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Yrd. Dog. Dr. Ayse GURSOY
Bu ¢alismada 4 farkli oranda (%0, %6, %9, %]12) kayisi piiresi ve probiyotik
kiiltiir kullanilarak iiretilen yogurtlarm kimyasal, fiziksel ve duyusal oOzellikleri
arastirilmustir.  Cig inek siitiine yagsiz siit tozu, seker, stabilazor ve farkli oranlarda
kayisi piiresi ilave edilmistir. Bu karigim 1s1l isleme tabi tutularak yogurt tiretilmistir.
Farkli oranlarda kayis1 piiresi kullanimimnin yogurtlarin kurumadde, renk (p<0.01),
viskozite (p<0.05) degerleri ilizerine etkisi 6nemli bulunurken yogurtlarin yag,
protein, pH, titrasyon asitligi, tirozin, asetaldehit, toplam ucgucu yag asitleri, serum
ayrilmasi ve piht1 siklig1 (penetrometre) degerleri iizerine etkisinin 6nemli diizeyde
olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Depolama siiresinin kayis1 katkili probiyotik
yogurtlarm titrasyon asitligi, tirozin ve toplam ugucu yag asitleri lizerine etkisinin
istatistiksel olarak sadece A (% 0) Ornegi icin 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.01). Toplam kabul edilebilirlik puanlarma gore, % 12 kayis1 piiresi katkil

yogurt, kontrol ve diger orneklere gore daha ¢cok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik yogurt, kayis1 piiresi, fizikokimyasal ve duyusal
ozellikler



ABSTRACT

M.Sc. THESIS

SOME PROPERTIES OF APRICOT ADDED
YOGURT PRODUCED BY USING PROBIOTIC CULTURE

Mehmet Salih CAYIR

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
UNIVERSITY OF CUKUROVA

Supervisor : Prof. Dr. Nuray SAHAN
Year: 2007, Pages: 57
Jury: Prof. Dr. Nuray SAHAN
Prof. Dr. Mehmet GUVEN
Yrd. Dog. Dr. Ayse GURSOY
In this study chemical, physical and sensory properties of yogurt in which added 4
different rates (%0, %6, %9, %12) apricot paste and probiotic culture was investigated.
Skim milk powder, sugar, stabilizer and different rates apricot paste added in raw cow milk.
Yogurt produced using this mix after heat treating. The influence of using different rates
apricot paste is important in dry matter, colour (p<0.01), viscosity (p<0.05) levels whereas
is not important in fat, pH, titrable acids, protein,  tyrozine, acetaldehyde, total volatile
fatty acids; whey separation, consistency (penetrometer) levels of probiotict yogurt
(p>0.05). The influence of storage is important in titrable aciditiy, tyrozine and total volatile
fatty acids of only sample A (0 %) probiotic yogurt (p<0.01). According to total

acceptability scores, yogurt with % 12 added apricot is the most preferred than control and

other samples.

Key Words: Probiotic yogurt, apricot paste, physicochemical and sensory properties
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1. GIRIS

Yogurt, siitiin yogurt kiiltiirtiyle (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir iiriin olarak
tanimlanmaktadir (Tekinsen, 1976). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne
gore yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen koagiile siit
iriinii seklinde tarif edilmektedir (Anon., 2001).

Kimyasal bilesimi bakimimdan siite benzemekte ancak ftretimi sirasinda
kurumadde oranmin arttirilmasi, yogurdun besin degerinin de artmasini
saglamaktadir. Fermantasyon islemi sirasinda proteinler ¢esitli seviyelerde hidrolize
oldugundan, serbest aminoasit ve peptit orani ylikseldigi ve uygulanan 1s1l igleminin
de katkisiyla yogurdun sindiriminin kolaylastig1 belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn,
1973; Cakmakg1 ve ark., 1993). igerdigi besin maddeleri ag¢isindan ideal bir gida
maddesi olan yogurdun biyolojik degeri yiiksek ve hazmi kolay oldugundan
(Baywroglu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve sagligi agisindan hayati 6neme sahip
bir gida maddesi oldugu bildirilmektedir (Simsek ve ark., 1994).

Fermente siit iiriinleri sektoriinde en hizli gelisen alanlardan birinin bazi
bifidobakteri tiirlerini igeren probiyotik yogurtlar oldugu belirtilmektedir (Dave ve
Shah, 1997a). Probiyotik bakterilerin siit i¢erisine eklenmesiyle probiyotik yogurtlar
iretilmektedir (Giirgen, 2005). Probiyotik Ozellikleri olan bazi yogurt ve yogurt
benzeri irlinler, kullanilan probiyotik bakterilere gore asagidaki sekilde
adlandirilmaktadirlar (Ozer, 2006).

e Acidophilus Bifidus Yogurdu

(Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium spp. + yogurt kiiltiirii )

e Bifidus Yogurdu

(B. bifidum ya da B. longum + yogurt kiiltiirii )
e Bioghurt

(Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium spp. + S. thermophilus)
e Bifighurt

( B. longum+ S. thermophilus )
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e Biogarde
(Lactobacillus acidophilus + Bifidobacterium spp. + S. termophilus )

Acnielsen’n verilerine gore, 2005 sonu itibariyle diinyada probiyotik yogurt
pazari, toplam yogurt pazari cirosunun % 8.4’°liik boliimiinii olusturdugu ve gelismis
iilkelerde bu oranin ¢ok daha yiliksek degerlere ulastigi bildirilmektedir. Diinya
capinda probiyotik yogurt pazari yilda ylizde 15 ile 20 arasinda biiyiidiigli, Amerika,
Avrupa ve Japonya’nin global fonksiyonel gida pazarindan esit pay aldiklari
belirtilmektedir (Anon., 2006a). Diinya fonksiyonel gida pazarinda en hizli biiyiiyen
alanin fonksiyonel siit ve yogurt iiriinleri oldugu bildirilmektedir. Tirk tiiketicileri
fonksiyonel yogurt iirlinleri ile 2005°te tanigmasina ragmen pazarin kisa bir siire
icinde bliyiik bir hacme ulagmasi beklendigi belirtilmektedir (Coban, 2006).

Ozellikle sade yogurt tiiketiminin az olmasi nedeni ile yaygmlastirilan
meyveli yogurt iiretiminde, probiyotik bakteri ilavesi ile yararliligin ve begenilirligin
daha ¢ok artirilabilecegi diisiiniilmektedir (Cakmakg1 ve ark., 2006). Bati iilkelerinde
yapilan arastirmalara gore, fermente bir siit iiriinii olan yogurdun aroma c¢esitliligi ve
tatlilik derecesi artikca, tiiketiminin de arttig1 bildirilmektedir. Meyve aromalari,
yogurdun duyusal yonden daha cazip hale gelmesini sagladigi ve ‘sade’ yogurdun
karakteristik aromasini olusturan, asir1 asetaldehit tadini maskelemek amaciyla
kullanildig1 belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005). Meyveli yogurt, TS 4806 Siit ve
Mamulleri Terimleri Standardinda; 0zel teknigine gore yapilan ve i¢inde elma,
armut, visne, ¢ilek, muz vb. meyveleri kiiclik parcaciklar veya pulp halinde iceren
yogurt, seklinde tanimlanmaktadir (Anon., 1986).

Son yillarin kendisine hizla yeni pazar yaratan iriinlerinden birisi olan
meyveli yogurtla, Tiirk tiiketicisinin ilk kez 1997 yilinda tanistig1 belirtilmektedir.
Meyveli yogurdun pazarda kalici olarak kendisine yer bulmasinin hi¢ de kolay
olmadig1 bildirilmektedir (Anon., 2006b). Tiirkiye pazarinda, probiyotik yogurdun
da meyveli yogurt gibi daha yeni yeni yer almaya basladig1 belirtilmektedir
(Voorbergen, 2004).
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Meyveli yogurt liretimi, esas itibari ile sade yogurt tiretimine benzemektedir.
Bununla beraber farkliligin, yogurda c¢esitli yontemlerle meyve ilavesinden
kaynaklandig1 agiklanmaktadir. Uygulamada bilinen iki yontemin bulundugu,
bunlardan birincisinde, ilk once yogurt kabina yaklasik % 15 oraninda arzu edilen
meyve koyuldugu ve ardindan meyvenin {izerine mayalanmis siit ilave edilerek
fermantasyona birakilmasi ile iiretildigi bildirilmektedir. Bu tip yogurtlar ‘Sundae
Tipi’ meyveli yogurt olarak adlandirilmaktadir. Diger yontemde ise yogurt fermente
ettirildikten sonra iizerine ayni oranda meyve 6zii ya da ezmesi ilave edilmektedir.
Bu tip yogurtlar da ‘Swiss Tipi’ yogurt olarak adlandirilmaktadir (Akyiiz ve Coskun,
1995). Bu iki yontemin yaninda ‘Stirred Tip’ yogurtlarda bulundugu bildirilmektedir.
Fermantasyon sonucu elde edilen yogurda meyve ilave edilip karistirilarak Stirred
Tip yogurdun elde edildigi belirtilmektedir. Bu sekilde tiiketime sunulan ‘Stirred
Tipi’ meyveli yogurtlarin, en popliler meyveli yogurt cesidi oldugu belirtilmektedir
(Anon., 2002a).

Meyveli yogurt iiretiminde cok kullanilan meyvelerin; kayisi, seftali,
mandalina, ananas, ahududu; daha sonra muz, greyfurt, limon, kavun, portakal;
iiclincili grup olarak ta elma, {iztim, mango oldugu bildirilmektedir (Yaygin, 1999).

Bu arastirmada meyve olarak kayis1 kullanilmasinin en 6nemli nedenlerinden
biri kayisinin tek basina kullanilabilen ve en ¢ok aranan ¢esitler arasinda yer almasi,
diger nedeni ise onemli bir iiriin olan kayisinin meyveli yogurt yapiminda kullanim
olanaklarmin arastirilmasidir.

Kayismin ihtiva ettigi organik ve anorganik maddeler vasitasiyla insan
sagligma olumlu etkilere sahip bir meyve oldugu bildirilmektedir. Kayis1 ytiksek
miktarda seker, nisasta, protein, organik maddeler, vitaminler ve mineraller
icermekte, minerallerden potasyum ve vitaminlerden B karoten yoniinden ¢cok zengin
bir meyve oldugu belirtilmektedir (Anon., 2006¢).

Bu c¢aligmanin amaci, farkli oranlarda meyve (kayisi) ve probiyotik kiiltiir
ilavesi ile tretilen yogurtlarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini ortaya
koyarak, pazar pay: tiim iilkede hizla artan meyveli probiyotik yogurtlarn iiretimine

yonelik ¢aligmalara yol gostermektir.
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Bu amacla, ¢ig inek siitiine yagsiz siit tozu, seker, stabilizér ve farkli
oranlarda kayis1 piiresi (%0, %6, %9, %12) ilave edilip homojen hale getirildikten
sonra siit karigimi 1s1l isleme tabi tutulmus ve inkiibasyon sicakligma sogultulmustur.
Probiyotik kiiltiir ve yogurt kiiltiirii ile inokiile edilen siit karigimi inkiibasyona
birakilmustir. Uretilen yogurtlarin buzdolabinda muhafaza edildigi siire iginde 1., 8.

ve 15. giinlerdeki kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri arastirilmastir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Insan saghgi iizerine olumlu etki gosteren gida maddelerinin kompleks
yapisinda probiyotiklerin 6nemli bir rolii oldugu belirtilmektedir (Akalin ve ark.,
2000). Son on y1l igerisinde saglik lizerine olumlu etkilerinden dolay bifidobakteriler
gibi probiyotik bakterilerin, fermente siit iirlinlerinin iretiminde kullanimimin
yayginlagmakta oldugu sdylenmektedir (Dave ve Shah, 1997b; Shah ve Lankaputhra,
1997; Chick ve ark., 2001; Laine ve ark., 2003).

Probiyotik kelimesi, Yunanca’dan gelmekle birlikte “yasam i¢in” anlamida
kullanilmakta olup, ilk defa 1960’11 yillarda Lilley ve Stillwell tarafindan, bir
protozoanin salgiladigi, diger bir protozoanin gelisimini tesvik eden metaboliti
tanimlamak amaciyla kullanildig1 bildirilmektedir (Naidu ve ark., 1999; Shortt, 1999;
Holzapfel ve Schillinger, 2002). Probiyotikler insanlarin bagirsak mikrobiyal
dengesini diizenleyen, yararli, canli mikroorganizma igeren gidalar olarak
tanimlanmaktadir  (Shah, 2000; Mattila-Sandholm ve ark., 2002). Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium gibi probiyotik bakterilerin diyette bulunmasi, serum
kolesterol seviyesini diisirme, kanseri Onleyici bagwrsak mikrobiyal florasini
diizenleme, kalsiyum absorbsiyonunu ve laktoz kullanimini gelistirme gibi yararh
etkilerde bulunabildigi bildirilmektedir (Shah ve Lankaputhra, 1997; Naidu ve ark.,
1999; Chick ve ark., 2001; Holzapfel ve Schillinger, 2002).

Ulkemizde probiyotik bakteri ve probiyotik gida ile ilgili yasal diizenlemeler
eksik olsa da Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden
Etiketleme Kurallar1 tebliginde: Probiyotik bakteri; besinlerle aliman ve belirli
miktarda alindiginda bagirsak florasmi dengeleyip konak¢inin saglhigint olumlu
yonde etkileyen canli mikroorganizmalari, Probiyotik gida; Igerisinde raf omrii
sonuna kadar yeterli miktarda canli probiyotik mikroorganizma (1.0x10° kob/g)
bulunduran ve bu canlilif1 muhafaza eden iiriin seklinde tanimlanmaktadir (Anon.,
2002b). Probiyotik firiinlerin iiretiminde kullanilan mikroorganizmalar ile ilgili

olarak Almanya Saglik Bakanligi Uzman Komitesi tarafindan yaymlanan bildirgede;
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e (@Gida tretiminde kullanilan probiyotik bakterinin taksonomik sisteminin
belirlenmis olmasi,

e (Gida maddesinin raf dmrii boyunca yeterli miktarda hiicrenin canli olarak
kalabilmesi,

e Probiyotik mikroorganizmanin bagirsaklara canli bir sekilde ulasabilme,
canliligini stirdiirebilme ve ¢ogalabilme yetenegi gostermesi,

e Insan saghg iizerine olumlu etkilerde bulunmasi gerektigi iizerinde

durulmaktadir (Reuter ve ark., 2002).

Probiyotiklerin terapdtik etkilerini gosterebilecekleri ve miisterilerin de
begeni ile tiiketebilecekleri, probiyotik mikroorganizmalari igeren ¢ok cesitli {iriinler
tastyic1t gida maddesi olarak iiretildigi fakat bu gidalardan en Gnemlisi ve saglik
iizerine faydali etkileri oldugu bilinen en eski iirliniin yogurt oldugu belirtilmektedir

(Lourens-Hatting ve Viljoen, 2001).

2.1. Probiyotik Yogurtlarla lgili Yapilan Cahsmalar

Bifidobacterium  bifidum kullanilarak iiretilen bioyogurt ve meyveli
bioyogurtlarla ilgili ¢caligmada, gesitli oranlarda ilave edilen meyveler begenirligi
artrrmig, duyusal Ozellikler bakimindan tercihlerin sirasiyla, ananashi biogarde,
meyveli biogarde, havuglu biogarde, normal biogarde, bifighurt oldugu belirtilmistir
(Misra ve Kulla, 1994).

Bir bagka arastrmada, farkli starter kiiltiirler kullanilarak inek ve koyun
sitlinden Tretilen fermente siit lriinleri ¢esitli yontemlerle konsantre edilerek,
konsantre Bifiduslu fermente siit, Asidofiluslu fermente siit, bioyogurt, Bifiduslu
yogurt ve yogurt iiretilmis ve bu lriinlere sertlik ve duyusal testler uygulandigi
belirtilmistir. Farkli tiir siit kullanimmin ve konsantrasyonda uygulanan yontemlerin
iirtinlerin sertligi iizerinde 6nemli etkisinin oldugunu bildirilmistir. Ayrica, kullanilan
siit ve Uriin tiirliniin duyusal 6zellikler lizerinde (renk ve goriiniis hari¢) etkisinin
onemli oldugu agiklanmustir. Inek siitii kullanilarak iiretilen fermente siit iiriinlerinin
tamam1 panelistler tarafindan yiiksek puanlarla degerlendirilmis, bu durumun

kullanilan siitiin Ozelliklerinden ve panelistlerin siirekli olarak inek siitiinden
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yapilmis fermente siit lriinlerini tiiketmis olmasindan kaynaklanmis olabilecegi
disiiniilmiistiir. Bunlara ilave olarak, yogurt diger fermente siit iirtinlerine oranla en
cok tercih edilen iiriin olurken en az tercih edilen iiriinse Bifiduslu fermente siit
irtinii oldugu bildirilmistir (Akin, 1999).

Probiyotik yogurtlarin bazi oOzelliklerinin arastirildigi  bir ¢alismada,
Bifidobacterium animalis veya Bifidobacterium longum igeren probiyotik yogurtlarin
bazi kimyasal ozellikleri, + 4 °C’de 28 giin depolama siiresince incelenmistir.
Fruktooligosakkarit igeren probiyotik yogurtlarda kontrol yogurtlarina gore daha
diisiik miktarda laktoz, glikoz, galaktoz ve asidik tat degeri bulundugu belirtilmistir.
Bu degerlerin kimi arastirmacilarin degerlerinden yiiksek bulunmasi, yogurt
yapiminda kullanilan probiyotik bakterilerinin asit olusturma aktivitesinin diisiik
olmasi ile ilgili oldugu seklinde a¢iklanmistir (Fenderya ve Akalin, 2003).

Set tipi fermente edilmis probiyotik siit ve yogurt ilizerine yapilan bir
arastirmada, trilinler yagsiz siit tozu, siit yagi ve starter kiiltiirden {retildigi
belirtilmistir. Baslangi¢ sineresisi yiiksek olan probiyotik fermente siit ve yogurtlarin
serum ayrilmasi, baslangic sineresisi diisiik olanlara gore gelisimi daha yavas oldugu,
depolama boyunca serum ayrilmasinin lineer sekilde azalmasi ve piht1 sikligmin
artis1 starter kiltiiriin etkilerinden kaynaklandigini belirtilmistir. Starter kiiltiirler
tarafindan iiretilen eksopolisakkaritlerin probiyotik fermente siit iirlinliniin sineresis
ve pihtt sikhigimi etkiledigi ve viskozite 6zelligi hari¢ tiim duyusal Ozelliklerin
kullanilan starter kiiltiirden etkilendigi bildirilmistir. Ornegin stater Kkiiltiirlerce
iiretilen asetik asidin en yiiksek etkisinin aroma {lizerine oldugu bildirilmistir (Torre
ve ark., 2003).

Farkli probiyotik bakterilerle iiretilen muzlu yogurtlarm kalitesi lizerine
yapilan bir aragtirmada, homojenize ve evapore edildikten sonra 1s1l islem uygulanan
inek siitiinden, yogurt kiiltiirleri ile muzlu yogurt {iretilmis ayrica yogurt kiiltiirlerine
ilaveten Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum karigimi ile asilanarak,
muzlu probiyotik yogurt iiretildigi bildirilmistir. Uretilen yogurtlar 14 giin siire ile
depolanmas1 siiresince bazi mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapildig:
belirtilmistir. Depolama periyodu boyunca, tiim yogurtlarin duyusal kalitesinin

gittikce azaldigi, ancak ilk on giinliik periyoda kadar sevilerek tiiketildigi, fakat 14.



2. ONCEKi CALISMALAR Mehmet Salih CAYIR

gilinde dahi kotii puan almadiklar bildirilmistir. En ¢ok begenilen yogurtlarin kontrol
ve Bifidobacterium bifidum igeren yogurtlar oldugu, farkli kiiltiir kombinasyonu
kullanimina ragmen (baslangi¢ konsantrasyonuna da bagl olarak) 7. giinden sonra
yogurtlarin probiyotik 6zelliklerinin kaybetmeye basladigi belirlenmistir (< 10° log
kob/g). Hem probiyotik 0zellik hem de duyusal 6zellik dikkate alindiginda tiim
cesitlerde 7 giinlik muhafazanin uygun olacagi sonucuna varildigr agiklanmigtir
(Cakmake ve ark., 2006).

Bir bagka arastrmada, farkli oranlarda yagsiz kurumadde, yag
konsantrasyonlarmin ve depolamanin, iki farkl kiiltiir kullanilarak (ABT1 ve ABY)
iretilen probiyotik yogurtlarin bazi Ozellikleri {izerine etkisinin incelendigi
belirtilmistir. Siitteki farkl yagsiz kurumadde, yag oranlar1 ve depolama siirelerinin
viskozite iizerine etkisi benzer oldugu bildirilmistir. Yiiksek yagsiz kurumadde ile
yagin her diizeyi, yiiksek viskoziteye neden oldugu agiklanmistir. Sineresisin, yagsiz
kurumadde veya yag orami arttikca g¢ogunlukla azaldigi sOylenmistir. Yogurt
sitiindeki yagsiz kurumadde orami arttikca, yogurtlarda diisik pH degerleri
gozlemlenmistir. Bu etkinin yagsiz kurumaddenin, kiiltiirdeki bakterilerin gelisimini
uyarmasi1 seklinde aciklanabilecegi belirtilmistir. Titrasyon asitligi ve pH’ nin daha
cok depolama siiresinden etkilendigi bildirilmistir. Kullanilan iki kiiltiir arasinda
baslica en onemli fark pH ve titrasyon asitliginde olmakla birlikte, ABT1 (S.
thermophilus, L. acidophilus, bifidobateria) kiiltiirii ile {iretilen yogurtlar, ABY(S.
thermophilus, L. acidophilus, bifidobateria, Lactobacillus delbrueckii supsb.
bulgaricus) kiiltiiriinden daha yiiksek viskozite, piht1 siklig1 ve pH degerlerine sahip
oldugu belirtilmistir (Giin ve Isikli, 2006).

Probiyotik yogurtlarla yapilan bir diger caligmada, iiretilen probiyotik
yogurtlarin duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Arastirmada probiyotik yogurtlarin
kontrol 6rnegiyle benzer duyusal 6zelliklere sahip oldugu bildirilmistir. Yiiksek yag
icerikli standart yogurtlarin, diisiik yagli olanlara gore daha c¢ok tercih edildigi
bildirilmistir (Hekmat ve Reid, 2006).

Meyveli probiyotik yogurtlarla ilgili yapilan bir calismada, ¢esitli oranlarda
ve karisimlarda meyve katilmasinin probiyotik bakterileri iizerine etkisinin

arastirilmistir. Yogurtlarin depolama pH’s1 ve canli probiyotik bakterinin meyve
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pulplarindan etkilenebilecegi, meyveli yogurt formiilasyonu ve hazirlanan meyve
karigimlarmin pH gibi 6zelliklerinin, probiyotik bakteriler lizerine etkili olabilecegi
bildirilmistir (Kailasapathy ve ark., Basimda).

Diisiik yagli probiyotik yogurt iizerine yapilan bir calismada, pH’nin
depolama boyunca azalmasiyla beraber depolanan yogurtlar asitliginin ¢ok fazla
gelismedigi  belirtilmistir. Bununla birlikte depolamanm 8. giinlinden sonra
yogurtlarda proteolitik etkiden kaynaklanan acimsi tattan dolay1 panelistlerin
yogurtlar1 begenmedigi, proteolizin depolama boyunca arttigi ve 8. ginliik
depolamanin yogurtlar i¢in tiiketici begenisi goz oniinde tutuldugunda yeterli oldugu
bildirilmistir (Yadav ve ark., 2007).

Bir bagka arastirmada, kurumaddesi % 8.5’ten %15 ve % 20’ye vakum
evaparatori ile ¢ikartilan yagi almmuis siitlere, L. acidophilus ilave edilmis ve 42
°C’de inkiibasyona birakilarak yogurt iiretildigi bildirilmistir. Analiz sonuglarinda
siitiin kurumadde orani arttikca canli kalan probiyotik bakteri sayisi, asidik tat ve
piht1 siklig1 artmis, pH ve sinerezisi azalmistir. Duyusal analizlerde, tat ve tekstiir
bakimindan en yliksek puani % 8.5 kurumaddeli siitten yapilan probiyotik yogurdun
aldig1 bildirilmistir (Yeganehzad ve ark., 2007).

2.2. Meyveli Yogurtlarla ilgili Yapilan Cahsmalar

Cilek ve muzun, piire ve pulplar1 kullanilarak, karistirilmis tip tam yagh
meyveli yogurtlarin iiretildigi bir ¢alismada, kimyasal ve duyusal bulgular goz
oniinde tutuldugunda, arastirmada izlenen yapim yontemi ile meyve piiresinin ve
gerekse meyve pulpunun basarili bir sonug verebilecegi belirtilmistir. Meyve ve
sakkaroz ilavesinin kurumadde ve yagsiz kurumaddeyi arttirdigi, yag oranimni azalttigi
bildirilmistir. Meyveli yogurtlarm titrasyon asitliginin diisiik olmasi, meyve
asitlerinin yogurt bakterilerinin faaliyetini sinirladigi  seklinde agiklanmistir.
Yogurtlara diizenlenen duyusal degerlendirmede panelistlerin verdigi toplam
puanlara bakildiginda en c¢ok begenilen yogurtlarm %10 muz pulpu ve % 10

sakkaroz igeren yogurtlar oldugu agiklanmistir (Oztiirk ve Akyiiz, 1995).
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Bir diger calismada, degisik tiir kayisilarin farkli oranlarda ve bicimlerde
(piire ve parca halinde) katilmasi ile elde edilen sade, aromali ve meyveli set tipi
yogurtlarin depolama boyunca bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerinin
yapildig1 bildirilmistir. Sade yogurtlar haric meyveli yogurtlarin kurumadde
oranlarinin birbirine yakin degerlerde oldugu belirtilmistir. Kurumadde ile pH
arasinda dogru, titrasyon asitligi degeri, yag ve yagsiz kurumadde orani arasinda ise
ters orant1 oldugu bildirilmistir. En yiiksek pH degerinin kayisilarin parca halinde
katilmasi ile elde edildigi, kayisinin piire olarak katilmasmin su salmayi artirdigi
bildirilmistir. Toplam puan agisindan degerlendirildiginde, sade, aromali ve meyveli
yogurtlar arasindaki farkin 6nemli olmadig1 belirtilmistir (Hayaloglu ve Konar,
1998).

Inek ve keci siitiinden iiretilen meyveli/aromali yogurtlarla ilgili bir
calismada, yapilan analizler sonucunda siit ile meyve/aroma ¢esitlerinin inek ve kegi
siiti yogurtlarmin pH, titrasyon asitligi, kuru madde, yag, protein, toplam seker
penetrometre, viskozite ve serum ayrilmasi degerleri tizerindeki etkisi ve depolama
siiresinin yogurtlarin pH, titrasyon asitligi, penetrometre ve viskozite degerleri
lizerindeki etkisi istatistiksel olarak ©nemli bulundugu bildirilmistir. Inek siitii
yogurtlarmin keci siitli yogurtlarinkine gore daha iyi penetrometre degerlerine sahip
oldugu, bunun kec¢i siitli yogurtlarinda pihtinin yeterince siki olmamasindan
kaynaklanabilecegi belirlenmistir. Her iki siitten yapilan meyveli/aromali yogurtlarin
viskozitelerinin depolama siiresi boyunca artmasi, sogukta depolanan yogurtlarda jel
striktiiriiniin  sikilagsmasindan ve ilave edilen meyvelerin pektin igcermesinden
kaynaklanabilecegi bildirilmektedir. Farkli meyve/aromanin, yogurtlarin duyusal
ozellikleri iizerine etkisi onemli olurken depolama siiresinin duyusal o6zellikler
iizerine etkisi ise onemsiz olarak bulunmus, depolama siiresi boyunca en yiiksek
begeni puanlarini c¢ilekli yogurtlar almis bunu sirasiyla seftalili, kirazli ve kahveli
yogurtlarm izledigi belirtilmistir (Akin ve Konar, 1999).

Ug yerli firmaya ait meyveli yogurtlardan sansa bagh olarak alman drneklerin
analizi sonucu, yag degerleri disinda tiim fizikokimyasal Ozellikler acisindan
firmalarin {rettigi yogurtlar arasindaki farkliligin onemli ¢iktig1 bildirilmistir.

Depolama siiresi, meyveli yogurtlarin fizikokimyasal 6zelliklerini etkilememis,

10
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ayrica duyusal 6zellikler agisindan her ii¢ firmaya ait meyveli yogurtlarin depolama
stiresi boyunca tiiketilebilir nitelikte oldugu belirtilmistir (Sahan ve ark., 1999).

Siite cesitli oranlarda kizilcik meyvesi ve seker ilavesi ile iiretilen yogurtlarin
baz1 6zelliklerinin incelendigi arastirmada; kizilcik ilavesinin kurumadde degerinde
onemli bir artisa neden oldugu, mineral maddelerden demir miktarinin arttig1 diger
minerallerde ise genellikle azalma meydana geldigi agiklanmistir. Kizilcik ilaveli
yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligi yiiksek bulunmus, ama kontrol ile istatistiksel
bakimdan 6nemli bir farklilik goriilmedigi bildirilmistir (Ayar, 2002).

Meyveli yogurtlarla ilgili yapilan bir diger c¢alismada, yogurtlarm bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin belirlendigi bildirilmistir. Yogurtlar
arasinda depolamanim 1. giiniinde yag, kiil, protein, toplam kurumadde ve titrasyon
asitliginde 6dnemli farklar bulundugu, farkli aromalardan dolay1 yogurtlarin protein
ve kurumadde igeriginde oOnemli farkliliklar gézlendigi ac¢iklanmistir. Depolama
periyodunda serum ve titrasyon asitligi degerlerinin arttigi, visne ve iiziim pekmezli
yogurtlarin daha fazla tat ve aroma puani aldig bildirilmistir (Tarak¢1 ve Kiigiikoner,
2003).

Havuglu yogurt ile ilgili yapilan bir calismada, yogurtlari kimyasal, reolojik
ve duyusal o6zelliklerinin arastirildigir bildirilmistir. Havu¢ oraninin artmasi ile
yogurtlarin yag, toplam nitrojen, toplam kurumadde orani ve piht1 sikligmin azaldig:
bildirilmistir. Depolama boyunca asitligin arttigi, pH’ nin azaldigi belirtilmistir.
Havug ilavesinin, yogurtlarin duyusal puanlarmi arttirdig: bildirilmistir (Aly ve ark.,
2004).

Farkli meyveler kullanilarak iiretilen yogurtlarin kimyasal, reolojik ve
duyusal ozelliklerin arastirildigi bir baska calismada, meyveli yogurt iiretiminde
havug, kara hurma, Trabzon hurmasi, musmula, kizilcik ve kusburnu kullanildig:
bildirilmistir. Yogurda katilan meyvelerin emiilsiyon viskozitesinde kontrole gore
onemli artisa neden oldugu, katilan meyve miktari arttikga su salma oraninda genel
olarak azalma goriildiigli agiklanmistir. Meyve katkili yogurtlarda kurumadde ve
buna bagli olarak karbonhidrat ve kiil miktarmnin arttig1 bununla beraber yag, protein
miktar1 ve asidik tat degerinin (kusburnu katkilar hari¢) azaldigi, meyve katkisi

yogurtta az bulunan bazi1 mineralleri (Fe ve K) tamamlayici ve arttirici rol oynadigi
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ve meyveli yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligi musmula katkili yogurtlar hari¢
kontrole gore daha vyiiksek bulundugu belirtilmistir. Uretilen meyve katkili
yogurtlarda gesitlilik, besleyicilik, vitamin ve lif degerleri ile birlikte duyusal kabul
edilebilirliginin arttig1 bildirilmistir (Ayar ve ark., 2005).

Golden elma ilavesinin yogurtlarin fiziksel ve duyusal o6zellikleri iizerine
etkilerinin arastirildigi bir baska ¢alismada, % 15 ve % 20 elma nektar1 ilave edilmis
yogurtlarm kontrol yogurduna gore duyusal olarak daha c¢ok begenildigi
aciklanmistir. Elma katilmis yogurtlarda dis goriiniis ve yap1 bakimindan farkliliklar
goriilmiis, laktik asit, pH, yogunluk, renk ozellikleri bakimindan dort haftalik
depolamada Onemli degisiklikler belirlenmis ve dordiincii haftada yogurtlarin
kokusunda ve renginde olumsuzluklarin gelistigi belirtilmistir (Bartoo ve Badrie,
2005).

Portakal lifli yogurtlar {izerine yapilan bir ¢alismada, depolama boyunca
yogurtlarin bazi ozellikleri incelendigi belirtilmistir. Degisik oranlarda portakal lifi
ilavesinin yogurtlarin; pH, sineresis, renk ve duyusal o6zellikleri {izerine etkisinin
onemli olmadig bildirilmistir (Garcia, 2005).

Degisik oranlarda kizilcik piiresi ve seker ilave edilerek meyveli yogurt
iretiminin yapildig1 bir arastirmada, degisik oranlarda meyve piiresi ve sekerin
birlikte ilavesinin yogurtlarin bazi1 6zellikleri iizerine etkisi arastirilmistir. Kontrol
yogurdu ve meyveli (meyve piiresi + seker) yogurtlarin serum ayrilmasi ve viskozite
degerlerindeki farkliliklarin istatistiksel olarak onemli bulundugu, meyve piiresi ve
seker katilmasi serum ayrilmasmni arttirirken, viskoziteyi azalttigi agiklanmistir.
Depolama boyunca, yogurtlarin titrasyon asitligi, viskozite ve serum ayrilmasi
degerleri arttig1, pH degerinin azaldigi, 1/10 meyve piiresi ile 1/10 seker ilave edilen
yogurtlarin duyusal yonden panelistler tarafindan daha cok tercih edildigi fakat bu

sonucun istatistiksel olarak 6nemli bulunmadig bildirilmistir (Celik ve ark., 2006).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Siit

Yogurt iiretiminde Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve
Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden saglanan sabah sagimi ¢ig inek siitii
kullanilmistir. Bu amagla sabah sagimindan elde edilen inek siitii gligiimlerle
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Siit Teknolojisi

ve Arastirma Laboratuvarina getirilerek yogurda islenmistir.

3.1.2. Yogurt Kiiltiirii

Yogurt kiltlirii olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini igeren FYS 11 (Marshall, Fransa) marka
yogurt kiiltiiri kullanilmastir.

Yogurt kiiltiirlinlin hazirlanmasi: Siite 90 °C’ de 10 dakika 1s1l islem
uygulanarak, 44 £ 1 °C’ ye sogutulmus ve kiiltiir ilave edilmistir. 44 £ 1 °C’ de su
banyosunda pH 4.6 diizeyine gelene kadar inkiibasyona birakilmistir. Hazirlanan

kiiltiir tiretime kadar +4 °C’ de muhafaza edilmistir.
3.1.3. Probiyotik Kiiltiir

Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium  bifidum probiyotik
bakterilerinin yaninda Streptococcus thermophilus’ da ihtiva eden ABT-10 (CHR-
HANSEN, Danimarka) marka probiyotik kiiltiir kullanilmistir.

Probiyotik kiiltiirliniin hazirlanmasi: Probiyotik kiiltiir, yogurt kiiltiiriiniin

hazirlandig1 sekilde hazirlanmastir.
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3.1.4. Kayisi
Yogurt itiretiminde Tirkiye’deki kurutmalik kayisi cesitlerinin biiyiik bir
kismini olusturan Hacihaliloglu kayis1 ¢esidi kullanilmistir. Piyasadan saglanan giin

kurusu kayisilar yogurt iiretiminden 6nce, kaynama sicakligina gelen suda ortalama 2

dakika bekletilip stiziildiikten sonra el karistiricisi ile plire haline getirilmistir.

3.1.5. Siittozu

Yogurt siitlerinde kurumadde arttiric1 olarak Pinar A.S. firmasinin yagsiz siit

tozu kullanilmistir.

3.1.6. Stabilizor

Stabilizor olarak, keciboynuzu (INCOM A.S., Mersin, Tiirkiye) ve guar
sakizi (MP Biomedicals-LLC, Germany) kullanilmistir.

3.1.7. Seker

Yogurtlar1 tatlandirmak amaciyla piyasada ticari olarak satisa sunulan toz

seker kullanilmistir.
3.2. Yontem
3.2.1. On Denemeler

Oncelikle, gerek iiretiminin yaygin olmasi ve gerekse kolay bulunabilen
kayis1 cesidi olmasi nedeniyle Hacihaliloglu, kullanilacak kayis1 c¢esidi olarak
belirlenmistir. Daha sonra kayisinin siite ilave yontemleri arastirilmistir. Yapilan

denemelerde kiip kiip dogranmis ve piire haline getirilmis kayisi, Tiirk Gida Kodeksi

Fermente Siitler Tebligi’ne gore en az % 6 olacak sekilde ¢esitli oranlar kullanilarak
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iretim yapilmistir. Siit i¢inde ve dolayisi ile yogurtta homojen halde kalabildigi i¢cin
kayisinin piire olarak katilmasi daha uygun bulunmustur. Yapilan 6n denemelerde
seker, siittozu ve stabilizdr oranlarmin da saptanmasi amaclanmistir. Uretilen
yogurtlar duyusal degerlendirme i¢in 5 kisilik bir panelist grubunun goriisiine
sunulmustur. Duyusal degerlendirme sonucu en yiiksek puani alan yogurt asil
iretimde de tiretilen yogurt olmustur.

Buna gore tretimde, giin kurusu Hacihaliloglu kayisilar1 piire haline
getirildikten sonra % 0, % 6, %9, % 12 oranlarinda, % 6 seker ve % 1.5 siittozu ve

% 0.5 stabilizor kullanilmasi kararlagtirilmstir.

3.2.2. Yogurt Uretimi

Yogurt iiretimi C. U. Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii St
Teknolojisi Laboratuvari’nda gergeklesmistir. Siit Teknolojisi Laboratuvarina
getirilen ¢ig inek siitlerine gerekli kontroller yapildiktan sonra Sekil 3.1°de
gorildigi gibi 4 esit gruba ayrilmis; her gruba % 6 seker , % 1.5 siit tozu ve % 0.5
(esit oranlarda ke¢i boynuzu ve guar sakizi ) stabilizor, A, B, C ve D grubu siitlere
sirayla % 0, % 6, % 9 ve % 12 oranlarinda kayis1 piiresi ilave edilmistir. Yogurt
iretiminde ilave edilen maddeler Cizelge 3.1’ de belirtilmisti. Homojen hale
getirilen karisimlara 90 °C’de 5 dakika 1s1l islem uygulanmustir. Isil islemi sonunda
44 + 1 °C’ ye siiratle sogutulan siitlere 1/1 oraninda % 10 yogurt kiltiri ile
Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterilerini iceren ABT-10
kiiltiirii ilave edilmistir. Bu asamadan sonra, siitler 200 g.’lik plastik kaplara
doldurularak 44 + 1 °C’de inkiibe edilmistir. Yogurtlar pH degerleri 4.7’ye geldigi
zaman fermantasyon sonlandirilmistir.

Yogurt liretimi 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmis, yogurtlar 4 + 1 °C’de 15
giin siireyle depolanmustir. Depolamanin 1., 8. ve 15. glinlerinde kimyasal, fiziksel ve

duyusal analizler yapilmistir.
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Cizelge 3.1. Yogurt Siitiine ilave Edilen Maddeler

Yogurtlar Kayisi Piresi Seker Siut Tozu Stabilizér
(%) (%) (%) (%)
A* 0 6 1,5 0,5
B 6 6 1,5 0,5
C 9 6 1,5 0,5
D 12 6 1,5 0,5
(* ) A: Kontrol
Cig Inek Siiti
A Yogurdu % 6 Seker B, C, D Yodurtlari
+
—— % 1.5SitTozu [—> l l o
+ (%6, % 9 ,%12) Kayisi Piresi
% 0.5 Stabilizor l

Karigtirma (karisim homojen hale gelene kadar)

Isil islem (90 °C’de 5 dak.)

v

44 + 1 °C’ye sogutma

Yogurt kultirG ve probiyotik kiltlr ilavesi
(1/1 Oraninda % 10 )

|

Dolum

|

inkiibasyon (44 + 1 °C’de pH 4.7’ye gelene kadar)

|

Depolama (4 =1 °C’de 15 giin )

Sekil 3.1. Yogurtlarin Uretimine Ait Akis Semas1
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3.2.3 Orneklerin Alinmasi ve Analize Hazirlanmasi

Giigiimlerle gelen ¢ig siitler 1yice karistirildiktan sonra kimyasal analizler i¢in

250-300 ml kadar cam kavanoza 6rnek alinmistir.

Kimyasal ve fiziksel analizler i¢in her yogurttan birer adet, duyusal analizler
icin bir adet olmak iizere 200 ml’ lik kaplardaki yogurtlardan kullanilmistir. Kayisi

piuirelerinden analizlerde yetecek kadar 6rnek alinmaistir.

3.2.4. Kayisi Piiresinde Yapilan Analizler

3.2.4.1. Kurumadde Oram

Gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.4.2. pH Tayini

pH tayini Cemeroglu (1992)’ na gore yapilmistir.

3.2.4.3. Titrasyon Asitligi Tayini

Titrasyon asitligi tayini Cemeroglu (1992)’ na gére yapilmustir.

3.2.5. Cig Siitte Yapilan Analizler

3.2.5.1. pH Tayini

Yogurt iretiminde kullanilacak ¢ig siitin pH degeri, inolab WTW cam

elektrotlu dijital pH metre ile saptanmastir.
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3.2.5.2. Titrasyon Asitligi Tayini

Titrasyon asitligi tayini alkali titrasyon yOontemine gore yapilmistir. Alkali
olarak 0.1 N NaOH kullanilmis ve sonuglar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir
(Anon., 1994).

3.2.5.3. Kurumadde Oram

Belirli miktardaki siit 6rneginin 100 + 2 °C’de sabit tartima gelinceye kadar
kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990). Sonuglar %

kurumadde olarak ifade edilmistir.

3.2.5.4. Yag Oram

Yag oranlar1 0-8 taksimath o6zel siit biitirometresi kullanilarak, Gerber

yontemi ile % olarak belirlenmistir. (Yoney, 1973; Anon., 1994).

3.2.5.5. Yagsiz Kurumadde Orani

Yagsiz kurumadde orani, kurumadde ve yag oranlarindan hesaplama yolu ile

bulunmustur.
3.2.5.6. Protein Orani
Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan 6rneklerin mikro Kjeldahl yontemi

ile azot miktarlarinin saptanmasi yardimi ile belirlenmistir. Protein oranlari, bulunan

azot miktarmin 6.38 faktorii ile carpilmasi ile hesaplanmistir (Yoney, 1973).
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3.2.5.7. Laktoz Orani

Cig sitlin laktoz orani, Lane-Eynon yontemine gore belirlenmistir (Anon.,

1983).

3.2.6. Yogurtlarda Yapilan Analizler

3.2.6.1. Kimyasal Analizler

Kurumadde, yag ve protein oranlarma depolamanin yalnizca 1. giliniinde

belirlenmistir.

3.2.6.1.(1). Kurumadde Orani

Gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.6.1.(2). Yag Oram

Yogurtlar 1:1 oraninda damitik suyla sulandirildiktan sonra  siit

biitirometresine konulmus ve sonuglar iki ile ¢arpilmistir (Anon., 1989).

3.2.6.1.(3). Protein Oram

Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan 6rneklerin mikro Kjeldahl yontemi

ve azot miktarlarinin saptanmasi yardimi ile belirlenmistir. Protein oranlari, bulunan

azot miktarmin 6.38 faktorii ile carpilmasi ile elde edilmistir (Yoney, 1973).

3.2.6.1.(4). pH Tayini

pH analizinde inolab WTW djjital pH metre kullanilmistir (Dave ve Shah,
1997b).
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3.2.6.1.(5). Titrasyon Asitligi Tayini

10 g. yogurt 6rnegi iizerine damitik sudan 10 ml ilave edilmistir. Homojen
karisim % 0.5 fenolftalein indikatorii kullanilarak 0.1 N NaOH ile en az 30 saniye
kalict pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Sonug % laktik asit cinsinden

ifade edilmistir (Dave ve Shah, 1997a; Metin ve Oztiirk, 2002).

3.2.6.1.(6). Tirozin Miktar

Spektrofotometrik olarak Hull (1947)’e gbre belirlenmistir.

3.2.6.1.(7). Asetaldehit Miktar:

Yogurtlarda asetaldehit miktarmin belirlenmesinde Lees ve Jago, (1969)

tarafindan onerilen yontem kullanilmigtir.

3.2.6.1.(8). Toplam Ucucu Yag Asitleri Oram

Yogurtlarda toplam ucucu yag asitleri oranlarinin belirlenmesinde

Kosikowski, (1978) tarafindan 6nerilen yontem kullanilmistir.

3.2.6.2. Fiziksel Analizler
3.2.6.2.(1). Serum Ayrilmasi Degeri

4+1 °C’ deki 25 g. yogurt 6rneginin 120 dakikada kaba filtre kagidindan
stiziilen serum miktarmin tartilmasi ile g cinsinden belirlenmistir (Tamime ve ark.,

1996).
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3.2.6.2.(2). Penetrometre Degeri

Olgiimler 3+1 °C’de SUR BERLIN PNR 6 marka penetrometre kullanilarak
yapilmis ve sonuclar 15 g. agirhgindaki 45°’lik konik bashgin 10 sn’ deki batma
derinligi 1/10 mm olarak verilmistir (Alagoz, 1992).

3.2.6.2.(3). Viskozite Degeri

Viskozite dl¢timleri i¢in “Brookfield Dijital Viscozimetre MODEL DV-II +
PRO” kullanilmustir. Orneklerin viskozite degerleri belirlenirken, viskozite + 4 0C’de
100 rpm ve 64 numarali u¢ (spindle) ile 6l¢iilmiis, Slctimler sirasinda 15. saniyedeki

cp degerleri kaydedilmistir (Gassem ve ark., 1991).

3.2.6.2.(4). Renk Tayini

Renk tayini HunterLabColorFlex (A60-1010-615 model renk dlger,
HunterLab, Reston, VA) model renk tayin cihazi kullanilmistir. Seramik plaka ile
standardize edilmistir. L, a, b degerleri sirasiyla beyazlik, yesillik veya kirmizilik ve
sarilik veya maviye tekabiil etmektedir. Olgiimler 20+2 °C sicaklikta yapilmistir
(Kahyaoglu ve ark., 2005).

3.2.6.3. Duyusal Analizler
Yogurtlarin duyusal yonden karsilastirmali olarak degerlendirilmesi i¢in 9
kisilik bir uzman panelist grubu olusturulmustur. Panel iiyeleri yogurtlar1 hedonik

teste gore degerlendirilmistir (Bodyfeld ve ark., 1988). Kullanilan duyusal form
Cizelge 3.2°de verilmistir.
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3.2.7. istatistiksel Analizler

Istatistiksel Analizler “Tesadiif Parselleri Deneme Plani”na gore yapilmis ve
SPSS 10.0 istatistik paket programi kullanilmistir. Kimyasal ve fiziksel degerler
arasinda farklilik olup olmadigini saptamak amaciyla varyans analizi uygulanmistir.
Ortalamalar arasindaki farkliligin saptanmasi amaciyla “Duncan” ¢oklu karsilastirma
testi uygulanmistir. Duyusal analizlerin degerlendirilmesinde non parametrik
testlerden Kruskal Wallis testi kullanilarak aralarindaki farkliliklar bulunmustur
(Steel ve Torrie, 1980; Diizgiines ve ark., 1987; Bek ve Efe, 1995).
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Cizelge 3.2. Yogurtlarmm Duyusal Degerlendirme Formu

Yogurtlarin Duyusal Degerlendirme Formu

Degerlendirenin Ismi: Ornek No: Tarih:...../..../.....

Yogurtlar
Duyusal Ozellik

Gortiniis

Tat

Koku

Yap1

Asidik tat
Toplam Kabul
Edilebilirlik

Puanlama
9 Cok fazla begendim
8 Cok Begendim
7 Orta derecede begendim
6 Az begendim
5 Ne begendim ne de begenmedim
4 Biraz begenmedim
3 Orta derecede begenmedim
2 Cok begenmedim
1 Hi¢ begenmedim
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu bolimde yogurt iiretiminde kullanilan kayist piiresinin ve siitlerin
bilesimleri ile iiretilen yogurtlarin 15 giinliik depolama siiresince kimyasal, fiziksel

ve duyusal analizlerin sonuclari istatistiksel yonden incelenmis ve yorumlanmastir.

4.1. Kayisi Piiresinin Bilesimi

Yogurt tiretiminde kullanilan kayisi piirelerinin kimyasal bilesimi Cizelge

4.1’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Yogurt Uretiminde Kullanilan Kayis1 Piiresinin Bilesimi (n=3)

Ph 5.24+0.035
Titrasyon Asitligi (9/100ml) * 0.64+0.4
Kurumadde (%) 65.45+0.73

(*) : Malik asit cinsinden

Cizelge 4.1°de gorildiigii gibi iretimde kullanilan kayis1 piirelerinin pH
degeri 5.24, titrasyon asitligi degeri malik asit cinsinden % 0.64 ve kurumadde
degeri % 65.45 olarak belirlenmistir.

Yogurt tiretiminde kullanilan kayis1 piirelerinin pH ve titrasyon asitligi Berge
(2005)’nin bildirdigi AIIN (Avrupa Meyve Suyu Birligi)’nin kayis1 piireleri icin

kabul ettigi degerlere paralel oldugu gozlenmistir.

4.2. Siitiin Bilesimi

Yogurt iiretiminde kullanilan siitiin bilesimine ait ortalama degerler Cizelge

4.2’ de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Yogurt Uretiminde Kullanilan Siitiin Bilesimi (n=3)

Ph 6.60+0.37
Titrasyon Asitligi (%l.a) 0.17+0.02
Kurumadde (%) 11.77+0.28
Yag (%) 3.28+0.24
Yagsiz Kurumadde (%) 8.49+0.55
Protein (%) 3.39+0.02
Laktoz (%) 4.1310.23

Cizelge 4.2° de goriildiigii gibi yogurt iiretiminde kullanilan siitiin pH degeri
6.60, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 0.17, yagsiz kurumadde oran1 % 8.49,
protein oran1 % 3.39 ve laktoz oran1 % 4.13 olarak belirlenmistir. Bu konuda Tarim
ve Koyisleri Bakanligmm yaymmladigi Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem
Gormiis Igme Siitleri Tebligi’ne gore ¢ig inek siitiiniin titrasyon asitligi % laktik asit
cinsinden 0.135 — 0.2 arasinda, yagsiz kurumadde oraninin en az % 8.5, yag oraninin
enaz % 3.5 ve protein orani da en az % 2.8 olmasi gerektigi belirtilmektedir (Anon.,
2000). Bu degerler karsilastirildiginda titrasyon asitligi ve protein degerleri teblige
uygun iken yag orani, yagsiz kurumadde oranlar1 tebligdeki degerlerden diisiik
¢ikmistir. Bu durumun mevsimsel farkliliklardan, hayvanin beslenme seklinden ya da

hayvanm yas1 gibi durumlardan kaynaklanabilecegi tahmin edilmektedir.
4.3. Yogurtlarin Depolama Siiresi Boyunca Saptanan Bazi Ozellikleri
4.3.1 Kimyasal Ozellikler

Uretilen yogurtlarin kimyasal 6zellikleri 15 giinliik depolama siiresince
saptanan degisiklikler ortalama olarak, standart hatalar1 ile birlikte Cizelge 4.3 te

verilmistir.
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Cizelge 4.3. Yogurtlarm Kimyasal Ozellikleri

, Yogurtlar
Ozellik Depolama 9
uresi A B C D
Kurumadde (%)|1_Giin 17.74+0.73° | 20.200.80° | 21.6+1.56° | 22.04+1.14°
Yag (%) 1 Giin 2.80£0.07° | 2.23:0.05° | 2.174¢0.21° | 2.1740.70°
Protein (%) 11 Giin 3.74+0.18° | 3.44:019° | 3.46£0.19° | 3.47+0.26°
1 Giin 4.4950.23A° | 4.42:0.38A° | 4.48+0.19A° | 4.64+0.33A°
pH 8. Giin 4.39+0.23A° | 4.30£0.30A° | 4.45:0.40A° | 4.59+0.26A°
15 Gin | 4.36:t0.20A% | 4.29:+0.12A% | 4.39:0.26A° | 4.56£0.23A°
1 Giin 0.90£0.04B° | 0.98+0.13A% | 0.97+0.20A% | 0.95:+0.10A%
Xgﬁ%ﬁ%_a) 8. Giin 1.09£0.06A% | 1.2120.11A* | 1.24%0.11A° | 1.1240.16A°
15 Gin | 1.14t0.08B" | 1.33:0.19A% | 1.28£0.20A° | 1.19+0.26A°
e 1.Gin | 0.13:0.02AB° | 0.27+0.26A° | 0.24%0.10A° | 0.23£0.14A°
Irozin
(ma/g) 8. Giin 0.07+0.04B° | 0.12+0,08A% | 0.27+0.06A° | 0.25+0.13A°
15.Gin | 0.15:0.01A% | 0.17+0.04A% | 0.16£0.05A° | 0.31+0.11A°
1 Gin | 1247+3.72A% | 15.77+2.71A* | 15.60£5.19A% | 12.5145.40A°
/?:gﬁ')deh't 8. Gin | 15.24+1.79A% | 12.38:5.77A° | 17.97+1.66A° | 14.03+4.16A%
15 Gin | 12.38£0.95A7 | 13.02+1.93A% | 15.13£3.10A° | 12.5642.76A°
roplam Ugucu [1- Gin 4.9240.958° | 6.33+1.38A° | 5.42+0.52A° | 5.58+1.01A°
Yag Asitleri g Giin 6.67+0.52A% | 5.33:0.80A° | 5.83:0.38A° | 6.17+0.20A°
o,
(%) 15 Gin | 4.33:t0.38B° | 4.69:0.95A% | 4.92+0.72A° | 4.58+1.01A°

A, B, C, D: Ay siitunda farkl: Gistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
ab.¢d: Aymi satirdaki farkl iistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

4.3.1.1. Kurumadde, Yag ve Protein Oranlan

Yogurtlarin depolamanin yalnizca birinci giiniinde analiz edilen kurumadde,

yag ve protein oranlar1 Cizelge 4.3 te goriilmektedir.

1zelge 4.3°te goruldugu g1b1 yogurtlarin kurumadde orani en dusu 0 .
Cizelge 4.3 te goriildiigii gibi yogurtlarm k dd diisiik % 17.74

en yiksek

% 22.04 olarak gerceklesmistir. Kayisi piiresinin oranmi arttikga

yogurtlarin kurumadde oranlar1 artmistir. Yogurtlarin kurumadde oranlar1 arasindaki

fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).
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Oztiirk ve Akyiiz (1995), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 bir calismada
meyveli yogurdun kurumadde oranlarmin sade yogurda gore daha yiiksek c¢iktigimi
bildirmis ve bu farkin eklenen meyve ve sakkarozdan kaynaklandigini
aciklamiglardir. Ayar (2002), kizilcik ilaveli yogurtlarla ilgili calismasinda meyve
ilaveli yogurtlarin kontrol 6rnegine gore kurumadde oranlarmin yiiksek c¢iktigini
bildirmistir. Baz1 arastiricilar meyveli yogurtlarla ilgili caligmalarinda, meyve katkili
yogurtlari kontrol yogurduna gore daha yiiksek kurumadde oranina sahip oldugunu

belirtmislerdir (Rahman ve ark., 2001;Lutchmedial, 2004).

N
a

N
o

O Kurumadde
BYag
O Protein

-
a
|

-
o
|

a
|

Kurumadde, Yag ve Protein
Oranlari (%)

o

Yogurtlar

Sekil 4.1: Yogurtlarin Kurumadde, Yag ve Protein Oranlar1

Yogurtlarin yag oranlar1 en diisik % 2.17 en yiiksek % 2.80 olarak
gergeklesmistir. A yogurdu kayisili yogurtlara (B, C ve D) gore daha yiiksek yag
oranna sahip olmustur. Kaysi piiresi artikga yogurtlarin yag oranlar1 genel olarak
dismiistiir. Kayis1 pliresinin yag oranlar1 iizerindeki etkisi istatistiksel olarak onemli
bulunmugtur (p> 0.05). Hayaloglu ve Konar (1998), kayisili yogurtlarla ilgili
calismalarinda meyve orani arttik¢a, yag oraninin diistiiglini belirtmislerdir. Aly ve
ark. (2004), havuglu yogurtla ilgili yaptiklar1 bir arastrmada havu¢ miktarmin
artmast ile yag oranimnin diistiigiinii belirtmislerdir.

Yogurtlarin protein oranlari1 incelendiginde kayisili yogurtlarin protein
oranlar1 kontrol yogurduna gore diisilk bulunmustur. Protein degerleri % 3.44 ile %

3.74 arasinda gerceklesmistir. Kayis1 piiresinin protein oranlar1 lizerindeki etkisi

27



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mehmet Salih CAYIR

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (p> 0.05). Rahman ve ark. (2001), meyveli
yogurtlarla ilgili yaptiklar1 bir ¢caliymada, yogurtlarin meyve orani artik¢a protein
oranlarinin azaldigmi bildirmislerdir. Ayar ve ark. (2005), ¢esitli meyvelerin ilave
edilmesiyle iiretilen yogurtlarmn protein oranlari, kusburnu katkili yogurt harig,
kontrol yogurduna gore diisiik ¢iktigini belirtmislerdir. Bu farkliligin kusburnu
meyvesini yiiksek protein iceriginden ileri geldigini agiklamig, yapilan ¢aligmalarda
meyveli yogurtlardaki kurumadde, yag ve protein oranlarinda goriilen degisimin

kullanilan siit, meyve ¢esidi ve izlenen yontemlerle iliskili oldugunu belirtmislerdir.

4.3.1.2. pH Degerleri

Yogurtlariin pH degerleri depolama siiresince, en diislik degeri depolamanin
1. gliniinde 4.29 ile B yogurdu, en yiiksek degeri 4.64 ile D yogurdu almistir. Cizelge
4.3’ te goriildiigii gibi kayis1 ilavesinin yogurtlarin pH degerleri iizerine etkisinin
istatistiksel bakimdan Onemli olmadigr saptanmistir (p>0.05). Kayist katkili
yogurtlarda kayis1 oran arttikca pH degerlerinde artma oldugu goriilmiistiir.

Yapilan istatistiksel analizlere gore depolamanin yogurtlarm pH degerleri
iizerine etkisi onemli bulunmamistir (p>0.05). Sekil 4.2 incelendiginde depolama

siiresince yogurtlarin pH degerlerinde azalma oldugu goriilmektedir.

4,7

4,5 -

44+ -

43+ -

pH Degerleri

4,2 1 -

4,1

Yogurtlar

Sekil 4.2. Yogurtlarin pH Degerlerinin Depolama Siirecindeki Degisimi
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Hashim (2001), hurmali yogurtlarla ilgili ¢aligmasinda, hurma piiresi arttikca
yogurtlarin pH degerlerinin arttigini bildirmistir. Kailasapathy ve ark. (Basimda),
cesitli meyveler (¢ilek, kiraz, ¢arkifelek ve mango) ilave ederek {irettikleri probiyotik
yogurtlarin pH degerlerinin depolama boyuca siiresince, en fazla diisiisiin ¢arkifelek
meyvesinin ilave edildigi yogurtlarda gerceklestigini bildirmislerdir. Kullanilan
meye pulplarmin pH gibi 6zellikleri yogurtlarin pH degerlerini ve probiyotik
bakterilerin canliligini etkiledigini belirtmislerdir. Kamruzzaman ve ark. (2002),
muzlu yogurtla ilgili yaptiklar1 ¢calismada, depolama boyunca yogurtlarin tiimiiniin
pH degerinin azaldigini yalniz bu azalmanin muzlu yogurtlarda daha belirgin

oldugunu belirtmislerdir.

4.3.1.3. Titrasyon Asitligi Degerleri

Yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri depolama siiresi boyunca % 0.90 ile %
1.33 arasinda degisen degerleri almistir. Kayis1 orani arttikga yogurtlarin titrasyon
asitligi degerlerinde bir azalma gdzlemlense de kayis1 katkili yogurtlarin titrasyon
asitligi degeri kontrol yogurduna gore yliksek bulunmustur. Kayis1 piirelerinin
ilavesi yogurtlarin titrasyon asitligine etkisi istatistiksel olarak ©nemli diizeyde

bulunmamaistir (p>0.05).
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Sekil 4.3. Yogurtlarin Titrasyon Asitligi Degerlerinin Depolama Siirecindeki
Degisimi
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Depolamanin titrasyon asitligi degerleri lizerindeki etkisinin sadece kontrol
yogurdu i¢in 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Kontrol yogurdunun titrasyon
asitligi acisindan depolamanin 8. ve 15. giinleri arasindaki fark 6nemli degil iken, bu
stireler ile 1. giin arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Karagozlii (1997), meyveli yogurtlarla ilgili ¢alismasinda, meyve g¢esidine
gore en distik titrasyon asitligi degeri seftali sonra sira ile karisik, visne ve son
olarak c¢ilekli yogurtlarm izledigini, kati kivamli yogurtlarin asitlik degeri
karigtirilmig yogurtlara gore, biyoyogurtlarin da klasik yogurtlara gore laktik asit
degerleri diisiik bulundugunu bildirmislerdir. Depolama siiresincede tiim yogurtlarin
titrasyon asitligi degerlerinin arttigin1 belirtmistir. Rahman ve ark. (2001), meyveli
yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismada meyve ilave edilmis yogurtlarin titrasyon
asitliginin kontrol yogurduna gore daha yiiksek oldugunu fakat yogurtlarin titrasyon

asitligi degerleri asindaki farkin istatistiksel olarak dnemli olmadigini bildirmislerdir.

4.3.1.4. Tirozin Miktar

Yogurt kiiltiirlerinin proteolitik aktiviteleri sonucu proteinlerden peptitler ve
amino asitler agia cikar. Aciga ¢ikan amino asit diizeyine bagli olarak da fermente
siit tirtinlerinde acilagma olarak nitelendirilen tat bozuklugu meydana gelmektedir.
Proteoliz sonucu ac¢iga c¢ikan toplam aminoasit miktarin1 belirlemede tirozin
miktarinin esas alindigi bildirilmektedir (Tamime ve ark., 1983).

Yogurtlarda tirozin miktarlart mg/g cinsiden, 0.31 ile 0.07 arasinda
degismistir. Kontrol yogurdunun (A) tirozin miktar1 kayis1 katkili olan diger
yogurtlara ( B, C, D) gore daha diisiik ¢ikmistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucu,
kayist ilavesinin yogurtlarin tirozin degerleri lizerine etkisi 6nemli bulunmamistir
(p>0.05). Depolamanin yogurtlarin tirozin degerleri iizerine etkisi ise yalnizca A
orneginde onemli bulunmustur (p<0.01). Kontrol yogurdunun tirozin miktarlar1

acisindan depolamanin 1., 8. ve 15. giinleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur.
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Sekil 4.4. Yogurtlarin Tirozin Miktarlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

Gilizel Seydim ve ark. (2005), yaptiklar1 calismada yogurtlarin tirozin
oranlarinin, tirozinin neden oldugu aci tadin algilama esigi olan 0.5 mg/ml’ yi
asmadigmi bildirmislerdir. Ozer ve ark. (2005), yaptiklar1 bir arastirmada depolama
stiresince oligosakkarit ilavesiz yogurtlarin en yiiksek tirozin degerlerini aldiklarini

bildirmislerdir.
4.3.1.5. Asetaldehit Miktar

Yogurdun olusumu sirasinda diger aroma maddelerine gore en fazla meydana
gelen ve yogurdun kendine 6zgii karakteristik tat ve aromasinin olugsmasinda 6nemli
etkisi olan asetaldehitin yogurdun bir kalite faktorii olarak kabul edildigini
belirtmektedir (Yaygin,1999).

Cizelge 4.3’te goriildiigli lizere asetaldehit degerlerini ppm cinsinden, en
disik 12.38 ile A yogurdu, en yiiksek 17.97 ile C yogurdu almistir. Yapilan
istatistiksel analizler sonucu kayisi piiresi ve depolamanin asetaldehit miktar1 lizerine
etkisinin 6nemli olmadigi belirtilmistir (p>0.05).

Karagozlii (1997), meyveli biyoyogurtlarla ilgili yaptig1 ¢alismada, meyveli
biyoyogurtlarin depolama siiresince asetaldehit miktar1 degisiminin meyveli

yogurtlarda oldugu gibi stabil bir durum izlemedigini, depolamanin ilk giinlerinde
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tim yogurtlarin asetaldehit miktarinin arttigim1  sonraki giinlerde diistiiglinii
bildirmistir. Meyve c¢esidine gore c¢ilekli yogurt ve biyoyogurtlardan sadece
karistirilmis biyoyogurtlar hari¢ en yliksek asetaldehit miktarina sahip iken,
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Sekil 4.5. Yogurtlarin Asetaldehit Miktarlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

en diisiik asetaldehit miktarmna karigik meyveli yogurt ve biyoyogurtlarda tespit
edildigini agiklamiglardir. Mutlu ve Mutlu (2005), biyoyogurt lizerine yaptiklari
arastrmada yogurttaki asetaldehit miktarinda depolamanin ilk 7 giinlinde artma,
sonraki siirecte azalma gorildiiglinii; asetaldehitteki bu azalisin, yogurtlarda
bakteriler tarafindan etanol gibi bazi maddelerin hidrolize edilmesinin etkili

olabilecegini bildirmislerdir.

4.3.1.6. Toplam Ucucu Yag Asitleri Oranlan

Ucucu yag asitleri, yogurdun temel aroma maddeleri olmamalarina karsin,
aromanmn dengelenmesinde ve belirginlestirmesinde etkili rol oynamaktadirlar
(Atamer ve Sezgin, 1987).

Yogurtlarin toplam ugucu yag asitleri, depolama boyunca 4.33 ile 6.67
degerleri arasinda degismistir. Istatistiksel agidan, kayisi piiresi ilavesinin yogurtlarin

ucucu yag asitleri lizerine etkisi ise onemli bulunmamistir. Depolama siiresinin ugucu
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yag asidi degerlerine etkisi ise yalnizca A 6rnegi i¢in 6nemli bulunmustur (p< 0.01).
Kontrol yogurdunun toplam ugucu yag asitleri oranlar1 agisindan depolamanin 1. ve
15. giinleri arasindaki fark 6nemsiz iken, bu siireler ile 8. giin arasindaki fark 6nemli

bulunmustur.
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Sekil 4.6. Yogurtlarmn Toplam Ucucu Yag Asitleri Oranlarmin  Depolama
Stirecindeki Degisimi

Aly ve ark. (2004), havuglu yogurtlarin bazi Ozelliklerini inceledikleri
arastirmada, havuc katkili yogurtlarin toplam ucucu yag asidi degerlerinin sade
yogurda gore diisiik bulundugunu bildirmislerdir. Mutlu ve Mutlu (2005), biyoyogurt
iizerine yaptiklar1 arastirmada yogurttaki ugucu yag asitlerinin depolama boyunca
arttigini, bu artisin starter kiiltiirlerin metabolik aktivitesi ile laktoz, aminoasit ve

lipitlerin doniisiimii ile olugabilecegini bildirmislerdir
4.3.2 Fiziksel Ozellikleri
Uretilen kayis1 katkili probiyotik yogurtlarin fiziksel 6zellikleri ve bu

ozelliklerde 15 giinliik depolama siiresince saptanan degisiklikler ortalama olarak

standart hatalar1 ile birlikte Cizelge 4.4° te verilmistir.
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Cizelge 4.4. Yogurtlarin Fiziksel Ozellikleri

Yogurtlar
) Depolama
Ozellik Suresi A B C D
1. Gin 0.56+0.47A% | 0.1620.05A® | 0.27+0.07A® | 0.03+0.03A?
Serum 8. Gln 0.93x0.75A% | (.50+0.41A% | 0.29+0.12A% | 0.04+0.02A°
Ayriimasi m
(gram ) 15.Gln | 1.03£0.56A" | 0.6:0.47A% | 0.41:0.22A° | 0.15:0.11A°
1.GUN )39 97+44.23A%1256.33+12.90A%256.41414.06A%241.93+14.32A°
8. Gln 243.63+34.2A% |281.60+13.08A°266.77+11.67A"|1257.60+13.97A°
Penetrometre 15 Gun
(x1/10 mm) : 246.77+29.50A%281.55+16.93A% 273.87+6.26A% [259.40+15.08A°
1. Gin 1470+478A% | 1530+202A° | 1963+365A% | 2117+383A°
Viskozite 8. Gln 1326+301A% | 1710+174A% | 2011+380A% | 1999+367A%
(cP) 15.G0N | 4413005007 | 1612£30A% | 10864218A% | 2044+258A°
Renk(L) 1. Gin 85.31+£1.32A% | 73.14+0.99A° | 70.20+0.65A° | 67.04+0.27A°
Renk(a) 1. Gin -2.7320.22A° | 4.17+0.32A° | 5.78+1.60A° | 6.06+0.76A%
Renk(b) 1. Gin 11.6520.62A° | 22.73+0.51A° | 25.77+0.42A% | 25.69+0.43A°

A, B, C, D: Ay siitunda farkl: Gistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
b.cd: Aymi satirdaki farkli iistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

4.3.2.1. Serum Ayrilmasi Degeri

Yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri ve depolama siiresi boyunca bu
degerlerde meydana gelen degisimler Cizelge 4.4’ de goriilmektedir.

Genel bir degerlendirme yapilacak olunursa kayis1 piiresi artikca serum
ayrilmasi degerlerinde azalma oldugu gozlenmistir. Yogurtlarin serum ayrilmasi
degerler1 arasindaki fark istatistiksel olarak o©nemli bulunmamistir (p>0.05).
Depolamanin da serum ayrilmasi degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamistir (p>0.05). Cizelge 4.4’te gorildigi gibi depolamanin tiim
asamalarinda serum ayrilmasi degerlerini en yiiksek A yogurdu, en diisiik D yogurdu
almistir. Ornegin depolamanin 1. giiniinde en yiiksek degeri 0.56 g ile A yogurdu, en

disiik degeri ise 0.03 g ile D yogurdu almistir. Bazi arastirmacilarin farklh
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meyvelerle tatlandirilmig yogurtlarla yaptiklari ¢galismada, depolama siiresince serum
ayrilmast degerinin arttigmi saptamislardir (Celik ve ark, 2006; Tarakci ve

Kiiciikoner, 2003).
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Sekil 4.7. Yogurtlarn Serum Ayrilmasi Degerlerinin  Depolama Siirecindeki
Degisimi

Serum ayrilmasi ya da diger bir adiyla su salma yogurtlarda 6nemli bir kalite

olciitiidiir. Cizelge 4.4 incelediginde % 12 kayis1 piireli yogurdu depolama boyunca

en az serum ayrilmasmin gorildiigii yogurttur. Baz1 arastiricilar (Ayar ve ark., 2005),

genel olarak yogurtlara katilan meyvelerin hem kurumaddeyi hem de pektin oranini

arttirdigindan su tutma kapasitesini artirmakta oldugunu bildirmektedirler.

4.3.2.2. Penetrometre Degeri

Penetrometre ile belirlenen yapi1 ve piht1 siklig1 gibi 6zellikler penetrometre
degerleri ile ters orantilidir. Dolayisi ile en iyi yap1 ve kivami gdsteren yogurtlarda
en kiiclik deger elde edilmesi gerektigi bildirilmektedir (Akin ve Konar, 1999).
Yogurtlarin penetrometre, bagka bir adiyla piht1 siklig1 degerleri ve depolama siiresi
boyunca bu degerlerde meydana gelen degisimler Cizelge 4.4’ te goriilmektedir.
Kayis1 piiresinin ilavesi yogurtlarin penetrometre degerleri lizerine etkisi istatistiksel

olarak 6nemli diizeyde bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.8. Yogurtlarin Penetrometre Degerlerinin Depolama Siirecindeki Degisimi

Cizelge 4.4 incelendiginde en diisiik penetrometre degerleri en kiiciik degeri
kontrol 6rnegi olan A 6rnegi, kayis1 piiresi katilmis olan yogurtlarda ise en diisiik
degeri % 12 kayis1 piiresi ilavesi D Ornegi gostermistir. Depolama boyunca
penetrometre degerlerinde bir artis olsa da bu artig istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamaistir (p>0.05).

Lubbers ve ark. (2004), cilekli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismada,
depolama boyunca konsistens (penetrometre) degerinin arttigmi bildirmislerdir.
Bartoo ve Badrie (2005), golden elmali yogurt iizerine yaptiklar1 arastirmada pihti
sikliginin depolama boyunca azalmasi yani penetrometre degerinin artmasi iizerine
pH ve laktik asidin etkili oldugunu bildirilmislerdir. Foda ve ark. (2007), yaptiklar1
calismada zerdecal ilaveli yogurtlarin penetrometre degerlerinin kontrole gore

yiiksek ¢iktigini bildirmislerdir.

4.3.2.3.Viskozite Degeri

Yogurtlarin viskozite degerleri depolama siiresi boyunca 1326 ile 2117
arasinda degisen degerleri almistir.
Sekilde 4.9 da goriildiigii gibi kayisi piiresi artik¢a viskozite degerlerinde bir

artis olmustur. Yogurtlarin viskozite degerleri arasindaki bu fark sadece 15. giinde
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istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin viskozite degerleri
iizerine etkisi ise istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (p>0.05).

Akin ve Konar (1999), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢aligmada,
yogurtlara ilave edilen meyvelerin viskozite degerleri iizerine etkili oldugunu
bildirmislerdir. En yiiksek viskozite degerlerini ¢ilekli yogurtlar alirken, bunu
seftalili, kirazl1 ve kahveli yogurtlarin izledigini bildirmislerdir. Yaygm (1999),
meyvelerde bulunan pektinin siserek kivamda artisa neden oldugunu yani viskoziteyi
arttirdigin1 bildirmistir. Ayar ve ark. (2005), farkli meyveler kullanilarak {iretilen
yogurtlar Tlizerine yaptiklar1 c¢alismada, meyve ilaveli yogurtlarm viskozite
degerlerinin kontrole gore yiiksek ¢iktigini, katilan meyvelerin yogurtlari viskozite
degerlerini 6nemli derecede arttirdigini ve meyvelerin yogurdun kivami lizerinde

olumlu etki yaptigini bildirmislerdir.
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Sekil 4.9. Yogurtlarin Viskozite Degerlerinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.2.4. Renk Degerleri

Yogurtlatin renk degerleri depolamanin yalnizca birinci gliniinde 6l¢tiilmiistiir.
Sekil 4.10° da goriildiigii gibi kayist piiresi arttikca; L degeri ile temsil edilen

beyazlik degerinde azalma, a (yesillik veya kirmizilik) ve b (sarilik veya mavilik)
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degerinde artma gorilmiistiir. Kayisi piiresi katilmasmin L, a ve b degerleri lizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Bartoo ve Badrie (2005) elma ilavesiyle yogurdun L ve b degerinde azalma,
a degerinde artma oldugunu bildirmislerdir. Garcia ve ark. (2005), portakal lifli
yogurt lizerine yaptiklar1 arastirmada portakal lifi ilavesi ile L degerinde azalma, a
ve b degerinde artma oldugunu, ayrica bu degerler iizerine pH nin etkisinin oldugunu

saptamuislardir.
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Sekil 4.10. Yogurtlarin Renk Degerleri
(L= beyazlik, a=yesillik-kirmizilik, b=sarilik-mavilik)

4.3.3. Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri

Yogurtlarin duyusal 6zellikleri goriiniis, tat, koku, yapi, asidik tat ve toplam
kabul edilebilirlik olmak {iizere alt1 farkli dlciite gore degerlendirilmis ve elde edilen
duyusal puanlar ve depolama boyunca olusan degisimler standart hatalari ile birlikte

Cizelge 4.5 te verilmigtir.
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Cizelge 4.5. Yogurtlarm Duyusal Ozellikleri (n=3)

) Depolama Yogurtlar
Ozellikler Sdresi A B C D
1. GUn 7.76+0.88A% | 7.57+1.02A° | 7.66+1.06A% | 7.52+0.92A°
Gorinis 8. Glin 7.28+0.84A% | 7.85+0.91A° | 7.23+0.99A° | 7.57+0.67A°
15. Giin 6.28+1.61B* | 6.47+1.20B® | 6.09+1.33B | 6.33+1.46B°
1. Glin 7.66+1.11A% | 7.09+0.94A° | 7.47+0.87A% | 7.95+0.49A°
Tat 8. Giin 7.28+1.05A% | 7.00+1.09A° | 7.14+0.85A | 7.57+0.87A°
15. Giin 6.14+1.55B* | 6.95+1.77B° | 6.04+1.77B* | 6.14+1.76B°
1. GUn 7.47+1.03A% | 7.19+1.07A° | 7.09+0.99A° | 7.52+1.11A°
Koku 8. Giin 4.28+1.10A% | 6.71+1.1AB® | 7.28+1.14A% | 7.33+0.96A°
15. Giin 6.47+1.43B% | 6.14+1.49B° | 6.57+1.33A% | 6.33+1.71B°
1. GUn 7.56+1.04A% | 6.57+1.16A° | 7.28+1.05A® | 7.52+1.16A°
Yapi 8. Glin 7.61+0.80A% | 6.61+1.24A" |6.66+0.91AB" | 7.38+0.97A°
15. Glin 6.66+1.31B* | 6.59+1.30A° | 6.19+1.56B | 6.23+1.64B°
1. Glin 7.80+0.98A% | 6.95+1.07A° | 7.23+0.62A® | 7.76+0.83A°
Asidik Tat 8. Giin 7.28+0.84A% | 6.71+0.84AB? | 7.09+0.88A% | 7.38+0.97A°
15. Giin 6.28+1.45B* | 6.00+1.67B | 6.09+1.64B® | 6.23+1.60B°
1. GUn 7.61+1.07A% | 6.80+0.92A° | 7.38+0.80A% | 7.95+0.74A°
EZﬁzlaabriTirﬁlbeI 8. Gun 7.5240.67A° | 7.09t1.04A" | 7.190.92A° | 7.52£0.87A°
15. Giin 6.57+1.46B* | 5.85+1.62B%| 6.28+1.61B* | 6.38+1.77B°

A, B, C, D: Aynu siitunda farkl: iistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

a,b,c

4.3.3.1. Goriiniis

*d: Ayni satirdaki farkls {istsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidar.

Yogurtlarin goriinlisti duyusal olarak degerlendirildiginde, Cizelge 4.5°te
goriildigi gibi 1. giin analizinde en yiiksek puami A yogurdu, 8. ve 15. giin
analizlerinde en yiiksek puani B yogurdu almistir. Farkli oranlarda kayisi piiresi
kullaninminin, yogurtlarin goriiniis puanlar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
bulunmamistir (p>0.05). Depolama boyunca tiim yogurtlarin goriiniis puanlarinda
diisiis goriilmiistiir. Yalniz B ve D yogurtlarinin goriiniis puanlarinda depolamanin 8.
giliniinde bir artis goriilmiistiir. Depolama siiresinin yogurtlarin goriiniis puanlari
iizerine etkisi tiim yogurtlarda istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0.01).
Yogurtlarin goriinlis puanlar1 agisindan depolamanin 1. ve 8. giinleri arasindaki fark

onemli degil iken, bu siireler ile 15. giin arasindaki fark dnemli bulunmustur.
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Hayaloglu ve Konar (1998), kayisili yogurtlarda yaptiklar1 arastrmada dis
goriiniis ve renk bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rneginin aldigini, meyveliler
arasinda ise en 1yl sonucu kayisinin piire seklinde katilmasi ile iiretilen yogurt
orneginin aldigint bildirmislerdir. Aly ve ark. (2004), havuglu yogurtlarla ilgi
calismalarinda gorlinlis puanlar1 bakimindan yogurtlar arasinda bir farkin
bulunmadigini, depolama boyunca goriiniis puanlarmin yogurtlardaki havug orani ile

dogru orantili olarak arttigini bildirmislerdir.
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Sekil 4.11. Yogurtlarin Goriinlis Puanlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.3.2. Tat

Yogurtlarin tat puanlar1 degerlendirdiginde, depolamanin 1. ve 8. giinlerinde
D yogurdu, 15. giiniinde ise A ve D yogurtlar1 en yiiksek puani almislardir. Farkli
oranlarda kayis1 piiresi ilavesinin, yogurtlarin tat puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel
olarak depolamanin sadece 8. ve 15. giinlerinde 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tiim
yogurtlarda depolama siiresince tat puanlarinda azalma meydana gelmistir.
Depolamanin tat puanlar1 tizerine etkisi istatistiksel olarak B yogurdunda (p<0.01)

ve diger yogurtlarda (p<0.05) O6nemli bulunmustur. Depolamanin tat puanlari
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acisindan 1. ve 8. giinleri arasindaki fark 6nemli degil iken, bu siireler ile 15. giin
arasindaki fark onemli bulunmustur.

Hashim (2001), hurmali yogurtlarla ilgili yaptig1 c¢alismada, hurma ilaveli
yogurtlarin kontrol yogurduna gore daha yiiksek tat puani aldiklarini bildirmistir.
Lutchmedial ve ark. (2004), elmali yogurtlarla ilgili yaptiklar1 calismada elma
ilavesinin yogurtlarin tat puanini iizerine etkisi 6nemli bulunmus ve en yiiksek puani
elma katkili yogurtlarin aldigini bildirmistir. Celik ve ark. (2006), kizilcik katkili
yogurtlarla ilgili ¢alismalarinda, farkli oranlarda meyve ve seker ilavesi ile iiretilen

yogurtlarin tat puanlari arasinda 6nemli bir farkin olmadigini bildirmislerdir.
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Sekil 4.12. Yogurtlarin Tat Puanlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.3.3. Koku

Yogurtlarin koku puanlar1 (Cizelge 4.5) incelendiginde en yiiksek koku
puanini 1. giin duyusal degerlendirmesinde A yogurdu (7.47), en diislik puan1 8. giin
duyusal analizinde yine A yogurdu (4.28) almistir. Farkli oranlarda kayisi piiresi
ilavesinin, yogurtlarn koku puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak ©Onemli

bulunmamistir (p>0.05). Depolama boyunca tiim yogurtlarin koku puanlarinda
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azalma meydana gelmistir. Depolamanin koku puanlar: {lizerine etkisi istatistiksel
olarak C 6rnegi hari¢ diger yogurtlarda onemli bulunmustur (p<0.05). Yogurtlarin
koku puanlar1 agisindan depolamanin 1. ve 8. giinleri arasindaki fark 6nemli degil
iken, bu siireler ile 15. giin arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Ayar ve ark. (2005), meyve katkili yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢aligmada,
meyve ilavesinin genel olarak yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligini arttirdigini
fakat koku puanlar1 {izerine etkisinin O6nemsiz oldugunu bildirmislerdir. Bazi
arastrmacilarin, meyveli yogurtlarla ilgili calismalarinda, cesitli meyveler ilave
edilmesiyle iiretilen yogurtlar arasin da en yiliksel koku puanini ¢ilekli yogurdun

aldig1 belirtilmistir (Hursit ve Temiz, 1999; Oztiirk ve Akyiiz, 1995).

8

7 [ | 1
_ 6+ |
©
€51 — |@1. Gin
& 4+ | |m8. Gin
.g 31| | |O015. Giin
X

2 -

u— -

0

A B c D
Yogurtlar

Sekil 4.13. Yogurtlarin Koku Puanlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.3.4. Yapi

Farkli oranlarda kayis1 piiresi ilavesinin, yogurtlarin yapi puanlari iizerine
etkisi 1. ve 8. giinlerde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Cizelge 4.5
incelendiginde en yiiksek yap1 puanini 8. giin duyusal degerlendirmesinde A 6rnegi
(7.61), en diisiik puan1 15. giin duyusal analizinde C 6rnegi (6.19) almistir. Sekil 4.14
incelendiginde depolama boyunca tiim yogurtlarin yap1 puanlarinda azalma egilimi

oldugu goriilmektedir. Depolamanin yap1 puanlar1 iizerine etkisi, B 6rnegi hari¢ diger
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tim yogurtlarda istatistiksel olarak O6nemli bulunmustur (p<0.01). A ve D
yogurtlarmin yap1 puanlarinda depolamanin 1. ve 8. giinleri arasindaki fark 6nemli
degil iken, bu siireler ile 15. giin arasindaki fark 6nemli bulunmustur. C yogurdunda
ise 1., 8. ve 15. gilinler arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Tarak¢t ve Kiiciikoner (2003), cesitli meyvelerin katilmasiyla iiretilen
yogurtlar iizerine yaptiklari arastirmada, yogurtlar arasinda duyusal yonden 6nemli
bir farklilik goriilmedigini ve uzun siireli depolamada yapi puanin azaldigmi
bildirmislerdir. Aryana ve ark. (2006), cilekli yogurt iizerine yaptiklar1 ¢alismada
depolama boyunca yapmin olumsuz etkilenmedigini bildirmislerdir. Ayar (2002),
yaptig1 bir c¢alismada meyveli yogurtlarin kontrol 6rneginde daha yiiksek yapi

puanlarma sahip olduklarini agiklamistir.
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Sekil 4.14. Yogurtlarin Yap1 Puanlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.3.5. Asidik Tat

Cizelge 4.5’ te de goriildigi gibi en yliksek asidik tat puanini 1. giin duyusal
degerlendirmesinde A yogurdu (7.80), en diisik puant 15. giin duyusal
degerlendirmesinde B yogurdu (6.00) almistir. Farkli oranlarda kayisi piiresi
ilavesinin, yogurtlarin asidik tat puanlar: lizerine etkisi 1. giinde istatistiksel olarak

onemli bulunmustur (p<0.05). Sekil 4.15 incelendiginde depolama boyunca tiim
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yogurtlarm asidik tat puanlarinda diisiis egilimi oldugu goriilmektedir. Depolamanin
asidik tat puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak B yogurdunda (p<0.05) ve diger
yogurtlarda (p<0.01) 6nemli bulunmustur. Depolamanin asidik tat puanlar1 agisindan
1. ve 8. giinleri arasindaki fark 6nemli degil iken, bu siireler ile 15. giin arasindaki
fark 6nemli bulunmustur.

Bartoo ve Badrie (2005), yaptiklar1 ¢alismada cesitli oranlarda elma katilmasi
duyusal 6zellik lizerine bir etkisinin olmadigini ve meyve katilmis yogurtlarin asidik
tat yonden kontrole gore daha begenilir oldugunu bildirmislerdir. Garcia ve ark.
(2005), portakal lifli yogurt {lizerine yaptiklar1 arastirmada, portakal lifi orani artikga

yogurtlarin duyusal olarak asidik tat puanlarmnin arttigini bildirmislerdir.
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Sekil 4.15. Yogurtlarin Asidik Tat Puanlarinin Depolama Siirecindeki Degisimi

4.3.3.6. Toplam Kabul Edilebilirlik

Toplam kabul edilebilirlik puanlar1 ele alindiginda en yiiksek puanlar1 Cizelge
4.5 te goruldigii gibi depolamanin 1. giiniide 7.95 ile D yogurdu, depolamanin 8.
giinlinde 7.52 ile A ve D yogurdu, 15. giiniinde ise 6.57 ile A yogurdu almistir.

Farkli oranlarda kayisi piiresi ilavesinin, yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik
puanlar1 iizerine etkisi yalnizca depolamanin 1. giiniinde istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca tiim yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik
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puanlarinda diislis egilimi goriilmektedir. Depolamanin toplam kabul edilebilirlik
puanlar1 iizerine etkisi tiim yogurtlarda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.01). Toplam kabul edilebilirlik puanlar1 agisindan depolamanin 1. ve 8. giinleri
arasindaki fark Onemsiz iken, bu siireler ile 15. giin arasindaki fark Gnemli
bulunmustur.

Barnes ve ark. (1991), limonlu ve cilekli yogurtlarla ilgili ¢aligmalarinda,
toplam kabul edilebilirlik puanlarmin meyve ve tathlik gibi 06zelliklerden
etkilendigini ve meyve oranmin artmasi ile begenirligin arttigim1 bildirmislerdir.
Karagozlii (1997), meyveli yogurtlarla ilgili yaptig1 calismada, kullanilan meyve
cesitlerinin aldiklar1 toplam duyusal puanlar incelendiginde en yiiksek puani ¢ilekli
yogurtlar alirken, bunu visneli, karisik ve seftalili yogurtlar izledigini ve depolama
siiresinde toplam duyusal puanlar tiim yogurtlarda begenilecek diizeyde kaldigini
bildirmistir.

Meyveli yogurtlarin yliksek kabul edilebilirligi, uygun tat ve aroma yaninda,
kullanilan meyvenin kurumadde ve pektin iceriginin yiiksek olmasina da bagh
oldugu agiklanmaktadir. Yogurtlarin duyusal kabul edilebilirliklerinde uygulanan
isleme, kullanilan meyve ve diger katkilara bagli olarak farklilarin oldugu

belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005).
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Sekil 4.16. Yogurtlarin Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlarmin Depolama

Stirecindeki Degisimi
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada, farkli oranlarda kayis1 piiresi ve probiyotik kiiltiir ilavesi ile
iretilen yogurtlarm 15 gilinliik depolama siiresince kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir.

Yapilan istatistiksel analizler sonucu, degisik oranlarda ( %0, % 6, % 9 ve
% 12) kayisi ilavesinin yogurtlarin kurumadde oranlar1 {izerine etkisinin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01). En yiiksek kurumadde oranina sahip
yogurt 0rnegi % 12 kayis1 piiresi ilaveli D 6rnegidir. Kayisi ilavesinin yogurtlarin
kimyasal ozelliklerinden; yag, protein, pH, titrasyon asitligi, tirozin, asetaldehit ve
toplam ucucu yag asitleri iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6nemli olmadig:
belirlenmistir (p>0.05).

Kayisi ilavesinin yogurtlarin viskozite degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Yogurtlarin viskozite degerleri arasindaki fark depolamanin
yalniz 15. giinlinde istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0.05). Kayisi
ilavesinin renk (L, a ve b) degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.01). Kayist ilavesinin yogurtlarin fiziksel 6zelliklerden; serum
ayrilmasi ve piht1 siklig1 (penetrometre) degerleri lizerine etkisinin istatistiksel olarak
onemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Cesitli oranlarda ilave edilen kayisinin yogurtlarin duyusal puanlar1 {izerine
etkisi, tat puanlarinda 8. ve 15. gilinlerde, yap1 puanlarinda 1. ve 8. gilinlerde, asidik
tat puanlarinda 1. giinde ve toplam kabul edilebilirlik puanlarinda, 1. giinde
istatistiksel olarak ©nemli bulunmustur (p<0.05). Tat puaninda, 1. giin duyusal
degerlendirmesinde D yogurdu, yap1 puaninda 8. giin duyusal degerlendirmesinde A
yogurdu, asidik tat puaninda, 1. giin duyusal degerlendirmesinde A yogurdu, toplam
kabul edilebilirlik puaninda, 1. giin duyusal degerlendirmesinde D yogurdu en
yiiksek puanlar1 almislardir. Kayisi ilavesinin yogurtlarin goriiniis ve koku puanlari
iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0.05). En yiiksek goriiniis
puani 8. giin analizlerinde B yogurdu, en yiiksek koku puanmi ise 1. giin duyusal

degerlendirmesinde D yogurdu almistir.
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Yogurtlara ilave edilen kayis1 orani ile yogurtlarn kurumadde oranlari
arasinda dogru, yag oranlar1 arasinda ters orantili bir iligki vardir. Kayisi piiresi
arttikca kurumadde orani artarken, yag orami azalmistir. Kayis1 piiresi ilavesi
yogurtlari protein oraninin kontrole gore diisiik ¢cikmasina neden olmustur. Kayisili
yogurtlarda kayis1 oranlar1 arttikga protein oranlari artsa da bu artis ¢ok diisiik
seviyelerde gerceklesmistir. Kayisili yogurtlarda, kayis1 oram arttikca pH degerleri
artarken, titrasyon asitligi degerinde azalma olmustur. Kayisili yogurtlarin tirozin,
aset aldehit ve toplam ugucu yag asitleri miktarlar1 genel olarak kontrol yogurduna
gore yiiksek ¢ikmistir. Fakat bu miktarlarda, kayisi orani arttik¢a lineer olarak bir
azalma veya artma olmamuistir.

Genel olarak kayisi orani ile yogurtlarin serum ayrilmasi ve penetrometre
degerleri arasinda ters, viskozite degerleri arasinda dogru orantili bir iliski
belirlenmistir. Kayis1 orani arttikca viskozite degerleri artarken, serum ayrilmasi ve
penetrometre degerlerinde bir azalis gerceklesmistir. Kayis1 piiresi arttikga renk
degerlerinde; L de azalma, a ve b degerlerinde artma goriilmiistiir.

Kayisilt yogurtlarda kayisi orani arttikga genelde tat, yapi, asidik tat ve
toplam kabul edilebilirlik puanlarinda artma olmustur. Goriiniis ve koku puanlarinda
ise lineer bir artig veya azalis belirlenmemistir.

Depolamanin, yogurtlarin kimyasal o6zellikleri iizerine etkisi, yalnizca A
yogurdunun titrasyon asitligi degeri, tirozin miktar1 ve toplam ucucu yag asitleri
degerleri gibi Ozellikleri iizerine etkisi dnemli bulunmustur (p<0.01). Titrasyon
asitligi degeri, pH degerine ters orantili olarak depolama boyunca artmustir.
Depolamanm yogurtlarmm serum ayrilmasi, piht1 siklig1 (penetrometre) ve viskozite
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli diizeyde bulunmamistir (p>0.05).
Depolama boyunca yogurtlarin tiim duyusal puanlarinda azalma goriilmiistiir.
Depolamanin, duyusal 6zellikler iizerine etkisi genelde istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur.

Kayist piiresi kullanimi yogurtlarin viskozite gibi kalite kriterlerine ve
duyusal bakimdan begenirliligine olumlu katki saglamistir. Toplam kabul

edilebilirlik puanmni baz aldigimizda % 12 kayist piiresi ilavesinin uygun olacagi ve
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depolama siiresinin de toplam kabul edilebilirlik puanlariin ¢ok az diistis gosterdigi

8. gline kadar yapilabilecegi sonucuna varilmastir.
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