33
cp, %10 taze iiziim ilaveli yogurtlarda 3435,58-4126,98 cp, %6 kuru {iziim ilaveli
yogurtlarda 4010,08-4520,23 cp, %8 kuru iiziim ilaveli yogurtlarda 4256,3-4935,84 cp
ve %10 kuru iziim ilaveli yogurtlarda 4492,69-5325,59 cp araliginda tespit edilmistir.
Yogurt 6rneklerinin viskozite degerleri arasindaki farklar istatistiki olarak birbirinden
farklidir. Meyve orani arttikca viskozite degerlerinde artis goriilmiis ve en yiiksek

viskozite kuru liziim ilaveli yogurtlarda belirlenmistir.
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Tablo 4.8 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen viskozite (CP) degerleri

A B C D E F G
1. 2802,03+87,83aA | 2977,25+50,05aB | 3141,55+£53,02aC | 3435,58+56,09aD | 4010,08+97,34aE | 4265,30+47,83aF |4492,69+43,58aG
7. 3147,29+139,05bA | 3433,62+94,51bB | 3568,23+79,07bB |3849,97+147,56bC | 4119,61+£95,80abD | 4315,16+70,77aDE | 4500,20+18,02aE
14. 3532,44+43.22cA | 3692,27+51,42cB | 3871,33+£70,55¢cC | 4126,984+39,08cD | 4520,23+82,14cE | 4935,844+94,07bF |5325,59+54,63¢cG
21. 3429,37+64,86CA |3556,89+60,21bcAB | 3705,70+26,09bcB | 4010,63+15,16bcC | 4295,614+99,46bcD | 4876,49+124,24bE | 5063,80+83,65bF
En
diisiik 2802,03+87,83 2977,25+50,05 3141,55+53,02 3435,58+56,09 4010,08+97,34 4256,30+47,83 4492,69+43,58
usu
En
sk 3532,44+43,22 3692,27+51,42 3871,33+70,55 4126,98+39,08 4520,23+82,14 4935,84+94,07 5325,59+54,63
yukse

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayn1 depolama siiresinde farkli bityiik harflerle gosterilen
(A, B, C) yogurt cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze Uizlim ilaveli yogurt
D:

%10 taze liztim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze tiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liztim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.7 Depolama siiresince belirlenen viskozite degerleri (CP)

Cayir (2007) kayisi ilave ederek tirettigi meyveli yogurtlarda viskozite degerlerini
karsilastirdiginda; kayis1 konsantrasyonunun arttik¢a viskozite degerlerinin arttigini
saptamistir. Yapilan bir ¢alismada; goji berry meyvesini %0; %2; %3 ve %4
oranlarinda yogurda ilave ederek depolama siiresi sonunda yogurt iizerinde nasil
etkilesimler olusturdugu goézlemlenmistir. Viskozitenin kontrol meyvesi 10. giin
disinda tiim 6rneklerde artig gosterdigi belirlenmistir. Kontrol 6érneginin 10. giinde 1.
giine oranla kismen azalma goriildiigii belirlenmistir (Tarak¢1 ve Demirkol, 2016).
Yapilan bagka bir arastirmada kivi marmelati ilave edilerek iiretilen meyveli
yogurtlarin viskozite degerlerinin istatistiksel olarak onemli farkliliklar gosterdigi
belirlenmistir (p<0,05). Kivi marmelati konsantrasyonu arttik¢a viskozite degerlerinin

arttig1 belirtilmistir (Tarakei, 2010).

4.1.8 Su Tutma Kapasitesi

Su tutma kapasitesi en diisiik %10 taze iiziim ilaveli yogurtta 21. giinde %39,05 iken
en yiiksek deger %10 kuru {iziim ilaveli yogurtta %51,63 ile 1. glinde goriilmiistiir.
Meyve ilaveli yogurtlar ve kontrol yogurdu degerlendirildiginde su tutma kapasitesi
arasindaki farklar istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Taze liziim ilaveli
yogurtlarda su tutma kapasitesinin iizim orani arttikga azaldigi goriilmiistiir. Kuru
lizlim ilaveli yogurtlarda ise tam tersi olacak sekilde meyve orani arttikca su tutma
kapasitesinde artig goriilmiistiir. Bu farkliligin sebebinin kuru tiziimlerin kaybettikleri

su miktarin1 geri alma egilimlerinden kaynaklandig: diistiniilebilir.
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Tablo 4.9 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen su tutma kapasitesi (%)

A B C D E F G
1. 44,47+0,33bD 43,52+0,12cC 42,54+0,31cB 41,25+0,14dA 45,54+0,31cE 47,67+0,37bF 51,63+0,24cG
7. 44,03+0,11bD 42,97+0,12bC 41,99+0,05bB 40,80+0,04cA 44,99+0,02bE 47,09+0,34bF 51,21+0,27bcG
14. 43,86+0,16bD 42,75+0,10bC 41,89+0,04bB 40,41+0,13bA 44,93+0,08bE 46,82+0,28bF 50,87+0,12bG
21. 42,82+0,24aC 41,18+0,09aB 40,71+0,13aB 39,05+0,12aA 43,57+0,15aD 45,13+0,29aE 48,43+0,31aF
En diisiik 42,82+0,24 41,18+0,09 40,71+0,13 39,05+0,12 43,57+0,15 45,13+0,29 48,43+0,31
En yiiksek 44,47+0,33 43,52+0,12 42,54+0,31 41,25+0,14 45,54+0,31 47,67+0,37 51,6340,24

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayn1 depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen
(A, B, C) yogurt cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.8 Depolama siiresince belirlenen su tutma kapasitesi

Ayar vd. (2005) yaptiklar1 arastirmada %10 kara hurma ilave edilen yogurdun su tutma
kapasitesinin kontrol, havug, Trabzon hurmasi, musmula, kizilcik ve kusburnu ilaveli
yogurtlardan daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Yapilan bagka bir arastirmada
zeytin yaprag ekstrakti ilave edilerek tiretilen yogurtlarda depolama siireci sonlarina
dogru su baglama kapasitesinde diisiis oldugu belirtilmistir (Peker, 2012). Yapilan bir
aragtirmada nar ve visne konsantresi ilave edilerek iiretilen meyveli yogurtlarda
mevcut ¢alismada oldugu gibi (taze lizim ilaveli yogurtlar) meyve konsantrasyonu
arttik¢a su tutma kapasitesinin azaldigi belirlenmistir. %7,5 oraninda nar konsantresi
iceren yogurdun su tutma kapasitesi %87,34 iken 21. giin sonunda bu deger %84,25’¢e
kadar diisiis gostermistir (Ag¢ikgdzoglu, 2008). Yapilan bir diger ¢aligmada zeytin
yapragi ekstrakti (%0,1; %0,2 ve %0,4 oranlarinda) ilave edilerek iiretilen kayisili
yogurtlarin su tutma kapasiteleri arastirilmig, %0,1; %0,2; %0,4 zeytin yapragi
ekstrakti ilaveli yogurtlardaki su tutma kapasiteleri 1. giinde sirastyla %57,54; %56,95;
%57,62 olarak belirlenmistir (Peker, 2012). Mevcut ¢alismada oldugu gibi yapilan bu
calisgmada da (Peker, 2012) su tutma kapasitesi depolama siiresince azalma

gostermistir.
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4.1.9

Serum Ayrilmasi

Tablo 4.10 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen serum ayrilmasi (%) miktarlari

A B C D E F G
1. 7,75+0,07bCD |7,72+0,03bcC |7,82+0,03aCD |7,87+0,03aD |7,45+0,07aB | 7,35+0,07bAB |7,304+0,00cA
7. 7,60+0,07abD | 7,82+0,03cE 7,82+0,03aE 7,87+0,03aE |7,37+0,03aC 7,20+0,07aB 7,00+0,14aA
14. 7,55+0,07aC 7,50+0,07aBC |7,72+0,03aD |7,82+0,03aD |7,47+0,03aBC |7,40+0,00bB 7,2240,03bcA
21. 7,42+0,03aB 7,62+0,03abC |7,72+0,03aD | 7,87+0,03aE |7,47+0,03aB |7,42+0,03bB 7,07+0,03abA
Ei?sﬁk 7,42+0,03 7,50+0,07 7,72+0,03 7,8240,03 7,37+0,03 7,20+0,07 7,00+£0,14
En
yiiksek 7,75+0,07 7,82+0,03 7,82+0,03 7,87+0,03 7,45+0,07 7,42+0,03 7,30+0,00

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt

: %10 taze tiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liztim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

oQw >

Serum ayrilmasi1 degerlerine bakildiginda en diisiik deger %10 kuru iiziim ilaveli
yogurt 7. giin 6rneginde %7,00 olarak belirlenirken en yiiksek deger %10 taze iiziim
ilaveli yogurtta %7,87 ile 21. giinde belirlenmistir. Sonug¢ olarak taze iiziim ilaveli
yogurtlarin serum ayrilmasi degerlerinde artis oldugu goézlenirken, kuru iiziim ilaveli
yogurtlarin serum ayrilmasi degerlerinde diisiis oldugu belirlenmistir. Meyve ¢esidi
goz oniine alindiginda kuru {iziim ilaveli yogurtlar ile taze liziim ilaveli yogurtlar
arasindaki degerler istatistiki olarak birbirinden farklidir. Depolama siirelerinde ise
degerler istatistiki olarak birbirinden farksizdir. Kuru iiziim ilaveli yogurtlarda meyve
konsantrasyonu arttikca serum ayrilmasi diismiistiir. Bu diisilisiin sebebi kuru olan
meyvenin su tutma kapasitesinin taze {iziimlere oranla daha fazla olmasidir. Yapilan
su tutma kapasitesi analizinden de anlasilacagi lizere kuru liziimlerin su tutma egilimi

daha ytiiksek olarak belirlenmistir.
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.9 Depolama siiresince belirlenen serum ayrilmasi miktari

Andiz pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurt 6rnekleri lizerine yapilan bir arastirmada;
%2; %4; %6 ve %8 oranlarinda andiz pekmezi ile ilave ederek iiretim yapilmstir.
Sonu¢ olarak kontrol grubuna oranla pekmezli yogurtlardaki serum ayrilmasinin

diistiigii belirlenmistir (Celik vd., 2009).

Saydam (2022) yaptig1 bir arastirmada taflan pekmezi ilave ederek tirettigi meyveli
yogurtlarin bazi 6zelliklerini arastirmistir. %0; %4; %8; %12ve %16 oranlarinda taflan
pekmezi ilave ederek {irettigi yogurtlarda 21 giinliik depolama yapmistir ve bu
depolama sonucunda serum ayrilmasi degerlerinde meyve konsantrasyonuna bagl

olarak bir diisiis oldugunu gézlemlemistir.

4.1.10 Mineral Madde Miktarlar:

Sultani {iziim ilave edilen tiim yogurt gesitlerinde; mineral madde miktarinin kontrol
yogurduna oranla daha yiiksek oldugu (Na, Ca ve P harig) ve ornekler arasindaki
farkliligin istatiksel olarak onemli oldugu belirlenmistir (p<0,01). Yogurtlara ilave
edilen sultani izimlerin mineral madde miktarini artirdig en yiiksek mineral madde
miktarinin %10 kuru {iziim ilaveli 6rnek oldugu belirlenmistir. Cu elementi hicbir

yogurt drneginde tespit edilememistir.
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Tablo 4.11 Yogurt drneklerinde belirlenen mineral madde miktarlart

Yogurt 6rnekleri mineral madde miktarlari (ng/kg)

Mineral
Madde A B C D E F G
Al 313,40+0,30a 341,10+11,77b 423,46+11,64c¢ 453,26+2,95d 537,43+13,47e 634,33+3,11f 662,00+10,169
Mn 63,16+1,24a 68,40+2,04b 83,93+1,70c 89,03+1,44d 102,16+0,89¢ 113,43+0,64f 115,90+0,809
Fe 192,23+22.49a 556,06+13,55b 1161,63+85,40c 1363,80+15,92d 1655,30+20,27¢ 2448,70+£14,03f 2804,90+29,929
Cu TE TE TE TE TE TE TE
Zn 270,10+10,61a 392,26+7,15b 408,80+4,81c 430,26+7,45d 698,93+10,78e 835,03+10,66f 914,56+4,199
Yogurt 6rnekleri mineral madde miktarlar1 (mg/kg)
Na 468,16+2,829 368,93+1,69a 379,80+2,80b 394,76+1,70c 407,90+2,62d 421,13+1,18e 430,96+0,64f
Mg 609,46+1,73a 663,90+13,58b 714,86+11,52¢ 805,13+5,02d 828,96+1,02¢ 842,00+1,74f 859,76+5,35¢
Ca 1367,46+3,759 1029,33+8,33a 1044,26+5,25h 1113,50+11,93¢ 1142,63+8,55d 1202,33+1,30e 1225,80+1,82f
P 639,50+0,51g 296,56+2,04a 334,26+2,01b 406,83+4,19¢ 418,96+4,74d 430,00+4,10e 445,73+1,98f
K 2044,23+11,27a 2267,63+28,04b 2296,46+9,70c 2438,60+11,77d 2780,80+5,74e 2952,66+7,89f 3118,56+13,54g

TE: Tespit edilemedi (*) Ayni harfli ortalamalar arasindaki farklar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<0,05)

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D: %10 taze lizim ilaveli yogurt E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt F: % 8
kuru tizim ilaveli yogurt G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze tiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru {iziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.10 Depolama siiresince belirlenen mindr mineral madde miktarlari
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze tiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze {iziim ilaveli yogurt D:
%10 taze tiziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru {iziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.11 Depolama siiresince belirlenen major mineral madde miktarlar

Saydam, (2022) yaptig1 ¢alismada; kontrol, %4; %8; %12 ve %26 taflan pekmezi
ilavesi yaptig1 meyveli yogurtlarin mineral madde igeriklerini incelemis ve kontrol
ornegine kiyasla pekmez ilaveli yogurtlarin Ca, Mg, Na ve K mineral iceriklerinin artig

gosterdigini belirlemistir. Belirledigi minér mineraller olan Cu, Fe, Mn ve Zn
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minerallerinde ise sadece %16 pekmez ilaveli yogurtta diislis oldugunu
gozlemlemistir. Olika (2022)’nin yaptig1 ¢alismada ise; siyah kus kiraz1 konsantreli
yogurtlarda Ca minerali hari¢ Na, K, Mg, Zn minerallerinde meyve konsantrasyonlari
ile dogru orantili olarak artis goriildiigi belirtilmistir. Ca miktar1 Olika (2022)’nin
yaptig1 ¢alismanin kontrol 6rneginde 1081 mg/kg olarak tespit edilmisken mevcut
calismada 1367 mg/kg olarak belirlenmistir. Jurgita Kulaitiené vd., (2021)’nin
yaptiklar1 bir calismada pancar, dut yapragi, 1sirgan otu yapragi ve kusburnu meyvesi
tozlari ilavesiyle liyofilize yogurt lokmalar1 hazirlamak ve bu maddelerin bilesim,
mineral ve toplam fenolik madde icerigi lizerindeki etkilerini belirlemislerdir. Sonug
olarak ilave edilen tiim katkilarin yogurtlar iizerinde tiim mineral madde degerlerini
artirict yonde etki ettigi belirlenmistir. K, P, Mg, Fe, Zn miktarlarinin en yiiksek

oldugu 6rnegin 1sirgan otu yapragi ilaveli yogurt lokmalari oldugu belirtilmistir.
4.1.11 Biyoaktif Ozellikler

Tablo 4.12 Yogurt orneklerinde biyoaktif ozelliklerin belirlenmesine dair yapilan analiz
sonuglarma ait varyans analiz sonuglart

Toplam Toplam
Varyans . . DPPH ABTS FRAP
fenolik madde | flavonoid madde
kaynaklar: (%) (%) (mM/ml)
(mg GAE/qg) (mg QUE/Q)
Yogurt
o 417,121** 216,967** 5666,719** | 741,573** | 121,834**
cesidi (A)
Depolama
36,367** 39,348** 4,802** 0,926 15,542**
stiresi (B)
AXB 0,394 0,474 0,429 0,009 0,247

* p<0,05 diizeyinde dnemli ** p<0,01 diizeyinde dnemli

Biyoaktif 6zelliklere dair yapilan analizlerin varyans analiz sonuglar1 Tablo 4.12°de
verilmistir. Toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde, DPPH, ABTS ve FRAP
analizlerinde yogurt ¢esidi ve depolama (ABTS hari¢) ¢ok onemli (p<0,01) olarak
belirlenirken, yogurt ¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu oOnemsiz (p>0,05)

bulunmustur.
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4.1.11.1 Toplam fenolik madde degerleri

Tablo 4.13 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen toplam fenolik madde miktarlart

(mg GAE/qg)
A B C D E F G
1. 1,10+0,02bA 1,234+0,02¢cB 1,36+0,02cC 1,50+0,01cD 1,62+0,07bE 1,74+0,04bF 1,87+0,07aG
7. 1,02+0,03abA | 1,17+0,03bcB | 1,32+0,02bcC | 1,45+0,03bcD | 1,58+0,03abE | 1,70+0,03bF 1,83+0,06aG
14. 1,01£0,02aA 1,12+0,01abB | 1,26+0,02abC | 1,37+0,02abD | 1,50+0,04abE | 1,66+0,01abF | 1,80+0,02aG
21. 0,96+0,02aA 1,09+0,01aB 1,20+0,02aC 1,32+0,04aD 1,46+0,05a E 1,59+0,02aF 1,78+0,06aG
En diisiik 0,96+0,02 1,09+0,01 1,2040,02 1,32+0,04 1,46+0,05 1,59+0,02 1,78+0,06
Sir;ksek 1,10+0,02 1,2340,02 1,36+0,02 1,50+0,01 1,62+0,07 1,74+0,04 1,87+0,07

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiytik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasidaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt

D: %10 taze liziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Toplam fenolik madde icerigi en diisiik kontrol 6rnegi 21. giinde 0,96 mg GAE/g
olurken, en yiiksek deger %10 kuru tiziimli yogurdun 1. giiniinde 1,87 mg GAE/g
olarak belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca tiim yogurt 6rneklerinin fenolik madde
miktarinda azalma oldugu goriilmiis ancak fenolik madde miktarlar1 arasindaki farklar
istatistiki olarak birbirinden farksiz bulunmustur. Yogurtlardaki {iziim miktar ile
dogru orantili olarak fenolik madde miktarinin arttigi belirlenmistir. Olika (2022)
siyah kus tizimii konsantresi ilave ettigi yogurtlarin toplam fenolik madde miktarlarini
belirlemistir. En yiiksek miktara depolamanin 1. giiniinde %6 meyve ilaveli yogurtun
sahip oldugu belirtilmistir. Depolama periyodu boyunca toplam fenolik madde
miktarinin azaldigi belirtilmistir. Mevcut ¢alismada oldugu gibi en diisiik fenolik
madde miktarinin depolamanin 21. giiniinde kontrol &rneginde oldugunu rapor
etmiglerdir. Kulaitiené vd. (2021) yaptiklar1 ¢alismada kusburnu meyve tozu ile
tiretilen yogurt toplarinin fenolik madde iceriginin toz ilavesi ile dogru orantili olarak
artig gosterdigini belirlemislerdir. Peker (2012) zeytin yapragi ekstrakti ilave ederek
tirettigi yogurtlarda ekstrakt miktar1 arttik¢a toplam fenolik madde miktarinin arttigini
belirtmistir. Yapilan bir aragtirmada %0; %3; %5 ve %7 oranlarinda ¢cam bali takviyesi
ile yogurt iretilerek yogurtlarin bazi fizikokimyasal ve duyusal karakteristikleri
incelenmistir. Bal konsantrasyonuna bagli olarak yogurtlarin antioksidatif etkisi ve

fenolik madde miktarlarinin artig gosterdigi gézlemlenmistir (Mercan, 2013).
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4.1.11.2 Toplam flavonoid madde degerleri

Tablo 4.14 Yogurt Orneklerinde depolama boyunca belirlenen toplam flavonoid madde
miktarlar1 (mg QE/g)

A B C D E F G
1. 1,16£0,02bA | 1,24+0,01cB 1,27+0,01cB 1,29+0,03aB | 1,41£0,04bC  |1,48+0,03bD | 1,59+0,03bE
7. 1,13£0,02abA | 1,21+0,02bcB | 1,23+£0,01bcB | 1,25+0,04aB | 1,33+0,02abC | 1,42+0,02abD | 1,51+0,03aE
14. 1,12+0,01abA | 1,18+0,02abB | 1,20+0,00abB | 1,22+0,02aB | 1,31+0,02aC 1,39+0,02aD 1,49+0,02aE
21. 1,09+0,00aA 1,16+0,00aB 1,17+0,02aB 1,19+0,03aB | 1,28+0,02aC 1,36+0,02aD 1,46+0,01aE
Endiisik | 1,09£0,00 1,16+0,00 1,17+0,02 1,19+0,03 1,28+0,02 1,36+0,02 1,46+0,01
Enyiiksek | 1,16+0,02 1,24+0,01 1,2740,01 1,29+0,03 1,41£0,04 1,48+0,03 1,59+0,03

Ayn1 yogurt cesidinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (a, b, c) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri

arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt
%10 taze iiziim ilaveli yogurt

oOw>

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Yogurtlar toplam flavonoid madde miktar1 bakimindan degerlendirildiginde en digiik
miktarin 1,09 mg QE/g ile 21. giin kontrol 6rneginde oldugu en yiiksek miktarin 1,59
mg QE/g ile 1. giin %10 kuru tiziim ilaveli yogurtta oldugu saptanmistir. Kontrol
ornegi 1,09-1,16 mg QE/g, %6 taze iiziim ilaveli yogurt 1,16-1,24 mg QE/g, %8 taze
iziim ilaveli yogurt 1,17-1,27 mg QE/g, %10 taze {iziim ilaveli yogurt 1,19-1,29 mg
QE/g, %6 kuru iiziim ilaveli yogurt 1,28-1,41 mg QE/g, %8 kuru iiziim ilaveli yogurt
1,36-1,48 mg QE/g ve %10 kuru iiziim ilaveli yogurt 1,46-1,59 mg QE/g arasinda
degerler almistir. Genel olarak iiziim miktar1 artik¢a flavonoid madde miktarinin arttig1
belirlenirken; kuru iizlim ilaveli yogurtlarin taze iizim ilaveli yogurtlara oranla daha
yiiksek flavonoid madde miktarina sahip oldugu belirlenmistir. Flavanoid madde
miktar1 bakimindan taze iiziim ilaveli yogurtlarin arasindaki farklar istatistiki olarak
birbirinden farksiz iken (P>0,05) kuru iiziim ilaveli yogurtlar arasindaki farklar

istatistiki olarak birbirinden farklidir (P<0,05) (Tablo4.14).

Osman vd., (2020), yaptiklar1 caligmada cennet hurmasi, guava meyvesi ve mangoyu
farkli oranlarda kullanarak (%5; %10 ve %15) tirettikleri meyveli yogurtlarin kontrol
ornegine oranla fenolik madde, flavonoid igerigi ve antioksidatif etki agisindan
istatistiki olarak oOnemli farkliliklar gosterdiklerini belirlemislerdir. Yapilan bir

aragtirmada feslegen tohumu sakiz1 %0,5 ve %1 oraninda ilave edilerek yogurt tiretimi
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yapilmistir ve tohum konsantrasyonu arttik¢a yogurtlarin flavanoid madde igeriginin
artt1ig1 belirlenmistir. %1 oraninda ilave edilen feslegen tohumu sakizi kontrol 6rnegine
kiyasla flavanoid madde igerigi bakimindan yogurtlar1 zenginlestirdigi belirtilmistir
(Kim vd., 2020).

4.1.11.3 DPPH % inhibisyonu

Tablo 4.15 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen DPPH % inhibisyonu

A B C D E F G
1. 19,29+0,08aA |21,50+0,00aB |22,28+0,04aC |23,02+0,48aD |25,66+0,28aE |30,00+0,21aF |35,03+0,26aG
7. 19,27+0,10aA |21,45+0,09aB |22,00+0,09aC |22,59+0,23aD |25,58+0,26aE |29,89+0,19aF |34,96+0,24aG
14, 19,24+0,07aA |21,43+0,07aB |21,94+0,09aC |22,44+0,09aD |25,54+0,29aE |29,86+0,19aF |34,87+0,31aG
21. 19,19+0,07aA |21,38+0,06aB |21,85+0,16aC |22,33+0,02aD |25,49+0,31aE |29,74+0,16aF |34,79+0,28aG
Endiisik | 19,19+0,07 21,38+0,06 21,8540,16 22,33+0,02 25,49+0,31 29,74+0,16 34,79+0,28
Enyiiksek | 19,29+0,08 21,50+0,00 22,28+0,04 23,02+0,48 25,66+0,28 30,00+0,21 35,03+0,26

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

: % 6 taze liziim ilaveli yogurt

: % 8 taze liziim ilaveli yogurt

1 %10 taze tliziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

oQw

DPPH % inhibisyon degerleri kiyaslandiginda en yiiksek deger %35,03 ile
depolamanin 1. giiniinde %10 kuru {iziim ilaveli yogurtta, en diisiik deger %19,19 ile
depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Depolama siireleri goz
ontine alindiginda depolama boyunca DPPH % inhibisyonu azalmis ancak degerler
arasindaki farklarin istatistiki olarak birbirinden farksiz oldugu gortilmiistiir (P>0,05)
(Tablo 4.15). Yogurt 6rnekleri g6z 6niine alindiginda meyve miktari artikga DPPH %
inhibisyonunda artis oldugu goriilmiis ve kuru lizim ilaveli yogurtlarin taze iiziim

ilaveli yogurtlardan daha yiiksek deger aldig1 belirlenmistir.

Yapilan bir arastirmada keg¢iboynuzu gami kullanilarak {iretilen yogurtlarin
antioksidatif etki degerlendirmesi DPPH yontemi ile belirlenmistir. Depolama siiresi
boyunca tiim orneklerde antioksidatif etkinin azaldig1 gézlemlenmistir (Peker, 2012).
Dimitrellou vd. (2020), yaptiklar1 ¢aligmada iiziim, aronya ve yaban mersini suyu
takviyesi yaparak yogurt iiretmisler ve 28 giinliik depolamaya tabi tutmuslardir. Uziim
suyunun %30, aronya suyunun %33 ve yaban mersini suyunun %49 oraninda fenolik

madde ve antioksidan aktivite degerlerini artirdigini belirlemislerdir.
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4.1.11.4 ABTS % inhibisyonu

Tablo 4.16 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen ABTS % inhibisyonu

A B C D E F G
1. 29,20+0,50aA |33,69+1,47aB | 35,75£0,16aC |37,50+0,54aD |42,33+0,30aE |45,24+0,53aF |48,10£0,30aG
7. 29,10+0,483A |[33,48+1,66aB |[35,53+0,30aC |37,28+0,40aD |42,20+0,26aE |45,15+0,45aF |48,04+0,31aG
14. 28,96+0,46aA |33,40+1,66aB |35,35+0,16aC |37,08+0,24aD |42,03+0,26aE |44,98+0,43aF |47,94+0,24aG
21. 28,86+0,43aA |33,24+1,66aB |35,31+0,27aC |36,97+0,20aD |41,89+0,26aE |44,82+0,44aF |47,82+0,27aG
Endiisik | 28,86+0,43 33,24+1,66 35,3140,27 36,97+0,20 41,89+0,26 44,82+0,44 47,82+0,27
Enyiiksek | 29,20+0,50 33,69+1,47 35,75+0,16 37,50+0,54 42,33+0,30 45,24+0,53 48,10+0,30

Ayni1 yogurt ¢esidinde farkli kii¢iik harflerle gésterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

: % 6 taze iizlim ilaveli yogurt

: % 8 taze liziim ilaveli yogurt

: %10 taze tliziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

wN@Nv b=

ABTS % inhibisyon degerleri kontrol érneginde %28,86-29,20; %6 taze iiziim ilaveli
yogurtta %33,24-33,69; %8 taze iiziim ilaveli yogurtta %35,31-35,75; %10 taze iiziim
ilaveli yogurtta %36,97-37,50; %6 kuru tiziim ilaveli yogurtta %41,89-42,33 %8 kuru
lizim ilaveli yogurtta %44,82-45,24; %10 kuru iiziim ilaveli yogurtta %47,82-48,10
arasindadir (Tablo4.16). Depolama siireleri goz 6niine alindiginda depolama boyunca
ABTS % inhibisyonu azalmis ancak degerler arasindaki farklarin istatistiki olarak
birbirinden farksiz oldugu goriilmistiir (P>0,05) (Tablo4.16). Yogurt 6rnekleri goz
Oniine alindiginda meyve miktar1 artikga ABTS % inhibisyonunda artis oldugu
goriilmiis ve kuru liziim ilaveli yogurtlarin taze iiziim ilaveli yogurtlardan daha yiiksek

deger aldig1 belirlenmistir.

Feng vd. (2019) yaptiklar1 arastirmada keci siitiine %3; %6 ve %9 oranlarinda hiinnap
ilave ederek meyveli yogurt iiretmisler ve bu yogurtlarin baz1 kalite kriterleri ile
antioksidatif etkilerini belirlemislerdir. Hiinnap ilavesinin yogurtlarin antioksidan

aktivitesini arttirdigi belirtilmistir.
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4.1.11.5 FRAP

Tablo 4.17 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen FRAP degerleri (mM/ml)

A B C D E F G
1. 0,63+0,07aA | 0,78+0,06bB | 0,86+0,07aB 1,01+0,05aC 1,1120,06aCD | 1,20+0,02cDE | 1,28+0,03aE
7. 0,59+0,11aA [0,75+0,03bB [ 0,81+0,09aBC [0,97+0,04aCD | 1,06+0,06aDE | 1,15+0,04bcEF | 1,24+0,03aF
14, 0,52+0,12aA | 0,71+0,00abB | 0,74+0,09aB 0,93+0,04aC 1,03+0,05aCD | 1,10+0,05abDE | 1,20+0,03aE
21. 0,43+0,04aA | 0,58+0,06aB 0,68+0,07aB 0,87+0,04aC 1,00+0,06aCD | 1,05+0,04aD 1,18+0,03aE
Endiisik | 0,43+0,04 0,58+0,06 0,68+0,07 0,87+0,04 1,00+0,06 1,05+0,04 1,18+0,03
Enyiiksek | 0,63+0,07 0,78+0,06 0,86+0,07 1,01+0,05 1,11£0,06 1,20+0,02 1,28+0,03

Ayni yogurt ¢esidinde farklh kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
o6nemlidir. Ayn1 depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gésterilen (A, B, C) yogurt ¢esitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

FRAP degerleri kontrol yogurdu 0,43-0,63 mM/ml, %6 taze iiziim ilaveli yogurt 0,58-
0,78 mM/ml; %38 taze iiziim ilaveli yogurt 0,68-0,86 mM/ml, %10 taze {iziim ilaveli
yogurt 0,87-1,01 mM/ml, %6 kuru iiziim ilaveli yogurt 1,00-1,11 mM/ml, %8 kuru
tiziim ilaveli yogurt 1,05-1,20 mM/ml; %10 kuru {iziim ilaveli yogurt 1,18-1,28
mM/ml seklindedir. En diisiik FRAP degeri kontrol 6rnegi 21. giin 0,43 mM/ml iken
en yiiksek deger 1,28 mM/ml ile %10 kuru iiziim ilaveli yogurt 1. giin 6rnegidir.
Depolama siirelerine bakildiginda yogurt Ornekleri istatistiki olarak birbirinden
farksizdir. FRAP degerleri; meyve oranlar artik¢a artis gosterirken, depolama stiresi

sonlarina dogru her 6rnekte azalis seklinde gézlemlenmistir.

4.1.12 Renk Analiz Sonuclari

Tablo 4.18 Yogurt 6rneklerinde renk analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyans Kaynaklari L a b
Yogurt ¢cesidi (A) 262,623** 6443784** 928,218**
Depolama siiresi (B) 1,276 4,597** 3,349**
AXB 0,027 0,134 0,024

p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Renk degerlerine ait varyans analiz sonuglart Tablo 4.18’de verilmistir. L, a, b

degerlerinde yogurt ¢esidi ve depolama siiresi (L degeri hari¢) ¢ok dénemli (p<0,01)

44



olarak belirlenirken, yogurt ¢esidi X depolama siiresi interaksiyonu énemsiz (p>0,05)

bulunmustur.

Sultani liziim ilavesi ile tiretilen yogurtlarda renk matematiksel ifadeleri olan L, a ve b
degerleri 6l¢lim kriterleri olarak incelenmistir. Renk degerleri belirlenirken Precision
markali kolorimetre (NR145, Shenzhen, China) kullanilmistir. L degeri; 0 ile 100
arasinda bir deger almakta, 0 siyah1 100 ise beyazi belirtmektedir. a degeri (+) ise

kirmizi rengi, (-) ise yesili, b degeri (+) ise sar1 rengi, (-) ise mavi rengi gostermektedir.

4.1.12.1 L degerleri

Tablo 4.19 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen L degerleri

A B C D E F G
1. 89,79+0,62aE | 84,50+0,07aD |83,50+1,62aCD |82,00+0,7a6C |79,21+0,33aB |78,14+0,43aAB |77,17+0,10bA
7. 89,61+0,57aE |83,73+0,12aD |83,28+1,60aCD |81,74+0,67aC |79,07+0,33aB |77,98+0,47aAB |77,07+0,05abA
14. 89,50+0,51aE |83,58+0,09aD |83,14+1,56aCD |81,62+0,68aC |78,89+0,33aB |77,83+0,53aAB |76,86+0,16abA
21. 89,39+0,48aE |83,42+0,12aD |82,59+0,91aCD | 81,55+0,65aC |78,77+0,33aB |77,69+0,62aAB |76,63+0,29aA
En
diisik 89,39+0,48 83,42+0,12 82,59+0,91 81,55+0,65 78,77+0,33 77,69+0,62 76,63+0,29
sl
En
iksek 89,79+0,62 84,50+0,07 83,50+1,62 82,00+0,76 79,21+0,33 78,14+0,43 77,17+0,10
yukse!

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
o6nemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiytik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasidaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

B: % 6 taze liziim ilaveli yogurt

C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt

D: %10 taze tiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iizim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru tiztim ilaveli yogurt

L degerleri depolamanin 1. giiniinde kontrol 6rneginde 89,79; %6 taze {iziim ilaveli
yogurtta 84,50 %8 taze iiztim ilaveli yogurtta 83,50; %10 taze iiziim ilaveli yogurtta
82, %6 kuru liziim ilaveli yogurtta 79,21; %8 kuru {iziim ilaveli yogurtta 78,14 ve %10
kuru liziim ilaveli yogurtta 77,17 olarak belirlenmistir. Meyve orani artisina paralel
olarak L degerleri azalma gostermistir. En yiiksek L degeri depolamanin 1. giin kontrol
orneginde (89,79) tespit edilmis iken; en diisiik L degeri depolamanin 21. giiniinde
%10 kuru iiziim ilaveli yogurtta (76,63) tespit edilmistir. Depolama siirelerine
bakildiginda tiim ornekler istatistiki olarak birbirinden farksiz iken 6rnek cesitleri
karsilagtirildiginda kontrol 6rnegi, taze iiziim ilaveli yogurtlar ve kuru iiziim ilaveli

yogurtlar arasindaki farklar istatistiki olarak birbirinden farklidir.
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liztim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.12 Depolama siiresince belirlenen L degerleri

4.1.12.2 a degerleri

Taze {liztim ilaveli yogurtlarin a degerleri (-), kuru tiztim ilaveli yogurtlarin a degerleri
(+) olarak belirlenmistir. a degerleri depolamanin birinci giiniinde %6 taze iliziim
ilaveli yogurtta (-)16,05; % 8 taze liziim ilaveli yogurtta (-)18,01 ve % 10 taze iiziim
ilaveli yogurtta (-)19,15 olarak, % 6 kuru iiziim ilaveli yogurtta (+)13,05; % 8 kuru
iziim ilaveli yogurtta (+)16,28 ve % 10 kuru tiziim ilaveli yogurtta (+)18,91 olarak,
kontrol 6rneginde de (+)2,56 olarak belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca a
degerlerinde biitiin drneklerde azalma olmasina ragmen istatistiki olarak birbirinden

farksiz bulunmustur.
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Tablo 4.20 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen a degerleri

A B C D E F G
1. (+)2,56+0,16aA  |(-) 16,05 +0,58aC | (-) 18,01 +0,61aD [(-)19,15 +0,28aD |(+)13,05+0,84aB | (+)16,28+0,77aC | (+)18,91+0,50aD
7. (+)2,43£0,13aA  |(-) 15,68 +0,66aB | (-) 17,70+0,65aD |(-)18,74 +0,41aD |(+)12,76+0,86aB | (+)16,04+0,75aC  |(+)18,65+0,57aD
14. (+)2,3340,11aA  |(-)15,50 £0,66aC |(-) 17,45 +0,55aD |(-)18,48 £0,45aD |(+)12,41+0,66aB | (+)15,84+0,67aC | (+)17,83%1,15aD
21. (+)2,2640,16aA  |(-)15,24 £0,55aC |(-)17,22 £0,50aD |(-)18,22 £0,50aD |(+)12,12+0,62aB | (+)15,60+0,67aC | (+)17,53%1,11aD
En disiik | (+)2,26=0,16 (116,05 40,58  |(-)18,01%0,61  |(-)19,15+0,28  |(+)12,12+0,62 (+)15,600,67 (+)17,53+1,11
;‘ksek (+)2,56+0,16 (115,24 £0,55  |(-)17,22+0,50  |(-)18,22 40,50 | (+)13,05+0,84 (+)16,28+0,77 (+)18,91+0,50

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢c) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayn1 depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gdsterilen

(A, B, C) yogurt cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru liziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.13 Depolama siiresince belirlenen a degerleri

4.1.12.3 b degerleri

b degerlerine bakildiginda kontrol &rnegi 9,54-9,86; %6 taze iiziim ilaveli yogurt
14,40-14,90; % 8 taze iliziim ilaveli yogurt 16,59-17,21; %10 taze iiziim ilaveli yogurt
18,66-19,29, %6 kuru iiziim ilaveli yogurt 20,91-21,50; %8 kuru tiziim ilaveli yogurt
22,81-23,45 ve %10 kuru liziim ilaveli yogurt 24,50-25,15 arasinda degerler almistir.
Depolama siiresi boyunca b degerlerinde biitiin rneklerde azalma olmasina ragmen
degerler arsindaki farklar istatistiki olarak birbirinden farksiz bulunmustur. Yogurt
cesitleri degerlendirildiginde ise b degerleri arasindaki farklar istatistiki olarak
birbirinden farklidir. Meyve konsantrasyonu arttik¢a b degerlerinde artis oldugu tespit

edilmistir.
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Tablo 4.21 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen b degeri

A B C D E F G

1. (+)9,86 £0,57aA |(+)14,90+0,64aB |(+)17,21 +£0,48aC |(+)19,29 +0,48aD |(+)21,50 +0,25bE (+)23,45 £0,29aF |(+)25,15 +0,36aG
7. (+)9,74 £0,53aA |(+)14,69+£0,65aB  |(+)17,03 £0,53aC |(+)19,02 £0,42aD |(+)21,25 +0,16abE |(+)23,21 +0,23aF |(+)24,94 +0,45aG
14. (+)9,63 £0,53aA |(+)14,55+0,65aB |(+)16,81 +£0,61aC |(+)18,84+0,43aD |(+)21,08 +£0,10abE |(+)23,02 +0,19aF |(+)24,67 +0,51aG
21. (+)9,54 +0,51aA |(+)14,40+0,78aB  |(+)16,59 +£0,64aC |(+)18,66+0,48aD |(+)20,91 +0,10aE (+)22,81 £0,23aF |(+)24,50 +0,52aG
En
diisiik (+)9,54 0,51 (+)14,40+0,78 (+)16,59 +0,64 (+)18,66+0,48 (+)20,91 +0,10 (+)22,81 +£0,23 (+)24,50 £0,52

usu
En

sk (+)9,86 +0,57 (+)14,90+0,64 (+)17,21 +0,48 (+)19,29+0,48 (+)21,50 £0,25 (+)23,45 +£0,29 (+)25,15 +0,36
yukse

Ayni yogurt ¢esidinde farklh kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayn1 depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen
(A, B, C) yogurt cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze Uizlim ilaveli yogurt G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liztim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.14 Depolama siiresince belirlenen b degerleri

Olika (2022) aronya meyvesi ilave ettigi yogurtlarda meyve konsantrasyonu arttik¢a
L degerinin azalis gosterdigini belirlemistir. Depolamanin 1. gliniinde L degeri kontrol,
%2, %4 ve %6 aronya meyve ilaveli yogurtlarda sirasiyla 92,44; 71,03; 64,05 ve 58,81
olarak belirlenmistir. Bu c¢alismada (Olika, 2022) belirlendigi gibi meyve
konsantrasyonu arttik¢a L degerinin mevcut ¢aligmada oldugu gibi azalig gosterdigi
belirlenmistir. a degerlerinde gozlemlenen artisin ise kullanilan aronya meyvesinin
olgunlagsmasindan  kaynaklanan siyahimsi-morumsu ve mavimsi  renkten
kaynaklandig1 belirtilmistir. Tarak¢i ve Demirkol (2016) %0; %2; %3 ve %4
oranlarinda goji berrry meyvesi ilave ettikleri yogurtlarin fizikokimyasal 6zelliklerini
belirlemislerdir. Renk degerlendirmelerinin de yapildigi ¢alismada L degerlerinin
belirgin olarak azaldigini a ve b degerlerinin ise arttigini belirlemislerdir. L degerleri
kontrol 6rneginde 86,63-92,82 arasinda degisim gosterirken %2 goji berry meyve
ilaveli yogurtta 74,50- 79,05, %3 meyve ilaveli yogurtta 73,40-76,41, %4 meyve
ilaveli yogurtta 70,53-73,31 arasinda degerler aldigi belirtilmistir. Cinbas (2005)
yaban mersini katkili yogurtlar ile ilgili yaptig1 bir ¢calismada kontrol 6rnegi, %12,5;
%25; %37,5 oraninda yaban mersini ilave ederek irettikleri yogurtlar1 20 giin
depolayarak bazi fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerini belirlemislerdir. Renk
degerlerinin de belirlendigi ¢alismada L degerleri azalma gosterirken a ve b
degerlerinin arttig1 belirtilmistir. A¢ikgdzoglu (2008) nar ve visne konsantreleri ilave

ederek tirettigi meyveli yogurtlarin renk 6zelliklerini belirlemistir. L degerleri meyve
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konsantrasyonu arttik¢a diisiis gosterirken; a degerlerinde meyve konsantrasyonu ile
dogru orantili sekilde artis oldugunu belirtilmistir.  Albayat1 (2019) yaptig1 bir
calismada hint inciri ve iniilin ilave ederek {irettigi probiyotik yogurtlarin bazi
Ozelliklerini belirlemistir. Hint inciri ve iniilin ilave etti§i yogurtlarin kontrol
orneklerine oranla L degerlerinin daha az olusunu meyve ilavesi ile yogurdun beyaz
renginin kirllmasia baglamistir. b degerlerinin ise her {irlin i¢in depolama sonuna
dogru azaldigini belirlemistir. Yapilan bagka bir ¢calismada iiziim, aronya ve yaban
mersini suyu kullanilarak iretilen meyveli yogurtlarda 28 giin boyunca depolama
yapilmis ve renk degerleri belirlenmistir. Kontrol 6rnegi meyve suyu takviyeli

yogurtlara gore en yiiksek L degerini almistir (Dimitrellou vd., 2020).

4.2  Yogurtlarin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Tablo 4.22 Yogurt 6rneklerinde mikrobiyolojik aktivitenin belirlenmesine dair yapilan analiz
sonuclarina ait varyans analiz sonuglari

Koliform
Varyans kaynaklar1i |TAMB MRS M17 Maya Kiif

Grubu
Yogurt ¢esidi (A) 337,446** | 49,617** | 44,374** 264,872** -
Depolama siiresi (B) 36,359** | 49,617** | 56,724** | 9047,614** -
AXB 1,661 1,044 1,067 264,872** -

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli

Yapilan varyans analiz sonuglarina gore yogurt ¢esidi, depolama ve yogurt ¢esidi x
depolama siiresi interaksiyonu (TAMB, MRS ve M17 hari¢) ¢ok 6nemli (p<0,01)

olarak belirlenistir.
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Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi

Tablo 4.23 Yogurt érneklerinde depolama boyunca belirlenen TAMB sayisi (log kob/g)

A B C D E F G
1. 4,09+0,03abA | 5,28+0,02cB | 5,39+0,09bBC 5,6140,04cD |5,2940,1a3B | 5,3540,04cB | 5,54+0,04bCD
7. 432+0,09cA | 5,15£0,06bB | 5,29+0,13abBCD | 5,49£0,02bD | 5,12£0,11aB | 5,25+0,006BC | 5,41%0,03abCD
14, 420+0,02bcA | 5,09£0,02abB | 5,20+0,08abBC | 5,41+0,00bD | 5,0740,09aB | 5,2120,026BC | 5,31+0,07aCD
21. 4,030,03aA |5,0140,02aB | 5,10+0,05aB 5,3120,03aC |5,01£0,07aB |5,09+0,02aB | 5,25+0,08aC
En diisiik | 4,03+0,03 5,01=0,02 5,1040,05 531+0,03 5,01£0,07  |5,09+0,02 5,2540,08
;r':ksek 4,32+0,09 5,28+0,02 5,3940,09 5,61+0,04 5,29+0,13 5,3540,04 5, 54:£0,04

Ayni yogurt ¢esidinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiztim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

TAMB sayis1 tiim meyve ilaveli yogurtlarda depolama boyunca azalis gostermistir.

Depolama boyunca en diisiik deger 4,03 log kob/g ile depolamanin 21. giiniinde

kontrol 6rneginde, en yiiksek deger 5,61 log kob/g ile depolamanin 1. giiniinde %10

taze liziim ilaveli yogurtta tespit edilmistir. Giiney (2016) yaptig1 ¢alismada farkl
oranlarda (%0,001; %0,003; %0,10 ve %0,20) propolis ilave ederek iirettigi

yogurtlarin aerobik mezofilik bakteri sayilarini belirlemis ve 7 giinliik depolamaya tabi

tutmugstur. Mevcut ¢alismanin kontrol 6rneginde oldugu gibi 7. giinde TAMB

sayisinda bir artis oldugunu belirtmistir.

52




4.2.2 Laktik Asit Bakterileri

4.2.2.1 MRS agarda gelisen laktik asit bakterileri

Tablo 4.24 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen MRS agarda gelisen laktik asit
bakterileri (log kob/g)

A B C D E F G
1. 7,00+0,02aC | 6,94+0,02aBC | 6,89+0,02bABC | 6,80+0,0a8A |6,97+0,01bBC |6,93+0,06bBC | 6,86+0,02bAB
7. 7,06+0,01aE | 6,89+0,05aCD |6,79+0,02aAB 6,76+0,02aA | 6,95+0,02abD | 6,87+0,02abBC | 6,81+0,02abAB
14. 7,04+0,02aC | 6,85+0,04aB 6,76+0,02aA 6,73+0,03aA | 6,89+0,02aB 6,82+0,02aAB | 6,75+0,04aA
21. 7,00+0,04aC | 6,85+0,04aB 6,74+0,04aA 6,72+0,03aA | 6,88+0,03aB 6,81+£0,02aAB | 6,73+0,01aA
Eiri]sﬁk 7,00+0,02 6,94+0,02 6,74+0,04 6,72+0,03 6,88+0,03 6,81+0,02 6,73+0,01
En
yitksek 7,06+0,01 6,94+0,02 6,89+0,02 6,80+0,08 6,97+0,01 6,93+0,06 6,36+0,02

Ayni yogurt ¢esidinde farklh kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt
B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt
D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarina bakildiginda; tiim meyve ilaveli
yogurtlarda depolama boyunca azalma meydana gelmistir. Kontrol 6rneginde
depolamanin 7. giiniinde bir artis gergeklestikten sonra tekrar bir diisiis meydana
gelmistir. Karagozli (1997) ¢esitli meyve takviyesi yaparak iirettigi yogurtlarin
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinda depolamanin 7. giiniinde
bakterilerin pik noktasina ulastiktan sonra sayida bir diisiis meydana geldigini
belirtmistir. Bu durum mevcut g¢alismanin kontrol 6rneginde belirlenen duruma
benzerdir. En diisiik deger Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayis1 6,72 log
kob/g ile depolamanin 21. giiniinde %10 taze {iziim ilaveli yogurtta, en yiiksek say1
7,06 log kob/g ile depolamanin 7. giin kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Depolama
sliresi goz Oniline alindiginda genel olarak meyveli yogurtlarda Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinda bir azalma olmasina ragmen Ornekler

arasindaki farklar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
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4.2.2.2 M 17 agarda gelisen laktik asit bakterileri

Tablo 4.25 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen M17 agarda gelisen laktik asit
bakterileri (log kob/g)

A B C D E F G
1. 8,20+0,01bC | 8,12+0,08bBC | 8,04+0,02bAB |7,94+0,04bA |8,18+0,08cC 8,07+0,07bABC | 8,01+0,04bAB
7. 8,224+0,03bD | 8,03+0,02abB | 8,00+0,01bB 7,86+0,02abA | 8,14+0,04bcC |8,02+0,01bB 8,03+0,03bB
14. 8,21+0,04bD | 8,02+0,02abBC | 7,96+0,06bAB |7,87+0,04bA |8,07+0,02abC | 7,99+0,02bBC 7,92+0,02bAB
21. 8,05+0,05aD | 7,93+0,02aBC | 7,85+0,04aAB |7,76+0,02aA |7,97+0,02aCD | 7,84+0,04aAB 7,75+0,04aA
En diisiik | 8,05+0,05 7,93+0,02 7,85+0,04 7,76+0,02 7,97+0,02 7,84+0,04 7,75+0,04
En yiiksek |8,22+0,03 8,12+0,08 8,04+0,02 7,94+0,04 8,18+0,08 8,07+0,07 8,03+0,03

Ayni yogurt ¢esidinde farklh kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
onemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiytik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasidaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt

C: % 8 taze lizlim ilaveli yogurt

D: %10 taze iiziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru iiztim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Streptococcus thermophilus sayilarina bakildiginda tiim meyve ilaveli yogurtlarda
depolama boyunca azalma meydana gelmistir. En diisiik miktar 7,75 log kob/g ile
depolamanin 21. giiniinde %10 kuru iiziim ilaveli yogurtta, en yiiksek miktar 8,22 log
kob/g ile depolamanin 7. giiniinde kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Depolama siiresi
g6z Oniline alindiginda genel olarak meyveli yogurtlarda Streptococcus thermophilus
sayilarinda bir azalma olmasina ragmen Ornekler arasindaki farklar istatistiki olarak
birbirinden farksizdir.

4.2.3  Maya ve Kiif Sayis

Tablo 4.26 Yogurt 6rneklerinde depolama boyunca belirlenen maya ve kiif sayis1 (log kob/g)

A B C D E F G
1. <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
7. <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
14. <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
21. <2 |2,38+0,12aA | 2,76+0,10aB | 2,97+0,09aBC | 2,53+0,09aA | 2,86+0,12aB | 3,09+0,02bC
En diisiik <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
En yiiksek | <2 2,38+0,12 2,76+0,10 2,97+0,09 2,53+0,09 2,86+0,12 3,09+0,02

Ayn1 yogurt ¢esidinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (a, b, ¢) depolama siireleri arasindaki farklar
6nemlidir. Ayni depolama siiresinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (A, B, C) yogurt gesitleri
arasindaki farklar 6nemlidir (P<0,05)
: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)

: % 6 taze liziim ilaveli yogurt

: % 8 taze liziim ilaveli yogurt

1 %10 taze liziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru iiziim ilaveli yogurt

gOw >
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Maya ve kiif sayis1 depolamanin 1., 7.ve 14. giinlerinde higbir yogurt 6rneginde tespit
edilmemistir. Ancak 21. giinde %6; %8; %10 taze iziim ilaveli ve %6; %8; %10 kuru
tiziim ilaveli yogurtlarda maya kif sayis1;2,38 log kob/g, 2,76 log kob/g, 2,97 log
kob/g, 2,53 log kob/g, 2,86 log kob/g, 3,09 log kob/g olarak tespit edilmistir. Meyve
konsantrasyonu arttikga maya-kiif sayisi artis gostermistir. Meyve ilaveli yogurtlarda
depolamanin son giinlinde maya ve kif sayisinin belirlenmesinin sebebinin
depolamanin ilk giinlerinde belirlenemeyecek miktardaki maya kiif sayisinin
depolamanin son giinlinde sayilabilecek miktara gelmesinden kaynaklantyor

olabilecegi diisiiniilmektedir. Kontrol 6rneginde herhangi bir gelisime rastlanmamustir.

Higbir yogurt 6rneginde koliform grubu bakteriye rastlanmamustir.

Celik vd. (2009) yaptiklar1 ¢alismada yogurtlara %2; %4; %6 veya %8 miktarlarinda
andiz pekmezi ilave ederek yogurdun fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
belirlemislerdir. Bu arastirmada kontrol yogurdu ve pekmez ilaveli yogurtlarin LAB
oranlarinin MRS agarda 7. giinde pik noktasina ulasarak daha sonra diisiise gectigini
belirlemislerdir. Mevcut ¢alismada da kontrol 6rneginde 7. giinde bir ¢ogalma soz
konusu olduktan sonra diigiis gozlemlenmistir. Giirlin (2013) yaptig1 c¢alismada
stiriilebilir nitelikte meyveli ve baharat takviyeli yogurtlar {retmistir. Yogurt
orneklerine ¢ilek, visne, yaban mersini, balkabagi, siyah havug, nane, kekik, susam ve
keten tohumu takviyesi yaparak Tlretim yapmistir ve baz1 fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerini degerlendirmistir. Yaptigi mikrobiyolojik
degerlendirmede laktik asit bakteri sayilarinda depolama siiresi boyunca devamli
olarak azalma oldugunu belirlemistir. Baharat takviyeli yogurtlarda koliform grubu
bakteriye rastlanmadigi rapor edilmistir. Peker (2012) yaptigi calismada zeytin yapragi
ekstrakti ilave ederek iirettigi yogurtlarin bazi mikrobiyolojik 6zelliklerini
belirlemistir. Calisma sonucunda; depolama siiresi boyunca ve zeytin yapragi ilavesi
artttkca  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinin  azaldigini
belirlemistir. M 17 besiyerine yapilan ekimlerde ise miktar tiim yogurt érneklerinde 7.
ginde pik noktasina ulasarak ardindan azalis goOstermistir. Yapilan baska bir
arastirmada siyah tiziim ¢ekirdegi tozu (%0; %0,5 ve %1 oranlarinda) ilave edilerek
tiretilen yogurtlarda baz1 mikrobiyolojik 6zellikler belirlenmistir. Sonug itibari ile

yapilan maya kiif aranmasinda herhangi bir bulguya rastlanmamaigtir. Bunu saglayan

55



unsurun ise; ¢ekirdek tozu ilaveli yogurtlarda fenolik bilesikler, kontrol 6rneginde ise

pastorizasyon olarak belirtilmistir.

4.3  Duyusal Analiz

43.1 Renk Puanlari

Yogurt ornekleri renk puanlar1 ortalama 7,12-8,37 arasinda degerler almistir (Tablo
4.27). Farkli oranlarda sultani iiziim ilave edilerek iiretilen yogurtlarin renk puanlari
kiyaslandiginda kontrol 6rneginin en begenilen yogurt oldugu belirlenmistir (Sekil
4.15). Kontrol 6rneginden sonra %10 kuru {iziim ilaveli yogurt en begenilen 6rnek
olmustur. Tiim 6rneklere bakildiginda depolama boyunca renk puanlarinda azalma s6z
konusu olmustur. En yiiksek renk puani depolamanin 1. giiniinde kontrol 6rneginde
(8,37) en diisiik renk puani depolamanin 21. giiniinde %10 taze {iziim ilaveli yogurtta

(7,12) belirlenmistir.
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Tablo 4.27 Yogurt drneklerinde depolama boyunca belirlenen duyusal analiz puanlari

Ozellik Depolama A B c D E F G Ornek (A) Dep(:?ma AXB
1 8,37+0,23 |8,00+0,26 | 7,81+0,25 |7,68+0,25 |8,12+0,35 |8,18+0,25 |8,25+0,26 | 16,692** | 32,541** 0,143
7 [8,25:026 | 7,814025 | 7,68:025 |7,56£0,17 | 7,93-0,41 |7,03+0,32 | 8,00£0,37
Renk 14 [8,06£0,32 |7,68£0,25 | 7,43 0,32 | 7,31£0,25 | 7,75:0,46 | 7,68£0,45 | 7,75:0,26
21 7,87+0,23 | 7,50+0,37 | 7,25+0,37 |7,12+0,23 |7,62+0,51 |7,50+0,37 | 7,56+0,41
1 8,43+0,17 |8,25+0,26 | 8,25+0,26 |8,12+0,23 |8,37+0,23 | 8,25+0,26 |8,37+0,23 | 9,338** | 57,390** 0,954
7 8255026 | 8,12-023 | 8.06:032 |7,874035 | 8181025 |8,12£0.23 |8.1240.23
Koku 14 812023 |7,872035 | 7.872035 |7,56:032 |7,8720.23 | 7,03£0,32 | 7,8120.25
21 [8,0020.00 | 7.5620.56 | 7,312037 |7.182037 | 7682025 | 7.812037 | 7,68£0.25
1 8314025 | 7.8120.25 | 7374035 |6,93:0.32 |8.2550.26 | 8.25:0.26 | 8314025 |101534** | 29.308** | 0,355
7 8.18+0.25 | 7.62-035 | 7.18:037 |6,812037 |8,062032 |8,12£0.23 |8.1840.25
T 14 8,06+0,17 |7,37+0,44 | 7,00+0,53 |6,50+0,37 |7,87+0,23 |8,00+0,26 |8,00+0,37
21 8,00+0,00 |7,12+0,44 | 6,68+ 0,53 |6,25+0,37 |7,75+0,26 | 7,81+0,25 | 7,75+0,37
1 8,43+0,17 |8,12+0,23 | 7,87+0,23 |7,68+0,37 |8,12+0,23 | 8,25+0,26 |8,25+0,26 | 19,141** | 25,457** 0,145
o 7 (8251026 | 7,03:032 | 7,7500.26 |743t041 |8,00:037 |7,030,32 | 8,0640,32
orinds 14 8,12+0,35 | 7,75+0,46 | 7,43+0,41 |7,18+0,45 |7,87+0,35 |7,81+0,25 |7,93+0,17
21 7,93+0,32 | 7,56+0,56 |7,31+0,370 | 7,06+0,49 | 7,62+0,51 | 7,56+0,41 |7,75+0,37
1 8,50+0,37 |8,12+0,23 | 7,81+0,37 |7,43+0,41 |8,31+0,25 |8,18+0,25 |7,87+0,23 | 31,198** | 21,503** 0,226
. 7 [8,370,35 | 8,0040,37 | 7,620,35 |7,31%0,37 |8,18+0,25 |8,0040,37 | 7,75+0,26
Teltir 14 8,25+0,26 |7,87+0,23 | 7,43+0,41 |7,18+0,37 |7,93+0,49 |7,81+0,53 |7,62+0,44
21 |8.12+035 | 7,75:0,26 | 7,06£0,41 |6,870,64 | 7,75+0,46 | 7565041 | 7,31+0,37
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Tablo 4.27’nin devami

.. N Depolama
Ozellik Depolama A B C D E F G Ornek (A) ®) AXB
1 8,62+0,35 |7,93+0,32 | 7,93+0,32 |7,75+0,26 |8,31+0,25 |8,56+0,32 |8,18+0,25 | 36,850** | 42,047** 0,370
7 8,50+0,37 |7,81+0,25 | 7,75+0,46 |7,50+0,37 |8,12+0,35 |8,43+0,32 |8,00+0,26
Genel kabul edilebilirlik
14 8,25+0,26 |7,31+0,53 | 7,31+0,37 |7,18+0,25 |7,87+0,25 |8,18+0,25 |7,81+0,45
21 8,00+0,46 |7,12+0,44 | 7,00+0,37 |7,00+0,37 |7,68+0,37 |8,06+£0,41 |7,43+0,41

* p<0,05 diizeyinde 6nemli ** p<0,01 diizeyinde 6nemli

SOw»

: Kontrol 6rnegi (sade yogurt)
: % 6 taze liziim ilaveli yogurt
: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt
1 %10 taze liziim ilaveli yogurt

E: % 6 kuru liziim ilaveli yogurt
F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt
G: % 10 kuru tiztim ilaveli yogurt

58




85 T—

] oA

g | ) _
] B
75 —— e C
7 1] mD
E
6,5 mF
6 =G

1.GUN 7.GUN 14.GUN 21.GUN

A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze iiziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru tiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.15 Depolama siiresince belirlenen renk puanlar

Tarhan (2019) yaptig1 ¢alismada farkli oranlarda avokado ilave ederek (%0; %6; %10
ve %15) yogurt iiretimi yapmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda renk
puanlart agisindan en begenilen yogurdun kontrol 6rnegi oldugu belirlemistir.
Gilindogan (2015) yaptig1 calismada karamuk konsantresi ilave ederek iirettigi
yogurtlarin duyusal ozelliklerini belirlemistir ve depolama siiresi boyunca renk

degerlerinde diisiis oldugunu bildirmistir.

4.3.2 Koku Puanlar

Yogurt ornekleri koku puanlar1 ortalama 7,18-8,43 arasinda degerler almistir (Tablo
4.27). Farklh oranlarda sultani iizim ilave edilerek {iretilen yogurtlarin koku puanlari
kiyaslandiginda kontrol drneginin en begenilen yogurt oldugu belirlenmistir (Sekil
4.16). Kontrol 6rneginden sonra %10 kuru {iziim ilaveli yogurt en begenilen 6rnek
olmustur. Tiim 6rneklere bakildiginda depolama boyunca koku puanlarinda azalma
s0z konusu olmustur. En yiiksek koku puani depolamanin 1. giiniinde kontrol
orneginde (8,43) en diisiik renk puani depolamanin 21. giiniinde %10 taze iiziim ilaveli

yogurtta (7,18) belirlenmistir.
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A: Kontrol 6rnegi (sade yogurt) B: % 6 taze iiziim ilaveli yogurt C: % 8 taze liziim ilaveli yogurt D:
%10 taze liziim ilaveli yogurt E: % 6 kuru iiziim ilaveli yogurt F: % 8 kuru iiziim ilaveli yogurt G: %
10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.16 Depolama siiresince belirlenen koku puanlar

Celik vd., (2018) yaptiklar1 calismada ke¢i boynuzu pekmezi ilave ederek tirettikleri
yogurtlarin duyusal degerlendirmelerini yapmiglardir. En yiiksek koku puanlarinin
kontrol yogurdunda oldugunu bildirmislerdir. Bunu %3; %4 ve %5 keg¢iboynuzu
pekmezli yogurtlar takip etmektedir. Tarak¢1 ve Demirkol (2016) yaptiklari ¢alismada
%2; %3 ve %4 oranlarinda goji berry ilave ettikleri meyveli yogurtlarda yaptiklar
duyusal degerlendirme sonuglarinda koku puanlamalarinda en begenilen yogurdun
kontrol 6rnegi oldugunu belirlemislerdir. Kontrol 6rnegini %2 meyve ilaveli
yogurtlarin takip ettigini belirlemisler ve tiretim yapilabilecegi seklinde degerlendirme

yapmislardir.

4.3.3 Tat Puanlari

Yogurt ornekleri tat puanlart ortalama 6,25-8,31 arasinda degerler almistir (Tablo
4.27). Farklh oranlarda sultani iiziim ilave edilerek iiretilen yogurtlarin tat puanlari
kiyaslandiginda kontrol 6rneginin en begenilen yogurt oldugu belirlenmistir (Sekil
4.17). Kontrol 6rneginden sonra kuru iiziim ilaveli yogurtlar en begenilen 6rnekler
olmustur. Tiim 6rneklere bakildiginda depolama boyunca tat puanlarinda azalma s6z
konusu olmustur. En yiiksek tat puani depolamanin 1. giiniinde kontrol 6rneginde
(8,31) en diisiik tat puan1 depolamanin 21. giiniinde %10 taze iiziim ilaveli yogurtta

(6,25) belirlenmistir.
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Sekil 4.17 Depolama siiresince belirlenen tat puanlari

Tarak¢t ve Demirkol (2016) yaptiklar1 calismada goji berry ilave ederek meyveli
yogurt liretimi yapmiglardir. Tat ve aroma degerlendirmesinde en begenilen yogurt %2
meyve ilaveli yogurt olurken en diisiik puan1 %4 meyve ilaveli yogurt olmustur. %2
meyve ilaveli yogurttan sonra en begenilen yogurt kontrol drnegi olmustur. bir bagka
calismada %0; %2; %4 ve %6 oranlarinda aronya meyvesi ilave edilerek iiretilen
meyveli yogurtlarda gériiniim, yap1, aroma ve toplam kabul edilebilirlik parametreleri
bakimindan degerlendirilmisti. Aroma bakimindan en begenilen yogurt %2 aronya

ilaveli yogurt olurken onu kontrol 6rneginin takip ettigi belirlenmistir (Olika, 2022).

4.3.4  Goriiniis Puanlan

Gorlinlis puanlar karsilastirildiginda en yiliksek puani (8,43) 1. giin kontrol 6rnegi
alirken; en diisiik puani (7,06) 21. giin %10 taze {iziim ilaveli yogurt almistir. Goriiniis
puanlamalarinda depolama siirelerinin sonlarina dogru diistis oldugu gézlemlenmistir.
Gorlinilis 6zelligi bakimindan en begenilen yogurt kontrol 6rnegi tiim haftalarda en
yiiksek puanlart almistir. Renk, koku ve tat Ozelliklerinde oldugu gibi goriiniis
ozelliginde de %10 taze iizlim ilaveli yogurt en az begenilen yogurt ¢esidi olmustur

(Sekil 4.18).
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Sekil 4.18 Depolama siiresince belirlenen goriiniis puanlari

Yapilan bir ¢alismada taflan pekmezi ilave edilerek iiretilen meyveli yogurtlar duyusal
degerlendirmeye tabi tutulmuslardir. Gorlinlim, kivam ve koku puanlamalar
bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rnegi almistir. Tat puanlamasinda ise en yiiksek
puani %4 pekmez ilaveli yogurt depolamanin 1. giiniinde almigtir (Saydam, 2022). Bir
diger calismada Trabzon hurmasi, muz ve elma ilave edilerek {iretilen meyveli
yogurtlarin duyusal degerlendirilmesinde goriiniis puanlarinda tiim depolamalarda (1.,

7. ve 14. giinler) en yiiksek puani kontrol 6rnekleri almistir (Koca, 2016).

4.3.5 Tekstiir Puanlar

Depolama siiresi boyunca tespit edilen tekstiir puanlari karsilastirildiginda en diisiik
puani alan yogurt depolamanin 21. giiniinde %10 taze {iziim ilaveli yogurt (6,87)
olurken, en begenilen yogurt ise depolamanin 1. giiniinde kontrol 6rnegi (8,50)
olmustur. Depolama siiresi boyunca tekstiir puanlar1 incelendiginde 8 puanin altina
diismeyen tek 6rnek kontrol 6rnegi olmustur (Sekil 4.19). Taze {iziim ilaveli yogurtlar

en diisiik tekstiir puanint almiglardir.
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Sekil 4.19 Depolama siiresince belirlenen tekstiir puanlari

Koca (2016) yaptig1 ¢alismada Trabzon hurmasi, muz ve elma ilavesi yaptigi kefir
yogurtlariin kivam degerlendirmelerinde 14 giinlilk depolama boyunca en yiiksek
puanlar1 kontrol 6rneginin aldigini bildirmistir. Yapilan bir diger calismada taflan
pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurtlarin tekstlir 6zellikleri degerlendirilmistir.
Artan pekmez konsantrasyonu ile tekstiir 6zelliklerinde diisiis oldugu bildirilmistir

(Saydam, 2022).

4.3.6 Genel Kabul Edilebilirlik Puanlar:

Yogurt ornekleri genel kabul edilebilirlik puanlar1 ortalama 7,00-8,62 arasinda
degerler almistir (Tablo 4.27). Farkli oranlarda sultani {iziim ilave edilerek iiretilen
yogurtlarin genel kabul edilebilirlik puanlari kiyaslandiginda kontrol 6rneginin en
begenilen yogurt oldugu belirlenmistir (Sekil 4.20). Kontrol 6rneginden sonra %8 kuru
lizim ilaveli yogurt en begenilen 6rnek olmustur. Tim orneklere bakildiginda
depolama boyunca genel kabul edilebilirlik puanlarinda azalma s6z konusu olmustur.
En yiiksek kabul edilebilirlik puan1 depolamanin 1. giiniinde kontrol érneginde (8,62)
en disiik kabul edilebilirlik puan1 depolamanin 21. giiniinde %8 ve %10 taze {iziim

ilaveli yogurtlarda (7,00) belirlenmistir.
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10 kuru iiziim ilaveli yogurt

Sekil 4.20 Depolama siiresince belirlenen genel kabul edilebilirlik puanlari

Ornek cesidi ve depolama siiresi yogurdun duyusal dzellikleri olan renk, koku, tat,
goriiniis, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik puanlari {izerinde istatistiksel olarak ¢ok
onemli bulunmustur. Tim kategorilerde en begenilen yogurt &rneginin kontrol

yogurdu oldugu ve bunu kuru {iziim ilaveli yogurtlarin takip ettigi belirlenmistir.

Yapilan bir arastirmada aronya meyvesi ilave edilerek iiretilen yogurtlarin duyusal
degerlendirilmesinde genel kabul edilebilirlik degerleri bakimindan kontrol 6rnegi en
begenilen yogurt olmustur. Aroma bakimindan ise en yiiksek puani %2 aronya meyve
ilaveli yogurt almigtir (Olika, 2022). Kalyas ve Urkek (2020) yaptiklar1 bir ¢aligmada
siyah lizim ¢ekirdegi ilave ettikleri yogurtlarin bazi1 kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik
ve duyusal 6zelliklerini belirlemiglerdir. Yapilan duyusal degerlendirmede genel kabul
edilebilirlik bakimindan en begenilen yogurt 6rneginin kontrol 6rnegi oldugunu tespit
etmislerdir. Peker (2012) ke¢iboynuzu gamui ilave ederek iirettigi yogurtlarin duyusal
ozelliklerinin tat, yapi, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik degerlerinin

istatistiki olarak dnemli oldugunu belirtmistir.
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5. SONUC VE TARTISMA

Bu ¢alismada yogurtlara belirli oranlarda (%6; %8 ve %10) taze ve kuru sultani tiziim
ilave edilerek fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.
Kiil, titrasyon asitligi, viskozite, mineral madde icerigi, biyoaktif 6zelliklerinde artis
gbzlemlenirken, yag, protein, pH degerlerinde diislis oldugu gozlemlenmistir. Serum
ayrilmast degerleri taze Ulziim ilaveli yogurtlarda artarken kuru iiziim ilaveli
yogurtlarda diisiis seklinde belirlenmistir. Su tutma kapasitesi taze iiziim ilaveli

yogurtlarda diiserken, kuru liziim ilaveli yogurtlarda artmistir.

Sultani Uziim Ilaveli Yogurtlarin Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri

Sultani tiziim ilaveli yogurtlarin kurumadde miktarlar1 meyve ilavesi ile dogru orantil
olarak artis gdstermistir. Meyve konsantrasyonu arttikga yogurtlarin kurumadde
miktart artig gostermistir. Sonug olarak %10 kuru iiziim ilaveli yogurtlar depolamanin

1. glinlinde kurumadde igerigi bakimindan en yiiksek degere sahiptirler.

Uziim konsantrasyonu arttikga yogurtlarin yag iceriginde azalma oldugu
gozlemlenmistir. Yag miktarindaki azalisin sebebi ise meyvelerin yag miktarinin
diisiik olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Sonug olarak kontrol 6rnegi yag miktar: en

yiiksek drnek olarak belirlenmistir.

Protein miktar1 bakimindan en yiiksek deger kontrol 6rneginde depolamanin 1.
giinlinde belirlenmistir. Meyve miktar1 arttikga protein miktarinda bir azalis s6z
konusu olmustur. Bunun sebebi meyvelerin protein bakimindan fakir olmasindan

kaynaklaniyor olabilir.

Yapilan kiil analizi sonucunda meyve konsantrasyonu arttik¢a kiil miktarinin da arttigi
belirlenmistir. Bu durum meyvelerden gelen inorganik maddelerden kaynaklaniyor

olabilir.

pH sonuglarina gore meyve konsantrasyonu arttikga pH azalmistir. Meyvelerin

asitlikleri ytiksek oldugundan yogurtlarda meyve orani arttik¢a pH’ da bir diisiis s6z

65



konusu olmustur. Ayni sekilde titrasyon asitligi degerleri de meyve konsantrasyonu

arttikca bir artig gostermistir.

Yapilan serum ayrilmasi tayininde; taze iiziim konsantrasyonu arttikca serum
ayrilmasi degerinin artti§1, kuru iiziim ilavesi arttikca serum ayrilmasi degerinin
azaldig1 gozlemlenmistir. Bunun sebebinin kuru tizimlerin taze tizimlere oranla daha
cok su tutma kabiliyetinin olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Serum ayrilmasi
degerlerinden de anlasilacag lizere kuru tizlimlerin su tutma kapasitesi taze iiziimlere
oranla daha ytiksektir. Taze {liziim ilaveli yogurtlarda su tutma kapasitesi azalirken,

kuru tiziim ilaveli yogurtlarda artmustir.

Meyveli yogurtlarin viskozite degerleri meyve konsantrasyonu arttikca artis
gostermistir. Ayrica kuru tiztim ilaveli yogurtlarin viskozite degerleri taze {iziim ilaveli

yogurtlarin viskozite degerlerinden daha yiiksek olarak tespit edilmistir.

Meyvelerin yiiksek mineral madde icerigi sebebi ile iretim yapilan meyveli

yogurtlarin mineral madde degerlerinde de artis oldugu tespit edilmistir.

Biyoaktif 6zelliklerin analiz sonuglarina gére meyve konsantrasyonu arttik¢a biyoaktif

ozelliklerde bir iyilesme s6z konusu olmustur.

Meyveli yogurtlarda yapilan renk analizlerinde meyve orani arttikga L degerlerinde
azalig, gozlemlenirken a ve b degerlerinde artis oldugu tespit edilmistir. Taze tiziim
ilaveli yogurtlarin a degerleri (-) olarak (yesil) belirlenirken, kuru {iziimlerin a
degerleri (+) olarak (kirmizi) belirlenmistir. b degeri biitiin yogurtlarda (+) olarak

(sar1) belirlenmis ve meyve orani arttikga artmistir.
Sultani Uziim Ilaveli Yogurtlarin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuclarinda; yogurt orneklerinde koliform grubu
bakterilere belirlenmemistir. TAMB sayi1s1 kontrol 6rnegine kiyasla taze ve kuru iziim
ilaveli yogurtlarda daha yiliksek bulunmustur. Kontrol Orneginin {iziim ilaveli
yogurtlardan daha yiiksek miktarlarda laktik asit bakterisine sahip oldugu

belirlenmistir. Depolama boyunca laktik asit bakterilerinde bir azalma s6z konusu
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olmustur. Maya ve kiif sayisinda 21. giine kadar herhangi bir gelisim tespit
edilememistir. Depolamanin 21. giiniinde %6; %8; %10 taze ve kuru tliziim ilaveli
yogurtlarda sirasiyla 2,38; 2,76; 2,97; 2,53; 2,86; 3,09 log kob/g olarak tespit

edilmistir.

Sultani Uziim llaveli Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri

Elde edilen duyusal analiz sonuglarina gore tiim puanlamalarda kontrol yogurdu en
begenilen yogurt ¢esidi olmustur. Renk, koku ve tat puanlamasinda en yiiksek puani
kontrol ve %10 kuru iiziim ilaveli yogurt alirken; tekstiir 6zelligi bakimindan ise
kontrol ve %6 kuru liziim ilaveli yogurtlar en yiiksek puanlar1 almiglardir. Goriiniis ve
genel kabul edilebilirlikte en yiiksek puanlari ise kontrol ve %8 kuru tiziim ilaveli

yogurt almistir.

Son yillarda meyve veya g¢esitli gida bilesenleri ile zenginlestirilmis yogurdun
fonksiyonel gida olarak tiiketimi popiiler hale gelmekte ve giderek yayginlagmaktadir.
Hem sagliga olan olumlu etkileri hem de ticari alanda biiyliyen pazara bakilarak;

zenginlestirilmis yogurtlarin 6neminin giderek artacagi sonucuna varilabilir.
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