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Bu ¢alismada; taflan (karayemis, laz tiziimii) pekmezinin farkli oranlarda
(%0, %4, %8, %12, %16) ilavesi ile tiiketilebilir ve zengin besin icerigine sahip
meyveli yogurtlarin {iretilmesi ve iretilen yogurtlarin 21 giinliik depolama
stiresince kalite 6zelliklerindeki degisim arastirilmistir. Caligma sonucunda, kontrol
yogurdunun 1.giin pH’s1 4.42, taflan pekmezi ilave edilen 6rneklerin 1.giin pH
degerleri  ise  4.38-4.64  araliginda  belirlenmistir. ~ Taflan  pekmezi
konsantrasyonunun artisina paralel olarak siitiin fermantasyon siiresinin uzadigi,
depolama periyodu boyunca, pekmez ilaveli yogurtlarda pH degeri ve toplam
asitlik degerinin yiiksek, serum ayrilmasi, sertlik ve kivam degerlerinin ise diisiik
oldugu saptanmigtir. Mineral madde analiz degerleri ise Cu, Mg, Na ve K
minerallerinin en yliksek %16 taflan pekmezi ilave edilen 6rnekte oldugunu
gostermektedir.Duyusal ve fizikokimyasal analizler sonucunda, %4 ile %8
oraninda taflan pekmezinin meyveli set tipi yogurt tiretiminde kullanilabilecegi ve
titketilebilecegi ancak daha yiiksek oranda taflan pekmezi ilavesi ile yogurdun
kendine has 6zelliklerini kaybettigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Taflan Pekmezi, Pekmez ilaveli Yogurt
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In this study; The production of fruit yogurts that can be consumed and
rich in nutrients with the addition of taflan (karayemis, laz grape) molasses at
different rates (0%, 4%, 8%, 12%, 16%) and the change in the quality
characteristics of the produced yoghurts during 21 days of storage were
investigated. At first day, The pH value of the control yogurt was determined as
442, and the pH value of the samples to which taflan molasses added was
determined between 4.38-4.64. Parallel to the increase in Taflan molasses
concentration, the fermentation time of milk is prolonged; During the storage
period, it was determined that the pH value and total acidity value were high, while
serum separation, hardness and consistency values were low in yoghurts with
molasses added. Mineral analysis values show that Cu, Mg, Na and K minerals are
highest in the sample with 16% taflan molasses added. As a result of the sensory
and physicochemical analyzes, it was determined that 4% to 8% taflan molasses
could be used and consumed in the production of fruit set type yogurt, but the
yohurt lost its unique properties with the addition of higher taflan molasses.

Keywords: Yogurt, Taflan molasses, molasses added yogurt.



GENISLETILMIS OZET

Bu ¢aligmada, sagliga pek c¢ok yararlari bulunan taflan (karayemis, laz
tizlimii) meyvesinden elde edilen pekmezin, yogurda eklenmesiyle yogurdun
ozelliklerini nasil etkiledigi ve yeni bir meyveli yogurt ¢esidi olarak kabul edilmesi
ve tiiketilebilirligi arastirilmistir. Bu amagla, siite farkli oranlarda (%0, %4, %8,
%12, %16) taflan pekmezi ilave edilerek yogurt tiretimi yapilmus, tiretilen yogurtlar
21 giin siire ile depolanmus, bu siire zarfinda yogurt 6rneklerinin kimyasal, fiziksel,
duyusal ozellikleri ve bu Ozelliklerde depolama siiresince meydana gelen
degisimler incelenmistir.

Uretim ve analizler asagidaki sekilde gerceklestirilmistir;

Yogurt iiretiminde kullanilacak ¢ig siitiin kontrol analizleri yapildiktan
sonra tretim gergeklestirilmistir. Cig siit standardize edildikten sonra 90+1°C’de 5
dk 1s1l isleme tabi tutulmus ve ardindan 47-48°C’ye kadar sogutulmustur.
Sogutulan siite %6 oraninda yogurt kiiltiirii ilave edilerek, kontrol yogurdu (%0)
tretimi yapilmig ve paralel olarak da %4, %8, %12, %16 oranlarinda taflan
pekmezi ilave edilmistir. Kiiltiir ve taflan pekmezi ilave edilen homojen karigimlar
kaplara alinmistir. Daha sonra 43°C’de pH degeri 4.7 olana dek inkiibasyon islemi
gerceklestirilmistir. Inkiibasyonu tamamlanmis olan yogurt 6rnekleri +4°C’de 21
giin depolanmis ve yogurt orneklerinin analizleri depolama siiresince 7 giin
araliklarla yapilmistir. Denemeler ti¢ tekerriirlii olarak yiirtitilmiistiir.

Taflan pekmezinde, pH tayini, toplam asitlik tayini, toplam kuru madde
tayini, kiil tayini (AOAC, 2005), yag tayini (Uylaser ve Basoglu, 2014) ve mineral
madde tayini (Peker, 2012) yapilmustir.

Cig siitte pH tayini, toplam asitlik tayini, toplam kuru madde tayini, yag
tayini ve kil tayini (AOAC, 2005), yapilmistir.

Yogurtlarda pH tayini, toplam asitlik tayini, toplam kuru madde tayini, yag
tayini, kil tayini (AOAC, 2005), tekstiir tayini (Mercan ve ark., 2017), serum

ayrilmasi tayini, su tutma kapasitesi tayini (Isanga ve Zang, 2009), renk tayini



(C.LLE., 1986; Balthazar ve ark., 2015), mineral madde tayini (Peker, 2012) ve
yogurtlarin duyusal degerlendirmeleri (Kumar ve ark, 2017) yapilmigtir.

Analiz verileri istatistiksel olarak “SPSS 22 Paket Programi” (SPSS
package program, version 22, SPSS Inc., USA) kullanilarak degerlendirilmistir.
Analizlerden elde edilen veriler varyans analizi (ANOVA) ile SPSS programinda
karsilastirilmis ve anlamli bulunan farkliliklara Duncan coklu karsilastirma testi
uygulanmustir (Barkallah ve ark, 2017).

Taflan pekmezi ilavesi ile yogurt Ozelliklerini nasil etkiledigi
degerlendirilmis, yeni bir meyveli yogurt cesidinin gelistirilmesi ve elde edilen
yeni {irtiniin tiiketilebilirligi arastirilmig ve duyusal analiz ile tiiketici agisindan bu
triiniin kabul edilebilirligi degerlendirilmistir. Depolamanin 1., 7., 14. ve 21.
glinlerinde yapilan analizler ile raf 6mrii boyunca fizikokimyasal 6zelliklerde
meydana gelen degisimler tespit edilmistir.

Yapilan istatistiki analizler sonucunda yogurt 6rneklerinin pH degeri, 4.13-
4.64 araliginda belirlenmis ve pH degerinin ilave edilen taflan pekmezinin
konsantrasyonu arttikga artig gosterdigi tespit edilmistir.

Caligmada iretilen yogurt orneklerinde, toplam asitligin %1.38-1.78
araliginda oldugu belirlenmistir. Orneklerin toplam asitlik degerinin, depolama
stiresine ve taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak artis gosterdigi tespit
edilmistir. Taflan pekmezi ilavesi ile elde edilen yogurt 6rneklerinin toplam asitlik
degerindeki degisimler depolama siiresince anlamli bulunmustur (p<0.05).

Taflan pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurt 6rneklerinde, kuru madde
miktarmi ve kiil degerinin taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak artis
gosterdigi tespit edilmistir. Taflan pekmezinin kuru madde miktar1 ve kiil degeri
yiiksek oldugu i¢in beklenen bir durumdur.

Yogurt 6rneklerinden %0(K), %4(A), %8(B), ve %12(C) 6rneklerinin yag
degerleri, depolama siiresince (%2.33-2.70) araliginda iken %16(D) taflan pekmezi
ilaveli yogurt orneginin yag miktar1 (%3.00-3.20) araliginda belirlenmis ve

%16(D) orneginin diger yogurt drneklerine gore daha yiiksek yag degerine sahip



oldugu tespit edilmis ancak bu degisim istatistiki olarak anlamli bulunmamigtir
(p>0.05).

Yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri, %23.40-30.11 araliginda degistigi
ve artan taflan pekmezi konsantrasyonuna paralel olarak azalis gosterdigi
belirlenmistir. Verilerin istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde; artan taflan
pekmezi konsantrasyonunun serum ayrilmasi degerleri lizerinde 6nemli bir etki
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Yogurtlarin su tutma kapasiteleri depolama siiresi boyunca %46 ile %59
araliginda degisim gostermistir. Eklenen taflan pekmez konsantrasyonunun yogurt
orneklerinin su tutma kapasitesi lizerinde dnemli bir etki gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.05). Uretimi gerceklestirilen yogurtlarda, ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonu arttik¢a serum ayrilmasi azalirken su tutma kapasitesinde artis
tespit edilmistir.

Taflan pekmezi konsantrasyonu arttikga yogurt 6rneklerinin pihti sikiligi
azalmis; sertlik ve kivam degerleri kontrol 6rnegine kiyasla daha diisiik degerler
almigtir. Taflan pekmezi konsantrasyonunun ve depolama siiresinin, yogurtlarin
tekstiir 6zelliklerini etkiledigi belirlenmistir (p<0.05).

Taflan pekmezi ilave edilerek iiretimi gergeklestirilen yogurt drneklerinin
renk degerleri, artan taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak sade yogurda
kiyasla porselen beyazi rengini kaybettigi ve Orneklerin renginin agik
kahverenginden koyu kahverengine dogru degistigi tespit edilmis ve bu degisim
istatistiki olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Yogurt drneklerinin ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonuna bagh
olarak igerdigi mineral madde degerlerinde artis gozlemlenmistir. Taflan
pekmezinin elde edildigi taflan meyvesi zengin mineral igerigine sahip oldugu i¢in
yogurt drneklerinde gerceklesen bu artis beklenen bir durumdur.

Uretilen yogurt drneklerinde gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda

sade yogurda kiyasla en begenilen 6rnek A 6rnegi olurken en az tercih edilen 6rnek



ise D 6rnegi olmustur. Bunun sebebi taflan pekmezinin sahip oldugu ve yogun

seviyelerde hissedilen tatliliktan kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Vi
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1. GIRIS Demet SAYDAM

1. GIRIS

Fermente siit iriinii, Tirk Gida Kodeksi’nde siitin  uygun
mikroorganizmalarin birlikte faaliyeti sonucu pH degerinin koagiilasyonuna yol
acacak veya agmayacak sekilde diismesi ile olusan ve igerisinde gerekli
mikroorganizmalar1 canli, aktif ve yeterli sayida bulunduran siit tiriinii olarak
tanmimlanmaktadir (TGK, 2009).

TS 1330 Yogurt Standardina gore yogurt, “inek siitii, koyun siitii, manda
siitii, ke¢i siitii veya karigimlarinin pastorize edilmesi veya pastorize edilmis siitiin,
gerektiginde siit tozu eklenmesiyle homojenize edilip yogurt kiiltiiriiniin
(Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) ilave
edilmesi ile elde edilen iirlin” olarak tanimlanmaktadir. Yine Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'ne gore yogurt; fermentasyonda spesifik olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un
simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit iiriinii olarak tanimlanmaktadir
(TGK, 2009).

Yogurt bazi mineraller ve demir bakimindan fakir olmasina ragmen iyi bir
protein ve kalsiyum kaynagidir. Kuru madde miktarinin yiiksek olmasi, sindirim
sistemini diizenlemede rol almasi ve laktoz intoleransina sahip olan kisiler
tarafindan rahat tiiketilmesi sebebiyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir
(Tekingen ve ark., 2008; Gahruie ve ark., 2015). Ancak, sade yogurt {iretiminde her
zaman istenen kalite saglanamamakta ve iiretilen yogurt her tiiketicinin damak
tadina hitap etmemektedir. Bu nedenle yogurt tiiketimini arttirmak, tiiketicinin
begenisini kazanmak ve fonksiyonel 6zelliklere sahip yeni {iriinler elde etmek i¢in
cesitli gidalar ve aromalar ilave edilerek yogurt {iretimi yapilmaktadir. Diinyada, bu
yogurt cesitlerinden en ¢ok tiikketileni meyveli yogurtlardir.

Meyveli-aromali yogurt, cogunlukla inek stitiinden yapilan, igerisine belirli
oranda seker ve meyve/aroma maddeleri eklenen ve yogurt kiiltiirlerini canli olarak

iceren fermente siit {iriiniinii ifade etmektedir (Sireli ve Ozdemir, 1998). TS 4806



1. GIRIS Demet SAYDAM

Siit ve Mamulleri Terimleri Standardi’nda, meyveli yogurt; 6zel teknigine gore
tiretilen, icinde elma, armut, visne, ¢ilek, muz vb. meyveleri kiigiik pargaciklar
veya pulp halinde i¢eren yogurt seklinde tanimlanmaktadir (Dal, 2016).

Meyveli yogurt iiretim akis semasi ile sade yogurt iiretim akis semasi
benzerdir. Meyveli yogurt tiretiminin sade yogurt tiretiminden farki, yogurda cesitli
yontemlerle meyve ilave edilmesidir. Meyveli yogurt iretiminin bilinen iki
yontemi vardir. Bunlardan birincisi, yogurt kabina yaklagik %15 oraninda meyve
koyulup ardindan maya ve siit karisimi ilave edilerek fermentasyona birakilmasi
sonucu tretilmesidir. Bu tip yogurtlar ‘Sundae Tipi’ meyveli yogurt olarak
adlandirilmaktadir. Bir diger meyveli yogurt ¢esidi ise fermentasyonu
tamamlanmig olan yogurda ayni oranda meyve, meyve suyu, recel, marmelat vb.
ilave edilerek iretilmektedir. Bu tip yogurtlar da ‘Swiss Tipi’ yogurt olarak
adlandirilmaktadir (Akyiiz ve Coskun, 1995). Bu iki yontemden farkli olarak
‘Stirred Tip’ yogurt ise fermantasyon sonucu elde edilen yogurda, meyve ilave
edilip karistirllarak elde edilmektedir. En popiiler meyveli yogurt ¢esidi oldugu
belirtilmektedir (Dal, 2016).

Meyveler igerdikleri besinsel maddeleri ile insan sagligi agisindan g¢ok
yararh gidalardir. Ozellikle yapilarinda bulunan vitaminler ve gesitli mineral
maddeler her yas grubunun ihtiyaci olan énemli bilesiklerdir (A¢ikgdzoglu, 2008).
Meyveli yogurtlarin tiiketimi ile yogurdun ve meyvenin de sahip oldugu besin
Ogelerinden ayn1 anda yararlanilabilmektedir (Cakmakg¢1 ve ark.,, 1997;
Acikgozoglu, 2008). Ancak, meyveli yogurt iiretmek i¢in taze meyveye ulagsmak
her zaman miimkiin olmamaktadir. Bu nedenle sade ve aromali yogurdun disinda;
kurutulmus, konsantre ilaveli, tiitsiilenmis, meyve parcacikli, dondurulmus, meyve
suyu, pekmez, regel, marmelat veya konserve ilave edilmis farkli 6zelliklere sahip
yogurtlar tiretilmeye baglanmistir.

Taflan, Laurocerasus officinalis Roem. olarak bilinir. Ulkemizde yaygin
olarak “taflan” ve “karayemis” adiyla taninmakta olup Ordu’da "giircii kiraz1”, "laz

lizimii", Giresun’da "tanal", Rize’de ‘“karamig”, Artvin'de "tckoo" gibi yoresel
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adlar verilmektedir (Dursun, 2018). Taflan’in anavatam Tiirkiye, Gliney Kafkaslar
ve Balkanlar olmakla birlikte tilkemizde Dogu Karadeniz Bolgesi’nde
yetistirilmektedir (Karatas ve Ugar, 2018). Kis sogukluguna dayanikli olan Taflan;
nemli, giinesli, havalanmasi iyi, derin ve pH yoniinden asidik olan topraklarda daha
verimli sonuglar vermektedir (Islam ve Bostan, 1996). Doért mevsim yesil
kalabilen, ¢ali veya agac halinde bulunan taflanin meyveleri ¢ekirdekli olmakla
birlikte sekil ve renk olarak kiraza benzeyen meyve biiytikliigii 6-25 mm araliginda
olan, Haziran-Temmuz aylarinda hasat edilen bir meyvedir (Islam ve Bostan, 1996;
Ayaz ve ark., 1997; Kolayli ve ark., 2003; Ergiiney ve ark., 2015). Taflan
meyvesinin yabani cinsleri buruk tada sahip oldugu igin ¢ok tiiketilmese de
astlanmug olan tiirleri biiyiik ve tath oldugu i¢in daha fazla tiiketilmektedir (Ayaz
ve ark., 1997; Islam, 2002; Kolayli ve ark., 2003).

Taflan (karayemis, laz tlziimil), meyvesi taze ve kurutulmus olarak

tiikketilebildigi gibi halk arasinda ¢ok farkli sekillerde de tiiketilebilmektedir.

e Sindirilmesi kolay bir meyve olmasi ve tokluk hissi olusturmasi sebebi ile
diyet yiyecegi olarak kullanilmaktadir (Karatas ve Ucar, 2018).

e Aroma ve tat vermek icin kek, biskiivi, hosaf ve kompostolara
kullanilirken gerez olarak da tiiketilebilmektedir (Orhan ve Akkol, 2011).

e Taflanin yapraklari ¢ay olarak da degerlendirilmektedir (Orhan ve Akkol,
2011).

e Ayrica tursu, meyve suyu, recel, marmelat ve pekmez gibi {iriinlerin

yapiminda da kullanilmaktadir (Talih, 2018).

Pekmez, ge¢mis yillardan bu yana iilkemizde taze meyveyi degerlendirme,
uzun sire muhafaza etme yontemi olarak kullanilmakta ve halen geleneksel
yontemler ile iiretilmeye devam etmektedir. Farkli yontemlerle elde edilen siraya

pekmez toprag: ilave edilerek kaynatilmakta ve ¢okeldikten sonra siiziilerek agik
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alev iizerindeki kazanlarda koyulastirma islemi yapilmaktadir. Islem sonunda duru
ve esmer bir {irlin elde edilmektedir (Batu, 1991).

Gelenceksel gidalar arasinda yer alan pekmez, yiikksek seker igerigine sahip
olup ayn1 zamanda iyi bir enerji kaynagidir. Pekmez giinlikk ihtiyacimiz olan
ozellikle kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum minerallerini biinyesinde
barmdirmaktadir (Vardin ve Vardin, 2009).

Yiiksek besin igeriginden dolayi, iiziim, dut, keciboynuzu, andiz gibi
pekmez cesitleri kullanilarak yogurt iiretilmis ve bu yogurtlarin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ozellikleri ve duyusal degerlendirilmesi tizerine ¢alismalar
yapilmigtir. Ancak, taflan pekmezi kullanilarak yapilan bir yogurt ve herhangi bir
siit lirtinii calismasina rastlanmamustir.

Bu caligmanin amaci; taflan (karayemis, laz iiziimii) meyvesinden elde
edilen pekmez ilave edilmesiyle tiretilen yogurtlarin 6zelliklerini belirlemek, taflan
pekmezi ilavesiyle yeni bir meyveli yogurt cesidi gelistirilmesi ve elde edilen bu
yeni Urliniiniin kabul edilebilirligini ve tiiketilebilirligini belirlemektir. Calismada,
stite farkli oranlarda (%0, %4, %8, %12, %16) taflan pekmezi ilave edilerek yogurt
iretimi yapilmis, iiretilen yogurtlar 21 giin siire ile depolanarak, bu siire zarfinda
yogurdun kimyasal, fiziksel, duyusal ozellikleri ve bu 6zelliklerdeki degisimler

incelenmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Taflan (Karayemis, Laz Uziimii) Meyvesi ile Yapilan Calismalar

Alasalvar ve ark. (2005), Giresun ilinde yetistirilen kiraz ve findik
karayemis meyvesi ve geleneksel yontem ile kiraz karayemisinden elde edilen
pekmez ile yaptiklar1 ¢aligmada antioksidan aktivitesi, toplam antosiyanin, toplam
fenolik igerigi, karotenoidler, fenolik asit ve seker yapilarini incelemislerdir.
Antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik igerigi bakimindan en yiiksek degere kiraz
karayemisginden elde edilen pekmez sahip iken bunu sirasiyla findik ve kiraz
karayemis meyvelerinin takip ettigini belirlemislerdir. Pekmez iiretimi sirasinda
uygulanan 1s1l islemin, antosiyanin ve karotenoidlerin iizerine olumsuz etki
gosterdigini tespit etmislerdir. Calismada kullanilan 6rneklerde 10 adet fenolik asit
ve 6 adet seker bileseni belirlenmistir. Elde edilen sonucglar karayemis
meyvelerinin ve pekmezinin dogal antioksidan olabilecegini gostermistir.

Kasim ve ark. (2011), Kocaeli ilinde 12 farkli genotipe sahip karayemis
meyvelerinde toplam antosiyanin miktarint ve meyve rengini incelemisglerdir.
Spektrofotometre ile belirlenen toplam antosiyanin konsantrasyonlarinin 67.52,
260.81 mg/kg araliginda oldugu belirlenmistir. En yiiksek toplam antosiyanin
konsantrasyonlart KG11 (260.81 mg/kg), KG8 (235.99 mg/kg) ve KG6 (228.60
mg/kg) genotiplerinde tespit edilmistir. Bu genotiplerde kirmiziligi tanimlayan a*
degeri sirasiyla 5.63, 7.41 ve 5.34 olarak bulunmustur. Elde edilen sonuglar renk
degeri lizerinde sadece toplam antosiyanin konsantrasyonunun etkili olmadigini
gostermistir.

Karabegovic ve ark. (2014), yaptiklar1 ¢alismada Sirbistan’da yetistirilen
karayemis meyve ve yaprak oOziitleri lizerinde farkli ekstraksiyon ydntemleri
kullanarak antioksidan aktivitesi, toplam fenol ve toplam flavonoid igerigini
arastirmiglardir. Ekstraksiyon yonteminin, ekstraksiyon verimi ve fenolik bilesenler
iizerinde etkili oldugu belirlenmis ve en iyi sonucun Soxhlet ekstraksiyon yontemi

ile elde edildigi tespit edilmistir.
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Oztiirk ve ark. (2015), Ordu ilinde yetistirilen kiraz karayemisi meyvesinin,
fenolik igerigi, antioksidan aktivitesi ve meyve kalite parametreleri iizerine
depolama sicakliginin (2°C, %90 bagil nem) etkisini incelemiglerdir. 21 giinliikk
depolama periyodunun sonunda, depolama siiresine bagli olarak meyve agirlig
%11.11 oraninda azalmistir. Depolama siiresince suda ¢ozlinen kuru madde
miktar1, L* ve hue degerleri artarken; toplam asitlik, askorbik asit, toplam fenolik,
toplam flavonoid, antioksidan aktivitesi ve bazi fenolik asitler degerlerinde azalma
gortldigi belirlenmistir. Klorojenik asit, 4- hidroksibenzoik asit, vanilik asit ve
rutin bilesenleri baskin fenolik asit bilesenleri olarak tespit edilmistir.

Dirim ve Talih (2018), yaptiklar1 ¢aligmada taflan meyvesini uzun siire
muhafaza edebilmek amacryla dondurarak kurutma yontemini kullanmis ve gam
arabik, peyniraltt suyu tozu ve maltodekstrin ilave ederek kurutma yardimei
maddelerinin kurutulan {iriin iizerine etkisini incelemislerdir. Calisma sonunda
kurutma yardimci maddeleri kullanilarak tretilen taflan tozlarinin, kurutma
yardimec1 madde kullanilmadan {iretilen taflan tozlarina gore daha piiriizsiiz yapida
oldugu ve en piiriizsiiz yapinin maltodekstrin kullanilarak iiretilen tozda oldugu
belirlenmistir. Calismada elde edilen tozlarin pasta, meyve suyu ve tatli gibi
iriinlerde renk ve aroma verici madde olarak kullanilabilecegi sonucuna

ulagtimisgtir.

2.2. Meyveli Yogurt ile Daha Once Yapilan Calismalar

Mercan ve Akin (2013), set tipi yogurt Tlretiminde farkl
konsantrasyonlarda (%0, %3, %5 ve %7) ¢am bali ilavesinin yogurtlarin
fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri iizerine etkisini aragtirmiglardir. Cam bali
ilavesinin konsantrasyona bagl olarak yogurt drneklerinde antioksidan aktivitesi,
toplam fenolik igerigi, su tutma kapasitesi, viskozite, toplam kuru madde, a* ve b*
degerlerini arttirdigini; su aktivitesi, pH ve L* degerlerini diisiirdiigiinii
belirlemislerdir. Yogurt 6rneklerinin, su tutma kapasitesi ve viskozite degerlerinin

depolama siiresi boyunca arttigini tespit etmislerdir.
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Roy ve ark. (2015), yaptiklar1 ¢alismada muz, papaya ve karpuz meyve
posalarinin siite farkli konsantrasyonlarda (%5, %10 ve %15) ilave edilmesi ile
elde edilen meyveli yogurtlarin 15 giinlik depolama siiresince fizikokimyasal ve
organoleptik degisimlerini incelemislerdir. Meyve posast ilavesinin, taze
yogurtlarda fizikokimyasal ve duyusal o6zellikleri degistirdigini bildirmislerdir.
Depolama siiresi boyunca yapilan analizlerde meyveli yogurtlarin serum ayrilmasi
degeri kontrol yogurduna gore daha diisiik ¢ikmus, en diisiik deger ise %15 muz
posasi ilaveli yogurtta tespit edilmistir. Ayrica meyve posasi ilavesinin yogurtlarda
tekstiir Ozelliklerini gelistirdigi aktarilmigtir. Papaya posasi ilaveli yogurtlarin
biitiin konsantrasyonlar1 en yiiksek duyusal kabul edilebilirlige sahip olurken,
karpuz posasi ilavesi ile iiretilen yogurtlar en diisik duyusal kabul edilebilirlik
puanina sahip olmustur.

Amal ve ark. (2016), papaya ve hint inciri meyvelerinin farkh
konsantrasyonlarini (%5, %10 ve %15) kullanarak iirettikleri yogurtlarin 10 giinliik
depolama siiresi boyunca kalite parametrelerini incelemislerdir. Elde edilen
bulgulara gore, meyve ilavesinin su tutma kapasitesini arttirdigi ve en yiiksek
degere (%70,21) %15 hint inciri ilaveli yogurtta ulagildigi belirlenmistir. Depolama
stiresince tiim yogurtlarin pH degerinin diistiigii buna bagl olarak toplam asitligin
arttigl tespit edilmistir. Yogurtlarin askorbik asit degerleri kontrol yogurdunda
(0,73 mg) en disiik, %15 papaya ilaveli yogurtta (7,21 mg) ise en yiiksek degere
ulagsmustir. Elde edilen duyusal analiz verilerine gore en ¢ok begenilen yogurt %15
papaya ilaveli yogurt olmustur.

Caglayan (2018), yaptig1 calismada piire haline getirilen balkabagi ve kuru
tiziim kullanilarak probiyotik yogurt liretimi gergeklestirmis ve 24 saat sonra kuru
iizim tanesi %10 sabit kalmasi kosulu ile %20, %25, %30 oranlarinda balkabag:
piiresi ilave ederek karistirmis ve elde ettigi bes tip yogurt (K1, K2, A, B, C)
ornegini 21 giin siire boyunca depolamistir. Depolama siiresinde 7 giin araliklar ile
orneklerin tekstiirel, kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik analizlerini yapms ve

analiz sonuglarii istatiksel olarak da degerlendirmistir. Depolama siiresince
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balkabagi ve kuru iiziim ilavesi, yogurtlarin pH, kurumadde, serum ayrilmasi, yag
degerlerini ve laktik asit bakteri sayisi iizerine etkisi istatistiki agidan Onemli
diizeyde (p<0.05) oldugunu belirlemistir. Balkabagi ve kuru tiziimiin probiyotik
yogurt iiretiminde kullanilmasinin teknolojik olarak kalite iizerine olumsuz bir
etkisi olmadig1 ancak 14 giinliik bir raf 6mrii i¢inde tiiketilebilecegini belirtmistir.

Feng ve ark. (2019), vyaptiklar1 c¢alismada, keg¢i siitine farklh
konsantrasyonlarda (%3, %6 ve %9) hiinnap ilave ederek meyveli yogurt elde
etmis, bu yogurtlarin kalite 6zelliklerini ve antioksidan aktivitesini arastirmislardir.
28 giinliik depolama siiresi boyunca pH ve toplam asitlik degerlerinde istatiksel
olarak bir farklilik belirlenemedigini bildirmislerdir. %3 hiinnap ilaveli yogurdun
sertlik, yapiskanlik ve su tutma kapasitesi degerleri bakimindan en basarili 6rnek
oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica hiinnap ilavesinin ke¢i siitiinlin kendine 6zgii
aromasini zayiflattigini, duyusal kabul edilebilirligi ve antioksidan aktivitesi
degerini arttirdigini bildirmislerdir.

Tarhan (2019), calismasinda avokado meyvesini yogurt tretiminde
kullanarak, fonksiyonel bir iiriin gelistirmis, Kalite kriterlerini aragtirmigtir. Farkli
oranlarda (%0, 6, 10, 15) avokado piiresi ve saf kiiltlir kullanilarak {iretilen yogurt
ornekleri, 24 saat +4°C’de depolanmis ve fiziksel, kimyasal, duyusal yonden
incelenmistir. Analiz sonuglarina gore fermantasyon siiresi boyunca ve 24 saat
depolandiktan sonra oOrneklerin pH degerlerinde diisme meydana gelmistir.
Avokado igermeyen yogurtta serum ayrilma degeri %46.45 iken, avokado orani
%15 olan ornekte %25.4 olarak belirlenmistir. Titrasyon asitligi degerlerinde
avokado igermeyen yogurt 6rnegi ile %6 oranindaki avokadolu yogurt arasinda
fark anlamli bulunmamustir. Orneklerin su tutma kapasitesi avokado orani ile dogru
orantili olarak artis gostermistir. 4°C’de 1. ve 7. giin depolanan avokadolu
yogurtlarin renk degerlerinden L*de azalma, a* ve b* de ise artma meydana
gelmistir. Duyusal analiz siralama testi sonuglarinda en ¢ok begenilen %6, en az

begenilen ise %15 oranindaki avokadolu yogurt olmustur.
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Dimitrellou ve ark. (2020), yaptiklari caligmada meyve suyu (iiziim, aronya
ve yaban mersini) ilaveli yogurt tireterek 28 giin depolamis ve bu yogurtlarin kalite
parametrelerini  incelemislerdir. Meyve suyu kullammminin  yogurtlarin
fizikokimyasal Ozellikleri iizerinde istatiksel acidan Onemli etkisi olmadigini
bildirmislerdir. Uziim, aronya ve yaban mersini sularinmn ilavesinin yogurtlarim,
toplam fenol igerigi ve antioksidan aktivitesi degerlerini sirastyla %30, %33 ve
%49 oraninda arttirdigini tespit etmislerdir. Depolama siiresi boyunca meyve suyu
iceren yogurtlarda Streptococcus thermophilus bakterisinin canliligini korudugunu
ve meyve sulariin prebiyotik 6zellik gosterebilecegini bildirmislerdir.

Osman ve ark. (2020), cennet hurmasi, mango ve guava meyve pulplarinin
farkl1 konsantrasyonlart (%5, %10 ve %]15) kullanilarak iiretilen diisiik yag
icerigine sahip yogurtlarin 14 giinlik depolama siiresi boyunca degisimlerini
incelemislerdir. Meyve pulpu ilaveli yogurtlarda, kontrol yogurduna gore toplam
kuru madde igerigi, antioksidan aktivitesi, toplam fenolik ve flavonoid icerigi
bakimindan meyve pulpu konsantrasyonuna bagli olarak istatiksel agidan 6nemli
farkliliklar tespit edilmistir. Meyve pulpu konsantrasyonu arttikga yogurtlarin pH
ve yag degerinin azaldigi belirlenmistir. Depolama siiresince yogurtlarin pH
degerinin diistigii, toplam asitlik degerinin yiikseldigi tespit edilmistir. En yiiksek
viskozite degerleri sirasiyla mango, guava ve cennet hurmasi meyve pulpu ilaveli
yogurtlarda belirlenmistir. Duyusal kabul edilebilirlik agisindan, %10 mango, %10
cennet hurmasi ve %5 guava meyve pulplu yogurtlar en yiiksek puani almiglardir.
Diisiik yag icerigine sahip yogurtlarda mango, cennet hurmasi ve guava meyve
pulplarinin ilavesinin yogurtlarin tekstiir ve govdesini arttirdigi tespit edilmistir.

Rahman ve ark. (2020), yaptiklari ¢alismada farkli konsantrasyonlarda
(%0, %5, %10 ve %15) ¢ilek suyu ilave ederek tirettikleri yogurtlarin organoleptik,
kimyasal ve mikrobiyolojik kalite karakteristiklerini arastirmiglardir. Calismada
incelenen parametreler agisindan %35 cilek suyu ilaveli yogurdun kontrol yogurdu
ile benzer oOzelliklerde oldugu belirlenmistir. Cilek suyu konsantrasyonunun

artmas1 ile duyusal kabul edilebilirligin azaldigi tespit edilmistir. Cilek suyu
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ilavesinin nem ve toplam asitlik degerlerini arttirdigini; toplam kuru madde, yag,
kiil ve pH degerlerini 6nemli dlgiide diisiirdiigiinii bildirmiglerdir. Mikrobiyolojik
analiz sonuglarina gore orneklerin 5. giinden dnce tiiketilmesi gerektigini tavsiye
etmislerdir.

Brodziak ve ark. (2021), yaptiklari ¢aligmada, yalanci igde meyvesinin,
probiyotik yogurt {iretiminde depolama siiresi boyunca yogurdun Kkalite
parametreleri tizerine etkilerini arastirmiglardir. %5 oraninda ilave edilen yalanci
igde meyvesi yogurdun yag ve toplam kuru madde igerigini az da olsa arttirdig1
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar yalanci igde meyvesinin yogurdun pH degerini
diisiirdiigiinii buna bagl olarak toplam asitligi arttirdigini gostermistir. Yalanci
igde meyveli yogurdun, kontrol yogurduna kiyasla duyusal acidan daha ¢ok
begenildigi belirtilmistir.

Najgebauer-Lejko ve ark. (2021), yalanct igde, miirver ve ¢akal erigi
kullanarak probiyotik yogurt iiretmeyi amaglamiglardir. Yalanci igde, miirver ve
cakal eriginin %10 konsantrasyonlar ile iiretilen yogurtlarin kimyasal bilesimini,
asitligini, polifenol, asetaldehit ve diasetil igerigini, renk ve tekstiir parametrelerini
ve duyusal acidan kabul edilebilirligini 1 aylik depolama siiresince incelemis ve
sonuglar1 kontrol yogurdu ile kiyaslamiglardir. Meyve ilavesinin yogurtlarda kuru
madde igerigini ve toplam asitligini arttirdigini, pH degeri ve protein miktarini ise
disiirdiigiinii tespit etmislerdir. Yogurt orneklerinde en yiiksek diasetil degeri
miirver kullanilarak iiretilen yogurtta tespit edilmis olup; depolama siiresince
diasetil degerinin tiim yogurt 6rneklerinde arttigini bildirmislerdir. Meyve ilaveli
yogurtlarin yiiksek polifenol ve antosiyanin icerdigi dolayisiyla yiiksek antioksidan
kapasitesine sahip olduklari belirlenmistir. Calismada kullanilan meyvelerin,
probiyotik yogurt iiretiminde dogal renk ve aroma verici maddeler olarak
kullanilabilecegi belirtilmistir.

Emam ve Heba (2022), yaptiklar1 ¢calismada jamun meyvesi ekstraktlarinin
meyveli yogurt iiretimine teknolojik agidan uygun olup olmadigin1 ve yogurdun

fizikokimyasal oOzelikleri, antioksidan aktivitesi ve duyusal Ozellikleri iizerine
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etkisini incelemislerdir. Mekanik soguk ekstraksiyon ve buhar ekstraksiyonu
yontemi ile elde edilen jamun ekstraksiyonlari, %5 ve %10 oraninda siite ilave
edilerek meyveli yogurtlar elde edilmistir. Sonuglar ekstraksiyon tekniginin,
protein, yag, kiil ve toplam asitlik degerleri {izerinde higbir etkisi olmadigini
gostermistir. Buhar ekstraksiyon yontemi ile elde edilen jamun meyvesi ekstraktlari
ile tiretilen yogurtlarin toplam kuru madde, pH, antioksidan aktivite, renk, lezzet ve
duyusal kabul edilebilirligi arttirdigi belirlenmistir. %5 oraninda jamun meyvesi
ilave edilen yogurtlar, renk, tat, koku ve duyusal kabul edilebilirlik agisindan en
uygun oran olarak degerlendirilmistir. Yogurdun flavonoller ve antioksidan
kapasitesinin arttirilabilmesi i¢in jamun meyvesi ilavesinin uygun olabilecegini

belirtmislerdir.

2.3. Farkh Pekmez Cesitleri ile Daha Once Yapilan Calismalar

Celik ve Bakirci (2003), siite farkli konsantrasyonlarda (%2.5, %5, %7.5
ve %10) dut pekmezi ilave ederek meyveli yogurt liretmis ve dut pekmezinin,
yogurdun Kalitesi, fizikokimyasal &zellikleri ve fermantasyon siireci lizerine
etkisini aragtirmiglardir. pH, serum ayrilmasi, toplam asitlik, viskozite degerleri ve
laktik asit bakterileri (LAB) sayimlari depolama siiresince 7 gin araliklarla
belirlenmistir. Dut pekmezi ilave edilen yogurt drneklerinin pH degeri 4.65-5.57
araliginda; Kontrol yogurt 6rneginin pH degeri ise 4.47 olarak tespit edilmistir. Dut
pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurtlarin fermantasyon siiresi kontrol yogurduna
gore uzamis ve viskozite degerinde bir azalis olmustur. Depolama siiresi boyunca
dut pekmezi ilave edilmis yogurtlarin toplam asitlik, viskozite degerleri ve LAB
sayilar1 daha diigiik, serum ayrilmasi degerlerinin ise daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Kiiciikdner ve Taraker (2003), kusburnu, visne marmelati, {iziim pekmezi,
kiziletk ve hurma pulpu ilaveli yogurtlar iiretmis ve 4 °C’de 10 giin siire ile
depolamiglardir. Yogurtlari, depolamanin 1., 6. ve 10. giinlerinde fizikokimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal agidan incelemislerdir. Yogurtlarin, 10 giinliik depolama
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stiresindeki analiz sonuglarina gore yag degerleri %2.95-3.10, kurumadde degerleri
%14.58-20.51, kiil degerleri %0.82-1.08, protein degerleri %3.61-4.34, toplam
asitlik degerleri %1.27-1.62 ve pH degerleri 3.93-4.29 araliginda tespit edilmistir.
Depolama siiresince toplam asitlik ve serum ayrilmasi degerleri artmistir. Kiif ve
maya sayisi depolama siiresince onemli bir artis gostermistir. Toplam mezofilik
bakteri sayilar1 yogurt ornekleri arasinda onemli Ol¢iide farkliklar gostermistir.
Duyusal kabul edilebilirlik agisindan, yogurt Ornekleri arasinda herhangi bir
istatistiksel farklilik tespit edilmemistir.

Celik ve ark. (2009), %2, %4, %6 ve %8 oraninda andiz pekmezi ilavesi ile
set tipi pekmezli yogurt dretmislerdir ve bu yogurtlarin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik 6zelliklerini aragtirmislardir. Yogurt 6rneklerinde asitlik, viskozite
ve serum ayrilmasit ile MRS ve M17 agar besiyerlerinde laktik asit bakteri
sayimlarinin depolamanin 1.,7., 14. ve 21. giinlerinde yapilan analizler sonucunda
degisim gosterdigi belirlenmistir. 3.5 saat siiren inkiibasyon sonucunda kontrol
yogurdunun pH’s1 4.70, pekmezli yogurtlarin pH degerinin (4,78-5,02) araliginda
oldugu tespit edilmistir. Pekmez ilavesinin fermantasyon siiresini uzattigi;
depolama periyodu boyunca, pekmez ilaveli yogurtlarin pH degerinin yiiksek,
serum ayrilmasi ile viskozite degerlerinin ise diisiik oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen sonuglara gore, %4 oraninda pekmez ilave yogurdun, set tipi yogurt
tiretiminde kullanilabilecegi ancak, duyusal olarak algilanan pekmezin buruk
tadindan dolay: ilave edilecek oranin %4’ten daha az olmasmin uygun olacagi
sonucuna ulasilmustir.

Karaca ve ark. (2012), yogurtlara dut, ke¢iboynuzu ve iiziim pekmezini
%6, %10 ve %14 oranlarinda ilave ederek farkli konsantrasyonlarin set tipi yogurt
orneklerinin fizikokimyasal 6zelliklerini nasil etkiledigini arastirmiglardir. Pekmez
konsantrasyonunun artmasi yogurdun beyazlik degerini, su tutma kapasitesini
viskozitesini azalttigini, sarilik/mavilik ve kirmuzilik/yesillik degerlerini, serum
ayrilmasi degerini ve 6rneklerin mineral madde icerigini 6nemli dl¢lide arttirdigini

tespit etmislerdir. Bununla birlikte, duyusal degerlendirme sonuglarina gore tizim
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pekmezi ilaveli yogurtlarin en yiiksek begeni puanina sahip oldugunu, bunu dut ve
kegiboynuzu pekmezi ilaveli yogurtlarin izledigini belirtmislerdir.

Celik ve ark. (2018), calismalarinda %3, %4 ve %5 oraninda kegiboynuzu
pekmezi ilave ederek meyveli yogurt tiretimi gergeklestirmisler ve 4°C’de 21 giin
stire ile depolamiglardir. Depolamanin 1., 7., 14. ve 21. Giinlerinde yogurtlarin bazi
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal kontrolleri yapilmustir. Istatistiksel
degerlendirme sonucunda Yyogurda ilave edilen keciboynuzu pekmezi
konsantrasyonunun artmasina paralel olarak serum ayrilmasi degerinin azaldigi;
depolama periyodu boyunca yogurt 6rneklerinde ortalama pH degerinin azaldigi,
viskozite degerinin dnce azaldig1 daha sonra arttig1; serum ayrilmasinin once arttigi
daha sonra azaldig1, toplam asitlik degerinin ise arttig1 tespit edilmistir. Depolama
stiresi sonunda kontrol yogurduna kiyasla, pekmez iceren yogurtlarda Str.
thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerinin sayis1 yiiksek
bulunmustur. Elde edilen veriler sonucunda, %3 oraninda keg¢iboynuzu pekmezi
iceren yogurtlarin {iretilebilecegine karar verilmistir.

Mukta ve ark. (2021), Hindistan cevizi siiti (%10 ve %20) ve hurma
pekmezi (%10, %15 ve %20) kullanarak iirettikleri yogurtlarin fizikokimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik oOzelliklerini depolamanin 1. ve 7. giiniinde
incelemislerdir. Hindistan cevizi ve hurma pekmezi ilave edilen yogurtlarin nem
igeriginin (%69,06-%76,12) kontrol yogurduna (%80,33) gore daha diisiik degerde
oldugu belirlenmistir. Yag degerinin, ilave edilen hindistan cevizi siitii ve hurma
pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak arttigi belirlenmistir. Calismada {iretilen
yogurtlar ile kontrol yogurdunun pH ve toplam asitlik degeri bakimindan istatiksel
agidan bir fark bulunamamigtir. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde, hi¢cbir yogurt
orneginde koliform bakteri gelismedigi belirlenmistir. Renk, tat, aroma ve tekstiir
bakimindan %10 hindistan cevizi siitli ve %20 hurma pekmezi ilaveli yogurt en cok

begenilen {iriin olmustur.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.1.1. Siit

Taflan pekmez ilaveli yogurt iiretiminde, Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Arastirma Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden saglanan ¢ig inek

siitii kullanilmastir.

3.1.2. Starter Kiiltiir

Calismada Streptococcus thermophilus ve Lactobasillus delbrueckii subsp.
bulgaricus bakterilerini igeren Y412 20U (Maysa Gida, Istanbul) yogurt kiiltiirii
kullanilmustir.

3.1.3. Taflan Pekmezi
Taflan pekmezi 2019 yilinda Giresun sehrinden temin edilmistir. Taflan

meyvesi Sekil 3.1.”de verilmistir.
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3.2. Metot
3.2.1. Yogurt Uretim Asamalar

Uretim Sekil 3.2°de verilen Yogurt iiretimi akis semasina gore
gerceklestirilmistir. Uretimi gerceklestirilen yogurt érneklerinin gorselleri Ek-1" de

verilmistir.

[ Cig st ]
|
[ Kontrol islemi ]

!

[ Istislem (90£1°C. 5dk) |

4

[ Sosutma islemi(47-48°C) |

4

_[ Taflan pekmez ilavesi

:

[ Starter kultur ilavesi (%6) ]

!

[ Kaplara dolum islemi ]

!

[ inkubasyon (43°C, pH=4.7) ]

!

[ Depolamalslemi (4£1°9C, 21 giin) }
Sekil 3.2. Yogurt Uretimi Akis Semas1
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Temin edilen ¢ig siitiin kontrol analizleri yapildiktan sonra yogurt iiretimi
gerceklestirilmistir. Siit 90+£1°C’de 5 dk 1s1l isleme tabi tutulmus ve 47-48 °C’ye
kadar sogutulan siite %0, %4, %8, %12, %16 konsantrasyonlarinda taflan pekmezi
ilave edilerek karistirilmigtir. Karistirma isleminin ardindan %6 oraninda starter
kiiltiir ilave edilmis ve 43 °C’de pH degeri 4.7’ye diisene kadar inkiibasyona
birakilmistir.  Inkiibasyon sonunda yogurt ornekleri 4+1°C’de 21 giin siire ile
depolanmistir. Yogurt 6rneklerinin depolama siiresinde 7 giin araliklar ile analizleri
yapilmig ve galisma ii¢ tekerriirlii olarak yuriitilmiistiir. Yogurt 6rnekleri, %0 (K),
%4 (A), %8 (B), %12 (C) ve %16 (D) olarak isimlendirilmistir.

3.2.2. Taflan Pekmezinde Yapilan Analizler
3.2.2.1. pH Tayini

pH metre (Inolab pH 720, WTW GmbH, Weilheim, Almanya) pH tampon
cozeltileri ile (4.0, 7.0 ve 10.0) kalibrasyon islemi yapildiktan sonra pH elektrotu
taflan pekmezine daldirilip okunan deger sabit kalana dek tutulmus ve deger
kaydedilmistir. Taflan pekmezinde yapilan pH tayinine ait gorsel Ek-2’de

verilmistir.

3.2.2.2. Toplam Asitlik Tayini

Taflan pekmezinde toplam asitlik degeri titrasyon yontemi ile dl¢tilmiistiir.
Taflan pekmezine 1/50 oraninda saf su ile seyreltme islemi yapildiktan sonra 2-3
damla fenol ftalein eklenmis ve 0.1 N NaOH ile renk doniisiimii gerceklesip 5 sn
stire ile kalici renk elde edilene kadar titre edilmistir. Asagidaki formiilde ilgili
veriler yerine konularak hesaplama yapilmis ve elde edilen sonug¢ % sitrik asit

cinsinden ifade edilmistir.

S*Nx*FxMesx*100
ornek miktart

%sitrik asit =
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3.2.2.3. Kuru Madde Tayini

Kuru madde kaplart en az 1 saat oOncesinden 100°C’lik etiive
yerlestirilmistir. Daha sonra etiivden c¢ikarilmis ve desikatdre (ortam ile madde
aligverisi olmayacak sekilde) alinarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi
beklenmistir. Hassas terazide kabin darasi alinmustir. Darasi alinan kuru madde
kabina 2-3 gr 6rnek alinmus ve Ornek miktar: not edilerek, 100°C’lik etiive
yerlestirilmistir. Son tartim ile son tartimdan bir 6nceki tartim arasindaki fark sabit
olana dek etiivde kurutulmustur. (AOAC, 2005). Asagidaki formiilde ilgili veriler

yerine konularak hesaplama yapilmisgtir.

son tartim — dara
Y%kurumadde = Srmek mikiart * 100

3.2.2.4. Kiil Tayini

Kiil krozeleri en az 1 saat oncesinden 100°C’lik etiive yerlestirilmistir.
Daha sonra etiivden ¢ikarilmis ve desikatore (ortam ile madde aligverisi olmayacak
sekilde) alinarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi beklenmistir. Hassas terazide
kabin daras1 alinmigtir. Darasi alinan kiil krozelerine 1-2 gr 6rnek alinmis ve 6rnek
miktar1 not edilerek, 550°C’lik kiil firinina yerlestirilmistir. Son tartim ile son
tartimdan bir 6nceki tartim arasindaki fark sabit olana dek kiil firninda yakilmistir
(AOAC, 2005). Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine konularak hesaplama
yapilmistir.

. ) son tartim — dara
%kil miktart = — - x 100
ornek miktart

3.2.2.5. Yag Tayini
Taflan pekmezinin ham yag analizi Uylaser ve Basoglu (2014)’nun

uyguladig1 Sokselet ekstraksiyon yontemine gére yapilmigtir.
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Sokselet ekstraksiyon yontemi ile yag tayininde Ornegin nem oraninin
%10’un altinda olmas1 gerektigi i¢in bir kurutma kabina pekmez 6rneginden bir
miktar alinarak etiivde kurutulmus, % kuru madde degeri hesaplanmigtir. Daha
once etiivde kurutulmus ve desikatérde sogutulmus olan yag cam beheri 1 mg
duyarlilikta tartilarak darast alinmig ve Kurutulan pekmez Orneginden siizgeg
kagidina 5-10g tartilmistir. Tartilan numune, ¢oziicii (petrol eteri) ile 1slatilmig
kii¢iik bir par¢ca pamuk tampon kullanilarak kartusa konulmus ve kullanilan pamuk
tampon ile kartus kapatilmistir. Daha sonra kartus ekstraktore yerlestirilmis ve yag
cam beherine yeterli miktarda (yaklasik 150 ml) ¢oziicii ilave edilmistir. Yag cam
beheri, ekstraktor ve sogutucu birbirine baglandiktan sonra su banyosu veya isiticilt
tabla {izerine yerlestirilmis ve ¢oziicii yavas kaynayacak sekilde sicaklik
ayarlanmistir. 6 saat siiren ekstraksiyon sonunda yag cam beherine igerisindeki
¢Oziicliniin biylik bir kismi damitilarak geri alinmistir. Geriye kalan az miktardaki
¢oziicliniin uzaklastirilmas: icin yag cam beheri 103 +2°C’ye ayarl etiive
konmustur. Bir siire etiivde bekletildikten sonra desikat6re alinmis ve en az bir saat
stire ile sogutulduktan sonra yag cam beheri 1 mg duyarlilikta tartilmistir. Yag cam
beheri tekrar ayni sicakliktaki etiive konulduktan ve 10 dakika beklendikten sonra
sogutulup ikinci kez tartim yapilmistir. Son tartim ile bir onceki tartim arasindaki
fark 10 mg’dan az olana dek bu isleme devam edilmistir. Yag cam beherinin son
agirhg kaydedildikten sonra igindeki yag miktar1 % yag (9/100g) olarak asagidaki

formiilden hesaplanmuistir.

. M2-M1
%Y ag = ———« 100

M1 = Sabit tartima getirilmis yag cam beherinin agirligi (g).
M2 = Yag cam beherinde son tartimda bulunan toplam yag miktar1 (g).

m = % kuru madde degeri (g)
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3.2.2.6. Mineral Madde Tayini
Indiiktif Eslesmis Plazma ve Kiitle Spektrometresi (Inductively Coupled
Plasma — Mass Spectrometer) (ICP-MS) cihazi (Perkin Elmer Optima 2100 DV,
CT, USA) ve AAS (Atomik Absorbsiyon Spektroskopisi) cihazi ile yapilmustir.
Homojen hale getirilen numuneden 400 mg 6rnek vessel tiipiine alinmistir.
Uzerine 5.0 ml HNO; ve 2.0 ml H,0, eklenmistir. Karisim temiz bir cam cubuk
karistirilmustir. On reaksiyon igin en az 10 dk vessel tiiplerinin agz1 acik bir sekilde
bekledikten sonra mikrodalga da yakma islemi gergeklestirilmistir. Mikrodalgada
Cizelge 3.1.de

Mikrodalgada yakma islemi sonlandirildiktan sonra vessel tiipleri sogumaya

gerceklestirilen yakma isleminin  programi verilmisgtir.

birakilmistir. Soguyan vessel tiiplere ceker ocaga alinarak seyreltme islemi

gerceklestirilmistir.

Cizelge 3.1. Mikrodalga Yakma Firin Programi

Step T(°C) P(bar) Ta (min) | Time(min) Power(%)*
1 170 30 2 5 80
2 190 35 5 15 90
3 50 25 1 10 0

Cihaz ve bilgisayar acildiktan sonra cihazin kendini kalibre etmesi
beklenmigtir. Daha sonra program agilarak analiz bolimiinden metot
olusturulmustur. Her elementin kendine uygun sicaklik, basing ve siiresi girilmistir.

Seyreltilen numuneler cihaza yerlestirildikten sonra cihaz galigtirilmistir.
Okuma sonucu, konsantrasyon degerini ortaya koymaktadir. Sonuglar Tiirk Gida

Kodeksinde belirtildigi sekilde ppm (mg/kg) olarak verilmistir.

3.2.3. Cig Siitte Yapilan Analizler
3.2.3.1. pH Tayini

pH metre (Inolab pH 720, WTW GmbH, Weilheim, Almanya) pH tampon
gozeltileri ile (4.0, 7.0 ve 10.0) kalibrasyon islemi yapildiktan sonra pH elektrotu
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¢cig siite daldirilip okunan deger sabit kalana dek tutulmus ve deger kaydedilmistir.
Cig siitte yapilan pH tayinine ait gorsel Ek-2’de verilmistir.

3.2.3.2. Toplam Asitlik Tayini

Cig siitiin toplam asitlik degeri titrasyon yontemi ile 6l¢iilmistiir. Siitten
bir miktar numune alindiktan sonra 2-3 damla fenol ftalein eklenmis ve 0.1 N
NaOH ile uguk pembe renk olusup 5 sn siire ile kalici renk elde edilene kadar titre
edilmistir. Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine konularak hesaplama yapilmis

ve elde edilen sonug¢ % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.

S*Nx*FxMes*100

N ornek miktart

3.2.3.3. Kuru Madde Oram Tayini

Cig sitiin % kuru madde degeri AOAC (2005)’ de belirtilen yontem takip
edilerek tespit edilmistir.

Kuru madde kaplart en az 1 saat oOncesinden 100°C’lik etiive
yerlestirilmistir. Daha sonra etiivden c¢ikarilmis ve desikatdre (ortam ile madde
aligverisi olmayacak sekilde) alinarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi
beklenmistir. Hassas terazide kabin darasi alinmistir. Darasi alinan kuru madde
kabina 2-3 ml o6rnek alinmig ve Ornek miktar1 not edilerek, 100°C’lik etiive
yerlestirilmistir. Son tartim ile son tartimdan bir 6nceki tartim arasindaki fark sabit
olana dek etiivde kurutulmustur. (AOAC, 2005). Asagidaki formiilde ilgili veriler

yerine konularak hesaplama yapilmistir.

son tartim — dara

%kuru madde = Srmek mikiart * 100
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3.2.3.4. Kiil Tayini

Cig siitlin % kiil degeri AOAC (2005)’de belirtilen yontem takip edilerek
tespit edilmistir.

Kiil krozeleri en az 1 saat oncesinden 100°C’lik etiive yerlestirilmistir.
Daha sonra etiivden ¢ikarilmis ve desikatore (ortam ile madde aligverisi olmayacak
sekilde) alinarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi beklenmistir. Hassas terazide
kabin darasi alinmigtir. Darasi alinan kiil krozelerine 1-2 gr 6rnek alinmig ve 6rnek
miktart not edilerek, 550°C’lik kiil firmina yerlestirilmistir. Son tartim ile son
tarttmdan bir Onceki tartim arasindaki fark sabit olana dek kiil firininda
kurutulmustur. (AOAC, 2005). Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine konularak

hesaplama yapilmustir.

o son tartim — dara
%kiil miktar1 = — - * 100
ornek miktari

3.2.3.5. Yag Oram Tayini

Cig siitlin % yag miktar1t AOAC (2005)’ ya gore yapilmustir.

%90-91"lik siilfiirik asitten 10 ml siit biitirometresi icerisine alinmis ve
lizerine 11 ml siit ilave edilmistir. Ornegin iizerine 1 ml izoamil alkol ilave
edilmistir. Biitirometrenin tipasi siki bir sekilde kapatilarak, alt-list edilmisgtir.
65°C’ye ayarli 1200 dev/dk ile galisan Gerber santrifiijiinde 5 dk santrifiij edilmis

ve biitirometreden okuma yapilmistir.
3.2.4. Yogurtlarda Yapilan Analizler

Yogurtlarda fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler toplam 21 giinliik bir

depolama periyodu i¢in depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde yapilmustir.
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3.2.4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.4.1.(1). pH Tayini

pH metre (Inolab pH 720, WTW GmbH, Weilheim, Almanya) pH tampon
cozeltileri ile (4.0, 7.0 ve 10.0) kalibrasyon islemi yapildiktan sonra pH elektrotu
yogurt Ornegine daldirilip okunan deger sabit kalana dek tutulmus ve deger
kaydedilmistir.

3.2.4.1.(2). Toplam Asitlik Tayini

Yogurdun asitlik degeri titrasyon yontemi ile Olciilmiistiir. Yogurt, saf su
(1:1) ile kanstirilmis ve yaklasik 2 ml fenol ftalein eklenmistir. Ornek, 0.1 N
NaOH ile uguk pembe renk olusana ve 5 sn siire ile kalici olana dek titre edilmistir.
Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine konularak hesaplama yapilmis ve elde

edilen sonug¢ % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.

S*Nx*F*Mes*100

plaktilglgt = ornek miktart

Yogurt Orneklerinde yapilan toplam asitlik tayinine ait gorsel Ek-3°de

verilmistir.

3.2.4.1.(3). Kuru Madde Tayini

Yogurt &rneklerinin % kuru madde degerleri 21 giinliik bir depolama
periyodu igin yedi giinliik araliklarla AOAC 2005’ de belirtilen yontem takip
edilerek tespit edilmistir.

Kuru madde kaplari en az 1 saat Oncesinden 100°C’lik etiive
yerlestirilmistir. Ardindan etiivden ¢ikarilarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi
icin desikatdrde beklenilmis ve hassas terazide kabin darasi alimmustir. Darasi
alinan kaba 2-3 g homojen hale getirilmis 6rnekten alinarak 6rnek 100°C’lik etiive

yerlestirilmistir. Son tartim ile bir dnceki tartim arasindaki fark sabit olana kadar
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etlivde kurutma islemine devam edilmistir. Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine

konularak hesaplama yapilmustir.

son tartim — dara
%kuru madde = — - x 100
ornek miktari

Yogurt orneklerinde yapilan kuru madde tayinine ait gorsel Ek-4’ de

verilmistir.

3.2.4.1.(4). Kiil Tayini

Yogurtlarin kiil degeri AOAC (2005)’de belirtilen yontem takip edilerek
tespit edilmistir.

Kiil krozeleri en az 1 saat 6ncesinden 100°C’lik etiive yerlestirilmistir.
Daha sonra etiivden ¢ikarilmis ve desikatore (ortam ile madde aligverisi olmayacak
sekilde) alinarak, en az 15 dk oda sicakligina gelmesi beklenmistir. Hassas terazide
kabin darasi alinmistir. Darasi alinan kiil krozelerine 1-2 gr 6rnek alinmis ve 6rnek
miktart not edilerek, 550°C’lik kiil firmina yerlestirilmistir. Son tartim ile son
tarttmdan bir Onceki tartim arasindaki fark sabit olana dek kiil firininda
kurutulmustur (AOAC, 2005).

Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine konularak hesaplama yapilmstir.

o son tartim — dara
%kl miktar1 = —; _ * 100
ornek miktari

Yogurt 6rneklerinde yapilan kiil tayinine ait gorsel Ek-4’ de verilmistir.

3.2.4.1.(5). Yag Oram Tayini
Yogurt 6rneklerinin % yag miktarlart AOAC (2005)’ e gore yapilmistir.
Yogurt 6rnegi homojen hale getirildikten sonra 1:1 oraninda sulandirilarak,

karisim homojen hale getirilmistir. %90- 91°lik siilfiirik asitten 10 ml biitirometre
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igerisine alinmustir. Uzerine homojen hale getirilmis yogurt-su karisimindan 11 ml
ilave edilerek, ornegin de iizerine 1 ml izoamil alkol ilave edilmistir.
Biitirometrenin tipasi siki bir sekilde kapatilarak, alt-iist edilmistir. Yogurdun
tamami yanana kadar alt-iist etme islemine devam edilmistir.

65°C’ye ayarli 1200 dev/dk ile galisan Gerber santriftijiinde 5 dk siireyle
santrifilj yapilmis ve biitirometrenin skalasindan okuma yapilmistir. Okunan deger
2 ile carpilmustir (Ornek 1:1 oraninda sulandirildigr igin).

Yogurt Orneklerinde yapilan yag orami tayinine ait gorsel Ek-3" de

verilmistir.

3.2.4.1.(6). Serum Ayrilmasi Tayini

Bir meziiriin darasi kaydedildikten sonra huni ve filtre kagidi yerlestirilerek
terazi sifirlanmigtir. Daha sonra 10 g Ornek tartilarak, 4+1°C’de 360 dakika
bekletilmesi sonucunda huninin altindaki meziirde biriken serumun miktart
bulunmustur ve % olarak ifade edilmistir (Isanga ve Zang, 2009). Asagidaki

formiilde ilgili veriler yerine konularak hesaplama yapilmistir.

siiziilme isleminden sonra toplanan serum miktart

Y%serum ayrilmast = Srmek miktar * 100

3.2.4.1.(7). Su Tutma Kapasitesi Tayini

Yogurt drneklerinin su tutma kapasitesi 5 g numune alimip 4°C’de 5000
rpm’de 20 dakika santrifiij edilmesi (Kubota 7780, Tokyo, Japonya) ile
belirlenmistir (Isanga ve Zang, 2009). Asagidaki formiilde ilgili veriler yerine

konularak hesaplama yapilmistir.

ellet agirligt
%su tutma kapasitesi = p ST8

— %100
ornek miktar: *
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3.2.4.1.(8). Renk Tayini

Yogurt 6rneklerinin renk tayininde, Konica Minolta marka (C-5 model) el
tipi renk Ol¢lim cihazi kullanilmigtir. Cihaz, beyaz bir kalibrasyon plakasi
kullanilarak kalibre edilmis ve 6rneklerin bes farkli noktasindan 6lgiim yapilmis ve
ortalama deger belirlenmistir.

L*, a*, b* degerleri matematiksel olarak 3 boyutlu koordinat sistemi ile
ifade edilmektedir. L* degeri, beyazligi temsil (beyaz, 100; siyah, 0) ederken,
kirmizilik +a* degeri, yesillik -a* degeri, sarilik +b* degeri, mavilik -b* degeri ile

ifade edilmektedir. Renk degerlendirme skalasi Sekil 3.3. ‘te verilmistir.

Beyaz L=100

5 Sarn +b
Yesil -a

Kirmizi +a

Mavi -b

Siyah L=0

Sekil 3. 4. L, a ve b Renk Degerlerinin Ug Boyutlu Gériiniimii

Rengin donuklugunu-canliligin1 ifade eden deger ise kroma degeri
(C*)’dir. Bir nesnenin ayni L* degerinde artan C* degeri daha canli bir rengi ifade
etmektedir. a*, b* temel renk degerleri kullanilarak asagidaki formiil yardimiyla

C* degeri hesaplanmistir.

Cr=VaZ ¥ b2
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Yogurt 6rneklerinde yapilan renk tayinine ait gorsel Ek-5° de verilmistir.

3.2.4.1.(9). Tekstiir Tayini

Yogurt drneklerinin tekstiir analizi TA.XTPlus tekstiir cihazi ile 4+1°C
sicaklikta ve 25 mm kalinhiginda silindirik prob kullanilarak gerceklestirilmistir.
Tekstiir cihazinin Prob hiz1 Imm/s, yiik hiicresi 5 kg, derinlik 200 mm, tetikleme
kuvveti 5 g olacak sekilde ayarlandiktan sonra analiz uygulanmistir (Mercan ve
ark., 2017).

Tekstiir analizinde belirlenen parametreler;

I. Sertlik (Firmness, g): Geri ekstriizyon islemi sirasinda probun 6rnek igine
daldirildiginda meydana gelmektedir.

Il. Kivam (Consistency, g.s): Pozitif alan1 olan maksimum pozitif kuvvet.

I1l. Yapiskanlik (cohesiveness, g): Geri ekstriizyon islemi sirasinda probun
ornek icinden ¢ikarken yapinin gostermis oldugu maksimum negatif
kuvvet.

IV. Viskozite indeksi (Index of Viscosity, g.s): Negatif bolgenin alan1 olmak
lizere 4 gesittir (Ozcan ve Yildiz, 2016).

Yogurt 6rneklerinde yapilan tekstiir tayinine ait gorsel Ek-6’da verilmistir.

3.2.4.1.(10). Mineral Madde Tayini
Indiiktif Eslesmis Plazma ve Kiitle Spektrometresi (Inductively Coupled
Plasma — Mass Spectrometer) (ICP-MS) cihazi (Perkin Elmer Optima 2100 DV,
CT, USA) ve AAS (Atomik Absorbsiyon Spektroskopisi) cihazi ile yapilmistir.
Homojen hale getirilen numuneden 400 mg 6rnek vessel tiipiine alinmigtir.
Uzerine 5.0 ml HNO; ve 2.0 ml H,O, eklenmistir. Karisim temiz bir cam ¢ubuk
karistirilmistir. On reaksiyon igin en az 10 dk vessel tiiplerinin agz1 acik bir sekilde

bekledikten sonra mikrodalga da yakma islemi gergeklestirilmistir. Mikrodalgada
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gerceklestirilen yakma isleminin programi Cizelge 3.2.°de  verilmistir.

Mikrodalgada yakma islemi sonlandirildiktan sonra vessel tiipleri sogumaya
birakilmigtir. Soguyan vessel tiiplere ¢eker ocaga alinarak seyreltme islemi

gerceklestirilmistir.

Cizelge 3.2. Mikrodalga Yakma Firin Programi

Step T(°C) P(bar) Ta (min) Time(min) Power(%)*
1 170 30 2 5 80
2 190 35 5 15 90
3 50 25 1 10 0

Cihaz ve bilgisayar acildiktan sonra cihazin kendini kalibre etmesi

beklenmistir. Daha sonra program agilarak analiz bolimiinden metot
olusturulmustur. Her elementin kendine uygun frekans degeri, sicaklik, basing ve
stiresi girilmistir.

Seyreltilen numuneler cihaza yerlestirildikten sonra cihaz galigtirilmustir.
Okuma sonucu, konsantrasyon degerini ortaya koymaktadir. Sonuglar Tirk Gida

Kodeksinde belirtildigi sekilde ppm (mg/kg) olarak verilmistir.

3.2.4.2. Duyusal Degerlendirme

Yogurt orneklerinin duyusal degerlendirmesi depolamanin 1., 7., 14. ve 21.
glinlerinde 7 kisilik bir panelist grubu ile gerceklestirilmistir. Yogurt 6rnekleri
+4°C’de servis edilmis, goriiniis, kivam, koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik
ozellikleri agisindan 9 puanlik bir duyusal formu ile degerlendirilmistir. Ornekler
K, A, B, C ve D harfleri ile kodlanarak panelistlere sunulmus ve panelistlere
Ornekler arasinda agizda kalan aromayi temizlemeleri i¢in su ve kraker ikram
edilmistir.  Duyusal degerlendirme 06gle yemeginden iki saat sonra
gergeklestirilmistir (Kumar ve ark., 2017). Yogurtlarin duyusal 6zelliklerinin

degerlendirilmesi i¢in kullanilan duyusal analiz formu EK-7’de verilmistir.
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3.2.4.3. istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler, “SPSS 22 Paket Progranmi” (SPSS package program,
version 22, SPSS Inc., USA) kullanilarak belirlenmistir. Analizlerden elde edilen
veriler SPSS programinda, varyans analizi (ANOVA) ile karsilastirilmis ve anlamli
bulunan farkliliklara Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmis ve anlamlilik

diizeyleri degerlendirilmistir. Istatistiki analizde anlamlilik diizeyi p=0.05 olarak
almmustir (Barkallah ve ark, 2017).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Taflan Pekmezi Analiz Bulgular
4.1.1. Fizikokimyasal Analizlerinin Bulgulari

Taflan pekmezinin fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge 4.1.’de ve Tiirk Gida
Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi (No: 2007/27)’nde pekmez igin belirlenen

fizikokimyasal 6zellikler ise Cizelge 4.2.’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Taflan Pekmezinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Fizikokimyasal 6zellikler Sonuglar

pH 3.8210.107
Toplam Asitlik (%SA) 1.61+0.032
Yag (%) Tespit edilemed,.
KM (%) 70.63+0.059
Toplam Cozunidr KM (°Briks) 67.50+£0.200
Kl (%) 1.304£0.044

Cizelge 4.2. Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi (No: 2007/27)

Fizikokimyasal 6zellikler Sivi Pekmez  Kati pekmez
Suda ¢6zunlr katt madde (Brix °) (en az, %) 68 80
Toplam Kl (en ¢ok, %) 2.5 3

Tatl pekmez <5.0-6.0 <5.0-6.0
PH Eksi pekmez 3.5-5.0> 3.5-5.0 >

Taflan  meyvelerinden  iretilen  pekmezlerin  bilesim  unsurlar
incelendiginde KM ve TKM nin sirastyla %70.63+0.059 ve % 67.50+0.200 olarak
bulunmugtur. Pekmezin pH degeri 3.82+0.107, toplam asitlik degeri (%SA)
1.61+£0.032 ve kiil degeri %1.30+0.044 olarak belirlenmistir. Taflan pekmezinde

yapilan yag analizi sonucunda yag degeri tespit edilememistir.
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Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi (Teblig no: 2007/27) ne gére
taflan pekmezi kuru madde degerine gore sivi pekmez ve pH degerine gére de eksi
pekmez grubunda yer almaktadir.

Basar (2019), yaptig1 ¢alismada Kiraz ve Findik karayemis cinsi pekmez
tirlerinde SCKM %68.0-68.2, TKM %72.3-73.1 arasinda degisim gosterdigini,
Kiraz ve Findik karayemis cinsi meyvelerin toplam asitligini % 0.341-0.357 olarak
belirlerken bu meyvelerden elde edilen pekmezin toplam asitlik degerinin ise %
0.503-1.132 araliginda oldugunu belirtmistir. Toplam asitlik degeri incelendiginde
iiretimde kullanilan taflan pekmezinin toplam asitliginin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

Aksu ve Nas (1996), dut pekmezinde ortalama SCKM degerini %72,
Turhan ve ark. (2007), andiz pekmezinde %72.85, Simsek ve Artik (2002), incir
pekmezinde % 70.5, ke¢iboynuzu pekmezinde % 71.7, tiziim pekmezinde %74.32
olarak belirtmislerdir. Bu c¢alismalar ile karsilastirma yapildiginda karayemis
pekmezinde buldugumuz SCKM degeri diger 6rneklere kiyasla daha diisiik bir
degere sahiptir.

Yogurt iretimde kullanilan taflan pekmezinin kiil miktar1 1.30+0.044
olarak tespit edilmistir. Pekmezin kiil miktari, TGK Uziim Tebligi’ne gore sivi
pekmezlerde en ¢ok %2.5 olmalidir. Yapilan analizler sonucunda iiretimde
kullanilan pekmez kiil miktar1 ag¢isindan standarda uygundur.

Simgek (2000), dut, iizim, kegiboynuzu ve incir gesitlerini igeren
pekmezlerde toplam kiil oranin1 %1.45-3.72 arali§inda belirlemistir.

Kolayli ve ark. (2003), Karadeniz bolgesinde yetisen taflan(karayemis)
meyvesinin kimyasal ve antioksidan 6zellerini incelemistir. Taflan meyvesinin nem
iceriginin %80, kiil miktarin1 %0.26 olarak belirlemislerdir.

Celik ve ark. (2011), Rize’de yetistirilen 11 farkli genotipteki
karayemig(taflan) meyvesinin fiziksel ve kimyasal karakteristik &zelliklerini
incelemislerdir. Arastirma sonucunda toplam kiil miktarim1 %0.25-0.71, toplam

suda ¢6ziinlir madde miktarini ise %9.64-17.10 araliginda tespit etmislerdir.
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Sahan ve ark. (2010), Diizce ilinden temin ettikleri taflan meyvesinde
toplam fenolik bilesenler, antioksidan aktivitesi, organik asitler ve kimyasal
ozelliklerini tanimlamak i¢in yaptiklari ¢aligmada, karayemis meyvesinin nem
icerigini %79.18-80.19, kiil igerigini %0.67-0.81 araliginda belirlemislerdir.

4.1.2. Mineral Madde Analizlerinin Bulgulari
Yogurt tretiminde kullanilan taflan pekmezinde yapilan mineral madde

analizlerinin bulgular1 Cizelge 4.3.’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Taflan Pekmezinin Mineral Madde Degerleri (mg/kg)

Major mineraller Sonuglar (mg/kg)
Ca 2.32+0.005
Mg 3.07+0.009
Na 1.90+0.007
K 30.38+0.003

Mino6r mineraller

Cu 10.805+0.004
Fe 94.497+0.002
Mn 11.358+0.012
Zn 78.567+0.023

Kalyoncu ve ark. (2013), Karadeniz’de yetisen karayemislerin mineral
madde igeriklerini incelemiglerdir. Analizi yapilan 28 mineralden 19 adet mineralin
tespit edilebilir seviyelerde oldugunu belirlemislerdir. Calisma sonunda
karayemiste en yliksek miktarda bulunan mineraller; 7938.711 mg/kg ile potasyum,
1242.186 mg/kg ile magnezyum, 1158.853 mg/kg ile kalsiyum oldugunu tespit
etmislerdir.

Ustiin ve Tosun (2003), Samsun’da yetistirilen 15 farkli genotipe sahip

kiraz karayemis cinsinin mineral madde miktarini incelemiglerdir. Arastirma
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sonucunda potasyum miktarii 901.9 mg/kg, sodyum miktarim1 10.9 mg/kg,
kalsiyum miktarin1 192.6 mg/kg, magnezyum miktari1 61.7 mg/kg, mangan
miktarin1 6.5 mg/kg, demir miktarini 3.5 mg/kg olarak belirlemislerdir.

Calismada kullanilan taflan pekmezinin iiretimi esnasinda uygulanan
koyulagtirma islemi, taflan pekmezinde bulunan bazi mineral madde degerlerinin

azalmasina sebep oldugu diistiniilmektedir.

4.2. Cig Siit Analizlerinin Bulgular:

Uretiminde kullanilan ¢ig siitiin fizikokimyasal &zellikleri Cizelge 4.4.’te,
Tirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis I¢me Siitler Tebligi
(2019/12)’nde ¢ig siit icin belirlenen fizikokimyasal oOzellikler Cizelge 4.5.te

verilmistir.

Cizelge 4.4. Cig Siitiin Fizikokimyasal Ozellikleri

Fizikokimyasal 6zellikler Sonuglar
pH 6.75+0.005
Asitlik Derecesi (% LA) 0.181+0.020
KM (%) 11.68+0.049
Yag (%) 3.111£0.230
Kl (%) 0.63+0.059

Cizelge 4.5. Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitler Tebligi
(No: 2019/12)

Fizikokimyasal 6zellikler Degerler
pH 6.6-6.8
Asitlik Derecesi (% LA) 0.135-0.200
Yagsiz KM en az (%) 8.5

Yag en az (%) 3.5
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“Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Icme Siitler Tebligi
(No: 2019/12)” ne gore yogurt iretiminde kullanilan ¢ig inek siitiiniin analiz

bulgular1 tebligde verilen deger araliginda yer almaktadir.

4.3. Yogurt Analizlerinin Bulgulari
4.3.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizlerin Bulgulari
4.3.1.1. pH Degerleri
Yogurtlarin pH analizleri sonucunda belirlenen degerler Cizelge 4.6. ve

Sekil 4.1.” de verilmistir.

Cizelge 4.6. Yogurt Orneklerinin pH Degerleri

Brnek Depolama siiresi
1.gilin 7.gun 14.giin 21.gin
K 4.42+0.029™  4.42+0.029" 4.21+0.062%° 4.13+0.055™
A 4.38+0.026"°  4.38+0.026™ 4.26+0.031°%°  4.24+0.032°°
B 4.47+0.056"°  4.47+0.056"°  4.32+0.030%°  4.29+0.029°*
C 4.47+0.088""  4.47+0.088""  4.36+0.051"*  4.29+0.076"*"

D 4.64+0.058" 4.64+0.058" 4.54+0.098"2 4.48+0.092"2

a-c Ayni stitunda gosterilen farkl: tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Aymi satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurtlarin pH degerleri ilk giin 4.38-4.64 arasinda degisim gosterirken,
21 giinliik depolama siiresinin ardindan pH degerleri 4.13-4.48 araliginda degisim
gostermistir. En diisiik pH degeri depolamanin 21. giininde K o6rneginde; en
yiiksek pH degeri depolamanin 1. giiniinde D 6rneginde tespit edilmistir. pH degeri
depolama siiresince diisiis gostermis ve depolama siiresinin K, A ve B 6rneklerinde

pH degerini 6nemli derecede etkiledigini belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.1. Yogurt Orneklerinin pH Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurda islenen siitlin pihtilasmast pH=5.3" te baslamakta, pH=5.0’a
ulastiginda ise piht1 fark edilebilir olmakta ve pH=4.7’ye geldiginde ise yogurt
olusumu tamamlanmaktadir (Atamer ve Sezgin,1987).

Uretimi gerceklestirilen yogurt drneklerinde K, A, B &rneklerinde pihti
olusumu 3.5 saat sonra baslarken C ve D oOrneklerinde pihtt olusumu 5 saat
sonunda basladig1 tespit edilmistir.

Siite farkli konsantrasyonlarda taflan pekmezi ilave edilerek iiretilen
yogurtlarda 4.13-4.64 araliginda degisen pH degerleri elde edilmistir. Yogurtlarin
pH degerleri depolamanin 1. ve 7. giiniinde tim yogurt drneklerinde sabit kalmig
ancak depolamanin 14. ve 21. giiniinde diisiis oldugu gozlemlenmistir. Istatistiksel
analizler sonucunca ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonunun, yogurtlarin pH
degerine etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince
laktik asit bakterilerinin aktivitelerinden kaynakli olarak pH degerinin diismesi
beklenen bir durumdur.

Vahapoglu ve ark. (2018), karayemis meyvesi ile ilgili yaptiklari calismada
karayemis meyvesi ve pekmezinin farkli oranlarinda glikoz, fruktoz ve sakkaroz
icerdigini tespit etmiglerdir. Buradan yola ¢ikarak Taflan pekmezinin yiiksek seker
icerigine sahip olmasi ve laktik asit bakterileri igin gerekli olan ortamin

olugmamasi, inkiibasyon siiresi boyunca istenilen pH degerine daha uzun siirede
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ulagmasina neden oldugu tespit edilmistir. Fermentasyon ve depolama siiresinde
pH degerinin yiiksek olmast; duyusal 6zelliklerini, tekstiir kalitesini ve raf oémriinii
olumsuz etkilemektedir.

Mercan ve Akin (2013), cesitli ballar (¢cam, ¢igek, karakovan, kestane ve
kekik) kullanarak set tipi yogurt tiretmis ve tiim yogurtlarin depolama boyunca pH
degerinde azalis meydana geldigini tespit etmistir. Calisma sonucunda en yiiksek
pH degerine 4.20 ile kestane bali ilave edilen yogurtlarin, en diisik pH degerine ise
4.13 ile ¢igek bali ilave edilerek iiretilen yogurtlarin sahip oldugu belirlenmistir.

Amal ve ark. (2016), yaptiklar1 ¢alismada papaya ve hint inciri ilaveli
yogurtlarda, ilave edilen meyve konsantrasyonu arttikga pH degerinin arttigini;
depolama siiresince pH degerinin azaldigini gozlemlemislerdir. 0. Giinde kontrol
yogurdu, %15 papaya ilaveli yogurt ve %15 hint inciri ilaveli yogurdun pH
degerleri sirasiyla 4.61, 4.74 ve 5.42 olarak bulunmus; depolamanin 10. giiniinde
pH degerleri sirasiyla 3.92, 4.36 ve 5.08 olarak belirlenmistir.

Osman ve ark. (2020), cennet hurmasi, mango ve guava ilave ederek
urettikleri yogurtlarda, pH degerinin meyve konsantrasyonu ve depolama siiresine
bagli olarak azaldigini bildirmiglerdir. Depolama sonunda %5 cennet hurmasi
ilaveli yogurdun en yiiksek pH degerine (4.57); %15 guava ileveli yogurdun ise en
diisiik pH degerine (3.82) sahip oldugu belirtilmistir.

Najgebauer-Lejko ve ark. (2021), yalanci igde, miirver ve cakal erigi ilave
ederek tiretilen yogurtlarda pH degerinin depolama siiresi boyunca azaldigimi
belirtmislerdir. En yiiksek pH degeri 0. giinde kontrol yogurdunda (4.69); en diisiik
pH degeri ise yalanci igde ilaveli yogurdun (4.31) 30. giiniinde tespit edilmistir.

Brodziak ve ark. (2021), yalanci igde ilavesinin probiyotik yogurtlar
tizerine etkisini arastirmiglardir. Arastirma sonucunda yalanci igde ilave edilen
yogurtlarn pH degeri 4.58 iken kontrol yogurdunun pH degeri 4.64 olarak
belirlenmistir. 21 giinliik depolama siiresince her iki 6rnegin ph degerinde azalma

oldugu tespit edilmistir.
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4.3.1.2. Toplam Asitlik (TA) Degerleri

4.7. ve Sekil 4.2.” de verilmistir.

Cizelge 4.7. Yogurt Orneklerinin Toplam Asitlik Degerleri (%)

Yogurtlarin toplam asitlik analiz sonucunda belirlenen degerler Cizelge

Depolama siiresi

Ornek
1.giin 7.gln 14.giin 21.giln
K 1.38+0.293"  1.38+0.290™" 1.43+0.333" 1.46+0.345™
A 1.43+0.137"*  1.44+0.306"*  1.47+0.326™ 1.48+0.332"
B 1.5740.301"*  1.61+0.352"*  1.65+0.309"*  1.65+0.306™*
C 1.61£0.333"*  1.62+0.299" 1.68+0.277"* 1.75+0.365"
D 1.71£0.396"*  1.74%0.420" 1.78+0.443" 1.78+0.433"

a Ayni siitunda gosterilen farkl tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A Ayni satirda gosterilen farkl tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurtlarin toplam asitlik degerleri ilk giin %1.38 ile %1.71 arasinda
degisim gosterirken, 21 giinliik depolama siiresinin ardindan toplam asitlik %1.46
ile %1.78 araliginda degisim gostermistir. En diisiik toplam asitlik degeri
depolamanin 1. giiniinde K oOrneginde; en yiiksek toplam asitlik degeri ise
depolamanin 21. giiniinde D 6rneginde tespit edilmistir. Artan taflan pekmezi
konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarak toplam asitlik degerinin arttig1
belirlenmis ancak artan taflan pekmezi konsantrasyonunun ve depolama siiresinin
yogurtlarin toplam asitlik degeri degisimi {izerinde 6nemsiz oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).
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Sekil 4.2. Yogurt Orneklerinin Toplam Asitlik Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Titrasyon yontemiyle belirlenen asitlik, toplam asitlik degeridir ve % laktik
asit cinsinden ifade edilmektedir (Oysun, 2011). 16.02.2009 tarih ve 27143 Sayili
Fermente Siitler Tebligi’ne gore (Teblig No:2009/25) yogurdun titrasyon asitligi
degeri laktik asit cinsinden %0.6 ile %1.5 arasinda olmalidur.

Uretimde kullanilan taflan pekmezinin toplam asitlik degeri (SA) %]1.61
olarak belirlenmistir. Uretimi gergeklestirilen yogurt orneklerinde artan taflan
pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak toplam asitlik degerlerinde artis
gozlemlenmigtir. Taflan pekmezinin toplam asitlik degerinin yiiksek olmasi
nedeniyle sonuglar birbirini dogrular niteliktedir.

Analizi yapilan yogurt 6rneklerinde K ve A Orneginin Fermente Siitler
Tebligi’nde belirtilen aralikta oldugu ancak B, C ve D &rneklerinin toplam asitlik
degerlerinin yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Karaca ve ark. (2012), farkli oranlarda (%6, %10 ve %14) kegiboynuzu
pekmezi ilave ederek {irettikleri yogurt drneklerinin depolama siiresinde, pekmez
ilavesinin artiga paralel olarak benzer sonuglar elde etmislerdir.

Dimitrellou ve ark. (2020), tiziim, yabanmersini, aronya meyvelerinin suyu
ile yogurt tiretimi gerceklestirmis ve bu yogurt drneklerinde kimyasal, fiziksel,

toplam fenolik bilesikler ve mikrobiyolojik analizler yapmugstir. 28 giinliik
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depolama sonunda Orneklerin asitlik degerlerinin %0.85-1.08 araliginda oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen veriler sonucunda en diisiik asitlik degerinin %0.85 ile
depolamanin 1. giiniinde aronya meyvesinin suyu ile {iretilen yogurt 6rneginde, en
yiksek asitlik degerinin ise %1.08 ile depolamanin 7. giiniinde yabanmersini
meyvesinin suyu ilave edilerek iiretilen yogurtta elde edilmistir.

Rahman ve ark. (2020), gilek suyu (%5, %10, %15) ilave edilerek yogurt
dretimi yapmis ve bu yogurtlarin kalite parametrelerinin gelistirilmesini
arastirmistir. Uretilen yogurtlarin toplam asitlik degeri incelendiginde kontrol
yogurdu %0.7, %5 ve %10 cilek suyu ilave edilen 6rneklerin toplam asitligi %0.8
ve %15 ¢ilek suyu ilaveli 6rnegin toplam asitliginin %0.9 oldugu belirlenmistir.

Mukta ve ark. (2021), Hindistan cevizi siitii (%10 ve %20) ve hurma
pekmezi (%10, %15 ve %20) kullanarak yogurt iiretimi yapmustir. Elde edilen
veriler sonucunda toplam asitligin kontrol yogurdunda %0.67, diger 6rneklerde ise
%0.60-0.65 araliginda degistigi belirlenmistir. En diisiik toplam asitlik %10
hindistan cevizi siitii ve %20 hurma pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurtta tespit

edilmistir.

4.3.1.3. Toplam Kuru Madde Degerleri
Yogurtlarin toplam kuru madde analizleri sonucunda belirlenen degerler

Cizelge 4.8. ve Sekil 4.3.” de verilmistir.

Cizelge 4.8. Yogurt Orneklerinin Toplam Kuru Madde Degerleri (%)

. Depolama siiresi

Ornek 1.glin 7.gln 14.giin 21.giin
K 12.05+0.438""  12.64+0.508""  12.05+0.460"°  12.23+0.106™
A 14.30£0.410°°  14.33+0.102°°  14.36+0.404"°"  14.79+0.169"°
B 16.08+0.698"°  16.06+0.346"°  16.13+0.451"°  16.09+0.089"°
C 18.04+1.251"°  18.58+1.313"  18.2241.390""  18.23+1.098""
D 21.62+1.631°%  21.80+1.384"%  21.17+1.082"%  21.49+1.084™

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli istel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Yogurt 6rneklerinin toplam kuru madde degerleri %12.05-21.80 araliginda
degismistir. En yiiksek kuru madde degeri depolamanin 7. Giiniide D 6rneginde; en
disik kuru madde degeri depolamanin 1. ve 14. Giinlerinde K 0&rneginde
belirlenmistir. Calismada kullanilan taflan pekmezinin kuru madde igerigi
(%70,63) yiiksektir. Buna bagli olarak artan taflan pekmezi konsantrasyonu, yogurt
orneklerinde kuru madde degerini arttirmigtir. Yapilan istatistiksel analizler ilave
edilen taflan pekmezi konsantrasyonu miktarinin, yogurtlarin toplam kuru madde
degerini 6nemli derecede etkiledigini gostermistir (p<0.05). Depolama giinlerinde
ayni Ornekte kuru madde miktarimin degisiminin 6nemsiz oldugu (p>0.05) tespit

edilmistir.
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Sekil 4.3. Yogurt Orneklerinin Toplam Kuru Madde Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Oztiirk ve Akyiiz (1995), cilek ve muz pulpu ilave ederek iirettikleri
meyveli yogurtlarin kuru madde oranlarinin kontrol 6rneginden daha yiiksek
oldugunu belirlemiglerdir. Bu durumun ¢ilek ve muz pulpuna ilave edilen

sakarozdan dolayi olabilecegini vurgulamislardir.
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Tarak¢1 (2010), yaptigi calismada kivi marmelati ilave edilmis olan
meyveli yogurtlarda ilave edilen marmelat orani yiikseldikge kuru madde
miktarinin arttigini belirlemistir.

Bozova (2014), kefir tozu ve siit tozu ile standardize ederek iirettikleri
yogurt 6rneklerinde, siit tozu ile standardize edilen 6rneklerde toplam kuru madde
miktarimin depolama siiresince %15,85-16,02 araliginda degistigini; kefir tozu ile
standardize edilen Orneklerde toplam kuru madde miktarinin %215,74-15,43
araliginda degistigini tespit etmislerdir.

Brodziak ve ark. (2021), yaptiklari ¢alismada yalanci igde meyvesi
kullanarak meyveli yogurt iiretmis ve 21 giinlilk depolama siiresince yogurtlarin
kalite parametrelerini belirlemislerdir. Yalanci igde meyve ilavesinin yogurtta kuru
madde miktarini kontrol yogurduna gore arttirdigini tespit etmislerdir. Depolama
stiresince hem kontrol yogurdunda hem de yalanci igde ilaveli yogurt drneginde

kuru madde miktarinin azaldigi belirtilmistir.
4.3.1.4. Toplam Kiil Degerleri
Yogurtlarin toplam kiil analizleri sonucunda belirlenen degerler Cizelge

4.9. ve Sekil 4.4. de verilmistir.

Cizelge 4.9. Yogurt Orneklerinin Toplam Kiil Degerleri (%)

. Depolama siiresi

Ornek 1.giin 7.gin 14.giin 21.gin
K 0.68+0.037"°  0.68+0.046™  0.72+0.030"®  0.69+0.038™
A 0.74£0.022"°  0.7520.019°*  0.70£0.052"*  0.78+0.024"°
B 0.7520.020"*  0.74£0.027°*"  0.74+0.002"*  0.780.046"°
C 0.77¢0.020"*  0.70£0.039°*  0.75+0.040"*  0.760.020"°
D 0.82+0.009"*  0.83x0.036"*  0.84+0.036"*  0.840.021""

a-b Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-B Ayni satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.

K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Yogurt 6rneklerinin kiil degeri %0.68-0.84 araliginda belirlenmistir. En
diisiik kiil degeri depolamanin 1. giiniinde K 6rneginde, en yiiksek kiil degeri ise
depolamanin 21. giiniinde D &rneginde tespit edilmistir. Aym1 6rnek iizerinde
depolama siiresinin etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05). Yogurt
tiretiminde kullanilan taflan pekmezinin kiil degeri %1.30 olarak belirlenmistir ve
bunun sonucunda ilave edilen taflan pekmez konsantrasyonuna bagli olarak

orneklerde kiil degerinde artig meydana gelmistir.
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Sekil 4.4. Yogurt Orneklerinin Toplam Kiil Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Acikgozoglu (2008), nar ve visne konsantresi kullanarak meyveli yogurt
uretmislerdir. Kullanilan nar ve visne konsantrelerinin oranlar1 arttikga yogurt
orneklerin kiil degerinde artis meydana gelmistir. Depolama siiresince 6rneklerin
kiil degerlerinde 6nemli bir degisiklik belirlenmemistir.

Rahman ve ark. (2020), %0, %5, %10 ve %15 oranlarinda ¢ilek suyu
kullanarak yogurt iiretimi gerceklestirmislerdir. Orneklerin kiil degerleri sirasiyla
%0.78, %0.75, %0.72 ve %0.69 olarak belirlemislerdir. ilave edilen ¢ilek suyu
konsantrasyonunun artmas1 orneklerin kiil degerinin azalmasina neden oldugunu

tespit etmislerdir.
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Giirbiiz (2021), kusburnu c¢ekirdegi tozu (%0, %1, %2, %3) ile
zenginlestirilmis probiyotik yogurt {iretimi gerceklestirmis ve 21 giinliik depolama
%3.32-4.38

araliginda degistigini tespit etmistir. Ilave edilen kusburnu g¢ekirdegi tozunun

siiresinde fizikokimyasal analizleri sonucunda kiill miktarinin

konsantrasyonu arttik¢a, yogurt orneklerinde kiil degerinin arttigini belirlemistir.

4.3.4.5. Toplam Yag Degerleri

Yogurtlarin yag analizleri sonucunda belirlenen degerler Cizelge 4.10.

Sekil 4.5.” de verilmistir.

Cizelge 4.10. Yogurt Orneklerinin Toplam Yag Degerleri (%)

ve

. Depolama siiresi

Ornek 1.gilin 7.gun 14.giin 21.giin
K 2.66+0.145"°  2.53+0.066™  2.60£0.115"°  2.70+0.057"°
A 2.46+0.066"° 2.56+0.185"°  2.60+0.115"°  2.70£0.173"
B 2.53+0.066"° 2.40+0.200"°  2.33+0.176"°  2.33+0.176 "
C 2.46+0.290"° 2.60+0.200"*  2.66+0.145"  2.50+0.208""
D 3.03£0.066"*  3.00£0.000"*  3.13+0.066"*  3.20£1.115™

a-b Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-B Ayni satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurtlarin yag degerlerinin, %2.33-3.20 araliginda degisim gosterdigi
tespit edilmistir. En yiiksek yag degeri depolamanin 21. Giiniinde D 6rneginde, en
diisiik yag degeri depolamanin 14. ve 21. giinlerinde B 6rneginde tespit edilmistir.
Ayni ornek iizerinde depolama siiresinin etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir

(p>0.05).
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Sekil 4.5. Yogurt Orneklerinin Toplam Yag Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Yogurt tiretiminde kullanilan taflan pekmezinin elde edildigi taflan
meyvesi ile ilgili Vahapoglu ve ark. (2018), yaptiklar1 ¢alismada, yag asidi bilesimi
incelendiginde oleik asit, palmitik asit, stearik asit, linoleik asit igerdigi ve en
yiiksek yag asidi igeriginin linoleik (%48) asit oldugu belirlenmistir.

Alasalvar ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada taflan meyvesinin yag
degerini %0.09-0.25 araliginda, Sahan ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢aligmada taflan
meyvesinin yag degerini %0.14-0.17 araliginda oldugunu belirtmiglerdir. Bunun
yanisira Ozgiil-Yiicel (2005), yaptig1 calismada karayemis cekirdeginin %18.3
oraninda yag icerdigini belirtmistir.

Taflan pekmezinde yapilan yag tayini sonucunda pekmezde yag degeri
tespit edilememis, taflan pekmez ilavesinin yogurt Orneklerinin yag degerleri
iizerine etkisinin olmadig1 belirlenmistir.

Ayar ve ark. (2005), farkli meyveler kullanarak iirettikleri yogurtlarda
meyve ilavesinin yogurtlarin yag degerinde Onemli azalma gosterdigini
belirtmislerdir. En yliksek yag degeri %3.70 ile kontrol 6rneginde bulunmustur. En
diistik yag degeri %3.35 ile %10 musmula ilave edilerek iiretilen yogurt drneginde

belirlenmistir. Calismada kullanilan meyvelerin yag oranmin diisiik oldugu ve
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meyvenin yogurda ilave edilmesiyle elde edilen meyveleri yogurtlarin yag
degerinin diistiigiinii tespit edilmistir.

Matter ve ark. (2016), papaya ve hint inciri ilaveli ederek iirettikleri meyve
aromali yogurtlarda kimyasal, fonksiyonel ve reolojik 6zellikleri incelemislerdir.
Elde edilen yogurtlarin yag degeri %2.50-2.92 araliginda oldugu tespit edilmistir.
Artan hint inciri ve papaya konsantrasyonlarina bagl olarak yag degerinin
azaldigin belirtmislerdir.

Scibisz ve ark. (2019), hazirladiklan ¢ilek, visne ve yabanmersini ilaveli
meyveli yogurtlarin depolama siiresince renk stabilitesini inceledikleri
calismalarinda 6rneklerin yag degerinin %2.53-2.59 araliginda belirlemislerdir.

Osman ve ark. (2020), farkli oranlarda cennet hurmasi, mango ve guava
meyvesi ilave ederek fonksiyonel az yagli yogurt iiretimi gerceklestirmis ve 14 giin
siire ile 5+1°C’de depolanuslardir. Ilave dilen meyve orani arttikca pH ve % yag

degerinin azaldig1 belirlenmistir.
4.3.1.6. Serum Ayrilmasi Degerleri
Yogurtlarin serum ayrilmast analizleri sonucunda belirlenen degerler

Cizelge 4.11.ve Sekil 4.6.’da verilmistir.

Cizelge 4.11. Yogurt Orneklerinin Serum Ayrilmas1 Degerleri (%)

. Depolama siiresi

Ornek 1.giin 7.gln 14.giin 21.gin
K 26.8142.337""  26.65+1.191"%  28.37+1.850"*  30.11+4.288"
A 26.90+£0.792°%  26.04+0.732°*  28.43+1.700**  28.00+1.912"
B 26.03+1.909""  26.23x0.872°*  27.68+0.948""  28.08x3.283"
C 23.40+1.973"  24.9441.287**  25.07+2.448"  26.69+2.751**
D 23.94+1.652°%  24.3420.392°%  24.88+0.821"%  24.97+1.044™

a Ayni siitunda gosterilen farkl tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A Ayni satirda gosterilen farkli tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Yogurt Orneklerinin serum ayrilmasi degerleri incelendiginde %723.40-
30.11 araliginda degistigi tespit edilmistir. En yiiksek serum ayrilmasi degeri
depolamanin 21. giiniinde K oOrneginde, en diisiik serum ayrilmasi degeri
depolamanin 1. giiniinde C 6rneginde tespit edilmistir. Serum ayrilmas: degerinin,
aynt Ornek {iizerinde depolama siiresince arttigt ve artan taflan pekmezi
konsantrasyonuna bagl olarak azaldig1 belirlenmistir. Orneklerin serum ayrilmasi
degerinde meydana gelen degisimler istatiksel olarak ©Gnemsiz bulunmustur

(p>0.05).
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Sekil 4.6. Yogurt Orneklerinin Serum Ayrilmasi Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Taflan pekmezin su tutma kapasitesi yiiksek olan protein ve indirgen seker
icerigine sahip olmasi ve pekmez konsantrasyonunun artmasina paralel olarak
yogurt orneklerinin kuru madde degerinin artmasi ile serum ayrilmasi degerlerinin
azalmasi birbirini dogrular niteliktedir. ilave edilen pekmez konsantrasyonunun
dogru belirlenmesi ile Ttretimi yapilan meyveli yogurtlarin fizikokimyasal
6zelliklerini olumlu etkileyecegi diisliniilmektedir.

Cakmake1 ve ark. (1997), meyve ¢esidi (muz, ¢ilek, portakal ve visne) ve

depolama siiresinin meyveli yogurtlarin bazi kalite kriterleri {izerine etkisini
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arastirmiglardir. Elde edilen veriler sonucunda en diisiik serum ayrilmasi 2.29
ml/25 g ile kontrol yogurdunda, en yiiksek serum ayrilma degeri ise 3.32 ml/25 g
ile portakalll yogurtta tespit edilmistir. Serum ayrilmasi degerleri, muzlu yogurtta
2.42 ml/25g, ¢ilekli yogurtta 2.81 ml/25g, visneli yogurtta 2.90 ml/25g, sekerli
yogurtta 2.81 ml/25g olarak belirlenmistir. Meyve ilavesinin yogurtlarin serum
ayrilmasi {izerinde etkisinin 6nemli oldugunu belirtmiglerdir.

Senadeera ve ark. (2018), Annora cinsi 3 farkli meyve pulpunu yogurda
%10 oraninda ilave ederek yaptiklari tiretimde, meyveli yogurtlarin serum
ayrilmast degerlerinin, kontrol yogurduna kiyasla daha yiiksek oldugunu
belirtmislerdir.

Yangilar (2021), Cermail armut marmelati (%5, %10, %15) kullanarak
irettikleri yogurtlarin bazi kalite 6zelliklerini incelemislerdir. Elde edilen bulgular
sonucunda ¢ermail armut marmelati ilave edilerek iiretilen yogurt 6rneklerinin
serum ayrilmasinin 5.38-6.94 mL/25 g aralifinda degistigini belirlemislerdir.
Depolama siiresince, artan marmelat konsantrasyonunun, serum ayrilmasi

degerinin azalmasina sebep oldugu tespit edilmistir.
4.3.1.7. Su Tutma Kapasitesi Degerleri
Yogurtlarin su tutma kapasitesi analizleri sonucunda belirlenen degerler

Cizelge 4.12. ve Sekil 4.7.’de verilmistir.

Cizelge 4.12. Yogurt Orneklerinin Su Tutma Kapasitesi Degerleri (%)

Brnek Depolama siiresi

1.gilin 7.gun 14.giin 21.gin
K 49.54+0.417"°® 51.64+0.634" 51.21+1.096"°™ 49.19+0.682°*"
A 49.69+2.699"°" 51.89+1.962"° 51.11+1.069"° 48.65+0.933"%°
B 51.01£3.271°%° 54.68+2.186"°  48.30£2.180°°  46.91+2.235""
C 51.77+3.270°%° 55.17+4.762°* 53.78+1.289"% 49.06+3.727°*

D 55.61+1.453"%% 58.98+4.313"* 59.31+1.913"® 5556+1.785"™

a-c Ayni siitunda gosterilen farkl tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Aymi satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Yogurt o6rneklerin  su tutma Kkapasitesi %46.91-59.31 araliginda
belirlenmistir. En diisiik su tutma kapasitesi degeri depolamanin 21. giiniinde B
orneginde, en yiiksek su tutma kapasitesi degeri depolamanin 14. giiniinde D
orneginde belirlenmistir. Yogurt &rneklerinin su tutma kapasitesi artan taflan
pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak 14. giine kadar artis gosterirken 14.giinden
itibaren diistigii tespit edilmistir. Yapilan istatiksel analizler ilave edilen taflan
pekmezi konsantrasyonunun yogurtlarin su tutma kapasitesi degerini onemli
derecede etkiledigini gostermistir (p<0.05). Tim yogurt drneklerinde, depolama
stiresinin yogurtlarin su tutma kapasitesi degerini onemli derecede etkiledigini

belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.7. Yogurt Orneklerinin Su Tutma Kapasitesi Degerleri (%) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Su tutma kapasitesi, yogurdun kendi suyunu tamamen ya da bir kismini

tutabilme kapasitesi olarak ifade edilmektedir. Artan taflan pekmezine bagli olarak

yogurt Orneklerinin toplam kuru madde degeri ve toplam asitlik degeri artis
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gistermis ve bunun sonucunda proteinlerin su baglama kapasitesi artmistir.
Sonuglar birbiri ile paralellik gostermektedir.

Acikgdzoglu (2008), depolamanin ilk giiniinde %7.5 nar konsantresi i¢eren
yogurt Orneginin su tutma kapasitesi degerini %87.34 olarak belirlemis olup,
depolamanin 21. giinlinde bu degerin %84.25’e diistiigiinii tespit etmistir.
Kullanilan nar konsantresi oranlarinin artmasina bagli olarak depolama siiresince,
su tutma kapasitelerinde azalmanin meydana geldigini belirtmis ve bu azalmanin
istatistiki olarak 6nemsiz oldugunu belirlemistir. Ayn1 ¢alismada, visne konsantresi
katkili yogurt 6rneklerinde de benzer sonuglar elde edilmistir.

Akin ve Akin (2016), ¢ig inek siitiine %0, %0.25, %0.50, %1 oranlarinda
elma lifi ilave ederek tirettikleri set tipi yogurtlarin bazi kalite 6zellikleri tizerine
etkisini incelemislerdir. En diislik su tutma kapasitesinin depolamanin 1. giiniinde
kontrol 6rneginde, en yiiksek tutma kapasitesinin ise %1 elma lifi ilaveli olan D
orneginde belirlemislerdir. Yogurt 6rneklerinin su tutma kapasitesi degerlerinin
%33.82-40.04 araliginda degistigini, artan elma lifi oranina ve depolama siiresine
bagli olarak su tutma kapasitesinin arttigini tespit etmislerdir.

Matter ve ark. (2016), yaptiklar1 ¢alismada papaya ve hint incirinin farkli
konsantrasyonlarini ilave ederek iirettikleri yogurt 6rneklerinin su tutma kapasitesi
degerlerinin %48.60 ile %70.21 araliginda oldugunu belirlemislerdir. Artan meyve
konsantrasyonu ve depolama siiresine bagli olarak su tutma kapasite degerinin
arttig tespit edilmisgtir.

Mercan ve Akin (2013), yaptiklar1 ¢alismada siite %0, %3, %5 ve %7
oraninda ¢am bali ilave ederek meyveli yogurt {iretmisler ve yogurtlar1 28 giin
boyunca depolamislardir. Orneklerin su tutma kapasitesi degerlerinin ortalamasinin
sirastyla %61.81, %69.66, %72.79 ve %78.73 oldugunu bildirmislerdir. ilave
edilen ¢am bali konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarak su tutma
kapasitesi degerlerinin arttigini ve bu degisimin istatiksel agidan 6nemli oldugunu

tespit etmislerdir.

50



4.ARASTIRMA BULGULARA VE TARTISMA Demet SAYDAM

4.3.1.8. Renk Degerleri

Tiiketicilerin  iiriinleri  degerlendirmesinde en  6nemli  kalite
parametrelerinden birisi gidanin rengidir ve renk degerinin L*, a*, b* olarak iig
farkli matematiksel 6l¢tim kriteri vardir. L* degeri parlakligi tanimlamakta ve O ile
100 arasinda deger almaktadir. 0 degeri siyah, 100 degeri ise beyaz rengi
tanimlamaktadir. a* degeri kirmizi ile yesil arasinda degisen rengi tanimlamakta ve
-120 ile 120 arasinda deger almaktadir. b* degeri ise sar1 ile mavi arasinda degisen

rengi tanimlamakta ve -120 ile 120 arasinda deger almaktadir.
4.3.1.8.(1). L* Degerleri
Yogurtlarin renk analizi sonucunda belirlenen L* degerleri Cizelge 4.13. ve

Sekil 4.8.”de verilmistir.

Cizelge 4.13. Yogurt Orneklerinin L* Degerleri

Srnek Depolama siiresi
1.gilin 7.gun 14.giin 21.gin
K 93.16x0.140™  93.40+0.036™  93.45x0.344™*  93.59+0.026"
A 81.02+1.193%°  82.41+0.234"  82.80+0.222"°  82.87+0.259*"
B 76.91£2.505"°  77.64£0.993"°  78.05+1.758"°  78.03+1.449"°
C 67.854£5.335"°  72.17+3.520"°  70.69+2.836"°  71.22+3.136"°
D 55.93+5.223%%  60.80+2.746"°  60.37+2.287"°  59.18+2.531"¢

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Taflan pekmezi ilave edilerek iiretilen yogurtlarin L* degerleri 55.93-93.59
araliginda degismektedir. En yiiksek L* degeri depolamanmn 21. Giiniinde K
orneginde, en diisiik L* degeri depolamanin 1. giinlinde D O6rneginde tespit
edilmistir. Yogurt 6rneklerine ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonu arttikca,
L* degerlerinde azalma meydana gelmistir. L* degerinde meydana gelen bu

degisim, taflan pekmezinin koyu bir renge sahip olmasi ve taflan pekmezi

51



4.ARASTIRMA BULGULARA VE TARTISMA Demet SAYDAM

ilavesiyle liretilen yogurtlarda parlakligin azalmasindan kaynaklanmaktadir. Artan
taflan pekmezi konsantrasyonunun L* degerlerini onemli derecede etkiledigi
belirlenmistir(p<0.05).

Depolamanin 21. giiniindeki L* degerlerinde, 1. glindeki L* degerlerine
kiyasla artig oldugu gézlemlenmistir. Ayni 6rnek tizerinde depolama siiresinin L*

degeri iizerinde etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0.05).
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Sekil 4.8.Yogurt Orneklerinin L* Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Cinbas ve Yazici (2008), yaban mersini ilave ederek iirettigi yogurt
orneklerindeki L* degerlerinin, kontrol yogurdunun L* degerinden diisiik oldugunu
belirlemistir.

Dimitrellou ve ark. (2020), yaptiklar1 calismada meyve suyu (iiziim, aronya
ve yaban mersini) ilaveli yogurt iiretmis ve 28 giin siire ile depolamislardir. En
yiksek L* degeri kontrol yogurdunda (87.04); en diisiik L* degeri ise yaban
mersini suyu ilave edilerek iiretilen yogurtta (66.21) tespit edilmistir.

Najgebauer-Lejko ve ark. (2021), yalanci igde, miirver ve cakal erigi

kullanarak probiyotik yogurt iretmislerdir. Meyve ilavesi ile yogurtlarin L*
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degerlerinin diistiigli belirlenmis olup, en diisik L* degeri miirver ilavesi ile
iretilen yogurtta tespit edilmistir. Depolama siiresince renk degisiminde istatiksel

agidan bir fark bulunmamustir.

4.3.1.8.(2). a* Degerleri
Yogurtlarin renk analizi sonucunda belirlenen a* degerleri Cizelge 4.14. ve
Sekil 4.9.°da verilmistir.

Cizelge 4.14. Yogurt Orneklerinin a* Degerleri

Briek Depolama siiresi
1.gilin 7.gun 14.gin 21.giin
K -4.99+0.130"®  -4.72+0.068""  -4.35+0.499"°  -4.80+0.020"%"
A 1.59+0.579"° 1.40+0.603"° 1.22+0.337"¢ 1.33+0.472"°
B 3.16+0.476"°  3.55+0.542"°°  3.25+0.644"°  3.48+0.709"°
C 4.24+0.863" 4.48+1.042"%°  4.88+0.940"°  4.42+0.584""

D 6.64+0.661"2 6.32+1.003"2 6.97+0.806"2 6.71+£1.070"

a-d Ayni siitunda gosterilen farkl iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkl tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidur.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt orneklerinin a* degeri sonuglari -4.99 ile 6.97 araliginda degisim
gostermistir. En diisiik a* degeri depolamanin 1. giiniinde K drneginde, en yiiksek
a* degeri depolamanin 14. giinlinde D Orneginde tespit edilmistir. Taflan
pekmezinin sahip oldugu koyu renk nedeniyle a* degerleri konsantrasyona bagli
olarak artmistir. Taflan pekmezi ilave edilen yogurtlarda olarak renk degisiminin
acik kahverenginden koyu kahverengine dogru oldugu goézlenmistir. Taflan
pekmezi konsantrasyonunun a* degeri iizerine etkisinin Onemli oldugu

belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.9. Yogurt Orneklerinin a* Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt Orneklerinin a* degerlerinde depolama boyunca degisimler
meydana geldigi tespit edilmistir. Depolanma siiresince antosiyaninlerin yapisinda
meydana gelen degisimler ve mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu iiretilen
maddelerin bu dalgalanmalara sebep olabilecegi diistiniilmektedir.

Karaca ve ark. (2019), yaptiklar1 c¢alismada toz haline getirdikleri lif
agisindan zengin elma ve cennet hurmasimi kullanarak probiyotik yogurt
uretmislerdir. En yiiksek a* degeri, cennet hurmasi ilaveli yogurtlarda; en diisiik a*

degeri ise kontrol yogurdunda tespit edilmistir.
4.3.1.8.(3). b* Degerleri

Yogurtlarin renk analizi sonucunda belirlenen b* degerleri Cizelge 4.15. ve
Sekil 4.10.” da verilmigtir.
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Cizelge 4. 15. Yogurt Orneklerinin b* Degerleri

.. Depolama siiresi

Ornek

1.giin 7.gin 14.giin 21.giin

K 16.77+0.754™  16.43+0.882"°  16.59+1.034™ 15.87+0.419"°
A 24.05+0.288"*  23.56+0.271°°* 23.19+0.372"°* 22.99+0.179%
B 24.00+1.377"*  23.60+0.484"*  23.49+0.129"*  23.56+0.849"*
C 18.84+1.620"°  19.45+1.821"° 20.09+2.078"*" 19.88+1.364"*"
D 17.3120.915"°  18.16+2.114"  18.26+1.591"°  17.38+2.733""

a-b Ayni siitunda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-B Ayni satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt 6rneklerinin b* degeri 15.87 ile 24.05 arasinda degerler almistir. En
yiiksek b* degeri depolamanin 1. giinlinde A 6rneginde, en diisik b* degeri ise
depolamanin 21. giiniinde K o0rneginde elde edilmistir. Taflan pekmezi
konsantrasyonunun %8’in iizerine ¢ikmasi ile b* degerinin diisiis gosterdigi tespit
edilmistir. Taflan pekmezi konsantrasyonunun b* degeri lizerine etkisinin dnemli

oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.10. Yogurt Orneklerinin b* Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Karaca ve ark. (2012), yaptiklari ¢alismada en yiiksek b* degerine %10 ve
%14 dut pekmezi igeren yogurtlarin sahip oldugunu belirlemislerdir.

Cakmake¢1 ve ark. (2014), havu¢ suyu kullanarak {irettikleri yogurt
orneklerinde, havu¢ suyunun ilavesi ile yogurtlarin berrakliginin azaldigini ve
havug¢ suyu konsantrasyonunun artisina bagli olarak renk 6l¢iim kriterlerinden olan
a* ve b* degerlerinde artis meydana geldigini tespit etmislerdir.

Najgebauer-Lejko ve ark. (2021), yalanci igde, miirver ve cakal erigi
kullanarak probiyotik yogurt tiretmislerdir. En diisiik b* degeri miirver ilaveli
yogurtta (-1.66); en yiiksek b* degeri ise yalanci igde ilaveli yogurtta (26.48) tespit

edilmistir.
4.3.1.8.(4). Kroma (C¥*) Degerleri
Yogurtlarin renk analizi sonucunda belirlenen C* degerleri Cizelge 4.16.

ve Sekil 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.16. Yogurt Orneklerinin Kroma (C*) Degerleri

Srnek Depolama siiresi

1.gilin 7.gun 14.giin 21.giin
K 17.50+£0.760™  17.10£0.846™  17.17+1.080"™°  16.58+0.406"°
A 24.1120.255"*  23.62+0.269""* 23.23+0.354"°*° 23.0420.202°™
B 24.23+1.296"*  23.88+0.434"*  23.73:+0.224""  23.84+0.911"
C 19.39+1.368"°  20.03+£1.704°*  20.74+1.9717°°° 20.40+1.202°*°

D 18.59+1.057"°  19.24+2.327"° 19.55+1.771""° 18.63+2.935"°

a-c Ayni stitunda gosterilen farkl tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Aymi satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Rengin canlilig1 kroma degeri ile ifade edilir ve C* ile gosterilir. Yogurt
orneklerinin C* degeri sonuglart 16.58 ile 24.23 araliginda degisim gostermistir.
En disiik C* degeri depolamanin 21. giiniinde K 6rneginde, en yiiksek C* degeri

depolamanin 1. giininde B Orneginde tespit edilmistir. Taflan pekmezi
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konsantrasyonunun %8 degerinin iizerine ¢ikmasi ile C* degerinin diisiis gosterdigi
tespit edilmistir. Taflan pekmezi konsantrasyonunun C* degeri iizerine etkisinin

o6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.11. Yogurt Orneklerinin Kroma (C*) Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Depolama siiresi boyunca kroma degerlerinde meydana gelen degisim b*
degerinde meydana gelen degisim ile birbirini dogrular niteliktedir. Cesitli
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik tepkimelerin sonucunda renk degisimi degerleri
farklilik gostermektedir.

Dimitrellou ve ark. (2020), yaptiklari calismada meyve suyu (iiziim, aronya
ve yaban mersini) ilaveli yogurt tiretmis ve 28 giin siire ile depolamislardir. En
yiikksek C* degeri yaban mersini suyu ilave edilerek iiretilen yogurtta (8.13); en
diistik C* degeri ise iiziim suyu ilave edilerek iiretilen yogurtta (3.23) tespit
edilmistir. Depolama siiresince kroma degerlerinde meydana gelen degisimler

istatiksel agidan 6nemsiz bulunmustur.
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4.3.1.9. Tekstiir Ozellikleri
4.3.1.9.1). Sertlik Degerleri

Yogurtlarin tekstiir analizi sonucunda belirlenen sertlik degerleri Cizelge

4.17. ve Sekil 4.12.de verilmistir.

Cizelge 4.17. Yogurt Orneklerinin Sertlik Degerleri (g)

. Depolama siiresi

Ornek 1.giin 7.gln 14.giin 21.giln
K 167.87+11.7°" 162.81+1.5"" 182.58+6.8™  174.27+4.8™
A 191.83+2.1%*  195.93#4.1°°*  209.26+3.9"°*  213.05+9.0**
B 153.28+7.1"°*  154.18+15.7°* 184.33+20.7*%  177.95+6.0"*"
C 134.43+43.3*"° 137.46+£32.6"°  140.13+40.8°*  145.87+54.7°%
D 75.77+3.2%° 79.73210.2°%°  90.47+7.4%°° 101.09+3.6""

a-c Aym siitunda gosterilen farkl tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Ayni satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt 6rneklerinin sertlik degeri sonuglar1 75.77 g ile 213.05 g araliginda
degisim gostermistir. En diigiik sertlik degeri depolamanin 1. giliniinde D
orneginde, en yliksek sertlik degeri depolamanin 21. giiniinde A 6rneginde tespit
edilmistir. Ornekler arasinda en sert yapiya sahip yogurdun A drnegi oldugu tespit
edilmigtir. Sertlik acisindan A Ornegini swrasiyla K, B, C ve D 0Ornekleri
izlemektedir. ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonunun %4’iin iizerine
cikmasi ile yogurt Orneklerinde sertlik degerlerinin diislis gosterdigi tespit
Istatistiksel analizler sonucunda ilave edilen

edilmistir. taflan pekmezi

konsantrasyonunun, yogurtlarin sertlik degerini 6nemli derecede etkiledigi

belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4.12. Yogurt Orneklerinin Sertlik Degerleri (g) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt orneklerinde artan taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak
fermantasyon siiresinin uzamig ve istenen yap1 olusmamistir. Bu durumun yogurt
orneklerinde sertlik degerlerinin azalmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Hernandez-Herrero ve Frutos (2014), %9 oraninda erik suyu ilave ederek
rettikleri yogurtlar1 6°C’de 24 giin boyunca depolamis ve yogurtlarin sertlik
degerlerinin degismedigini belirlemislerdir.

Tagpinar (2018), yaptig1 calismada siite %0, %4, %8 ve %12 oraninda
gilaburu suyu ilave ederek yogurt iiretmistir. Yogurt 6rneklerinin sertlik degerlerini
sirastyla 220.0g, 180.8g, 145.8g ve 133.2 g olarak tespit etmistir. Artan gilaburu
suyu konsantrasyonuna bagli olarak sertlik degerlerinin azaldig: bildirmistir.

Bulut ve ark. (2021), yaptiklart c¢aligmada farkli bitki ekstraktlari
kullanarak yogurt tiretmis ve kalite 6zelliklerini incelemislerdir. En yiiksek sertlik
degeri 251.18 g ile ravent ekstraki kullanilarak iiretilen yogurtta, en diisiik sertlik
degeri ise 73.70g ile kekik ekstrakti kullanilarak {iretilen yogurtta tespit edilmistir.
Tim orneklerde depolamanin 14. gliniine kadar sertlik degerleri yiikselmis, 14.

giinden itibaren sertlik degerlerinde azalma meydana geldigi bildirilmistir.
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4.3.1.9.(2). Kivam Degerleri
Yogurtlarin tekstiir analizi sonucunda belirlenen kivam degerleri Cizelge
4.18. ve Sekil 4.13.”de verilmistir.

Cizelge 4.18. Yogurt Orneklerinin Kivam Degerleri (g.s)

. Depolama siiresi
Ornek

1.glin 7.gun 14.giin 21.gin

2248.34+250.3™ 2476.60+266.1°° 2747.09+239.5"° 2743.73+122.2™
2275.20+37.6%*  2431.55+55.6"°% 2596.23+82.4"° 2652.51+133.8"
1829.36+76.0%%°  1926.00+72.5"%%" 2147.46+91.0"" 2129.99+28.9"*"
1801.80+348.8"%" 1724.90+239.6"" 2051.58+300.1"°" 1856.40+427.0""
D 1288.40+94.8"  1338.19+211.3"° 1509.92+172.7"" 1645.38+54.5""

O W >» X

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli Gistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt 6rneklerinin kivam degeri sonuglar1 1288 g.s ile 2743.73 ¢.s
araliginda degisim gdstermistir. En diisiik kivam degeri depolamanin 1. gliniinde D

orneginde, en yiiksek kivam degeri depolamanin 14. giiniinde K orneginde tespit

edilmistir.
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Sekil 4.13. Yogurt Orneklerinin Kivam Degerleri (g.s) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Tiiketiciler tarafindan yogurdun kabul edilebilirligini belirleyen en énemli
karakteristik 6zelliklerden birisi kivamdir. Yogurt drnekleri arasinda en kivaml
yapiya sahip yogurdun K 6rnegi oldugu tespit edilmistir. K 6rnegini sirasiyla A, B,
C ve D ornekleri izlemektedir. ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonuna bagl
olarak yogurt 6rneklerinde kivam degerlerinin diislis gosterdigi tespit edilmistir. Bu
durum pekmez ilavesi ile fermantasyon siiresinin uzamasi, yogurdun kendine has
kivam ve yapiy1 olusturamamasi ile agiklanabilir. Istatistiksel analizler sonucunda
ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonunun, yogurtlarin kivam degerini 6nemli
derecede diistirdiigi belirlenmistir (p<0.05).

Genel olarak yogurt 6rneklerinde depolama siiresince kivam degerlerinin
arttigi belirlenmis ve depolama siiresinin yogurtlarin kivam degerini Onemli
derecede etkiledigini gostermistir (p<0.05).

Yogurt drneklerinin kivam degerlerinde meydana gelen azalmanin sebebi;
proteinlerin su baglama yeteneginin yiiksek olmasi ve sonucunda yapinin yumusak
olmasi ile iligkilendirilebilir.

Karaca ve ark. (2019), yaptiklari ¢aligmada toz haline getirdikleri lif
agisindan zengin elma ve cennet hurmasimi kullanarak probiyotik yogurt
iretmislerdir. Elma ve cennet hurmasi ilaveli yogurtlarin kivam degerlerinin,
kontrol yogurduna gore daha diisiik degerde oldugunu tespit etmislerdir.

Tagpinar (2018), yaptig1 calismada siite %0, %4, %8 ve %12 oraninda
gilaburu suyu ilave ederek yogurt lretmistir. Calisma sonunda en yiiksek kivam
degerine sahip 6rnegin 3948 g.sec ile kontrol yogurdu; en diisiik kivam degerine
sahip ornegin ise 2107.3 g.s ile %12 oraninda gilaburu suyu ilave edilerek {iretilen

GS12 6rneginde oldugunu bildirmistir.
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4.3.1.9.(3). Yapiskanhk Degerleri
Yogurtlarin tekstiir analizi sonucunda belirlenen yapiskanlik degerleri
Cizelge 4.19. ve Sekil 4.14.”de verilmistir.

Cizelge 4.19. Yogurt Orneklerinin Yapiskanhik Degerleri (g)

. Depolama siiresi
Ornek
1.giin 7.giin 14.giin 21.gin

K -75.27+11.582°%  .79.38+8.095™ -83.60+2.818"%°  -92.10+4.624"®
A -84.30+3.987%  -92.66+2.961°°® -94.83+2.446""*  -97.23+3.703%
B -66.44+6.022°%°  .65.73+5.982"° -73.55+3.971"°  -75.54+3.020""
C -60.03+6.066"°  -58.72+6.352°°° _-69.17+11.253"°° -64.57+11.779"°
D -53.16+5.038"¢ -43.83+9.944"°  -49.94+7.420"° -57.02+4.099*¢

a-c Aym siitunda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Ayni satirda gosterilen farkl iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt Orneklerinin yapiskanlik degeri sonuglar1 -43.83g ile -97.23g
araliginda degisim gostermistir. En diisiik yapiskanlik degeri depolamanin 7.
giiniinde D orneginde, en yiiksek yapiskanlik degeri depolamanin 21 giinlinde A
orneginde tespit edilmistir. Ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonunun %4’iin
iizerine ¢ikmasi ile yogurt 6rneklerinde yapigskanlik degerlerinin diisiis gosterdigi
tespit edilmistir. Istatistiksel analizler sonucunda ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonu, yogurtlarin yapiskanlik degerini 6nemli derecede -etkiledigi
belirlenmistir (p<0.05).

A Orneginde depolama siiresi, yapiskanlik degeri tizerinde etkilidir ve

istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.14. Yogurt Orneklerinin Yapiskanlik Degerleri (g) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Alzamara (2015), c¢alismasinda artan meyve orani ile probiyotik

yogurtlarin yapiskanlik degerlerinin azaldigini belirtmistir.

Tagpinar (2018), yaptig1 calismada siite %0, %4, %8 ve %12 oraninda
gilaburu suyu ilave ederek yogurt liretmistir. Caligmada gilaburu suyu ilavesinin
konsantrasyona bagli olarak yapiskanlik degerini azalttigini ve depolama siiresinin

yapigkanlik degeri lizerinde etkisi olmadigini bildirmistir.

4.3.1.9.(4). Viskozite Indeksi Degerleri
Yogurtlarin tekstiir analizi sonucunda belirlenen viskozite indeksi degerleri

Cizelge 4.20. ve Sekil 4.15.’de verilmistir.

Cizelge 4.20. Yogurt Orneklerinin Viskozite Degerleri (g.sec)

Depolama siiresi
1.giin 7.giin 14.giin 21.giin
113.16£15.24™®  114.52+10.57°® -127.57+9.87"°  -129.03+6.853"
-127.7445.153"  -136.95+4.16"%*  -143.24+1.29°°*  -150.90+4.397%?
-103.80+6.795"°  -104.13+40.07"° -118.15+4.763"*" -117.60+1.112""°
-96.1649.294"° -99.1845.53"°  -105.46+16.10"" -99.05+16.396"°
-80.29+4.067°%°  -82.99+10.85"°  -83.94+8.456"°  -93.29+0.827"°
a-c Ayni siitunda gosterilen farkl tstel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-C Aymi satirda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Ornek

OO0 wW>» X
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Yogurt orneklerinin viskozite indeksi degeri sonuglari -80.29 g.s ile -
150.90 g.s araliginda degisim gostermistir. En diisiik viskozite indeksi degeri
depolamanin 1. giiniinde D oOrneginde, en yiiksek viskozite indeksi degeri
depolamanin 21 giiniinde A drneginde tespit edilmistir. Ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonunun %4’iin {izerine ¢ikmast ile yogurt Orneklerinde viskozite
indeksi degerlerinin diisiis gosterdigi tespit edilmistir. Istatistiksel analizler
sonucunda ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonunun yogurtlarin viskozite

indeksi degerini onemli derecede etkiledigini gostermistir (p<0.05).
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Sekil 4.15. Yogurt Orneklerinin Viskozite Degerleri (g.sec) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Viskozite indeksi degerlerindeki degisim, sertlik, kivam ve yapiskanlik
degerlerindeki degisimlerle paralellik gostermekte ve elde edilen bu sonuglar
birbirini dogrulamaktadir. Viskozite indeksi degerlerindeki azalma, pekmezin siit
proteinlerini seyreltmesi ile istenilen viskozite indeksi degerlerinin olusmamast ile
agiklanabilir.

Genel olarak yogurt orneklerinde depolama siiresince viskozite indeksi
degerlerinin arttig1 belirlenmis ve A Orneginde depolama siiresinin viskozite

indeksi degerini 6nemli derecede etkiledigini gostermistir (p<0.05).
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Jaster ve ark. (2018), %15 ve %30 oranlarinda ¢ilek pulpu ilavesi ile
yaptiklart yogurtlarin viskozite degerlerinin ilave edilen ¢ilek pulpu oraninin
artmasina paralel olarak diistliglinii saptamislardir.

Taspinar (2018), yaptig1 calismada siite %0, %4, %8 ve %12 oraninda
gilaburu suyu ilave ederek yogurt liretmistir. Calismada gilaburu suyu ilavesinin

konsantrasyona bagli olarak viskozite indeksi degerini azalttigini tespit etmistir.
4.3.1.10. Mineral Madde Degerleri
Farkli konsantrasyonlarda taflan pekmezi ilave edilerek tiretilen yogurtlarin

mineral degerleri Cizelge 4.21. ve Sekil 4.16.” da verilmistir.

Cizelge 4.21. Yogurt Orneklerinin Mineral Degerleri(mg/kg)

Mineraller 4
Ornekler

(mg/kg)
Major

A B C D
Mineraller
Ca 14.64+£0.025° 16.65+0.173° 20.29+0.058° 20.30+0.138° 23.75+0.052°
Mg 11.1320.075° 11.66+0.213° 12.25+0.0903° 13.700+0.070* 13.74+0.036%
Na 3.49+0.070°  3.88+0.149° 5.41+0.041° 5.46+0.202% 5.83+0.025%
K 20.44+0.104° 29.21+0.092° 29.43+0.159° 34.63+0.144° 37.79+0.283"
Minor
mineraller
Cu 0.865+0.001° 1.645+0.007° 1.766+0.02° 4.47+0.033% 2.017+0.005°
Fe 28.71+0.015° 43.24+0.025° 84.37+0.002®° 78.37+0.019° 31.90+0.067°
Mn 0.7620.008b" 1.32+0.002° 1.66+0.004" 2.25+0.039% 1.34+0.011°
Zn 7.22+40.014°  8.75+0.006° 11.50+0.048° 18.35+0.018* 9.59+0.003°

a-e Ayni satirda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Taflan pekmezi ilavesi ile Orneklerin artan pekmez konsantrasyonu
miktarina bagli olarak major mineral madde degerinin arttigi ve mindr mineral
madde degerlerinin ise kontrol yogurduna kiyasla A, B, C oOrneklerinde artig

gosterdigi ancak D Orneginde azaldigi tespit edilmis ve taflan pekmezi
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konsantrasyonunu yogurtlarin mineral madde degerlerini Onemli derecede

etkiledigi belirlenmistir (p<0.05).
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Sekil 4. 17. Yogurt Orneklerinin Mineral Degerleri(mg/kg) Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Mineral maddeler bakimindan en diisilk degerler K orneginde tespit
edilmigtir. Ca, Mg, Na ve K mineral maddelerinin artan taflan pekmezi
konsantrasyonun bagli olarak arttig1 ve D 6rneginde en yiiksek degerde bulundugu
tespit edilmistir. Cu, Mn ve Zn mineral madde degerlerinin C drneginde en yiiksek
degerde oldugu ve taflan pekmezi konsantrasyonunun %12 nin iizerine ¢ikmasi ile
mineral madde degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. En yiiksek Fe degeri ise B
orneginde tespit edilmistir.

Kulaitiene ve ark. (2021), yaptiklar ¢alismada pancar, kugsburnu meyvesi,
dut ve 1sirgan otu yapraklari kullanarak yogurt iiretmisler ve bu yogurtlarin mineral
madde igeriklerini aragtirmislardir. Major ve minor mineral madde bakimindan en
diisiik degerler kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Isirgan otu yapragi ve kusburnu

meyvesinn yogurtlarda K, P, Mg, Fe ve Zn degerlerini 6nemli 6l¢iide arttirdigini

tespit edilmistir.
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4.3.2. Duyusal Ozellikleri

Farkli konsantrasyonlarda taflan pekmezi kullanilarak iretilen yogurt
ornekleri 21 giinliik depolama siiresinde 7 giin araliklarla ve 7 kisilik bir panelist
grubu tarafindan duyusal olarak analize tabi tutularak duyusal analiz profilleri
arastirilmigtir. Elde edilen verilerin istatistiki olarak degerlendirilmesi sonucunda
yogurt 6rneklerinin duyusal 6zellikleri arasinda énemli diizeyde fark bulunmustur
(p<0.05).

4.3.2.1. Goriiniim Puanlari
Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda belirlenen gériintim puanlari

Cizelge 4.22.ve Sekil 4.17.”de verilmistir.

Cizelge 4.22. Yogurt Orneklerinin Goriiniim Puanlari

Srnek Depolama siiresi
1.gilin 7.gun 14.giin 21.gin
K 8.42+0.176"  8.33%0.125™  8.28+0.164"®  8.070.24™
A 7.57+0.297"*  7.38+0.251"*°  7.38+0.095"°  7.330.047""
B 6.76+0.125"  7.19+0.247"°°  7.1420.125""°  6.66+0.190""°
C 6.66+0.549"°  6.52+0.207"°  6.38+0.095"°  6.14+0.459"

D 7.42+0.577""  6.80+0.561°%"° 6.57+0.501"%°  5.66+0.343%"

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt 6rneklerinin goriiniim puanlart 5.66 ile 8.42 araliginda degisim
gostermistir. En yiiksek goriinlim puani depolamanin 1. giiniinde K 6rneginde, en
diisiik goriiniim puani depolamanin 21. giiniinde D 6rneginde tespit edilmistir.

Ornekler arasindaki farkliliklar istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.16. Yogurt Orneklerinin Gériiniim Puanlar1 Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Depolama siiresince yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda goriiniim
acisindan en begenilen 6rnek K, en az begenilen 0rnek ise D O6rnegi olmustur.
Yogurdun kendine has goriiniimiiniin, artan taflan pekmezi konsantrasyonu ile
kayboldugu, kakaolu/gikolatali pudingi animsatan bir goriinlime sahip oldugu
panelistler tarafindan belirtilmistir.

Yogurt 6rneklerinin goriiniim puanlarinda depolama siiresine bagli olarak
azalma oldugu belirlenmis ve bu azalma degeri D Orneginde istatiksel olarak
anlaml1 bulunmustur (p<0.05).

Edebali (2019), ¢esitli meyveler kullanarak iirettigi meyveli yogurtlarda en
yiiksek goriiniim puanina sahip olan Orneklerin; nar ve bogiirtlen ilave edilmis
ornekler oldugunu bildirmistir. Gorlinim bakimindan en diisilk puanlara sahip
ornekler elma ile stevia ilave edilerek iiretilen ornekler oldugu, elmanin meyveli
yogurtta kararmaya Ve yogurtta arzu edilmeyen bir goriiniise neden oldugu

panelistler tarafindan da tespit edilmistir.
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4.3.2.2. Kivam Puanlari
Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda belirlenen kivam puanlar
Cizelge 4.23. ve Sekil 4.18.de verilmistir.

Cizelge 4.23. Yogurt Orneklerinin Kivam Degerleri

. Depolama siiresi

Ornek 1.giin 7.gin 14.giin 21.giin
K 8.14+0.501™ 8.04+0.047™ 8.00+£0.082"* 7.80£0.171™
A 7.95+0.415%*  7.47+0.289"*"  7.42+0.085"" 7.29+0.095"
B 7.23+0.171%° 7.000.412 7.00£0.297*°  6.91+0.171""°
C 6.62+0.312°°°  6.43+0.047"° 6.24+0.142" 6.02+0.265"

D 6.28+0.359"° 5.57+0.561"%  552+0.265"%¢  5.33+0.454%¢

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli tistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidur.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt orneklerinin kivam puanlart 5.33 ile 8.14 araliginda degisim
gostermistir. En yiiksek kivam puani depolamanin 1. giiniinde K 6rneginde, en
diisik kivam puani depolamanin 21. giiniinde D O6rneginde tespit edilmistir.
Ornekler arasindaki farkliliklar istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
Depolama siiresince yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda kivam agisindan

en begenilen 6rnek K, en az begenilen 6rnek ise D 6rnegi olmustur.
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—14.gUnN
—)1.gln
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Sekil 4. 17. Yogurt Orneklerinin Kivam Degerleri Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt Orneklerinin kivam puanlarinda depolama siiresine bagli olarak
azalma meydana gelmis, yogurdun kendine has kivamini kaybettigi ve yapisinda
bir zayiflama meydana geldigi belirlenmistir. Depolama siiresince kivam
puanlarindaki azalma D 6rneginde istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Yogurt orneklerinde gergeklestirilen tekstiir analizinde yer alan sertlik ve
kivam degerleri incelendiginde 6rneklerin duyusal analizinde artan taflan pekmezi
konsantrasyonuna bagli olarak kivam puanlarinda meydana azalma birbiri ile

paralellik gostermektedir.
4.3.2.3. Koku Puanlari

Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda belirlenen koku puanlari
Cizelge 4.24. ve Sekil 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.24. Yogurt Orneklerinin Koku Puanlari

Ornek

Depolama siiresi

1.giin

7.gln

14.giin

21.gin

O W >» X

D

8.19+0.289™
8.00+0.571%
7.52+0.406"*
7.33+0.585"*
6.95+0.125"°

8.04+0.095™

7.47+0.289°*
7.19+0.218%"°
6.52+0.207°%°
6.57+0.359"%°

7.95+0.082™
7.33+0.207°"
7.00+0.047°°
6.42+0.082°°
6.09+0.251°

7.85+0.095™
7.33+0.265""
7.00+0.218*"
6.47+0.047°%
6.04+0.207"

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli {istel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt oOrneklerinin koku puanlart 6.04 ile 8.42 araliginda degisim

gostermistir. En yiiksek koku puani depolamanin 1. giiniinde K o6rneginde, en

diisiik koku puan1 depolamanin 21. giiniinde D &rneginde tespit edilmistir. Ornekler

arasindaki farkliliklar istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Sekil 4.18. Yogurt Orneklerinin Koku Puanlar1 Degisim Grafigi

K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt
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Depolama siiresince yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda koku
acisindan en begenilen 6rnek K, en az begenilen érnek ise D drnegi olmustur. Ilave
edilen taflan pekmezi konsantrasyonu arttikca yogurdun kendine has kokusu
kaybolmus ve pekmez kokusu daha yogun hissedildigi tespit edilmistir.

Yogurt oOrneklerinin depolama siiresine bagli olarak koku puanlarinda
azalma oldugu belirlenmis ve meydana gelen bu degisim C ve D orneklerinde

istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
4.3.2.4. Tat Puanlan
Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda belirlenen tat puanlar

Cizelge 4.25. ve Sekil 4.20’de verilmistir.

Cizelge 4.25. Yogurt Orneklerinin Tat Puanlari

Srnek Depolama siiresi
1.gilin 7.gun 14.giin 21.gin
K 7.90+£0.530™ 7.900.125™ 7.85+0.377™ 7.57+0.082™
A 8.000.41" 7.42+0.247°°*  7.040.047% 7.040.095""
B 7.38+£0.454"  7.09£0.142"°  7.00£0.125**"  6.80+0.238*"
C 6.66+0.095™° 6.23+0.312"°  6.2320.171"°  6.33£0.207"°
D 6.61+0.047"° 5.66+0.454"%°  523+0.333"° 5.42+0.164"

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.

A-D Ayni satirda gosterilen farkli istel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt oOrneklerinin tat puanlarn 5.42 ile 8.00 araliginda degisim
gostermistir. En yiiksek tat puani depolamanin 1. giiniinde A 6rneginde, en diisiik
tat puani depolamanin 21. giiniinde D &rneginde tespit edilmistir. Ornekler

arasindaki farkliliklar istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.19. Yogurt Orneklerinin Tat Puanlar1 Degisim Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Depolama siiresince yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda tat
acisindan en begenilen ornek K, en az begenilen 6rnek ise D 6rnegi olmustur.
Depolamanin 1. giiniinde en ¢ok begenilen 6rnek A 6rnegi olmus fakat depolama
siiresi arttikca A Orneginin puanlar1 azalmustir. ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonu arttik¢a yogurdun kendine has tadi kaybolmus ve pekmez tadinin
daha yogun hissedildigi tespit edilmistir.

Yogurt 6rneklerinin depolama siiresine bagli olarak tat puanlarinda azalma
oldugu belirlenmis ve meydana gelen bu degisim A ve D orneklerinde istatiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
4.3.2.5. Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlari

Yogurtlarin duyusal degerlendirme sonucunda belirlenen toplam kabul

edilebilirlik puanlar Cizelge 4.26. ve Sekil 4.21.’de verilmistir.
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Cizelge 4.26. Yogurt Orneklerinin Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlari

. Depolama siiresi

Ornek 1.giin 7.gln 14.giin 21.giln
K 8.19£0.333""  8.19£0.095"*  8.19+0.125"®  7.85+0.082"
A 8.09£0.207**  7.7620.251°*  7.42+0.082%°  7.38x0.095°*
B 7.5720.297°* 7.42+0.218"  6.90£0.047°°*  7.04+0.251"°
C 6.90+0.333"° 6.61£0.333"°  6.47+0.289"°  6.55+0.047"°

D 6.66+0.207"°  6.09+0.343°¢ 5.90+0.265" 5.80+0.389%¢

a-d Ayni siitunda gosterilen farkli iistel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
A-D Ayni satirda gosterilen farkli {istel harfler istatistiki olarak p<0.05 diizeyinde farklidir.
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Yogurt 6rneklerinin toplam kabul edilebilirlik puanlar1 9 puan iizerinden
degerlendirilmis ve 5.80 ile 8.19 araliginda degisim gostermistir. Orneklerin
toplam kabul edilebilirlik puanlar1 tat puanlariyla benzerlik gostermektedir. En
yiiksek toplam kabul edilebilirlik puant depolamanin 1. giiniinde K 6rneginde, en
diisiik toplam kabul edilebilirlik puani depolamanin 21. giiniinde D 6rneginde
tespit edilmistir. Ornekler arasindaki farkhiliklar istatiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.20. Yogurt Orneklerinin Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlari Degisim
Grafigi
K: Kontrol; A: %4; B: %8; C: %12; D: %16 pekmez ilaveli yogurt

Depolama siiresince yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda toplam
kabul edilebilirlik agisindan en begenilen 6rnek K 6rnegi olmustur.

Pekmez ilavesi yapilan yogurtlarin aldiklar1 puanlar degerlendirildiginde;
ilave edilen taflan pekmezi konsantrasyonu %8’in iizerine ¢iktigi zaman toplam
kabul edilebilirlik puaninin diistis gosterdigi, A ve B 6rneklerinin kabul edilebilir,
daha yiiksek puanlar aldiklar1 gériilmiis ve A 6rneginin K 6rnegine yakin sonuglara
sahip oldugu belirlenmistir. D 6rnegi panelist grup tarafindan en az tercih edilen
ornek olmustur.

Yogurt oOrneklerinin depolama siiresine bagli olarak toplam kabul
edilebilirlik puanlarinda azalma oldugu belirlenmis ve meydana gelen bu azalma

A, B ve D orneklerinde istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Tez caligmasinda, farkli konsantrasyonlarda taflan pekmezi ilavesi ile
iiretilen yogurtlarin depolama siiresi boyunca kalite 6zellikleri ve bu 6zelliklerdeki
degisimlere etkisi incelenmistir. Yogurt 6rnekleri duyusal ozellikleri agisindan
degerlendirilmis ve taflan pekmezi ilaveli yogurdun tiiketilebilirligi, yeni bir
meyveli yogurt cesidi olarak kabul edilebilirligi arastirilmustir. Elde edilen

bulgulara gore;

» Taflan pekmezi ilavesi ile yogurtlarin pH degeri, artan taflan pekmezi
konsantrasyonuna bagl olarak artmis ve depolama siiresince ayni 6rnek
tizerinde azalma gostermistir.

» Taflan pekmezi ilavesi ile yogurtlarin toplam asitlik degeri, artan taflan
pekmezi konsantrasyonuna ve depolama siiresine bagli olarak artmaktadir.
pH ve toplam asitlik degerleri birbirini dogrular niteliktedir.

» Toplam kuru madde ve kil degerleri ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonuna paralel olarak artig gostermistir. Taflan pekmezi yiiksek
kuru madde ve kiil igerigine sahip oldugu i¢in sonuglar birbirini dogrular
niteliktedir.

» Taflan pekmezi ile yogurtlarin yag degerinde kontrol yogurduna kiyasla
degisim gozlenmistir. Artan taflan pekmezi konsantrasyonu ile yogurt
orneklerinin yag degerinde artis gézlenmistir. Aym1 yogurt Orneginde
depolama siiresi boyunca gerceklesen degisim istatistiksel agidan Gnemsiz
bulunurken (p>0.05), artan taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak
yag degerinde meydana gelen artis istatistiksel acidan Onemli
bulunmustur(p<0.05).

» Serum ayrilmasi degeri, artan taflan pekmezi konsantrasyonuna bagli

olarak azalig gostermekte olup ayni Ornegin depolama giinlerinde artis
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meydana gelmistir. Orneklerin serum ayrilmasinda meydana gelen
degisimler istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

» Yogurt Orneklerinin su tutma kapasitesi artan taflan pekmezi
konsantrasyonuna bagli olarak arttig1 tespit edilmistir. Orneklerin su tutma
kapasitesindeki degisimler depolamanin 14. ve 21. giinlerinde 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

» Artan taflan pekmezi konsantrasyonu ile yogurt orneklerinin L* ve b*
degerleri azalmakta, a* degeri artis gostermemektedir. L*degeri acikligi,
a* degeri kirmizilik/yesillik, b* degeri ise sarilik/mavilik ifade etmektedir.
Taflan pekmezi koyu bir renge sahip oldugu icin sonuglar birbirini
dogrular niteliktedir.

» Yogurt Orneklerinin Tekstiir analizi ile tespit edilen sertlik, kivam,
yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri, artan taflan pekmezi ilavesi ile
degisim gostermistir. Artan taflan pekmezi konsantrasyonu ile yogurt
orneklerinin sertlik, kivam, yapiskanlik ve viskozite indeksi degerlerinde
azalma tespit edilmistir.

» Farkli konsantrasyonlarda taflan pekmezi ilave edilerek iiretilen
yogurtlarin Ca, Mg, Na ve K mineral maddelerinin degerleri taflan
pekmezi konsantrasyonuna bagli olarak arttigi belirlenmistir. K 6rnegi en
diisiik mineral madde igerigine sahip yogurt 6rnegi olmustur. Taflan
pekmezi ilavesinin yogurt érneklerinde mineral madde degerlerini 6nemli
olgtide etkiledigi tespit edilmistir (p<0.05).

» Yogurt Ornekleri depolama siiresinde 7 giin araliklarla duyusal analizi
yapilmigtir. Duyusal analiz puanlarina gore kontrol ornegi ile taflan
pekmezi ilave edilen ornekler arasinda 6nemli diizeyde fark bulunmustur
(p<0.05). Kontrol o6rnegine kiyasla en begenilen 6rnek A ve B Ornegi

olmustur.
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Elde edilen verilere gore; iretimi ve analizleri gergeklestirilen taflan
(karayemis, laz iiziimii) pekmezi ilaveli yogurtlarda duyusal olarak tercih edilebilir
olmas: icin taflan pekmezi konsantrasyonunun hassas bir sekilde saptanmasi
gerektigi belirlenmistir. Duyusal analiz puanlarina gore ilave edilen taflan pekmezi
konsantrasyonu %8 oranmini agmadan yogurt tretiminde kullanilabilecegi ve
icerdigi mineral maddeler bakimindan yogurdun besin icerigini arttirdig
saptanmistir. Taflan pekmezi konsantrasyonun %8’in tlizerinde ilave ile yogurdun
kendine has Ozelliklerini kaybettigi ancak farkli bir {irlin grubunda
degerlendirilebilecegi disiintilmektedir. Tespit edilen uygun taflan pekmezi
konsantrasyonun belirlenmesi ile tiiketicilere klasik yogurt 6zelliklerinin yani sira
zengin besin Ogelerine sahip bir siit triinii olarak sunulabilecegi sonucuna
ulasilmustir.

Taflan pekmezi ilaveli yogurtlarda elde edilen olumlu sonuglara ragmen;
taflan pekmezi ilavesinin, askorbik asit, fenolik asitler, antosiyaninler, flavonoller
gibi antioksidan Ozellik gosteren ve sagliga yararli oldugu diisiiniilen biyoaktif
bilesenlerin ve fermantasyon siiresince laktik asit bakterilerinin aktivitesi {lizerine

etkisinin belirlenmesinin yararli olacag: diistiniilmektedir.
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EK 1. Uretimi Gergeklestirilen Yogurt Ornekleri

EK 2. Uretimde Kullanilan Taflan Pekmezi ve Cig Siitte pH Tayini
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I A

EK 4. Yogurt Orneklerinde Yapilan Kuru Madde ve Kiil Tayini
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EK 6. Yogurt Orneginde Yapilan Tekstiir Tayini
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Panelistin ad1 soyada: Tarih:

GORUNUS PUAN
-Temiz, parlak, siit renginde ya da arttirilmis konsantrasyona bagli olarak | 9-7
renk degisimi gerceklesmis, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz
kabarcig1 bulunmayan, homojen

-Temiz, mat, az sayida ¢atlak ve az miktarda serum ayrilmis 6-4
-Cok sayida catlak, gaz kabarcigi bulunan, serumu ayrilmig, gozle
goriilebilen her tiirli yabanci madde bulunan 3-1

K A B C D
KIVAM PUAN
-Kagikla almman kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen | 9-8
karigtirildiktan sonra koyu bir akicilik, serumu hemen ayrilmayan, dille

damak arasinda kolay dagilmayan

-Alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen, karistirildiktan | 7-5
sonra koyu bir akicilik, serumu az ayrilan, dille damak arasinda en az

dagilan, dolgun yapida homojen

-Alman kesitte akiciligi az, hafif piitiirlii yapida, karistirildiktan sonra akici | 4-3

ve serumu hemen ayrilan, agiza alindiginda dagilan, hafif pitiirlii.

-Alinan kesitte ¢ok akici, homojen olmayan ve piitiirlii, karistirildiktan sonra

¢ok akici hemen fazla miktarda serumu ayrilan, dipte tortu bulunduran, dille | 2-1
damak arasinda tutulamayan, akici, homojen olmayan.

K A B C D
KOKU PUAN
-Kendine has ya da pekmezimsi hos kokuda 9-7
-Kendine has olmayan ve yabanci koku ihtiva eden 6-3
-Kendine has olmayan, yanik veya yabanci koku ihtiva eden 2-1

K A B C D
TAT PUAN
-Kendine has hafif eksimsi tatta olan 9
-Hafif eksimsi veya hafif tatlimsi 8-7
-Yogun eksimsi veya yogun tatlimsi 6-5
-Eksimsi, hafif acimsi, hafif kiifimsii, hafif sabunumsu ya da hafif yanik tatta | 4-3
olan ve benzeri yabanc tat iceren

-Asirt derecede eksimsi, acimsi, kiifiimsii, sabunumsu yanik tatta olan ve | 2-1
benzeri yabanci tat igeren

K A B C D
Toplam K A B C D
Kabul

Edilebilirlik

EK 7. Duyusal Analiz Formu
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