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ONSOz

Gida isletmelerinde, yan Urln olarak buyik miktarlarda gida artiklari olusmakta ve bunlarin
bir kismi ya degerlendiriimeyip cevre Kkirliligine yol agmakta ya da basit teknolojiler
kullanilarak ekonomik degeri az olan Urtnlerde (hayvan yemi, gubre, vb.) kullaniimaktadir.
Artan nufusla birlikte, gida sanayi artiklarinin ve bunlara olan ihtiyacin artacagi bilinmektedir.
Bu nedenle, artiklarin toplanmasi ve yeni Urdnlerin Uretilmesinde kullaniimasi insan
beslenmesine katkisi, katma degerli riin Gretiminin saglanmasi, ¢evre Kirliliginin énlenmesi
acllarindan da blyik 6nem tasimaktadir. Bu artiklarinin, insan sagligina yarari olan birgok
besin maddesini ve fonksiyonel &zellikteki diyet liflerini icermeleri, yeni Urlnlere

kazandirilmalarindaki 6nemlerini artirmaktadir.

Bu projede, oncelikli olarak Turkiye de ekonomik bir sekilde degerlendirilemeyen ve ciddi
cevre sorunlarina neden olan gida sanayi artiklarinin, ginimuizde insan diyetinde 6nemli
role sahip oldugu tespit edilen diyet lif kaynagi olarak degerlendirilmesi amagclanmistir. ilave
olarak, diyet lif olarak kullanilabilir hale getirilen bu artiklari yogurt ve dondurmaya ilave
ederek, hem bu Urtinlerde cesitliligi arttirmak hem de bu Urtnleri daha fonksiyonel hale

getirerek, insanlarin daha saglikh ve yeterli beslenmesini saglamaktir.

Bu calismada; bira isletmesi artigi malt posasi (Efes-istanbul), yag isletmesi artiklari aycicegi
ve misir 6zu posalart (Trakya Yem ve Yag-Kirklareli), piring artigi kavuz (Mutlular Celtik-
Balikesir), sarap isletmesi artigi izim posasi (Doluca-Cerkezkdy Tekirdag) ve meyve suyu
isletme artiklari elma ve kayisi posalari (Aroma, Bursa) arastirma materyallerini
olusturmustur. Artiklarin belirlenmesinde gida endistrisi kollari icerisinde yaygin Uretim
yapan igletme gruplarindan dretim artik miktari fazla olan ve lif icerigi yiksek olanlar

oncelikle degerlendirmeye tabii tutulmustur.

Calismanin ikinci asamasinda ise elde edilen diyet lifler degisik oranlarda yogurt ve
dondurmaya ilave edilmistir. Oncelikli olarak bu diyet liflerin yogurt ve dondurma icin duyusal
ve fiziksel ozellikleri olumsuz etkilemeyen miktarlarl tespit edilmistir. Belirlenen uygun
miktarlar ilave edilerek Uretilen sut drinleri uygun sartlarda depolanarak diyet liflerin
depolama esnasinda Urlnlerin kalitesi Uzerine etkisi de belirlenmistir. Yine probiyotik olarak
Uretilen st Urtinlerinde kullanilan liflerin prebiyotik etkileri arastiriimistir. Bu amacla da diyet
lif ilave edilen yogurt ve dondurma Ornekleri normal ve probiyotik olmak tzere iki farkl

sekilde Uretilmistir.

Ulkemizde bilimin éncilugini yapan ve bu konuda ilgili herkese yol gosterip, tesvik eden, bu
projenin de nitelikli olduguna ve gerceklesmesi gerektigine karar verip destek olan

TUBITAK’a, projenin yiritilmesine onemli katki saglayan Sakarya Universitesine, projede



gorev alan bursiyer ve arastirmacilara, 6rneklerin toplanmasinda yardimlarini esirgemeyen

isletmelere cok tesekkir ediyoruz.

Bu proje calismasindan elde edilen sonuclar; gida sanayi artiklarinin énemli diyet lif
kaynaklari oldugunu ve bunlarin dondurma ve yogurt gibi sit Urlnlerinde fonksiyonel
ozellikleri arttirdigini gostermistir. Elde edilen sonuclarin gida isletmelerine ve diger bilimsel

calismalara katki saglamasi temennisi ile.

Proje Ekibi Adina

Prof.Dr.Ahmet AYAR



OZET

Bu calismada, 2012 ve 2013 yillarinda farkli gida isletmelerinden alinan 7 farkli isletme
uretim artigindan degisik uygulamalar gercgeklestirilerek geleneksel yogurt, probiyotik
yogurt, normal ve probiyotik dondurma Uretiminde kullanilimak Uzere diyet lifi Uretilmistir.
isletmelerden temin edilen lif kaynaklari, Uretilen lif materyalleri ve ilave edildikleri yogurt ve

dondurma ornekleri fiziksel kimyasal ve mikrobiyolojik yonden analiz edilmigtir.

Lif materyali Uretimi amaciyla kullanilan sanayi artiklarinin insan sagligi yoninden bir risk
olusturacak seviyede agir metal ve aflatoksin icermedigi, aksine dnemli miktarlarda mineral
madde ve fenolik madde icerdikleri tespit edilmistir. islemlerden sonra elde edilen lif
kaynaklart % 30.30 (Misir) ile % 86.9 (Malt) arasinda toplam diyet lif icermektedir. Bu
orneklerde cozinemeyen lif miktari ¢ozinebilir olandan ¢ok yiiksek cikmistir. isleme
esnasinda azalma gostermesine ragmen fenolik madde miktarlari Ozellikle Uzim ve
ayciceginde oldukga yuksektir. EIma ve aygicegdi lif kaynaklarinin en yiksek antioksidan

aktiviteye sahip oldugu da tespit edilen 6zellikler arasindadir.

Uretilen Uriinler genel olarak degerlendirildiginde; lif kaynag: ilave edilen dondurmalar
kontrol ile karsilastirildiinda yogurda oranla ¢cok daha fazla begenilmistir. Lif ilavesi
dondurmalarin duyusal 6zelliklerini yogurt drneklerine gére ¢ok daha yiksek oranda olumlu
etkilemistir. Cilekle birlikte kullanilan % 0.5 ve 1 malt lif kaynagi, vanilya ve cilek ile birlikte
kullanilan % 0.5, 1 ve 2 misir lif kaynagi dondurmalarda genel kabul edilebilirlik bakimindan
9.00 tam puan almistir. Uretilen gerek yogurt gerekse dondurma 6rneklerinin tamamina
yakini probiyotik 6zellikte olup bu 06zellikleri depolamanin sonuna kadar korunmustur.
Kullanilan lif kaynaklarinin bir bélimunin prebiyotik etki gostererek probiyotik bakterilerin
canlihgi Gzerinde olumlu etkileri oldugu gorulmustur. Sonuglar, sanayi artiklarinin 6nemli bir
diyet lif potansiyeline sahip oldugunu ve bu lif kaynaklarinin 6zellikle dondurmada

fonksiyonel katki maddesi olarak kullanilabilecegini gostermigtir.

Anahtar Kelimeler; lif, sanayi artigi, yogurt, dondurma, probiyotik



ABSTRACT

In this study, 7 different food wastes obtained from different food plants in 2012 and 2013
are processed for dietary fiber. These dietary fiber sources are used in hormal and probiotic
yoghurt and also in ice-cream production. The obtained fiber sources and processed fiber
materials and also yoghurts and ice-creams with the fiber additives are analyzed for their
physical, chemical and microbiological characteristics.

It's established that, plant wastes used for fiber material production do not contain heavy
metals and aflatoxin in high levels toxic for human health, contrariwise they contain high
levels of minerals and phenolic compounds. The processed fiber sources contain total
dietary fibers in the range of 30.30 % (i.e. corn) to 86.9 % (i.e. malt). Insoluble dietary fiber
contents of these samples are yielded much higher than soluble fiber contents. Phenolic
compounds were found very high in grape and sunflower despite the decrease during
processing. It's also established that, apple and sunflower fiber sources have maximum

antioxidant activity among the samples.

An overall evaluation of the manufactured products show that, fiber sources are found more
successful in ice-cream when compared with yoghurt. Fiber addition affected sensorial
properties in a higher positive rate for ice-creams than yoghurts. Fiber source-malt which is
used in % 0.5 and % 1.0 contents in the last product and flavoured with strawberry and fiber
source-corn which is used in % 0.5, % 1.0 and % 2.0 contents in the last product and
flavoured with vanillat+strawberry got the highest score; 9.00 according to general
acceptableness. Almost all yoghurt and ice-cream samples have probiotic characteristics
and protected their probiotic property untill the end of their shelf life. Some of the fiber
sources used has shown also prebiotic effect, by the way they show positive effect for
probiotic characteristics. Results shows that, food industry wastes has a significant
potential source of dietary fibers and these fibers may be used especially as a functional

ingredient in ice cream.

Key words; fiber, food wastes, yogurt, ice cream, probiotic
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1.GiRIS

Gida isletmelerinde, isleme sonucunda yan Uriin olarak adlandirilan blyik miktarlarda gida
artiklari olusmakta ve bunlarin bir kismi ya degerlendiriimemekte (ki buyuk bir kismi ¢evre
kirliligine yol agmaktadir) ya da basit teknolojiler kullanilarak ekonomik degeri az olan
Urtinler (hayvan yemi, gibre, vb.) tretmek icin kullaniimaktadirlar. Gida isleme sirasinda
ortaya cikan artiklarin etkili bir sekilde degerlendiriimesi, yalniz ¢evre kirliliginin 6nlenmesi
acisindan degil, katma deger yaratilmasi ve urunlerin gesitlendiriimesi gibi agilardan da
onemlidir. Ontimiizdeki dénemlerde artan niifus ile birlikte gida isleyen fabrikalarin sayisinin
da artmaya devam edecegi kabuliinden hareketle, gida artik miktarlarinin ve buna paralel
olarak artik problemlerinin de artacagi soylenebilir. Bu nedenle artiklarin toplanmasi ve yeni
urdnlerin Uretilmesinde kullaniimasi insan sagligi, cevre kirliligi ve tlke ekonomisi agisindan
onem arz etmektedir (Sener ve Unal, 2008). Bu gida sanayii artiklari bircok besin

elementini icermesinin yaninda dnemli fonksiyonel 6zellikleri olan diyet liflere de sahiptir.

Son yillarda birgok Ulkede yasam standartlarinin yiukselmesiyle birlikte insanlarin aldiklar
besinlerin nitelikleri ve sagliklari Uzerindeki etkileri hakkinda ¢ok daha hassas ve bilingli
olmaya baslaniimistir. Besinler, beslenme ve duyusal Ozelliklerinin yaninda tc¢incli bir
boyut daha kazanmistir. Bu Ucgiinci boyut bazi besinler tarafindan olusturulan 6zel bir
fizyolojik etkidir. Bu etkiye sahip dnemli gida bilesenlerinden biri de diyet liflerdir. Giderek
daha fazla yiyecegimizin islemden gecirilip posasindan arindirildigi ginimuazde, tip, "lif
mucizesi" nin farkina vardi. Lifler, kendilerine, saghkli yasam ve saglikli beslenme
tavsiyelerinin en tepelerinde yer bulmaya basladi. Genel olarak liflerin bitki kokenli oldugunu
ve buylk oOlcide emilmeden bagirsaktan atildiklarini soyleyebiliriz. Liflerin su tutabilme
ozelligi vardir. Bu yuzden, 6zellikle yeterince suyla alinirlarsa, siserek kitle etkisi yaratirlar.
Bunun mideye yansimasi, doygunluk hissinin artmasi ve mide bosalmasinin gecikmesi;
bagirsaga yansimasi ise, diskinin yumusamasl, barsak hareketlerinin hizlanmasi ve

kabizhgin 6nlenmesidir.

Midede doygunluk hissi yaratmasi, uUstelik hemen hemen hi¢ kalori vermedigi de
dusundlince, zayiflamak isteyenler igin, lifi segkin bir ara¢ haline getirir. Ayrica mide
bosalmasini geciktirmesi, karbonhidratlarin da daha uzun bir sirede emilmelerine; bu da
insulin salinimmin daha kontrolli olmasina yardimci olur. Bu durum, seker hastalari kadar,
zayiflamak isteyenler icin de caziptir. Bagirsaktaki etkileri, islenmis besinlerle beslenmenin
getirdigi sorunlari en aza indirir. Bunlarin basinda kabizlik ve kalin barsak kanseri
gelmektedir. Ozellikle suda erimeyen lifler, bagirsakta kanseri tetikleyebilecek maddelerin

hem seyreltimesine, hem de bagirsakla temas stiresinin azalmasina yarar. Lifle beslenme,



ayrica 6zellikle yasla artan divertiktl dedigimiz kalin barsak keseciklenmelerini ve hemoroidi
de azaltabilmektedir (D6nder, 2005).

Liflerin kaynagi bitkisel besinlerdir. Sebzeler, meyveler, baklagiller ve tahillar bu baglamda
sayllabilir. Bazi besinlerde lif miktari daha fazladir. Ayrica suda ¢6ziinen ve ¢6ziinmeyen
liflerin daha ¢ok oldugu besinler vardir. Saglikh bir yasam ve yukarida siraladigimiz sorunlar
icin giinde toplam 20-40 g kadar lif alinmasi; bunun da 10-25 graminin suda ¢6zunenlerden
olusmasi tavsiye edilmektedir. Oysa normal beslenmemizde bu degerlerin yarisi kadarini
aldigimiz dusuniimektedir. Ancak biyuk faydalarina karsilk, liflere herkesin toleransi
ylksek degildir. Ozellikle, dusiik lifle beslenen biri, birden yiiksek lifle beslenmeye baslarsa,
karin agrisi, ishal, barsak gazi gibi sikayetler ile karsilasabilir (Andrews, 1994; Anonymous,
2004).

Diyet lif tiketmenin yollarindan biri diyet lif icerigi yuksek olan kepegi ayrilmamis hububat,
baklagil, meyve ve sebzeleri dogal olarak tiiketmek; bir digeri ise lif icerigi arttiriimis,
kullanima daha uygun hale getiriimis veya dogal kaynaklardan farkli bir formda lifce zengin
islenmis gidalar gelistirmektir. Literatirde sut Grdnlerinin diyet lif ile zenginlestiriimesine
yonelik calismalar bulunmakla birlikte gida sanayi artiklarindan lif ekstraksiyonu ve bu
liflerin sut Grdnlerinde kullaniimasina iliskin calisma bulunmamaktadir. Yogurda diyet lif
icerigi yuksek; kuskonmaz (Sanz vd., 2008), soya, piring, yulaf, misir seker pancari (Garcia
vd., 1997), elma, bugday, bambu (Staffolo vd., 2004) ilave edilmistir. Ancak bu Urinler
genelde; toplam diyet lif ekstraksiyonu yapilmaksizin yogurda ilave edilmistir. Bu
calismalarda; diyet lif ilavesinde Uizerinde durulan konsantrasyon; kuru agirlik Gzerinden %1
(kuskonmaz) ve %1.3 (soya, piring, yulaf, misir, seker pancari, elma, bugday, bambu)
olmustur. Ayrica yogurda portakal lifinin farkli konsantrasyonlarda (%0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1)
ilave edildigi bir calismada lif ilavesinin yogurdun reolojisini olumlu yonde gelistirdigi ortaya
konmustur (Sendra vd., 2010). Yogurdun yani sira; farkli lif kaynaklari (yulaf, bugday, elma
ve indlin) %2 ve %4 konsantrasyonlarda dondurmaya ilave edilmistir. Bu calismada
dondurmaya da lif ilavesi reolojiyi gelistrmenin yani sira, kristalizasyon ve

rekristalizasyonun kontrolinde de etkili olmustur (Soukoulis vd., 2009).

Yapilan bir calismada st artind ve selilozun yiksek miktarlarini igceren diyetlerle beslenen
farelerin sindirim sisteminde Ureaz aktivitesi ve saf amonyak Uretiminin azaldi§i tespit
edilmistir. Bu ¢alismanin sonucunda st trnleri ile birlikte seltlozun yani liflerin hayvan ve

insan sagliginda iyilesme saglayacagi kanaatine variimistir (Kim vd., 1998).

Yemek sonrasi serum lipit seviyesinin yukselmesi tGizerine yogurda ilave edilen kismi olarak
hidrolize edilmis guar gumun etkisinin arastinldigi bir ¢alismada guar gumun hiperlipemia
riskini azaltmada etkili oldugu belirlenmistir. Guar gum suda ¢dziUnebilen bir diyet lif olup

onun enzimatik hidrolizatt serum toplam kolesterolinii ve serum trigliserit seviyesini
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dusurmede etkili oldugu gorulmustir (Kondo vd., 2004).

Yuksek miktarda lif iceren yagli ve yagsiz bugday ruseyminin yogurtta kullanilabilirligi
Uzerine yapilan bir arastirmada % 1ve 3 oraninda kullanilan riseymlerin yogurdun
aromasini olumsuz yonde etkiledigi ve su salmaya neden oldugu belirlenmistir. Kullanilan
riseymler toplam mineral madde miktarini arttirirken, ¢ézinebilir mineral madde miktarinin

azalmasina neden olmustur (Yalcinkaya ve Ayar, 2003).

Ayar vd. (2005a) yogurt Uretiminde yuksek miktarda lif iceren yagsiz bugday ruseyminin
kullanilabilirligini arastirmiglar ve % 3 yagsiz bugday ruseyminin meyve aromasi ilavesi ile
yogurtta duyusal 6zellikler bakimindan kontrole benzer 0&zellikler gosterdigini
belirlemiglerdir. ilave edilen riiseym fitaz ile birlikte total ve ¢oziinebilir mineral madde
miktarini dnemli oranda artirmistir. Degisik meyvelerin yogurt Uretiminde kullanilabilirligi
Uzerine yapilan bir baska arastirmada ise, cennet hurmasi ve musmula gibi meyvelerin
yogurtta diyet lif miktarinin artmasina 6nemli katkida bulundugu belirtilmistir (Ayar vd.,
2005b). Garcia vd. (1998) kalorisi azaltiimis yogurtlari % 1.32 yulaf lifi ile glglendirmislerdir.
Lif ilavesi asetik ve propiyonik asit konsantrasyonunu arttirmistir. Depolamanin 28. giniine
kadar lifle gu¢lendirilmis yogurtlarda lactobacilli sayisi gittikge artmis, total bakteri sayisi ise
daha dusuk olmustur. Yine, lif ilavesi viskoziteyi arttirmis, genel olarak tat kalitesini

azaltmig, yapi ve tekstiru ise iyilestirmistir.

Yapilan bir calismada kayisinin islenmesinden sonra geriye kalan yan urnlerden pulp lif
dretimi icin kullanilmistir. Esas olarak meyve eti iceren pulp, safsizliklarindan arindirilip
suyla seyreltilip, 6gutilmus ve puskirtmeli kurutucu da kurutulmustur. Lifin Grindn % 52.6-
% 61.7 ham lif, % 15.6-% 20.8 protein icerigi tespit edilmistir (Lordanidou vd., 1999).
Yapilan diger arastirmalarda kayisi meyvesinin % 24.63 (Prosky vd., 1999), % 26.56 (Li ve
Cardozo, 1994) ve % 26.79 (Seker, 2005) oraninda toplam lif icerigine sahip oldugu tespit

edilmigtir.

Dondurma, sitin yararli bitin besin elementlerini daha yogun bir sekilde icermesi
nedeniyle sute gore besin degeri daha yuksek olan, saglkli, besleyici, kolay sindirilebilen,
enerji, mineral (kalsiyum) ve vitamin (A vitamini, D vitamini) deposu olan zevkle tiketilen
onemli bir gida maddesidir. Dondurma yag, protein, laktoz, mineral maddeler gibi maddeleri
ortamda emilsiyon, koloidal ve gercek c¢oOzelti hallerinde bulunduran, donmus ve bu
nedenle oldukga karmasik fiziksel yapiya sahip bir tGrindir. Boyle karmasik bir sistemin
stabilitesini saglamak icin ise stabilizatér ve emiilgator 6zellikte bazi 6zel katkilara ihtiyac
duyulmakta ve bu katki maddeleri dondurmacilikta zorunlu olarak kullaniimaktadir.
Emulgatorler, ylizey gerilimini azaltarak gidalarin ince dispers yapiya kavusmalarini
saglayan maddelerdir. Gidalarin uzayan raf émiurlerine bagh olarak meydana gelebilecek

fiziksel kusurlari o6nleyen, viskozite, tekstir ve duyusal nitelikleriyle ilgili olumlu etkileri
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saglayan emdulgatorler, giinimizde c¢cok yaygin kullanilan gida katki maddeleri grubudur
(Tekinsen, 2000).

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligine gére de dondurma, igerisinde tat ve gesidine gore, sut
velveya sUt UrUnlerini, icme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini bulunduran,
istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta trtinleri, aroma maddeleri ve ¢cesni maddeleri
gibi bilesenleri iceren karisiminin pastdrizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak islenmesi
ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten sonra tiiketime

sunulan Grunddr (Anonim, 2005).

Dondurma ulkemizde de her yastaki insanin ¢zellikle ¢cocuklarin, bilhassa yaz mevsiminde
severek tikettigi bir gidadir. Yakin bir ge¢cmise kadar tiketici, siradan ve sinirli dondurma
cesitleri arasinda tercih yapmak zorunda iken, endustriyel dondurmanin gelismesiyle birlikte

farkli tatlarda, farkh cesitte ve yapida urtinler raflarda yerini almistir (Tekinsen, 2000).

Dondurma st urnleri icerisinde her tiketici grubu icin en fazla tercih edilenlerden biridir.
Dondurmanin tercih edilmesinde besleyiciligi yaninda duyusal nitelikleri daha belirleyici
olmaktadir. Yani, duyusal yonden sit Urdnleri igerisinde en fazla begenileni dondurmadir.
Bu da icerisine ilave edilen farkli katkilardan kaynaklanmaktadir. Dondurmaya
kazandirilacak olan probiyotik gibi bazi fonksiyonel 6zellikler onun saglayacagi faydayi
arttiracaktir. Bu amacgla dondurmaya Lactobacillus ve Bifidobacter gibi bazi probiyotik
kaltarler ilave edilerek calismalar yapilmistir. Probiyotik 6zellige sahip dondurma Uretimini
standardize etmek amaciyla da degisik calismalar yapiimistir. Bu amacla farkli probiyotik
kultdrler, bunlarin dondurmada daha rahat gelismesini saglamak icin prebiyotik maddeler,
uygun yapl ve aromay! kazandirmak icin ise aroma maddeleri ve yapi lyilestiriciler

arastirilmistir (Hekmat and Macmohan, 1991).

iniilin ve benzeri oligosakkaritler dondurmada yag ikame maddesi olarak kullanilabilmekte
bdylece dondurmanin sertliginde ve viskozitesinde artis saglanabilmektedir. Bunun yaninda
intlin dondurmada normal yogurda gore daha hizli erimeye neden olmaktadir (Akalin vd.,
2008).

Probiyotik dondurma probiyotik bakterilerin yardimi ile fermente olmus ve fermente olmamis
sekillerde dretilir. Dondurma gunlik diyette bu bakterilerin alimini saglayan énemli bir
aractir (Akin vd., 2007). Fermente olmamis dondurmanin pH’'si (7 civari) probiyotik
bakterilerin canli kamasini saglayacak degerlerdedir. Yag, protein, seker ve diger siit
bilesenlerinden ileri gelen yuksek miktardaki kurumadde probiyotik bakteriler icin uygun bir
gelisme ortami saglamaktadir. Clnkl ilave edilen probiyotiklerin etkinligi ilave edilen
katkilarin ¢esit ve miktarina, oksijenin durumuna ve dusuk sicakliga baghdir (Homayouni

vd., 2008). Probiyotikler raf émri siresince canlihini muhafaza edebilmeli ve tiiketilen



gidada canhligini koruyarak bagirsaklara kadar ulasabilmelidir. Canli probiyotik hiicrelerin
vicuda sagladigi yarar cansizlardan ¢cok daha fazladir. Bu nedenle, uluslararasi sutculik
federasyonu tiketime sunulacak olan probiyotik gidalarin her graminda 7.000 log kob
probiyotik bakteri bulunmasi gerektigini bildirmektedir. Bununla birlikte yapilan ¢alismalar
dondurulmus sit Grtinlerinde uygun metotlar uygulanmadiginda oksijenin toksititesinden ve
donma zararlarindan dolayi bakterilerin yiiksek miktarda canli kalamadiklarini gostermistir
(Kailasapathy ve Sultana, 2003). Uretim, depolama ve sindirim sistemi sartlarina direngli
turlerin tespit edilerek kullaniimasi uygulanan yontemlerden biridir. Bir diger yol ise
bakterilerin mikroenkapsulasyon gibi yontemlerle fiziksel olarak korunmasidir. Yapilan
calimalar, bazi bifidobacter turlerinin canhhginda C vitamini ile zenginlestiriimis yogurt
kultarleri ile fermente edilmis dondurmada -18 °C’ de 15 hafta streyle 6nemli bir degisiklik
olmadigini gostermistir. Ylzde 4 yag icerecek sekilde formile edilmis dondurmalarda L.
acidophilus ve Bifidobacterium lactis -25 °C’ de 2 ay slreyle hayatta kalmistir (Magarinos
vd., 2007). Akin vd. (2007) indlinin dondurmada L. acidophilus ve B. lactis’in canlihgini
arttirabileceg@ini gostermistir. Diger yandan duyusal analiz sonuglari da yogurt starter
kultarleri ile ya da probiyotik kdlttrlerle Uretilen fermente dondurmalarin fermente

olmayanlara goére daha az kabul gérdiklerini gostermistir (Favaro-Trindade vd., 2007).

L. acidophilus ve Bifidobacterium gibi probiyotik ttrlerin dondurmada kazein hidrolizatlari ve
sisteinin yaninda prebiyotik olarak indlinin de canliliklarini destekledigi gortlmustar. Farkli
gelisme asamalarindaki bakterilerin dondurma sartlarina duyarlihgr da farkliliklar
goOstermektedir (Akin ve Kirmaci, 2007). Herhangi bir kriter gerektirmeksizin prebiyotik
ozellikler pek cok gida bilesenlerine katki saglar. Ozellikle, hemen hemen biitiin gida
oligosakkaritleri ve polisakkaritleri prebiyotik etkiye sahip oldugu belirtiimektedir. Fakat tim
diyet karbonhidratlar prebiyotik degildir. Farkli lif kaynaklari (yulaf, bugday, elma ve indlin)
%2 ve %4 konsantrasyonlarda dondurmaya ilave edilmis. Bu ¢alismada dondurmaya lif
ilavesi reolojiyi gelistirmesinin yani sira, kristalizasyon ve rekristalizasyonun kontroliinde de
etkili olmustur (Soukoulis vd., 2009).

Diyet lif tiketmenin yollarindan biri diyet lif icerigi yuksek olan kepegi ayriimamis hububat,
baklagil, meyve ve sebzeleri dogal olarak tiuketmek; bir digeri ise lif icerigi arttirlmis,
kullanima daha uygun hale getiriimis veya dogal kaynaklardan farkli bir formda lifce zengin
islenmis gidalar gelistirmektir. Literatirde sut Grdnlerinin diyet lif ile zenginlestiriimesine
yonelik galismalar bulunmakla birlikte gida sanayi artiklarindan lif ekstraksiyonu ve bu

liflerin stt Urdnlerinde kullaniimasina iliskin ¢alisma bulunmamaktadir.

Bu projede, oncelikli olarak Turkiye de ekonomik bir sekilde degerlendirilemeyen ve ciddi
¢cevre sorunlarina neden olan gida sanayi artiklarinin, ginimizde insan diyetinde dnemli

role sahip oldugu tespit edilen diyet lif kaynad: olarak degerlendiriimesi amaglanmistir.
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Ayrica, diyet lif olarak kullanilabilir hale getirilen bu artiklari yodurt ve dondurmaya ilave
ederek, hem bu Urunlerde cesitliligi arttirmak hem de daha fonksiyonel hale getirerek,

insanlarin daha saglikh ve yeterli beslenmesini saglamaktir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal
2.1.1.Gida sanayi artigi: 2012 ve 2013 yillarinda farkh gida isletmelerinden 7’ser adet gida
sanayi arti§i toplanmistir. Diyet lif Gretimi icin kullanilan gida isletme artiklari ve alindiklar
isletmeler sunlardir;

1. Malt posasi (Efes)- istanbul

2. Aycicegdi yag! posasi (Trakya yem ve yag)- Kirklareli

3. Misir6zi yagi posasi (Trakya yem ve yag)- Kirklareli

4. Piring kavuzu (Mutlular c¢eltik)- Balikesir

5. Uzuim cibresi (Doluca)-Cerkezkoy-Tekirdag

6. Elma posasi (Aroma)-Bursa

7. Kayisi posasl (Aroma)-Bursa

2.1.2. Sit: Yogurt Uretiminde kullanilan st Sakarya’da faaliyet gosteren bir siit
isletmesinden temin edilmistir. St ortalama % 13.59 kurumadde, % 3.55 protein, % 4.36
yagd, % 4.80 laktoz ve 1.032 yogunluga sahiptir.

2.1.3. Sit tozu: Dondurma dretiminde ve standardizasyon icin kullanilan sit tozu
Sakarya’da faaliyet gdsteren Milkon St AS den temin edilmistir. Stttozu yagsiz olup, % 96

kurumadde icermektedir.

2.1.4. Krema: Adamenekse sit isletmesinden temin edilen krema % 70 sit yag!

icermektedir. Kremanin Toplam kurumaddesi ise % 78.6'dlr.

2.1.5. Kiltar: Yogurt Uretiminde kullanilan normal ve probiyotik kulttirler Chr Hansen

istanbul subesinden temin edilmistir.

2.2.Yéntem
2.2.1. Diyet lif Gretimi



Yapilan analizlerde bazi Orneklerin yuksek oranda nem, yad ve protein icerdigi
gorilmustir. Orneklerde yapilan hesaplamalar sonrasi karbonhidrat miktarinin da
yuksek oldugu anlasiimistir. Yiksek miktarda yag iceren drnekler hekzan ile muamele
edilerek yag ekstraksiyonu islemi gerceklestiriimistir. Bu amacla érneklere 3 kati olacak
sekilde hekzan ilave edilmis 1 gece calkalayicili bir sistemde bekletiimis, daha sonra
hekzan rotary evaporatorde geri kazaniimistir. Son olarak da drnekler 60 °C’de kurutma

dolabimda hi¢ hekzan kalmayincaya kadar kurutulmustur.

Protein miktar1 yiuksek olan &ornekler proteaz enzimi ile muamele edilerek protein
parcalanmasi ve uzaklastiriimasi igslemi gergeklestirilmistir (Sekil 1). Bu amagla,
proteaz (Polen Un ve Gida Katki Maddeleri, Istanbul, isletmesinden temin edilmistir)
“polyenzyme p” kullaniimistir. Uygulama firmanin vermis oldugu bilgilere gore
gerceklestirilmistir;

200 g 6rnek + 1500 ml saf su ile 30 dakika su banyosunda oda sicakhginda tutulmasi.
!
0,5 N NaOH ile pH'nin 10’ a ayarlanmasi.
!
Polyenzyme p
!
30 dakika sonra %2’lik 500 ml polyenzyme p eklenmesi
!
48 saat inktibasyon
!
90° C'de 10 dakika otoklavlama islemi.

!
5000 rpm de 10 dakika santrifijleme

!
Filtrasyon

Sekil 1. Proteaz ( Polenzym P) enzimi ile proteinlerin pargalanmasi

Nisasta orani yiksek olan drnekler ise amilaz enzimi (Alfa amilaz, Polen Un ve Gida
Katki Maddeleri, istanbul firmasindan temin edilmistir) ile muamele edilmistir.
Uygulanmasi ile ilgili prosedir Sekil 2’ deki gibidir.



a-amilaz enziminin 300 ml suda ¢6zindurilmesi
!
Enzimin drnek ile muamelesi
!
Ortam pH’sinin kontroli (6-6,5)
!
40°C’de 1 gun calkalayarak bekletme
!
90°C’de otoklavlama
!
Suyla yilkama
!
Santrifijleme (8000 rpm 10 dakika)
!
60°C’de kurutuldu.

Sekil 2. Alfa amilaz enzimi ile nisastanin pargcalanmasi

Belirtilen bu 6n iglemlerden sonra gida sanayi artiklari Sekil 3’te ve Sekil 4'te verilen islem

asamalari uygulanarak lif ekstraksiyonuna tabii tutulmustur.



Sekil 3. Aycicegi, Misir, Arpa ve Piring atiklarindan diyet lif kaynagi tretim akis semasi



Sekil 4. Elma,
kayisi ve lizim
uretim akis
semasi

lifi

% 1 lik Sitrik asit ¢ozeltisi ile ekstarksiyon
[Ornek:Ekstrakt orani; 1. 1:1, 2. ve 3.1:0.5]

25 dk kaynatma

Ekstraktin filtrasyonu

600PPM SO2 ile ekstraktin muamele edilmesi

Suyu uzaklastiriimasi

Ekstraktin konsantre edilmesi (24°B)

Alkol ile pektinin ¢okturilmesi

Saf alkol ile yikama

Vakum altinda (firinda ) kurutma (38-42°C, 10 mm Hg)




2.2.2.0n denemeler

Lif kaynaklarinin yogurt ve dondurmada kullanilabilirligini tespit etmek amaciyla ©6n

denemeler yapimistir. Gergeklestirlen 6n denemelerde yogdurt ve dondurmalara %

0.5,1,2,3 ve 4 oranlarinda diyet lif kaynaklari ayri ayri ilave edilerek en uygun 2

konsantrasyon belirlenmistir. On denemelerde 6rnekler yag orani ve lif orani yoniinden

duyusal olarak degerlendirilmistir. Ayrica, probiyotik kdlturlerin gelisme performanslari da

gOzllemlenmistir.

2.2.3.Yogurt ve dondurma liretimi

On denemelerde belirlenen 2 farkl diyet lif konsantrasyonuyla normal ve probiyotik olarak

Uretilen yogurt ve dondurmalara ait tretim deneme deseni Tablo 1 ve Tablo 2'deki gibidir.

Tablo 1. Lifli yogurt tretiminde kullanilan katkilar ve miktarlari

2013 2014
Yag | Lif materyali | Aroma | Seke | Yag | Lif materyali Aroma | Seker
(%) (%) maddes | r (%) | (%) (%) maddes (%)
[ [
(%) (%0)
1 2 1 misir 1 visne 5 2 Misir 2 vishe 5
2 2 2 misir 1 visne 5 2 Misir 2 visne 5
3 4 | 0.5tavlanmis | 1 visne 10 4 0.5 tavlanmis | 2 visne 10
Uzlm Uzlm
4 4 1 tavlanmis | 1 visne 5 4 1 tavlanmis 2 vishe 10
Uz0m Uz0m
5 4 | 0.5tavlanmis | 1 muz 5 4 0.5 tavlanmig 1 muz 5
malt malt
6 4 1 tavlanmis 1 muz 5 4 1 tavlanmis 2 vishe 5
malt malt
7 4 0.5 aycicegi | 1 visne 5 4 0.5 aycicegi 2 vishe 5
8 4 1 aycicegi 1 visne 5 4 1 aycicegi 1 muz 5
9 4 2 elma 5 4 2 elma 5
10 4 3 elma 5 4 delma | - 5
11 4 0.5 piring 1 vigne 5 4 0.5 piring 2 vishe 5
12 4 1 piring 1 vishe 5 4 1 piring 2 vishe 5
13 4 2 kayisi 5 4 2 kayisi 5
14 4 4 kayisi 5 4 4 kayisi 5
15 4 4 2 indlin 4 2 inulin 5
16 4 4 4 indlin 4 4 indlin 5
17 4 4 --- --- 4 --- --- ---

Tablo 1 ve 2'de normal yogurt ve dondurma Uretimi i¢in uygulanan

deneme deseni

verilmistir. Ayni katki ve miktarlari ile Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum
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kulturleri ile probiyotik dondurmalar da Uretilmistir. Bu sekilde, hem yogurt hem de dondurma

icin ayri ayri 34’er adet farkli 6rnek tretilmigtir.

Tablo 2. Lifli dondurma Uretiminde kullanilan katkilar ve miktarlari

2013 2014
Sittozu | Krema Lif . Aroma .| Seke Sutt Krem Lif . Aroma .| Seker
0 0 materyali | maddesi o ozu o materyali | maddesi 0
¢ | (%) ) | "™ ] ) |2 ] ) ) |
1 11.5 11.0 1 Gzim 16.0 | 11.5 | 11.0 | 1 Uzim - 16.0
2 11.5 11.0 4 Gzim 16.0 | 11.5 | 11.0 | 4 Uzim - 16.0
3 115 11.0 | 0.5kavuz | kakao 16.0 | 11.5 | 11.0 | 1kavuz kakao 16.0
4 115 11.0 | 0.5 kavuz cilek 16.0 | 11.5 | 11.0 | 2kavuz cilek 16.0
5 115 11.0 2 misir vanilya | 16.0 | 11.5 | 11.0 2 misir vanilya 16.0
6 115 11.0 2 misir cilek 16.0 | 115 | 11.0 4 misir cilek 16.0
7 11.5 11.0 0.5 elma 160 | 115 | 110 2 elma 16.0
8 115 11.0 3 elma 160 | 115 | 110 3 elma 16.0
o . 3 :
9 115 11.0 | 3 aycicedi cilek 16.0 | 11.5 | 11.0 aycicedi cilek 16.0
10 115 11.0 | 4 aycicedi cilek 16.0 | 112.5 | 11.0 3 . kakao 16.0
aycicedi

11 11.5 11.0 | 0.5 kayisi 16.0 | 11.5 | 11.0 | 2kayisl 16.0
12 11.5 11.0 2kayist | ----- 16.0 | 11.5 | 110 | 3kayist | --—--- 16.0
13 11.5 11.0 0.5 malt cilek 160 | 115 | 110 1 malt cilek 16.0
14 115 11.0 1 malt cilek 16.0 | 11.5| 11.0 2 malt kakao 16.0
15 115 11.0 2 indlin vanilya | 16.0 | 11.5 | 11.0 2indlin_| vanilya 16.0
16 | 115 | 110 | 4inain | @3 | 160 | 115 | 120 | 4inain | A" | 160
17 11.5 11.0 Vanilya | 16.0 | 115 | 11.0 Vanilya | 16.0

Tablo 1 ve 2'deki katki ve miktarlari esas alinarak Sekil 5 ve 6’'da verilen Uretim akis

semalari ile sirasiyla yogurt ve dondurma Uretimleri gerceklestirilmistir.
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Siit

On i1sitma
(55 °C de 5-10 dk)

Standartizasyon

Katki ilavesi Siit tozu

—

Homojenizasyon

Pastorizasyon
(90 °C de 10 dk)

Sogutma
(45 °C)

Streptococcus salivarius ssp.

thermophilus

Lactobacillus delbrueckii— Kultiir ilavesi
ssp. bulgaricus

Lactobacillus acidophilus Fe..nantasyon
Bifidobacterium lactis (43°C de pH 4.6 ya kadar)
Sogutma
(20 °C)

Lif ve Aroma ilavesi

Depolama

(4 °C)

Sekli 5. Yogurt Uretim asamalari
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Sivi Hammaddeler Kati Hammaddeler

(Sut, krema, su vb.) ( Suttozu, tereyadl, seker, stabilizor
\/ \V4
T Dozlama

(Tartma) _I I_ (Tartma)
\Y \4

Karistirma

v

On Isitma(60°C)

v

Pastoérizasyon (80-85
°C /20-30 sn)

v

Sogutma (4-5 °C)

v

Lif, Aroma ve
Renklend‘irici
Maddelerin Ilavesi

1
\%

Olgunlastirma
(4-5°C’de 10 sa)

A%

Dondurma islemi  |[<—
|

A

Ambalajlama

v

Sertlestirme (-25 °C)
|

\'%

Depolama(-25 °C)

Hava

Sekil 6. Dondurma Uretim asamalari
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2.2.4.Lif kaynaklarinin analizi
Lif kaynag! drneklerde oncelikli olarak kuru madde, kil, protein, ham yag ve ham lif tayinleri

Tablo 3'te verilen metotlarla gergeklestirilmistir.

Tablo 3. Sanayi artifi 6rneklere uygulanan rutin analiz yontemleri

Analiz Referans metot

Kurumadde Metot No: 934.01 AOAC, 2007

Kl Metot No: 942.05 AOAC, 2007

Protein Metot No: 954.01 AOAC, 2007

Ham yag Metot No: 920.39 AOAC, 2007

Ham lif Metot No: 962.09 AOAC, 2007
2.2.4.1. Asitlik

2.2.4.1.1.Titrasyon asitligi
Titrasyon asitligi (TA), potansiyometrik titrasyon yontemi ile belirlenmis ve sonuglar susuz

organik asit cinsinden g/100 mL olarak ifade edilmistir (Cemeroglu, 2007).

2.2.4.1.2.pH: pH olcuimleri potansiyometrik yonteme dayali olarak, pH metre yardimi ile

gerceklestirilmistir (Cemeroglu, 2007).
2.2.4.2. Mikrobiyolojik analizler
Lif kaynaklarina ait drneklerde yapilacak olan mikrobiyolojik analizler ve uygulama sartlari

alttaki Tablo 4’ te verildigi gibidir.

Tablo 4. Sanayi artig! lif kaynaklarina uygulanan mikrobiyolojik analiz metotlar

Mikroorganizma Besiyeri inkiibasyon inkiibasyon
sicakhdi suresi

Toplam Aerobik STANDART PLATE 30°C 48 saat

bakteri (Halkman, COUNT AGAR ILE (PCA)

Koliform (Halkman, VIiOLET RED BIiLE AGAR 37°C 18-24 saat

2005) (VRBA)

Maya ve kuif OXYTETRACYCLINE 28 °C 4-5 gin

(Halkman, 2005) GLUCOSE YEAST EXTRACT

2.2.4.3.Su aktivitesi tayini
Lif kaynagi érneklerde su aktivitesi AQUA LAB 3 TE cihazi ile belirlenmistir.

2.2.5. Elde edilen lif kaynaklarina uygulanan analizler
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2.2.5.1.Coziinebilir ve ¢coziinemez diyet lif miktarinin belirlenmesi
Lif kaynaklarinda toplam ¢ozunebilir ve ¢6ziinemeyen lif miktarlari 991.43 nolu AOAC
metodu ile saptanmistir (AOAC, 2007).

2.2.5.2. Asit deterjan lif miktar tayini
Orneklerde asit deterjan lif (ADF) miktari, 973.18 nolu AOAC metoduna gore
belirlenmigtir (AOAC, 2007).

2.2.5.3. Notral deterjan lif miktar tayini
Orneklerde nétral deterjan lif (NDF) miktari, 2002.04 nolu AOAC metoduna gére tespit
edilmistir (AOAC, 2007).

2.2.5.4. Seliilloz miktar tayini
Sellloz miktari Metot No: 962.09 nolu AOAC metoduna goére belirlenmistir (AOAC,
2007).

2.2.5.5. Hemiselilloz miktari tayini
Hemisellloz miktari, 6rneklere ait NDF degerleri ile ADF icerikleri arasindaki farktan
hesaplanmistir (Oztiirk, 2002).

Hemisellloz= NDF-ADF

Lignin (ADL) miktar1 asagida verilen formtlle hesaplanmistir.
Lignin = ADF — Sellloz-mineral kiil (Richards vd., 2005)

2.2.5.6. Antioksidan aktivite tayini

2.2.5.6.1. DPPH uzerinden serbest radikal stipiiriicii etki tayini

Lif drneklerinin antioksidan aktivitesi, DPPH yontemi (Katalinic vd., 2004; Atoui, 2005)
kullanilarak belirlenmis. Bu amagla, otomatik pipet yardimiyla 50 pl lif ekstraktindan
(200pg/ml) alinarak 1950 pl 6x10-5 molar DPPH radikali (metanolde hazirlanmig) ile
karistirimistir. Kontrol olarak saf su kullanilmis, reaksiyon karisimi vorteks karistiricida
karistinlip oda sicakhginda 60 dakika sureyle karanlikta bekletilmistir. Strenin bitiminde
karisimin absorbansi spektrofotometrede 517 nm’de metanole karsi okunmustur.

Antioksidan aktivite (% AA), asagidaki esitlikten yararlanilarak hesaplanmistir.
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_ AbsK — AbsO y

100
AbsK

Formuilde Kontrol Abs (AbsK); 6rnek icermeyen DPPH c¢o6zeltisinin absorbansini, drnek

Abs (AbsO); 6rnek iceren DPPH ¢dzeltisinin absorbansini gostermektedir.

2.2.5.6.2.Beta-karoten agartma metodu

Ekstraksiyon: Ogutilmus 1gr 6rnek 25 ml % 80 lik metanol ile bir orbital ¢calkalayicida
70 °Cde 120 dk ekstrakte edilmisti. Uzim antosiyanin icerdigi icin 25 °C'de
ekstraksiyon gerceklestirilmistir.  Dusuk sicaklik antosiyaninin  parcalanmasini
engellemektedir. Karisim daha sonra Bucher hunisi Gzerinde Whatman No. 5 ile filtre

edilmistir.

2 mg kristal trans-beta-karoten (Sigma), 10 ml kloroform igcinde ¢dzllerek stok beta-
karoten cozeltisi hazirlanmistir. 250 ml'lik yuvarlak tabanl bir balona; 40 pl linoleik asit
(Sigma) ve emdilgatér olarak 500 pl tween-20 (Merck) konularak Uzerine beta-karoten

¢ozeltisinden 1 ml konulup ve hizla karistirilarak balon iceriginin homojen bir sekilde

¢bzinmesi saglanmistir. Kloroform rotary evaporatdrde 409C'de vakum altinda 5 dk'da
uzaklastiriimistir. Balona 100 ml destile su, yavasca konularak ve kuvvetlice
calkalanarak tam bir emdlsiyon olusmasi saglanmis, bu emilsiyon i1siktan ve havadan

etkilenmeyecegi soguk bir yerde, kullanilincaya kadar saklanmistir. Kontrol igin 100pl

metanol kullanilmistir. Her bir tlipe 2,5 ml B-karoten emiulsiyonu konulup, tipler 509C'de
su banyosuna konularak, 90 dakika sonunda emdilsiyonlarin 470 nm’'de absorbansi

Olctimustdr.

Her bir karisima ondan sonra % 80 lik MeOH den 0.2 ml (kontrol olarak) ilave edilmis,

digerlerine uygun miktarda bitki materyali ve standart ilave edilmistir (Velioglu vd., 1998).

Orneklerdeki oksidasyon diizeyinin hesaplanmasinda AA (Antioksidan aktivitesi) ve AAC
(Antioksidan degeri) parametrelerinden yararlaniimaktadir. Hesaplamada asagidaki

esitlikler kullaniimistir.

A6(x.gun)-Ak(x.glin)
AAC = oo X 1000
Ak(0.glin)-Ak(x.gun)
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Ao6: Ornegin absorbansi,
Ak: Kontrolin absorbansi,
x:AAC'nin belirlenmek istendigi gtin
Kontroliin bozulma orani - Ornedin bozulma orani

AA = e
Kontroliin bozulma orani

2.2.6. Sut, Yogurt ve Dondurma Analizleri

Sit, Yogurt ve dondurmaya uygulanan rutin analizlerin yontemleri Tablo 5'te verilmistir.

Tablo 5. Siit, yogurt ve dondurmaya uygulanacak rutin analiz yontemleri

Analiz materyali Analiz Referans metot

Sit ve yogurt Kurumadde Metot No: 990.19 AOAC, 2007
Kl Metot No: 945.46 AOAC, 2007
Protein Metot No: 991.20 AOAC, 2007
Yag Metot No: 2000.18 AOAC, 2007
Asitlik Metot No: 947.05 AOAC, 2007

Dondurma Kurumadde Metot No: 941.08 AOAC, 2007
Kl Metot No: 945.46 AOAC, 2007
Protein Metot No: 930.33 AOAC, 2007
Yag Metot No: 2000.18 AOAC, 2007
Asitlik Metot No: 947.05 AOAC, 2007

2.2.6.1.Yogurt Analizleri
2.2.6.1.1.Su aktivitesi tayini

Yogurtta su aktivitesi AOAC No0:978.18 (1995)'e gore AQUA LAB 3 TE cihazi ile

belirlenmistir.

2.2.6.1.2.Yogurdun su tutma kapasitesinin belirlenmesi
Yaklasik 20 g yogurt drnegi (Y) 1250 x g de 4°C de 10 dakika santrifij edilmistir. Ylzeyde
toplanan ayrilmis serum (W) uzaklastiriimis ve tartiimistir. Elde edilen degerlerden su tutma

kapasitesi (WHC, g/kg) su sekilde hesaplanmistir (Harte vd., 2003);
WHC = (Y -W)/Y x 1000
2.2.6.1.3.Yogurt érneklerinde viskozite analizi

Lif ilaveli yogurtlarin viskozite degerleri Alpha marka viskozimetre cihazi ile 6 nolu spindle

kullanilarak 100 rpm de 30 sn de gerceklestirilmistir.
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2.2.6.1.4. Yogurtta tekstir analizi

Tekstlr analizleri Brookfield marka (CT3) tekstur analiz cihazi ile kullanim talimatlarina

uygun olarak yapiimistir.

2.2.6.1.5.Yogurtta mikrobiyolojik analizler

Orneklere uygulanacak olan mikrobiyolojik analiz yontemleri Tablo 6’da verildigi gibidir.

Tablo 6. Mikroorganizma sayim yontemleri

Mikroorganizma Besiyeri inkiibasyon | inkiibasyon
sicaklidi siresi

Aerobik mezofilik bakteri STANDART PLATE COUNT AGAR 30°C 48 saat

(Halkman, 2005) (Pca)

Laktik asit bakterileri MRS AGAR 30°C 18-24 saat

(Halkman, 2005)

Koliform (Halkman, 2005) VIiOLET RED BiLE AGAR (VRBA) 37°C 18-24 saat

Maya ve kif (Halkman, 2005) | OXYTETRACYCLINE GLUCOSE 28 °C 4-5 gun

YEAST EXTRACT (OGYE) AGAR

L. acidophilus (Karagul- MRS-OXGALL AGAR 37°C 72 saat

Yiceer ve ark., 2001)

Bifidobacterium spp. BsM AGAR 37°C 48 saat

(Halkman, 2005)

2.2.6.1.6. Duyusal Analiz

Yogurtlarin duyusal degerlendiriimesinde Bodyfelt (1981) ve Tribby (2009)'nin belirtmis
oldugu metotlar revize edilerek hazirlanan duyusal degerlendirme formlari kullaniimistir
(Tablo 7). Panelist formlarinda 6n deneme ve esas denemede 6rneklerin durumuna goére
bazi degisiklikler yapilmistir. Duyusal degerlendirmede konu hakkinda tecribeli 7
panelistten yararlaniimistir. Duyusal degerlendirme 6ncesi panelistler Grtnlerin 6zellikleri
hakkinda ve standart drinlerin tasimasi gereken duyusal nitelikler hakkinda ayrintili bir

sekilde bilgilendirilmistir.

Tablo 7. Yogurt 6rneklerinin duyusal olarak degerlendirilmesinde kullanilan panelist
degerlendirme formu

YQ(;URT 'PANEL DEGERLENDIRME FORMU
OZELLIK
Renk Sarimtirak Beyaz
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Piht1 Sertligi Cok sert Cok Yumusak
Viskozite Gok az akia Cok Akiaa
Koku Tipik yogurt kokusu Kotii kokulu
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9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tekstiir ve Yap1 ~ Diizgiin bir yap1 Hosa gitmeyen

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Kasikla Kivam Cok yiiksek Cok Diisiik
Agizda Kivam Cok giizel Agizda
Tat ve Aroma Tipik, hosa giden Hosa gitmeyen

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Meyve Tadi Cok belirgin Hissedilmiyor
Lif Tach Cok belirgin Hissedilmiyor
Tathhik Cok tath Tats1z

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Asitlik Cok yiiksek Hissedilmiyor
Genel Begeni Cok iyi Cok kot

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Not: Ornekler arasinda agzinizi su ile ¢alkalayimiz ve kiigiik bir parca ekmek yiyiniz.

2.2.6.2. Dondurma Analizleri
Dondurma ornekleri ise -18 C de 2 ay sure ile depolanmis ve 1,15, 30 ve 60. ginlerde

analizleri yapilmistir.

2.2.6.2.1.Su Aktivitesi Tayini; dondurmada su aktivitesi AOAC N0:978.18 (1995)'e gore
AQUA LAB 3 TE cihazi ile belirlenmistir.

2.2.6.2.2.Dondurmada Overrun ve Erime Zamaninin Belirlenmesi

Yuzde ovurrun ve erime zamani gibi faktorler dondurmanin fiziksel 6zellikleridir. Yuzde
overrun yukseldikce ve erime zamani uzadik¢ca dondurmanin kalitesi artar. Dondurmalarin

Overruni su egsitlikle hesaplanmistir:

% overrun = (Dondurma miksinin agirligi- dondurmanin agirligi) x 100/ dondurmanin agirhgi

Hacim artis orani, erime oranlari, ilk damlama ve tamamen erime sireleri Cotrell vd. (1979)'a

gore yapilmistir.

Dondurmalarin ilk damlama ve tamamen erime sireleri tayininde, 50 g dondurma 6rnegi tel
izgaralarin Uzerine konularak ilk damladigi ve tamamen eridigi sureler belirlenmistir (Cotrell
vd.,1979).
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2.2.6.2.3.Dondurma Orneklerinde Tekstiir Analizi

Tekstur analizleri Brookfield marka (CT3) tekstur analiz cihazi ile kullanim talimatlarina uygun

olarak yapilmistir.

2.2.6.2.4.Mikrobiyolojik analizler

Dondurma &rneklere uygulanan mikrobiyolojik analiz yéntemleri Tablo 6’da verildigi gibidir.
2.2.6.2.6. Dondurmanin duyusal analizleri

Dondurma orneklerinin duyusal deg@erlendiriimesinde Meilgaard vd. (1999) ve Tribby
(2009)'nin belirtmis oldugu metotlar revize edilerek hazirlanan duyusal degerlendirme
formlarindan yararlaniimistir (Tablo 8). Panelist formlarinda 6n deneme ve esas denemede
orneklerin durumuna goére bazi degisiklikler yapilmistir. Duyusal degerlendirmede konu
hakkinda tecriibeli 7 panelistten yararlaniimistir. Duyusal de@erlendirme 6ncesi panelistler
drunlerin Ozellikleri hakkinda ve standart Grinlerin tasimasi gereken duyusal nitelikler

hakkinda ayrintili bir sekilde bilgilendirilmigtir.

Tablo 8. Dondurma drneklerinin duyusal olarak degerlendiriimesinde kullanilan panelist

degerlendirme formu

PONDURMA PANEL DEGERLENDIRME FORMU
OZELLIK
Renk Sar1 Beyaz

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Piriizlilik Pirtizli Piirtizsiiz

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Sakizimsi Yap1 Cok Elastik Hic elastik degil
Buzlu Yapi Cok hissediliyor Hig hissedilmiyor
Agizda Erime ve  Cok hos bir Hic hos olmayan
Krema Tad: Cok belirgin Hissedilmiyor
Yabana Tat Cok belirgin Hissedilmiyor
Siit Tozu Tad1 Cok belirgin Hissedilmiyor
Yapi ve Kivam Diizgiin bir yap1 Kaba ve kuru yap1

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tat ve Aroma Tipik, hosa giden Hosa gitmeyen

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tathhik Cok tath Sekeri az

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Erimeye Kars1 Cok iyi Cok Kotii
Genel Kabul Cok iyi Cok kotii

9 8 7 6 5 4 3 2 1
Not: Ornekler arasinda agzinizi su ile calkalayiniz ve kiigiik bir parga ekmek yiyiniz.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Diyet Lif Kaynaklarinin Ozellikleri

Gida isletmelerinden toplanan gida sanayii artiklarinin bilesimi Tablo 9'da verilmistir.
Tablodan da goruldugu gibi Gzum cibresi, misir posasi ve aygicegi posasi yiuksek oranda
yag icermektedir. Yapilan pek ¢cok calismada diyet lif Gretiminde 6rneklerin sahip oldugu
yuksek miktardaki yag (% 5 ve uzeri) 6nce uzaklastiriimis sonra diger islemlere
gecilmistir (Girigelmo-Miguel ve Martin-Belloso, 1999). Bu amagla, yuksek miktarda yag
iceren drnekler hekzan ile muamele edilerek yag ekstraksiyonu islemi gergeklestirilmistir.
Bu uygulama sonunda &rneklerdeki %

azaltilmistir.

kurumaddede yad miktari

2’lere kadar

Tablo 9. isletmelerden toplanan gida arti§i érneklere ait fizikokimyasal 6zellikleri (%)

2012
Nem | Prot| . | Ham | cHo | _SY Asitli
ein Kul | Yag lif aktl\_n pH k
tesi
Kayisl posasl | 85.18 TE 0.790 | 0.40 | 4.26 9.37 0.986 | 4.540 | 0.28*
Elma posas| 80.00 TE 0.160 | 0.68 6.54 12.62 | 0.925 | 3.940 0.15
Uztim cibresi | 14.17 | 9.38 | 2633 | 515 | 2572 | 44.85 | 0993 | 3.820 0.15
Piring kavuzu 8.38 2.02 | 17.20 | 053 | 47.37 | 39.98 | 0.487 | 5.220 0.35
Misir posasi 7.23 | 18.10 | 6.100 | 13.44 | 13.44 | 47.18 | 0.507 | 5.180 0.14
Aycicegi 11.64 | 2956 | 6.400 | 954 | 21.60 | 36.02 | 0.729 | 5.860 0.17
Arpa malti 77.09 | 499 | 0.890 | 1.90 | 4.00 11.13 | 0.897 | 5.750 0.10
2013
Kayisi 7383 | 157 | 0.740 | 062 | 4.62 9.37 0.949 | 4.164 0.30
Elma posasl | 73.66 | 1.83 | 0.368 | 1.24 9.13 12.62 | 0.922 | 3.452 0.20
Uzim 63.89 | 659 | 0.730 | 4.65 8.83 4485 | 0.951 | 4.339 0.10
Piring 9.64 1.82 | 18430 | 1.63 | 46.00 | 39.98 | 0.662 | 6.867 0.20
Misirposasl | 9.91 | 13.96 | 4.480 | 9.36 7.20 47.18 | 0.583 | 6.160 0.10
Aycicegi 10.81 | 31.72 | 6.800 | 7.10 | 2322 | 36.02 | 0.729 | 6.444 0.10
Arpa malti 7851 | 568 | 1.030 | 2.18 3.93 11.13 | 0.951 | 4.271 0.20

* 2 gr 6rnek icin harcanan 0.1N NaOH miktari

Yine benzer sekilde yiksek oranda protein (misir posasi, aycicegi posasi, Uzim cibresi ve
arpa maltl) iceren drneklere enzim uygulamasi gerceklestiriimistir. Proteaz uygulamasi
sonrasi drneklerin kurumaddelerindeki protein miktari da ayciceg@i posasi hari¢ % 1'in altina
dusmustlr. Bitin orneklerde karbonhidrat orani yiksek oldugu icin ve tahil grubu (Piring

kavuzu, Misir posasl ve Arpa malti) ile aygicedi posasinda daha cok nisasta yapisinda
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oldugundan bu d&rnekler de alfa-amilaz enzimi ile muamele edilmistir. Belirtilen 6n
islemlerden sonra Ornekler son olarak liyofilizatérde kurutulmustur. Kurutulmus [if

kaynaklarinin kurumaddeleri % 90 ile %98 arasinda degismistir.

Tablodan da goruldugu gibi isletme artigi drnekler bilesim yoninden énemli farkhliklar
gOstermektedir. Bu farkliliklar yillar arasinda da gortlmektedir. Nem miktari 2012 yili (zUm
cibresi hari¢c meyve artiklarinda daha yuksekken (% 63.89-85.15), tahil grubunda oldukca
diisuktiir (% 7.23-11.64). istisna olarak maltin da nem miktari meyvelerinki gibi yiiksek (%
78.51) bulunmustur. Nem miktari disik olan érneklerin su aktiviteleri de dusuktir. Protein
ve yag miktarl, yag isletmesi artigi olan misir ve aygicegi kispesinde en yiuksek
bulunmustur. Piring kavuzu c¢ok yiksek oranda ham seliloz (% 46.00-47.37) ve kil (%
17.20-18.43) icermektedir. Meyve lif kaynaklarinin asitligi tahil grubuna gore daha yuksektir.

Meyve posasi silajlarinin 6zellikleri Gzerine yapilan bir arastirmada, ham protein dizeyleri
elma posasi ve kayisl posasinda %1.03, %1.30; kurumadde %14.57, 15.18; ham yagd %
3.65, 2.48; ham kil %0.42, 1.40; ham seliiloz %33.35, 31.16; NDF dizeyleri %7.70, %8.58,
%7.82 olarak saptanmistir (Yalcinkaya vd. 2012). Yapilan basaka bir arastirmada, elma
posasinda % 26 kurumadde, % 2 ham protein, % 2 ham yad ve % 1 ham kil tespit
edilmistir. Kurutulmus elma posalarinin ham protein, ham yag, ham sellloz, ham kil
icerigini Yildiz vd. (1998) sirasiyla; 6.57, 4.68, 24.71, 5.76 olarak, Kiling ve Ayhan (2002)
ayni degerleri sirasiyla; 5.47, 4.81, 17.99, 3.36 olarak bildirmektedir. Stojanovic vd. (1989),
Uzim posasinin ham protein, ham yag, ham seltloz ve ham kul iceriklerini kurumaddede
sirasiyla %11.67, 9.70, 34.73, ve 4.81, Ergun vd. (2004) ise yine ayni sirayla %13.6, 8.3,
25.5 ve 7.2 olarak bildirmislerdir. Sarigicek ve Kili¢ (2002), Gzim posasinin kurumadde
icerigini %91.82, ham protein, ham yag ve ham seliloz igeriklerini kurumaddede sirasiyla
11.54, 3.99 ve 33.21 olarak saptamiglardir.

Kayisinin meyve suyuna islenmesinde, cekirdek disinda %13-15 oraninda posa
ayrilmaktadir. Meyvenin yenilen kisimlarindan ayrildigi icin, posa ile belli miktarda besin
ogesi atilmis olmaktadir. 1 kg kayisi islendiginde bu yolla ortaya ¢ikan besin 6gesi kaybi 7.7
g seker, 0.8 g protein, 1.0 ham yag, 2400 mg K, 206 mg Ca, 105 mg P, 2.5 g seliloz ve 0.4
g pektindir. 1 kg seftali islendiginde ise 8.1 g seker, 1.5 g protein, 0.3 g ham yag, 1500 mg
K, 111 mg Ca, 164 mg P, 2.5 g seliloz ve 0.3 g pektin posa ile atiimis olmaktadir (Eksi ve
Artik, 1982). Bu arastirma sonuglarindan da goruldugu gibi sanayi artigi meyve materyalleri
onemli miktarlarda farkli besin bilesenlerini icerebilmektedir. Bu bilesenler (zerinde
kullanilan meyvenin tur ve yapisal 6zellikleri, isleme ve bekletme sartlari gibi faktorler
etkilidir.
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Yapilan arastirmalarda aycicegi bilesimi; % 7.0 su, % 37 ham yag, % 24 ham protein, % 4
ham kil ve % 28 sellloz seklinde bildirilmistir. Aycigeginin kabugunun besin igerigi ise %
85-92 kurumadde, % 3.5-9.0 ham protein, % 40-50 ham sellloz, % 0.05-3 yag ve % 2-3
kul seklindedir (Park vd., 1997). Ulkemizde yapilan bir arastirmada misir 6zt yagi artigi
riseymin kimyasal bilesimi de % 11.9 su, % 12.0 protein, % 17.0 yagd, % 5.5 ham lif ve %
5.0 kil seklinde verilmigtir (Yazicioglu ve Karaali, 1983). Bira fabrikasi artigi maltta ise %
25.56 organik madde ve % 2.69 toplam azot bulundugu rapor edilmektedir (Kituk vd.,
2003). Piring kavuzunun bilesiminde ise %92.60 kurumadde, % 2.00 ham protein, % 0.79
ham yag, %41.65 ham selilloz, %22.03 ham kul bulunmaktadir (Bayram, 1997). Degisik
arastirmalarin sonuclarr hammadde 6zelliklerine, isleme sartlarina ve bekletme sartlarina
bagl olarak gida sanayi isletme artiklarinin bilesimlerinin farkli oldugunu géstermektedir.
Bizim kullanmis oldugumuz sanayi artiklarinin bilesimleri de 2012 ve 2013 yillari arasinda

ve de diger arastirma sonuglari arasinda 6nemli farkhliklar géstermistir.

Yine, yapilan analizler sanayi artigi lif kaynaklarinin mikroorganizma yuki, aflatoksin ve

agir metal icerikleri ydninden hicbir risk tasimadigini gostermistir.

3.2. Gida Sanayi Artiklarinin Ve Elde Edilen Liflerin Ozellikleri

Diyet lif iceren gidalarda hem ¢6ziinebilen ve hem de ¢dziinemeyen lifler degisik oranlarda
bulunur. Saglikli beslenme acisindan en yararl olani da her iki lif grubunu iceren gida
maddelerinin alinmasidir. Diyet lifler 6zellikle kabuk kismi ayrilmamis tahillarda, bunlardan
elde edilen drinlerde, taze ve kurutulmus meyvelerde ve sebzelerde bol miktarda
bulunmaktadir (Anar, 1999). Genelde besinler sindirim enzimleri yardimi ile parcalanirlar.
Ancak diyet lifi sindirim enzimlerinden etkilenmeyerek sadece barsak icerisinde bulunan
yararli bakteriler tarafindan parcalanirlar. Bu olaya kolonda fermantasyon denir. Kolonda
fermantasyona ugrama ylzdesine gore diyet lifinin barsak sagligini daha iyi korudugu
bildirilmektedir. Toplam diyet lifinin yaklasik yarisi bagirsakta fermantasyona ugramaktadir.
Cozinir lif daha cok fermente olur. Ornegin; kuru baklagiller %100 fermente olurken kepek

ve bugday % 20-80 arasinda fermente olmaktadir (Donmez, 2006).

Sudha vd. (2007), elma suyu isletme artiyi posanin zengin bir lif ve polifenol kaynagi
oldugunu, yiiksek bir antioksidan potansiyeli ile saghk yoninden faydali oldugunu, elma
posasisin % 10.80 nem, % 0.5 kil ve % 51.10 diyet lif icerdigini tespit etmislerdir. Yapilan
bir calismada kayisinin islenmesinden sonra geriye kalan yan drtinlerden pulp lif Gretimi icin
kullaniimistir. Esas olarak meyve eti iceren pulp, safsizliklarindan arindirilip suyla

seyreltilmis, 6gltilmus ve piskirtmeli kurutucuda kurutulmustur. Uriiniin % 52.6-61.7 ham
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lif, % 15.6-20.8 protein icerdigi tespit edilmistir (lordanidou vd., 1999). Bir baska
arastirmada kayisi meyvesinin % 24.63 oraninda toplam lif icerigine sahip oldugu
bulunmustur (Prosky vd., 1999). Li ve Cardozo (1994), ise kayisi i¢in toplam lif icerigini %
26.56 olarak bildirmislerdir. Seker (2005), yaptigi arastirmada kayisiya ait lif degerinin %
26.79 oldugunu belirlemistir. Yapilan bir calismada sarap artigi zim posasinin kimyasal
bilesimi % 5.63 su, % 5.07 kul, % 10.32 protein, %11.09 yag, % 3.89 ¢ozlnebilir seker ve %
61.32 diyet lif, 67.74 mg GAE/g toplam fenolik madde olarak belirlenmis. Antioksidan
aktivite de 37.64 mg AAE/g seklinde bildirilmistir (Angela ve Zhao, 2013).

Meyve ve sebzelerde bulunan lif fraksiyonlarinin miktar ve cesitleri énemli farkhliklar
gostermektedir. Benzer farklilik elde etmis oldugumuz lif kaynaklarinda da gdzlemlenmistir.
2012 yilinda elde edilen lif kaynaklarinda tespit edilmis olan toplam diyet lif miktar1 % 30.30
(misir posasi lif kaynag1) ile % 73.90 (piring kavuzu lif kaynagi) arasinda degismistir. 2012
yilina gore 2013 yil artiklardan elde edilen lif kaynaklarinda belirlenen toplam [if miktar
daha disik olmustur (Tablo 10). Yine tablodan goruldigu gibi bu lif kaynaklarinin
¢ozunebilirlik oranlari oldukga dusuktir. % 15.10 ile en yuksek ¢ozilnebilir lifi 2012 yilina ait
kayisi ornekleri icermektedir. 2012 yilina ait aygicegi posasi ise % 0.80 ile ¢ozunebilir lif
orani en dusuktur. Toplam Ilif miktarlari da onemli farkliliklar gostermistir (% 30.3 ile en
dusik 2013 yil misir 6rnegi, % 86.9 ile en yiksek 2012 yilina ait arpa malti 6rnegi).

Tablo 10. Sanayi artiklarindan elde edilen diyet lif kaynaklarinin lif igerikleri (%)

2012 2013
_ Coziniir | Coziinmeye | Toplam | Coziiniir | Coziinmeye | Toplam
Kayisi posasi 15.1 58.5 73.6 11.4 43.1 54.5
Elma posasi 4.9 69.4 74.3 8.2 57.3 65.6
Uziim cibresi 3.7 69.0 72.7 5.9 59.8 65.7
Pirin¢ kavuz 1.5 72.2 73.6 1.8 72.1 73.9
Misir posasi 3.2 69.3 72.5 3.9 26.4 30.3
Aycicegi 0.8 83.8 84.5 8.9 48.4 57.3
Arpa malt1 1.2 85.7 86.9 2.3 70.6 68.2

Seliloz miktari meyve grubu lif kaynaklarinda genel olarak daha dusuktir (Tablo 11). Misir
posasinda 2012 orneklerine oranla ¢ok daha disik oranda seliloz ve toplam lif
belirlenmigtir. Bu farklilk, ya uretimde kullanilan misirin c¢esidi, iklim ve yetistirme
sartlarindan ya da tahillarin farkli kisimlarindan elde edilen bu kaynaklara farkli islemler

uygulanmasindan ileri gelebilmektedir.

ADF ile belirlenen bilesenler seliloz, lignin ve mineral kildir. NDF ile belirlenen bilesenler

ise seluloz hemi seluloz ile ligninden olusmaktadir. Bu bilesenler genel olarak ¢dziinemeyen
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lif fraksiyonlarndir. Lif kaynagi 6rneklerinde belirlenen ADF ve NDF miktarlari da 6nemli
farkhihklar gosterirken, meyve kaynaklarinda bu degerler daha dusik, tahil grubunda ise
daha yuksek miktarlarda tespit edilmistir. Yapilan degisik arastirmalarda da bitkisel
kaynaklarda belirlenen ADF ve NDF miktarlarinin  6nemli farkliliklar gosterdigi
bildirilmektedir. Bu farklihklar tzerinde bitki tir ve gesidi, iklim sartlari ve bitki kisimlar etkili
olmaktadir (Girigelmo-Miguel vd.,1999). Hemiseliloz miktari ise NDF ile ADF degerleri
arasindaki farktan hesaplanmaktadir. Bu nedenle ADF ve NDF ile benzer degisimler
gostermistir. Lif kaynagi drneklerde lignin miktari da farkliliklar gdstermektedir (Tablo 11).

Bitkilerde, hiicre ceperi igerisinde bulunan lignin, seliilozla birlikte bitkinin odunsu yapisini

ve dayanikliigini saglar. Chaves vd (2002) bazi bitkisel kaynaklarin lignin iceriklerini
kurumaddede % 2.02 ile % 21.10 arasinda belirlemislerdir. Perez-Hidalgo vd. (1997)
baklagillerin ¢6ziinmeyen diyet lif icerikleri Uzerine yaptiklari arastirmada seliloz,
hemiseliloz ve lignin miktarlari dnemli farkhliklar gostermistir. Girigelmo-Miguel ve Martin-
Belloso (1999) meyve artiklarindan elmada toplam diyet lif miktarini %60.10, ¢ozunebilir lif
miktarini ise % 13.80 olarak tespit etmislerdir. Girigelmo-Miguel vd. (1999) bazi tahil
Urtinlerinin kurumaddelerindeki toplam lif miktarlarinin % 10.24 (Yulaf) ile 87.87 (Misir)
arasinda degistigini belirtmis ve bunlarda ¢ozunebilir lif miktarinin ise % 0.40 (Misir) ile %
3.60 (Yulaf) arasinda oldugunu belirtmislerdir. Bu proje kapsaminda, meyve grubu lif
kaynaklarinda belirlemis oldugumuz c¢oznebilir Iif miktari tahil grubundan daha yuksektir
(Tablo 11). Degisik bitki gruplar farkli yapilarindan dolayi icerik olarak da farkl bilesenlerin
farkli oranlarina sahiptirler. Bitkisel kaynaklarin lif yapilari da benzer 6zellige sahiptir. Elde
edilen sonuglar ve daha ©Once yapilan calismalardan elde edilen veriler de bunu
gOstermektedir. Yani, bitkisel kaynaklarin yapisinda bulunan lif materyalleri gerek bitkilerin

cesit ve Uretimi gerekse isleme sartlarina bagli olarak degisebilmektedir.

26


http://tr.wikipedia.org/wiki/Bitki
http://tr.wikipedia.org/wiki/Sel%C3%BCloz
http://tr.wikipedia.org/wiki/H%C3%BCcre_%C3%A7eperi

Tablo 11. Lif kaynaklarinin diyet lif kompozisyonu

2012
Toplam Selul Hemise L
diyr:at lif 0z ADF NDF liiloz Lignin
% % % %
% (Organik (Organik (Organik %
maddede) | maddede) maddede)
Kayis! posasi 72.26 18.80 30.20 40.48 10.28 10.66
Elma posasi 75.84 34.00 39.37 55.55 16.18 5.00
Uziim cibresi 67.20 25.14 35.73 49.70 14.00 7.96
Piring Kavuzu 74.16 38.45 57.29 78.20 20.91 0.41
Misir posasi 67.17 9.50 29.85 37.46 7.61 15.87
Aycicegdi posasi 88.44 26.60 39.39 55.65 16.26 5.99
Arpa Malt 60.19 22.50 40.30 70.21 29.91 16.77
2013
Kayis! posasi 54.50 25.86 41.14 68.40 27.26 10.28
Elma posasi 65.60 28.12 48.99 68.39 19.40 19.87
Uziim cibresi 65.70 26.91 45.02 49.49 4.47 17.06
Pirin¢ Kavuzu 73.90 38.00 48.47 80.26 31.79 8.59
Misir posasi 30.30 14.40 73.56 83.94 10.38 57.16
Aycicegdi posasi 57.30 23.16 70.61 80.05 9.44 46.45
Arpa Malt 68.20 15.83 73.56 83.94 10.38 52.73

3.2.1 Lif Orneklerinin Antioksidan Ozellikleri

Son zamanlarda antioksidan kavrami gidalar igin biyik dnem tasimaya baslamistir. Bu
ozellige sahip dogal kaynaklar gittikce daha fazla ilgi gérmektedir. En énemli dogal kaynak
ise fenolik maddelerdir. Bitkinin normal gelisimi sirasinda sentez edilen ikincil
metabolitlerdir. Fenolik maddeler; genellikle bir veya birden fazla hidroksil grup iceren bir
aromatik halkaya sahip, farkli yapi ve fonksiyonlardaki metabolitlerdir (Naczk ve Shahidi,
2005). Gidalarda bulunan fenolik bilesikler en siklikla meyvelerde gozukmekle birlikte
meyvenin cesidine bagh olarak da farkliliklar s6z konusu olmaktadir. Ayrica ayni meyve
turiinde; bliyime mevsimi, cins, gevresel ve iklimsel kosullar, bitki hastaliklari, toprak ¢esidi,
cografik bolge, olgunluk gibi etkenler fenolik bilesik icerigini etkilemektedir (Prior vd., 2005).
Lif Uretimi igin kullanilan sanayi artiklari ve elde edilen liflerde belirlenmis olan antioksidan
Ozelliklerle fenolik madde icerikleri Tablo 12‘de verilmistir. Tablodan da goéraldaga gibi lif
Uretimi esnasinda uygulanan islemler o6rneklerin antioksidan 6zelliklerinde genellikle
azalmaya neden olmustur. Fenolik madde miktari ise tahil grubunda azalma gosterirken,
meyve grubunda artis gostermistir. Bu da meyve grubunda lif Gretimi esnasinda kurumadde
miktarinin dnemli oranda artis gostermesi ile ilgilidir. Elde edilen lif kaynaklarindan meyve

grubunda en yuksek antioksidan aktivite tzimde, tahil grubunda ise misirda belirlenmistir.
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Degisik bitkisel kaynaklarin antioksidan 6zelliklerini arastiran Velioglu vd. (1998), fenolik
madde miktarinin bltin bitkisel kaynaklarda antioksidan 6zellikle paralellik gostermedigini
tespit etmistir. Marja vd. (1999) yaptiklari arastirmada degisik bitkisel kaynaklari degisik
yontemlerle kurutmuslardir. Liyofilize edilmis érneklerde fenolik madde miktarinin normal
kurutulanlara goére daha disik oldugunu tespit etmisler ve fenolik madde miktarinin
antioksidan aktiviteyi belirlemede kesin belirleyici olmadigini ifade etmislerdir. Bu ¢calismada
elma ekstraktlarinin yiksek miktarda fenolik madde igerdigi ve antioksidan aktivitenin de
yuksek oldugu belirtilmistir. Tirkmen vd. (2005) degisik bitkisel kaynaklarda fenolik madde
miktari arttikca andioksidan 6zelligin de arttigini tespit etmislerdir. Dini vd. (2010) ise bitkisel
tohumlarin antioksidan o6zellikleri ile ilgili yaptiklari ¢calismada, antioksidan 6zellik Gzerinde
fenolik madde, flavonoid ve karotenoitlerin etkili oldugunu ve isil islemin bu etkiyi azalttigini
tespit etmislerdir. Yapilan bir arastirmada tahil grubu icerisinde misirin en ytksek fenolik
madde miktarina ve antioksidan aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar bitkisel
materyallerin antioksidan 6zelligi Uzerinde fenolik bilesiklerin etkili oldugunu, ancak bunlarin

tek baslarina belirleyici olmadigini géstermektedir.

Tablo 12. Hammadde kaynag! ve lif materyallerinin antioksidan dzellikleri

Antioksidan 6zellik Fenolik Madde
B- karoten agartma DPPH Radikali Miktan
% A.A/100 g 6rnek mg GAE/100 g
ornek

Ham Uretilen Ham Uretilen | Ham ornek | Uretilen

ornek Lif ornek Lif Lif
Kayis! posasi 64.00 48.12 115.17 91.85 85.91 388.39
Kayisi posasi 71.71 63.00 78.15 57.04 91.175 315.925
Elma posasi 45.90 67.48 132.93 91.66 67.21 284.26
Elma posasi 74.57 52.43 65.89 51.64 14.18 70.43
Uziim cibresi 53.56 48.25 102.28 85.47 90.89 1681.44
Uzum cibresi 64.57 72.00 89.39 71.48 195.68 973.18
Pirin¢c kavuzu 46.99 40.42 100.70 74.83 48.88 279.59
Pirin¢ kavuzu 69.71 61.71 62.23 43.87 102.18 69.18
Aycicegi posasi 75.34 43,58 103.77 91.67 89.53 724.52
Aygiceg 66.14 62.86 71.06 49.33 43.87 31.93
posasl
Misir posasi 43.31 34.95 115.36 83.88 89.15 117.60
Misir posasi 72.14 61.57 92.89 94.76 78.15 40.43
Arpa malt 43.45 38.20 116.93 64.15 44.46 129.74
Arpa malti 54.14 34.29 37.93 20.84 96.47 65.57
Kontrol
(50mg/L 92.06
tokoferol)
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3.2.2.Antimikrobiyal 6zellikler

Elde edilen lif materyallerinin patojen bakterilere (Staphylococcus aureus, Streptococcus
feacalis) (Sakarya Devlet hastanesinden temin edilmis) karsi antibakteriyal ve kiflere karsi
(Candida albinas) antifungal etkileri Disk Diflizyon ydntemi kullanilarak incelenmistir.
inkiibasyon sonunda kontrolle kiyaslayarak yapilan sayimlarda hicbir mikroorganizma
grubu Uzerine 2012 ve 2013 yilina ait hi¢bir diyet lif kaynagi belirgin engelleyici bir etki
gOstermemistir. Genel olarak bu diyet lif kaynaklarinin prebiyotik etkiye sahip oldugu
bilinmektedir. Bu lif kaynaklarinda bulunan fenolik bilesiklerin degdisik fonksiyonel 6zellikleri
oldugu, bu 6zelliklerden birinin de sindirim sistemindeki probiyotik bakterilerin gelismesi

Uzerindeki prebiyotik etkileri bulundugu bilinmektedir (Salminen ve Saxelin, 1996).

Bu calismada, farkli gida isletmelerinden alinan 7 farkh isletme artigindan degisik
uygulamalar gerceklestirilerek diyet lif Gretilmistir ve Uretim islemi gelistiriimeye devam
etmektedir. Elde edilen sonuclar, kullanilan gida sanayi artiklarinin énemli bir diyet lif
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Lif orneklerinin belirli bir antioksidan
kapasiteye sahip oldugu, antimikrobiyal 6zelliginin ise olmadigi tespit edilmistir. Ancak,
projenin ilerleyen asamalarinda probiyotik yogurt ve dondurma tretiminde bu liflerin énemli

birer prebiyotik kaynak olduklari gérilmektedir.

3.2. Diyet Lifli Dondurma Uretimi

3.2.1. Dondurma 6n denemeleri
Dondurma uretiminde kullanilacak olan lif materyallerinin oranlarini belirmek amaciyla 6n
denemeler yapilmistir. On denemelerde lif kaynaklari % 0.5, 1,2,3 ve 4 oranlarinda
dondurmalara ilave edilmigtir. Yine, alternatif olarak dondurmalar ayni lif kaynagi oranlari ile
kakaolu, vanilyali ve cilekli olarak dretilmistir. Dondurmalar metot béliminde verilen miks

formull esas alinarak uretilmislerdir.

3.2.1.1.Misir lifli dondurma
Misir lif kaynaklari ile birlikte kakao, vanilya ve cilek ilave edilerek dretilen dondurmalarin
duyusal 6zellikleri oldukca iyidir. PurtizIUluk, buzlu yapi gibi olumsuz 6zellikler oldukca distk
puan alirken; renk, tat ve aroma, yap! ve kivam ve genel kabul edilebilirlik dizeyi gibi temel
Ozellikler ¢cok yluksek puanlar almistir. Her bir grubun almis oldugu ortalama puanlar birbirine
yakindir. 2013 yilinda Uretilen dondurmalarda % 2'ye kadar lif kaynagi ilavesi benzer kabul
edilebilirlik dzellikleri gostermistir. % 3 ve 4 oranlarinda lif ilavesi ise tat ve aroma ile genel

kabul edilebilirlik 06zelliklerinde azalmaya neden olmustur. 2014 yilinda dretilen
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dondurmalarda ise ilave edilen lif konsantrasyonu duyusal 6zellikler tUzerinde 6nemli bir

degisiklige neden olmamistir.

3.2.1.2. Uziim lifli dondurma
Uzum lif kaynaklari kullanilarak Gretilen kakao, vanilya ve cilekli dondurmalarin kabul
edilebilirlik seviyeleri 5 puanin altinda olmustur. Bu nedenle Uzum lif materyalleri tek
baslarina dondurmaya ilave edilmislerdir. Farkli oranlarda kullanilan Gzum lif materyalleri
benzer duyusal kabul edilebilirlik 6zellikleri gdstermistir. 2013 yilinda dretilen lifli
dondurmalardan en yuksek genel begeniyi ise % 4 uUzum lif kaynag ilave edilmis olan
dondurma 6.80 puanla almistir. En disik begenilen ise 6.20 puanla % 2 Uzum lif kaynag!
ilave edilen dondurma 6rneg@i olmustur. 2014 yilinda Uretilen Uzum lifli dondurmalardan en
cok begenilen 8.50 puanla % 1.0 katkili 6rnek olmustur. Genel olarak 2014 yilinda Uretilen

dondurmalarin duyusal 6zellikleri 2013 yilina ait 6rneklerden daha ytuksek bulunmustur.

3.2.1.3.Pirin¢ kavuzlu dondurma
Pirinc kavuzu lif materyali kullanilarak Uretilen dondurmalar panelistler tarafindan farkli
derecelerde begenilmistir. Uziim lif kaynagina gére dondurmanin kabul edilebilirligini daha
cok arttiran piring kavuzunun misir lif kaynagina goére bu etkisi daha az olmustur.
Dondurmanin yapisal Ozellikleri Gzerine daha yuksek etkide bulunan piring kavuzu lif
kaynaklari % 5 cilek ile birlikte kullanildiklarinda daha yuksek kabul edilebilir bulunmuslardir.
2013 yilinda dretilen dondurmalarda cilek ve vanilya ile birlikte % 2.0 oranina kadar kabul
edilebilirligi yiksek bulunan piringli 6rnekler, kakao ile birlikte % 1.0 kadar oranlarda yiksek
puanla kabul edilebilir bulunmustur. % 1.0’in Uzerindeki lif konsantrasyonlari duyusal
Ozelliklerde 6nemli azalmalara neden olmustur. En yiiksek genel kabul edilebilirligi % 3
kakao ile % 0.5 piring kavuzu ve % 5.0 cilek ile % 1.0 pirin¢g kavuzu ilaveli dondurma
ornekleri almistir. 2014 yili 6rneklerinde de Uzimde oldugu gibi kabul edilebilirlik daha
yuksek olmustur. 2014 yilinda dretilen piringli dondurmalarda 6rneklerin genel kabul

edilebilirligi birbirine yakin olup 7.00 ile 8.00 puan arasinda degismistir.

3.2.1.4.Elma lifli dondurma
Yapilan denemelerde diger aroma maddeleri ile uyum gdstermedigi tespit edilen elma lif
kaynaklari tek baslarina dondurma dretiminde kullanilmistir. 2013 yilinda Uretilen
dondurmalarda, elma lif kaynaklari kayisiya oranla dondurmalara daha yiksek kabul
edilebilirlik 6zelligi kazandirmislardir. % 3.0'e kadar ilave edilen elmalar benzer begeni
gorurken, % 4.0 oraninda elma ilavesi ile Uretilen dondurmalarin kabul edilebilirligi zayif

bulunmustur. % 0.5 elma ilave edilmis dondurma 6rnekleri 8.00 puan ile en ¢ok begenilmistir.
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2014 yili orneklerinde ise artan konsantrasyon kabul edilebilirlige olumsuz bir etkide
bulunmamistir. % 4.00 lif kaynagi ilave edilen dondurma drneklerinin genel kabul edilebilirligi
8.00 puan olarak degerlendirilmistir.
3.2.1.5.Kayisi lifli dondurma

Kayisi lif kaynaklari da elmada oldugu gibi diger aroma maddeleri ile uyum gostermedikleri
icin yalniz kullanilmiglardir. Renk tzerine daha olumlu etkide bulunan kayisi lif kaynaklarinin
2013 yili genel begeni puanlari 6.00 ile 8.00 arasinda degismistir. % 0.5 kayisi ilave edilen
dondurmalar en c¢ok begenilenler olmustur. Artan kayisi miktarl ise dondurmanin
begenilirligini azaltmistir. 2014 yilinda Uretilen dondurmalarda ise % 3.0 konsantrasyona
kadar dondurmalarin genel kabul edilebilirligi en yiksek yani 9.00 puan olmustur. % 4

konsantrasyonlu dondurmalarda ise 7.00 puana gerilemistir.

3.2.1.6.Aycicedi lifli dondurma
Aycicegi lif kaynaklari dondurmada duyusal 6zellikleri 6Gnemli dlgtide etkilemistir. Dondurma
rengini olumsuz etkileyen aycicegi lifi yapisal 6zellikler tGzerine olumlu etkide bulunmustur.
Dondurmanin tat ve aroma 0zelligini de iyilestiren aycicegi farkh bir tadin algilanmasina
neden olmustur. 2013 yilinda Uretilen dondurmalarda aygicegi cilekle birlikte en cok
begenilmistir. Cilekli dondurmalarda artan aycicegi konsantrasyonu kabul edilebilirligi de
arttirmistir. 2014 yilinda ise % 2 ve 3 lifle birlikte cilekli, kakaolu ve vanilyali dondurmalar

duyusal yénden en ¢ok begenilenler olmustur.

3.2.1.7. Malt lifli dondurma
Arpa malti lif kaynagi ilave edilerek kakaolu, vanilyali ve cilekli dondurmalar Uretilmistir.
Kullanilan malt dondurmalarin duyusal kabul edilebilirligi Gzerine 6nemli katkida bulunmustur.
Malt dondurmanin yapisi ve kivami ile birlikte tat ve aromasini da 6nemeli oranda
iyilestirmistir. PUrtzluluge ve buzlu yapiyr olumlu yonde etkilemistir. 2013 yili érneklerinde
cilek aromasi ile birlikte ilave edildikleri dondurmalarin kabul edilebilirligi en yiksek olmustur.
% 0.5 ve % 1.0 malt ilave dilmis cilekli dondurmalar genel kabul edilebilirlik yoninden 9.00
tam puan almislardir. 2014 yilinda da ayni konsantrasyonlu ve cilekli dondurmalar en ¢ok

begenilenler olmustur.

Genel olarak bakildiginda, lif kaynaklari dondurmanin duyusal Ozelliklerinde iyilesmeler
saglamistir. 2013 yili drneklerinde cilekle birlikte kullanilan % 0.5 ve 1.0 malt lif kaynagdi;
vanilya ve cilek ile birlikte kullanilan % 0.5, 1.0 ve 2.0 misir lif kaynad1 dondurmalarda genel
kabul edilebilirlik bakimindan 9.00 tam puan almistir. Yine c¢ilek aromasi ile birlikte % 4.0

oraninda aygcicegi lifi kaynagl 8.00 puan almistir. 2014 yili érneklerinde ise vanilyall, % 2.0
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misir lifi katkili; % 1.0 ile 3.0 kayisi lifi katkili; cilekli % 1.0 malt katkil dondurma 6rnekleri
genel kabul edilebilirlik 6zellikleri yoninden 9.00 tam puan almistir. Bu lif kaynagi
materyalleri esas denemede dondurma uretiminde kullaniimistir.

3.2.2. Lifli Dondurmalarin Duyusal Ozellikleri

Dondurma orneklerine ait duyusal analiz sonuglari Tablo 13 ve 13a’da verilmistir. Tablodan
da goruldugu gibi kullanilan lif kaynaklar dondurmalarin duyusal 6zelliklerini farkh sekillerde
etkilemistir. Depolama suresince de duyusal 6zelliklerde degisiklikler meydana gelmigtir.

Tablo 13. Lif kaynagi ilave edilerek Uretilen dondurmalarin duyusal 6zellikleri ve depolama
esnasindaki degisiklikler

Erime

- Genel
Piiriizl g i
Gii | Ren | Tat ve Yap e Salazi Buzlu Aguzd | ye Krem Sut Yaban | Tathih | Begeni
ve tliik msi a kars1 tozu )
n k aroma yap1 . a tadi atat |k Diizey
kivam yap1 erime | dayam tad1 .

khihik

1]180]| 87 7.2 3.5 7.0 3.0 7.0 6.2 7.5 7.0 7.0 7.5 8.9
15{70| 7.8 7.0 4.0 6.6 3.5 6.8 6.0 7.3 7.0 6.4 7.0 7.5
30| 70] 6.8 6.5 3.4 6.4 4.0 7.0 6.0 7.0 6.5 6.0 7.0 6.9
60 [6.7] 6.0 7.0 3.8 6.0 4.6 6.3 5.7 7.5 7.0 5.6 6.0 5.8
1 [{75] 75 6.8 4.0 6.6 4.0 6.7 5.0 6.8 6.9 6.9 6.0 7.0
%1 Uzum | 15| 7.2 ] 6.0 6.0 4.3 5.5 4.8 5.9 4.5 5.5 7.2 6.3 5.5 6.8
probiyotik | 30 | 7.0 [ 6.0 6.0 4.0 5.0 5.0 5.0 4.0 6.4 7.0 6.5 5.3 6.3
60 ] 65] 55 6.5 5.8 5.0 5.5 5.0 4.0 7.0 7.0 6.0 5.5 6.0

%1 Uzum

1 [68] 55 6.5 381 7.1 3.2 6.0 3.8 4.0 7.5 5.5 5.5 6.0
15]6.0| 55 6.5 4.5 6.7 3.5 5.5 5.5 5.0 7.5 6.0 6.5 5.5
301 6.6 ] 5.0 6.0 3.5 6.2 4.1 6.7 6.0 4.0 6.0 6.2 7.0 5.3
60 ] 58] 5.0 6.0 4.5 6.0 4.4 5.0 5.0 5.0 7.0 5.0 6.0 5.0

%4 tzim

1 [{70] 6.0 6.0 4.4 5.0 5.6 5.8 3.2 5.0 6.7 5.2 5.8 6.2
%4 Uzum | 151 6.7 ] 5.0 5.4 4.8 4.8 5.4 5.2 4.0 4.7 6.5 5.9 5.2 5.8
probiyotik | 30 | 7.0 | 6.0 6.0 4.8 4.3 6.0 6.0 5.0 4.0 5.5 6.3 5.0 6.0
60 (59| 5.0 6.0 4.7 4.3 6.0 5.0 4.8 5.0 6.0 6.0 5.0 5.3
1 [80] 82 7.0 4.5 6.0 3.5 7.2 6.0 7.0 6.0 6.7 7.8 8.4
%0.5 151741 7.0 6.8 4.6 5.0 4.0 6.7 5.7 6.5 6.0 7.2 6.7 7.5
kavuz 30]180] 6.3 6.5 4.7 5.6 3.0 6.4 5.3 6.0 6.0 6.5 7.0 6.0
Kaka0 60 75| 57 6.2 4.5 5.7 3.4 6.4 4.5 6.3 6.2 6.3 7.0 6.5
1175] 75 7.0 4.8 5.9 3.5 7.2 6.6 6.0 6.5 5.7 6.8 7.6

%0.5 15|73| 80 | 80 | 50 | 63 | 35 | 80 | 65 | 70 | 7.0 | 6.0 | 7.4 | 80
kavuz 30|75 80 | 70 | 50 | 70 | 30 | 80 | 60 | 70 | 70 | 65 | 76 | 80
Cilek 60(70] 70 | 66 | 50 | 70 | 35 | 74 | 50 | 65 | 74 | 68 | 70 | 7.0

1|77 77 | 78 | 50 | 64 | 37 | 73 | 70 | 60 | 70 | 70 | 72 | 82
%0.5 15| 70| 70 | 70 | 50 | 70 | 30 | 68 | 63 | 60 | 76 | 65 | 7.0 | 7.4
kavuz 30|74| 65 | 67 | 49 | 70 | 30 | 63 | 56 | 60 | 63 | 58 | 80 | 6.8
Cilek  I'60]72] 60 | 60 | 50 | 68 | 32 | 65 | 50 | 58 | 60 | 58 | 7.0 | 6.0
%05kavu | L 179] 77 | 75 | 36 | 70 | 30 | 66 | 69 | 72 | 78 | 68 | 70 | 80
z 15| 70| 70 | 70 | 34 | 64 | 40 | 65 | 70 | 70 | 73 | 65 | 7.0 | 7.4

Kakao 30| 73] 6.5 6.8 3.8 6.0 4.0 6.0 6.0 6.7 7.0 6.5 7.0 6.8
Probiyotik | 60 [ 7.2 [ 6.0 6.0 4.5 6.5 4.2 6.3 5.5 6.5 6.5 6.0 6.0 6.0
1 (83| 84 8.2 3.7 6.8 3.6 7.0 6.8 7.0 8.3 6.0 8.0 8.3

% 2 misir
Vanilya 15175 8.0 7.4 4.5 6.4 4.0 7.2 6.5 6.8 7.7 6.5 7.3 8.0
Probiyotik 30|180]| 7.6 7.4 4.9 6.0 4.2 6.7 6.0 6.4 7.5 6.0 7.0 7.7

60]80] 75 7.5 4.6 6.0 4.0 7.0 6.3 6.5 7.4 6.3. 6.7 7.7
1 [{75] 70 7.0 4.8 5.9 3.1 7.5 5.6 6.8 7.0 6.5 8.0 8.5
%2misir | 151 8.0 ] 8.0 7.0 5.0 6.5 3.6 7.0 7.0 7.0 7.4 7.0 7.5 7.8
Vanilya 301 70] 7.0 7.1 5.0 7.0 3.0 7.5 6.0 7.0 7.5 7.0 7.0 7.5
60 [ 75| 7.0 7.6 4.7 6.0 4.0 7.0 6.0 6.7 7.2 6.8 7.0 7.5
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1|77 70| 75 | 58 | 60| 35| 69 | 67| 6260 ] 62| 77| 7.7
%2msir |15[70] 60 | 68 | 45 | 60 | 42 | 74 | 60 | 59 | 5.0 | 66 | 70 | 6.9
Cilek 30|70 58| 70 | 59 | 64 ] 30| 60| 50] 50| 60] 70| 65 | 6.0
60|72 55 | 72 | 56 | 63 | 37 | 65 | 48 | 55 | 60 | 65 | 6.0 | 5.6
% 2 misi 1|75 80| 80 65| 60| 33| 70| 65 ] 66 | 60 ] 60| 76 | 7.3
Cilek 1575 75 | 76 | 65 | 58 | 35 | 65 | 58 | 60 | 6.0 | 6.6 | 7.0 | 6.7
Probiyotik 30|70 60 | 70 | 60 | 57 | 42 | 60 | 50 | 5.0 | 60 | 70 | 6.6 | 6.0
60|72 57 | 65 | 63 | 59 | 40| 60 | 55 | 54 | 63 | 70 | 6.0 | 6.5
1|80 63| 69] 36| 55| 30| 66| 55]60] 70] 64| 62 1] 65
%0.5 15751 69| 73| 40| 53] 36 | 68| 57| 58| 63| 62]63] 64
elma 30|75| 74 | 64 ] 381 60| 40| 70 | 60 | 65 | 60 | 60 | 65 | 7.0
60|75] 70 | 60 | 40 | 64 | 40| 70 | 50 | 60 | 65 | 6.4 | 70 | 65
%0.5 1|65 67| 6437 ]| 60| 36| 68| 60]60] 62] 58] 68] 7.3
olma 15(62] 64 ] 63| 40| 56| 3263 ] 60| 56| 60] 55 ] 64 ] 6.8
e 30|60 70 | 60 ]| 37 | 60 | 40| 70 | 60 | 65 | 50 | 50 | 6.0 | 7.0
60|60 6.0 | 6.0 | 43| 60 | 44 | 65 | 50 | 60 | 55 | 56 | 6.0 | 6.0
1]|68| 66 | 68| 37| 64 | 32| 65| 60 ] 52 53] 65| 66| 71
%3elma |[15|65] 6.1 | 62 | 39 | 60 | 3.7 | 60 | 60 | 5.0 | 48 | 6.0 | 6.0 | 6.6
Probiyotik [ 30 [ 60| 70 | 60 | 34 | 60 | 40| 70| 60 | 60 | 55 | 60 | 70 | 7.3
60|60 65 | 6.0 | 40| 65 | 35 | 67 | 50 | 58 | 53 | 6.1 | 65 | 7.0
1|70 70| 65| 35| 60| 35| 66 | 54 | 58| 60 ] 59| 65 | 7.0
) 15(62] 70 | 63 | 32 | 58 | 41 | 63 | 50| 54 | 61 | 58 | 65 | 6.8
%3 elma
30|60 68 | 63 | 32 |1 60| 38| 63| 50] 60 ] 58] 60| 63| 65
60|60 70 | 65 | 37 | 60 | 35 | 70 | 60 | 65 | 63 | 65 | 7.0 | 7.0
%3 1|70| 64 | 63 ] 33| 50| 45| 72| 70| 52 ] 46 | 50| 6.4 | 6.9
ayciced 15(67] 60 | 65 | 38 | 50| 47 | 66 | 60 | 58 | 5.0 | 53 | 6.0 | 6.0
CileKii 30|60 50 | 70 | 46 | 55 | 47 | 60 | 50 | 6.0 | 50 | 50 | 50 | 5.0
60|60 50 | 60 | 50 | 53 | 50 | 58 | 48 | 57 | 56 | 56 | 47 | 5.0
%4 1|67 60 | 6.4 40| 54 ] 44| 60| 75 58| 42 ] 50| 73| 6.8
ayciced 15(65] 58 | 66 | 47 | 54| 38| 60| 60| 60 | 48 | 50 | 6.0 | 6.0
=R 30|60 50 | 70 | 48 | 55 | 40| 56 | 50 | 62 | 50 | 47 | 5.0 | 5.0
60|65 45 | 64 | 50 | 53 | 44 | 65 | 5.0 | 57 | 40 | 50 | 42 | 45
% 3 1|75 65 | 65| 46 | 55| 40| 60 | 50 | 70 | 48 | 50 | 6.0 | 6.0
aycicegi [15[74] 50 [ 63 | 36 [ 53 | 40 [ 5.0 | 50 [ 67 | 44 [ 50 | 50 [ 50
Cilekli 30|72 52 | 64 | 48 | 50| 40| 56 | 50 | 70 | 50 | 50 | 47 | 5.0
Probiyotik | 60 [ 70| 48 | 60 | 50 | 45 | 43 | 50 | 45 | 70 | 55 | 50 | 46 | 5.0
% 4 1|70| 45 | 55 | 52 | 43| 46 | 50 | 45 | 65 | 55 | 50 | 47 | 48
aycicegi [15[70] 50 [ 6.0 | 45 [ 6.0 | 45 [ 67 | 60 [ 6.0 | 40 [ 57 | 44 [ 50
cilekli 30|70 47 | 60| 48 | 58 | 46 | 66 | 57 | 58 | 41 | 54 | 44 | 50
Probiyotik | 60 [ 65| 45 | 40 | 50 | 58 | 46 | 65 | 50 | 57 | 40 | 50 | 42 | 45
1|70l 70| 70 37| 70| 40| 64 [ 65 | 45 [ 5.1 | 60 | 72 | 7.4
% 0.5 15(70] 67 ] 70| 40 | 60 | 36 | 60 | 59 | 50 | 5.0 | 6.2 | 64 | 6.8
kayisl 30|70 68 | 6.4 | 36 | 52 | 40| 69 | 54 [ 50| 42 | 68 | 6.8 | 6.9
60|72l 70| 70 | 39| 65 | 40| 75 | 60 | 53 | 55 | 70 | 70 | 75
% 0.5 1|75 63| 73] 3262 ] 45| 61| 65| 48| 52 ] 56| 64| 70
kayIIS| 15(70] 65 | 70| 40 | 58 | 42 | 74 | 63 | 54 | 50 | 6.0 | 6.0 | 7.0
e 30|70 70| 65 | 35 | 60 | 50| 75 | 60 | 6.0 | 50 | 50 | 6.0 | 7.0
60|72 70| 73 | 39| 70| 44| 78 | 60 | 60 | 54 | 58 | 6.2 | 7.2
% 2 1|73 60| 70| 45 ] 60 | 47 | 6.0 |55 55 | 55 | 50 | 58 | 5.7
kayisi 15751 68 | 70| 43| 60| 42 | 66 | 60 | 5.0 | 5.0 | 5.0 | 6.0 | 65
Bl 30|72 75| 75| 46 | 55 | 50 | 60 | 54 | 5.0 | 57 | 54 | 6.0 | 6.0
60|70 70 | 70 | 47 | 67 | 40| 70 | 50 | 60 | 58 | 55 | 65 | 6.3
1|80 62| 78] 42 70] 30| 69 | 58] 52 ] 50] 55| 57| 6.8
) 15(80] 67| 70| 42 | 68| 27| 70| 60| 48 | 50| 50 | 60 | 7.0
062 kayisi
30|80 60 | 70| 47| 73| 33| 66 | 54 | 50| 60 | 64 | 58 | 6.7
60| 76| 63 | 68 | 48 | 65 | 35 | 66 | 50 | 54 | 63 | 67 | 55 | 6.5
% 0.5 1|70l 80| 70| 40 ] 80 ] 30| 8o | 60| 65| 70| 62 | 60 | 8.0
oalt 15(68] 80| 70| 41 | 80| 30| 80| 60| 60 | 65 | 6.0 | 65 | 8.0
Gilek 30|70 75| 70| 43| 74| 27| 75 | 60 | 69 | 75 | 67 | 70 | 75
60|67 67 | 63 | 48 | 68 | 40| 69 | 57 | 65 | 68 | 6.0 | 6.2 | 65
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1]170] 80 7.0 3.8 8.0 3.5 7.5 6.0 6.8 7.2 6.8 7.0 7.5

:ﬁacl)tls 15170} 7.3 7.5 4.4 7.0 3.0 7.0 6.0 7.0 7.5 7.3 7.0 7.0
. . 130]68| 7.0 7.0 4.6 7.0 3.2 6.5 5.9 6.8 7.0 6.6 6.8 6.8
Probiyotik
60 | 6.7 ] 6.5 6.5 4.7 6.8 3.3 6.5 5.0 6.5 6.7 6.0 6.0 6.0
1]165] 7.3 7.0 4.2 7.3 3.0 7.0 6.0 7.0 6.4 7.0 7.0 7.0
15]16.3| 6.8 7.0 4.5 7.0 3.0 6.5 5.5 7.0 7.0 7.0 7.0 6.5
% 1 malt

301 6.0] 6.0 6.5 4.7 7.2 3.2 6.3 5.0 6.5 6.8 6.6 6.5 6.0
60 ] 6.0] 5.6 6.0 4.9 6.5 3.2 6.0 4.7 6.5 6.6 6.6 6.0 5.3
1]170] 70 7.0 3.7 7.0 3.5 6.5 5.6 7.0 6.2 7.0 7.0 7.0
%1lmalt | 15]6.7] 6.5 6.5 4.0 6.7 3.1 6.6 5.0 7.0 6.0 6.8 6.0 6.5
Probiyotik | 30 | 6.6 | 6.0 6.1 4.3 6.5 3.2 6.6 5.0 6.7 6.5 6.8 5.8 6.4
60 [6.0] 5.6 6.0 4.7 6.5 3.4 6.4 5.0 6.5 6.8 6.6 6.0 5.5

Tablo 13a. Lif kaynag ilave edilerek uretilen dondurmalarin duyusal 6zellikleri ve depolama
esnasindaki degisiklikler

Lo f;:m Genel

Gii | Ren | Tat ve | Yap1 ve E’uruzlul Sakizim Buzl [ Aguzd kars1 | Krem Yab | Siit Tathh B.e ge

n k aroma kivam iik s1 yap1 u a daya |[atadi ana ftozu |, o
yapt |erime | o tat | tads Quze
K N

1]8.0 8.0 7.0 2.5 6.5 25] 70 | 6.2 58 | 3.5 ] 5.0 6.0 8.2

%1 151 7.0 7.8 6.7 2.8 6.3 3.0 | 6.3 6.0 | 54 |40 ] 4.8 6.0 7.8
Uzim 301 7.0 7.0 6.4 3.0 6.5 36| 6.5 | 6.1 50 | 44 ] 45 6.0 7.0
60 | 6.7 7.0 7.0 3.0 7.0 40| 65 | 6.0 | 58 | 47| 5.0 6.0 7.0

%1 1178 7.8 7.0 3.5 6.5 30| 7.1 6.0 | 55 [ 40| 50 ] 5.8 7.5
Uzum 15[ 7.4 7.5 6.7 3.5 6.0 30] 65| 60 | 57 | 40| 4.7 6.0 7.5
probiyoti | 30 | 7.1 7.1 6.5 3.5 6.3 38| 6.5 | 6.3 52 | 43| 4.6 6.0 7.0
k 60| 7.2 7.0 6.7 3.0 6.5 4.2 | 6.6 6.0 | 55 | 40 ] 5.0 6.0 7.0
1175 7.0 6.8 3.0 6.7 35| 65| 45| 50 |45] 45| 50 6.8

%4 15175 6.7 6.5 3.5 6.5 38 60 ] 50| 53 ]43] 50] 55 6.5
Uzim 30] 7.5 6.5 6.3 4.0 6.4 40| 5.8 5.6 51 | 47| 48 | 56 6.7
60 | 6.0 6.0 6.1 4.5 6.2 40] 50 | 55 | 5.0 [ 48] 6.0 ] 5.6 6.0

%4 117.0 7.0 6.5 4.0 6.5 351 60 | 45| 50 | 55] 45| 45 6.8
Uzum 15| 7.0 6.5 6.3 4.5 6.3 40| 58 | 43 | 49 | 55| 52 | 5.0 6.5
probiyoti | 30 | 7.3 6.4 6.2 4.2 6.2 421 6.0 | 55 | 50 | 50| 48 | 54 6.7
k 60 | 6.0 5.8 6.0 4.7 6.0 43| 50 | 50 | 49 | 50| 6.3 5.5 6.0
1170 6.8 6.5 4.3 6.0 50 ] 6.3 5.6 6.2 | 6.0 ] 5.0 6.0 6.3

%1 151 7.6 7.0 6.2 5.0 6.5 48] 65 | 6.0 | 5.7 | 56| 55 6.0 7.0
kavuz 30| 7.5 7.0 6.5 4.5 6.3 50| 65| 60 | 55 |52] 54 | 58 7.0
Vanilya [ 60 | 7.4 6.7 6.8 4.3 6.0 48] 65 | 6.2 55 | 55| 53 6.0 6.8
1172 7.0 6.7 4.8 5.8 50 65| 55| 60 | 6.0] 52| 58 6.5

%1 151 7.0 6.5 6.5 5.0 5.6 46 ] 65 | 55 | 6.0 | 5.7 ] 5.0 6.0 6.3
kaVl_JZ 30| 7.3 7.0 6.5 4.6 6.0 50| 6.4 | 5.8 56 | 53] 5.2 | 5.6 7.0
oo |eo73] 65 | 65 | 44 | 6o [4s] 65|60 55|55 50|55 65
1175 6.8 7.0 4.5 6.0 55| 6.8 60 | 55 | 56| 50| 55 7.1

%2 15175 7.0 7.0 4.2 5.5 53] 65 ] 58| 45 |50] 47| 55 7.0
kavuz 30| 7.7 7.1 6.9 4.0 6.0 58| 6.3 6.0 | 45 [52] 5.0 ] 5.8 6.5
kakao 60|75 7.2 7.0 4.0 5.8 55164 ] 60| 43 |50]| 50 6.2 6.2
% 2 1174 7.0 6.8 4.4 6.0 56 | 65| 60 | 53 |57 ] 54| 54 7.0
kavuz 15175 6.7 7.0 4.5 5.4 541 65| 57| 44 |50] 49| 55 7.0
Kaka:() 30] 7.6 7.0 6.8 4.3 6.0 40| 6.2 60 | 45 | 54| 50| 58 6.6
:T(rOblyOt 60| 7.5 6.8 6.6 4.1 5.8 46 | 6.2 6.0 | 45 | 55] 5.0 6.0 6.5
% 2 1175 7.0 8.0 3.0 6.5 40| 7.8 6.5 | 55 | 6.0] 6.1 6.5 7.5
misir 151 7.7 7.3 7.7 3.5 6.8 36| 8.0 | 6.8 55 | 56| 5.6 6.5 7.8
Vanilya [30]|75[ 75 7.5 3.3 70 [35] 8069 |54 [60]50][60]75
:T(rOblyOt 60| 7.2 7.0 7.3 3.6 6.5 35| 75| 6.9 51 |6.2] 50 6.3 7.0
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% 2 1173 7.0 7.8 3.1 70 | 36| 80| 65]50]62]60] 63 ] 73
s 15| 7.6 7.4 7.8 3.5 70 | 38| 80| 69| 53]|58]54]64] 75
Verile 30|75 7.5 7.5 3.4 68 | 35| 80| 70]52]60]50] 60] 75
60| 7.0 6.8 7.0 4.0 65 | 36| 73|67 ] 50]63]48] 62 ] 6.9
%4 1176 7.0 7.9 3.5 70 | 32| 77|67 ] 53]60]60] 601 7.0
ST 15| 7.8 7.1 7.5 3.5 74 |31 75|65]53]58]56] 60] 7.0
Kakao |30 7.7 7.0 7.6 3.5 75 |35| 78|66 | 50 ]|55]50] 63] 72
60 | 7.5 6.5 7.3 3.3 74 | 33| 74| 65] 48 54|47 ] 6.1 ] 6.8
% 4 1|75 6.8 7.6 3.8 68 | 35| 75| 65| 55 [57]60] 6.0 | 7.0
misir 15| 7.8 7.0 7.5 3.6 73 | 35| 74| 65]50]59]57]59] 70
kakao [30] 7.8 7.0 7.5 3.5 75 |30 76| 65|52 [55[50]63]71
Probiyot
ik 60| 7.5 6.3 7.0 3.4 73 |30| 76| 65|47 |56|50] 60|77
1]80 7.5 7.8 3.0 75 |40| 75 | 58 ]| 48 |45| 45| 65 | 7.8
%2 15| 7.0 7.0 7.0 3.4 70 | 36| 70| 60| 44 |45] 43| 63 | 7.0
elma 30|75 6.9 6.8 3.5 67 |43 70| 58] 42 |42]40] 60| 71
60 | 7.5 7.0 7.0 3.6 65 | 49| 70 | 53] 47 43|47 ] 55| 6.8
%2 1|76 7.2 7.5 3.2 74 | 40| 74 | 55| 45 |45] 45| 6.0 | 7.0
elma 15| 7.0 7.0 6.8 3.5 70 | 37| 73| 57| 45 |45] 42| 60 | 7.0
Probiyot | 30 | 7.8 6.6 6.7 3.5 68 |42 67 |57 ] 43|43 40] 58] 7.2
ik 60| 7.0 7.0 7.0 3.5 65 | 50| 70| 54 ] 5045 47] 55 ] 7.0
%3 1]8.0 7.7 8.0 3.5 70 | 35| 68| 65| 55]48]45] 50 7.0
elma 15 | 8.0 7.5 7.5 3.3 73 | 37| 65| 62]48]51]45] 60| 7.0
Probiyot | 30 | 8.0 6.5 7.2 3.6 70 | 39| 63| 6.0] 50]50]43] 55|65
ik 60 | 7.5 7.5 7.5 3.7 65 | 34| 70| 63 ] 53[50]50] 58] 72
1178 7.5 7.5 3.4 72 | 33| 65|63]52]|50]46] 55 ] 6.8
%3 15 | 8.0 7.2 7.0 3.3 70 |40]| 65| 6.0 ] 45|50 45] 57 | 6.8
elma 30| 8.0 6.5 6.9 3.6 70 |40 62| 6.0] 50 [|52]40] 55| 65
60| 7.5 7.5 7.5 3.6 6.4 |35| 70| 65]53]50]50] 55] 7.0
%3 1|72 7.0 8.0 3.5 60 | 25| 70| 70 ] 40]45]38] 65 | 7.0
ayciced 15 | 6.0 6.0 7.2 4.0 60 | 25| 68| 6.0] 35]60] 45] 6.0 | 6.0
CileKii 30| 5.6 6.0 7.0 3.7 65 | 35| 65| 6.2 ] 37 ]57]43] 67| 6.0
60 | 5.86.7 7.0 |4.0 67 | 30| 65| 6.0] 35]55]45] 65 | 6.0
% 3 1]70 7.1 8.0 3.5 62 | 27| 70|68 ] 35|40]35] 68| 7.2
aycicedi | 15 | 6.0 6.0 7.0 3.8 63 | 27| 65| 6.0] 3560 45] 60 | 6.2
cilekli 30| 5.5 6.0 7.0 3.6 65 | 35| 64 | 6.1 ] 3858 47] 65 ] 6.0
pro. 60 | 6.0 7.0 7.0 4.0 65 | 30| 65| 6.0] 36 |55]45] 68| 6.2
%3 1]80 6.8 7.5 4.5 65 | 26| 70| 6.0 ] 40 |50] 40] 65 | 7.5
ayciced 15 | 8.0 6.0 7.0 4.0 67 | 25| 65| 6.0] 38[35]30] 60 65
Kakao 130180 6.5 7.2 3.5 70 | 35| 60| 63] 4040 34] 60| 6.7
60 | 7.8 6.6 7.0 3.5 67 | 35| 65| 65] 40 42|35 6.1 ] 6.8
% 3 1]8.2 7.0 7.8 4.5 6.4 28| 70| 65| 38 40| 42| 62 | 7.6
aycicegi | 15 | 8.0 6.0 7.5 4.2 65 |25]| 65| 6.0 ] 40 |35]| 30| 62| 65
kakao [ 30 [ 8.0 6.5 7.3 3.5 68 | 37| 62| 62] 4040 33] 60 | 6.8
:,D(rOb'yOt 60 | 8.0 7.0 7.0 3.2 70 | 35| 64| 65|40 |40]|35] 63| 6.9
% 2 1|75 7.5 8.0 3.0 70 | 35| 75| 70] 45 ]40] 45] 60 | 7.5
kayisi 15| 7.4 7.3 7.3 3.2 73 |31 70| 73] 48 |45] 47| 60 | 7.0
30| 7.3 7.5 7.0 3.1 70 | 31| 68| 73] 50]48] 48] 58] 7.0
60 | 7.5 7.2 7.0 3.5 69 | 30| 70| 70] 47|45 50] 6.0 | 7.0
% 2 1176 7.0 7.5 3.5 70 | 32| 73|67 ] 55]|52]50] 58] 73
kayisl 15| 7.3 7.1 7.0 3.2 74 |30 70| 70] 53 ]|55]50] 60 6.9
Probiyot | 30 | 7.0 7.5 6.7 3.0 70 | 32| 66| 71]52]52]48] 56| 7.0
ik 60| 7.0 7.3 6.5 3.5 72 | 32| 67| 70] 52]50]50] 60| 7.0
% 3 1|75 6.5 7.2 4.2 65 | 35| 6.7 |65 50 [ 50| 46 ] 50 | 6.8
kayisl 15| 7.3 6.6 7.2 3.9 70 | 30| 65|68 ] 53]|48|45] 55| 6.7
Probiyot | 30 | 7.0 6.5 6.7 3.5 67 | 30| 65| 70] 50]45]45] 53] 65
ik 60| 7.0 6.5 6.5 3.8 65 | 38| 65|67 ] 50]47]45] 50 ] 65
%3 1|74 6.4 7.0 4.0 6.8 |30 70| 63| 48 |52] 45| 48 | 6.7
kayis! 15| 7.3 6.7 7.1 3.8 70 | 33| 67| 68]50]55]47] 55|65
30|70 6.5 6.6 3.6 67 | 30| 65| 70] 48 54| 43] 51 ] 65
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60 73] 6.3 6.4 3.5 65 |30] 6465 50][52]45] 5017 6.4
% 1 172 71 6.5 4.0 73 |35 74|66 53 ][57]58]63]70
i 1575 7.0 7.0 3.7 75 [30[ 757560555560 73
Cilek 30[73] 7.0 7.0 3.8 70 |38 70] 69|54 [53]50]60] 71
60 [75] 6.7 6.0 4.0 75 |38 6558 |50 ([50[53]60]67
% 1 1 [70] 70 6.0 4.8 70 |38 756455 [60]55] 607 68
malt 15[75] 6.9 6.7 4.0 76 |37] 76|70 53][50]55]63]70
cilek 30[70] 7.0 6.9 3.8 70 |30] 70| 68| 50[52]51]60] 70
Probiyot
ik 60|75] 7.0 6.2 4.0 73 |35| 65| 65|50 |50|53]| 58] 6.7
% 2 1 [80] 70 6.0 4.2 65 |32 7768526550 65] 74
g 15[82] 7.0 6.5 3.5 75 |35 80] 70| 556050 63] 70
kakao 1301 7.7] 7.0 6.5 3.8 72 |38 76|65 ]52][55]53]65] 70
60 75| 7.2 6.2 4.2 65 |35 75|65 [ 50[64]60] 681 70
% 2 1 [80] 65 5.8 4.0 63 |30 7053506351 707]65
malt 15[83] 7.0 6.5 3.7 75 |35 7770|5560 52]65] 70
kakao [30[78]| 6.7 6.3 3.5 73 [37] 75|65 [ 50][57]50] 65 ] 7.0
Probiyot
ik 60| 78| 65 6.0 3.7 60 | 35| 75| 50]|50]|65|50]| 70| 63
1]86] 75 75 25 78 [37] 76|70 62]40]45] 70 ] 80
% 2 15[80] 7.0 7.0 3.0 70 [40[ 70 70603550607 70
inalin 30[80] 7.0 75 3.0 72 |41l 73] 67| 60[40]50] 62 ] 70
60 [8.0] 7.0 7.2 2.8 75 |40l 70| 65 [ 50[34]46] 60 70
185 7.7 7.6 2.7 75 40l 75 72604550 72 ] 80
% 4 15[80] 7.0 7.0 3.0 67 |45 68|68 [ 57 [37]50[ 6370
inalin 30[80] 7.0 7.7 3.0 73 |40 70| 65|60 [34]55] 65| 7.3
60 78] 7.0 75 2.9 70 [40] 70| 6560 [35]53] 63168
% 1|75 7.3 7.5 3.4 68 |45 68 ] 69|57 [50]55]55] 75
Kontrol |51 7.8 7.0 7.9 3.0 70 [42] 70 70|59 [47]57] 60 ] 7.8
Normal 1301801 7.0 75 3.2 70 [43] 68| 70|60 [44]55] 63 ] 78
60[80] 7.4 7.6 3.0 70 40656867 405967 74
% 1|75 7.3 7.5 3.5 70 |45 67 ] 69|57 |[50]55] 55| 75
Kontrol [15[7.7] 7.0 8.0 3.3 72 |45 70| 7060 [47]56] 60 7.8
Probiyot [ 30 [ 8.0] 7.0 7.3 3.4 70 [42] 67| 70624255 61] 77
ik 60 | 8.0 7.3 7.5 3.0 67 |38 72|67 ] 65]40] 58] 6.0 | 7.3

Renk 0zelliginin ilave edilen lif kaynaklarindan ve aroma maddelerinden etkilendigi
gorulmektedir. Genel olarak dondurma drneklerinde belirlenen renk puanlari 6.00 ile 7.00
arasinda degismistir. Genel kabul 6zelligini renk 06zelligi fazla etkilememistir. Depolama
esnasinda ise genel olarak renk puanlarinda azalma meydana gelmistir. 2013 yilina ait
orneklerde en yiksek renk puanini 8.30 ile tretimin ilk gtiniinde % 2.0 misir ve vanilya ilaveli
probiyotik dondurma 6rnegi almistir. En distk renk puanlarini ise malt ilaveli dondurma
ornekleri almig, bunu aycicegdi ilaveli dondurmalar takip etmistir. Normal dondurmalarla
probiyotik olanlar arasinda 6nemli bir fark olmadigi géralmustur. 2014 yili érneklerinde elma
ve kakaolu aygcicegdi lifi ilaveli dondurmalarin diger orneklere gore daha begenilen renk
Ozelligine sahip olduklari gorilmustir. Bu orneklerde renk puanlari 8.00 civarindadir. En
disiik renk puanlarini ise cilekli aycicegi lifi ve ziim ilaveli érnekler almistir. inilin ilaveli
orneklerde de renk puanlar 8.00 civarindadir, negatif kontrolde ise 7.50 ile 8.00 arasinda

degismistir.
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Tat ve aroma gidalarin en 6nemli duyusal 6zelligidir. Yapilan duyusal degerlendirmede
dondurmalarin tamamina yakini panelistler tarafindan begenilmistir. % 1.0 Gzum lif kaynagi
ilave edilerek Uretilen dondurma ise tat ve aroma yoninden 8.70 puanla en ¢ok begenilen
olmustur. Bunu % 2.0 misir ve vanilya ile % 0.5 kavuz ve kakao ilave edilen dondurmalar
izlemistir. Hatta depolama stiresince en yiksek tat puanlari misir ilaveli dondurmalarda tespit
edilmistir. Dondurmalar genel olarak en yiksek tat ve aroma puanina depolamanin ilk
gundnde sahip olmuslardir. Bazi hidrokolloidlerin dondurma kalitesi tizerine etkisini arastiran
Klesmnet vd. (2011) depolama suresince dondurmalarin tat dzelliklerinin strekli azaldigini ve
depolama esnasinda dondurmalarin yumusaklklarinda surekli azalma meydana geldigini
tespit etmislerdir. Yine, genel olarak degerlendirildiginde aycicegi lif kaynagd ilaveli
dondurmalar tat ve aroma bakimindan en az begenilenler olmustur. 2014 yilhna ait dondurma
orneklerinde ise en yuksek tat puanini misir, izim ve kavuz lifi ilaveli olanlar almistir.
Aycicegi ilaveli dondurmalarda ise tat puanlari ikinci yil da disik olmustur. Probiyotik kilttr

ilavesi tat puanlari Gizerine belirgin bir etkide bulunmamistir.

Yap! ve kivam bakimindan degerlendirildiginde; misir, kayisi ve piring kavuzu lif kaynagi ilave
edilen dondurmalarin daha yiksek puanlar aldigi gorilmektedir. Bunlarda ilave edilen
konsantrasyonlar dusuktdr. Yapi tzerine 6nemli bir etkilerinin olmadigr dusinulmektedir. Tat
ve aromada oldugu gibi yapi ve kivam 6zellikleri de depolamanin baslangicinda daha yiksek
olmustur. 2014 yili érneklerinde ise misir, aycicegi ve kayisi lif materyali ilaveli 6rneklerde
yapi ve kivam puanlari daha yiUksektir. Probiyotik ilavesinin dondurmalarin yapi ve kitlesine
fazla bir etkide bulunmadidi tespit edilmis, depolama esnasinda ise yapi ve kivamda
bozulmalar meydana gelmistir. inilin ilaveli ve negatif kontrol érneklerinde yapi ve kivam
puanlari 7.00 ile 8.00 arasinda degismistir. Yiksek yapi ve kivam puanina sahip lifli drnekler

ile kontrol drnekleri de benzer 6zelliklere sahiptir.

Dondurma icin istenmeyen bir duyusal 6zellik olan purizlilik de ilave edilen lif kaynaklari ve
diger katkilardan etkilenmistir. Artan puanlar puruzliligin de arttigini géstermektedir. 2013
yili érneklerinde % 3.0 elma lifi ilaveli dondurmalarda purtzltligin en dusik oldugu ve bunu
kayisi ve % 1.0 Uiziim ilaveli dondurmalarin takip ettigi goriilmektedir (Tablo 13). ilave edildigi
dondurmalarda en fazla purizli yapi olusturan lif kaynagdi ise misir olmustur. Misiri aygicegi
ve kavuz takip etmistir. Depolama esnasinda ise sure ilerledikge purizli yapinin da arttigi
gorulmektedir. Genel olarak dondurma 6rneklerinde depolamanin baslangicinda daha dusuk
olan purizli yapr 60 gunlik depolama sonunda en yiksek orana ulasmistir. 2014 yilinda
uretilen dondurma oOrneklerinde ise en puriizsuz yapi kayisi, elma, tzim ve misir lif materyali
ilavelilerde, en purizli yapi ise piring kavuzu, aygicedi ve arpa malt lifi ilavelilerde

gorulmustur. Artan lif konsantrasyonu yapida puruzlaligu arttirmistir. Yine tahil grubu lif
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materyalleri ile Uretilen dondurmalar meyve grubu ilavelilere gére daha purizli bir yapi
gostermistir. indlin ilaveli dondurmalarda puriizlilik yaklasik 3.00 puanla, negatif kontrolde
ise 3.00 ile 3.50 puanla degerlendirilmigtir. Lif materyali ilaveli dondurma &rnekleri yapi
bakimindan negatif kontrol ile benzer puriizli yapiya sahiptir. indlinli érneklerde ise puriizlii

yapi en dasuktdr.

Malt ilaveli dondurmalarda en yiksek olan sakizimsi yapi, % 4.0 tzidm ilaveli probiyotik
dondurmalarda en dustik olmustur (2013 yilina ait drnekler). Yine probiyotik kilttr ilave
edilen dondurmalarda sakizimsi yapi biraz daha zayif kalmistir. Burada probiyotik kilttrlerin
meydana getirmis oldugu laktik asidin etkili olabilecedi dusunulmektedir. Depolama
esnasinda ise sakizimsi yapi Ozelliginde dizenli bir artis veya azalma gdzlenmemigtir.
Kontrol 6rneklerinde ise sakizimsi yapi benzer bulunmus olup yaklasik 7.00 civari bir puanla

degerlendirilmistir.

Panelistler tarafindan yapilan degerlendirmelerde buzlu yapi bakimindan dondurma
orneklerinin farklihklara sahip oldugu belirtilmistir. Verilen puanlarda en disuk buzlu yapiya
pirin¢g kavuzu ve malt lif materyali ilaveli dondurmalarin sahip oldugu, buzlu yapinin en fazla
hissedildigi dondurmalarin ise Gzim ilaveliler oldugu verilen puanlarla ifade edilmistir (Tablo
13). Depolama suresince buzlu yapinin arttigi belirtiimis ve depolama sonunda buzlu yapinin
en yuksek orana ulastigl goralmustur. 2014 yili érneklerinde ise en disik buzlu yapi aycicegi
ilaveli dondurmalarda g6zlemlenmistir. Piring kavuzu lifi ilaveli dondurmalarda ikinci yil buzlu
yapi yiksek ¢ikmistir. Bunun da nedeninin artan kavuz lifi konsantrasyonu oldugu sonucuna

variimistir.

Dondurma drneklerinin agizda erime ve erimeye karsi dayaniklilik gibi yapisal 6zellikleri de
ilave edilen lif kaynaklari, diger katkilar ve depolama suresinden etkilenmistir. Bu 06zellikler
en yuksek cilekli % 0.5 malth ve kavuzlu ve % 2.0 misir lifli dondurmalarda tespit edilmistir.
Misir ve malt lifi ilaveli dondurma 6rneklerinin agizda erime ve erimeye karsi dayaniklihk
Ozellikleri 2014 yilinda da en yiksek olmustur. Depolamanin baslangicinda daha yiiksek olan
bu 6zellikler depolamanin sonunda en disuk degeri almistir. Probiyotik dondurmalarda bu

Ozelliklerin daha dusuk oldugu goralmustur.

Dondurmalarin krema tadi, sittozu tadi ve yabanci tat gibi 6zelliklerinde de énemli farkliliklar
oldugu panelistler tarafindan bildiriimistir. ilave edilen meyve aromalari daha fazla meyve
aromasl, lif kaynaklar da daha fazla lif tadinin algilanmasina neden olmustur. Fazla miktarda
lif kaynagi ilave edilen dondurmalarda lif tadi ve yabanci tat daha fazla hissedilmistir.
Probiyotik kaltdr ilaveli dondurmalarda az da olsa bu yabanci tatlar maskelenmistir. Genel
olarak 6n denemelerde ilave edilecek seker miktari tespit edildigi icin dretilen lifli

dondurmalarda tathhk 4.00 ile 6.00 arasinda puanlar almistir. Bazi drneklerde de 6.00’nin
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Uzerine ¢cikmistir. Burada ilave edilen meyve aromalari tathhdin yiksek hissedilmesinde etkili
olmustur. Yine tathlik, tat ve aroma ve genel begeni ile paralel bir degerlendirmeya tabii
tutulmustur. Yani genel olarak yiksek begenilirligi olan dondurmalarin tathligi da panelistler

tarafindan daha yiksek olarak degerlendirilmigtir.

Dondurmalarda genel begeni diizeyi incelendiginde 2013 yili érneklerinden % 1.0 Gzim lifi ile
% 2.0 misir lifi ve vanilya ilaveli dondurmalar panelistler tarafindan kesinlikle cok begenilmis.
% 0.5 piring kavuzu ve kakao, probiyotik % 2 misir ve vanilya, probiyotik % 0.5 kavuz ve
cilek, % 0.5 malt ve cilek ile % 0.5 kavuz ve cilekli dondurmalar ise ¢ok begdenilmistir. Yani bu
dondurmalar 9.00 puan Uzerinden 8.00 ile 9.00 arasinda puanlar almistir. 2014 yili
orneklerinde genel begeni degerleri daha dusuk olmustur. Bu yil da Gzim ve misir lif
materyali ilaveli 6rnekler en cok begenilmistir. iniilin ilaveli ve negatif kontrol drneklerinde
genel begeni seviyesi 7.00 ile 8.00 puan arasinda olmus, Uzim, misir ve piring kavuzu lifi
ilaveli 6rneklerde genel bedeni seviyesi kontrol érnekleri ile benzer bulunmustur. Depolama
esnasinda ise genel begeni seviyelerinde azalmalar meydana gelmistir. En yliksek genel
begenilirlilik depolama baslangicinda tespit edilmistir. Bazi lifli dondurmalarda normal olanlar

daha cok begenilirken, bazilarinda da probiyotik olanlar tercih edilmistir.

Cam vd. (2013) nar kabugu ve cekirdegi ile Urettikleri dondurmalarda, ilave edilen kabugun
dondurmanin pH, asitlik ve renginde dnemli degisikliklere neden oldugunu tespit etmigler.
Nar kabugu ve cekirdegi ilave edilen dondurmalarin duyusal 6zellikler yéniinden kontrole
benzer 6zellikler gosterdigini bildirmislerdir. % 25 ile 50 oraninda havu¢ suyu ilave edilerek
uretilen dondurmalarda tiketici tercihi 6nemli bir farklihk gostermemistir. Fakat renk ve
tadinda 6nemli degisiklige neden olmustur. Kabak ezmesi de dondurmanin renk ve
sertliginde ©6nemli artis saglamistir (Khongjeamsiri vd., 2011). Turuncgil lifi kullanarak
dondurmanin erime kalitesinde 6nemli iyilesme saglayan Dervisoglu ve Yazici (2006),
kullanilan lifin viskozite, overrun ve tekstir (zerine olumsuz etkide bulundugunu
bildirmiglerdir. Benzer bir galismada piring ununun énemli bir yag degistirici 6zellik gosterdigi,
ancak tozumsu bir agiz hissine neden oldugu tespit edilmistir (Cody vd., 2007). Farkh
stabilizérler kullanilarak Gretilen dondurmalarin depolama esansinda duyusal 6zellikleri
azalmigtir. Genel kabul edilebilirlik 7.68’ den 7.37'ye dismustir (Murtaza vd., 2004). Yapilan
diger ¢calismalar ve elde edilen sonuglar dondurmalarin ilave edilen meyve ve benzeri aroma
maddeleri ve diger katkilardan farkli sekillerde etkilendigini gdstermektedir. Bu etkilenme
daha cok ilave edilen aroma maddesi ya da katkinin niteligine baghdir. Depolama esnasinda

ise duyusal 6zellikler yontinden kayiplar s6z konusudur.

3.2.3.Dondurmalarin Fiziko-Kimyasal Ozellikleri
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Dondurma o6rneklerine ait kurumadde, yag, protein ve kil degerleri Tablo 14’te verilmistir.
Tablolardan da goruldigu gibi ilave edilen lif materyallerinin miktar ve 6zelligine, kullanilan
aroma maddelerine ve diger katkilara bagh olarak dondurmalarin kurumaddesi ve diger
kurumadde bilesenleri farkliliklar géstermistir. Dondurmalarda belirlenen kurumadde, yag,
protein ve kil miktarlari sirasiyla % 35.90 (% 0.5 kavuz -kakao -% 43.33 (% 4 aycicegi-cilek),
% 9.19 (%3 elma)-% 11.72 (% 4 Gzum), % 2.99 (% 2 misir-vanilya)-% 4.16 (% 4 aycicegi-
cilek) ve % 1.100 (% 3 elma)-% 1.828 (% 4 aygicegi-cilekli) araliginda degismistir. 2014
yilinda Uretilen dondurma 6rnekleri de bilesim bakimindan benzer degisiklikler gostermistir
(Tablo 14a). Negatif kontroliin kimyasal bilesimi lif katkili 6rneklerden daha disik olurken,
indlin ilaveli drneklerde bazi bilesenler benzer ve daha yiiksek olgculmistir. Depolama
esnasinda dondurmalarin kurumadde icerikleri diizenli bir degisiklik ya da sabit bir deger
gostermemistir.
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Tablo 14. Lif materyali katkili dondurma 6rneklerinin kimyasal bilesimi

%21 Gzim %1 UzUm

%4 Uzim %4 Gzim

% 0.5 kayisi % 2 kayisi 9.13 3.51 1.15 8.31 3.88 1.14
% 2 kayisi % 3 kayisi

%0.5 elma %2 elma

%3 elma %3 elma

%0.5 kavuz- %1 piring 8.70 3.71 1.58 8.78 3.46 1.60
%0.5 kavuz- %2 piring 9.16

% 2 misir- % 2 misir 9.14

% 2 misir- % 4 misir 9.00 3.71 1.55

%3aycicegi- % 3 aygice —

% 4 aycicegi- % 3aygicegi 100 [ 382 [ 1.72 9.90 | 3.71 1.76
% 0.5 malt- % 1 malt

% 1 malt % 2 malt--

%2 indlin %2 indlin

% 4 indlin % 4 intlin

Negatif Negatif
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Su aktivitesi degerleri de kurumadde miktarlari ile paralellik gostermistir. Kurumaddenin en
yiksek oldugu aycicegi lif kaynagi ilaveli dondurmalarda su aktivitesi en dusuk,
kurumaddenin dusik oldugu kayisi ilaveli dondurmalarda da en yiiksek olmustur (Tablo 15).
Pirinc kavuzu lif kaynagi ilaveli dondurma en dusuk kurumaddeye sahip olmasina ragmen su
baglama 6zelliginden dolayr dondurmalarda su aktivitesini diisirmistiir. Ornekler dondurma
oldugundan ve dondurularak depolandigindan 6rneklerin su aktivitelerinde duzenli bir
degisim olmamistir. Probiyotik dondurmalarda su aktivitesi biraz daha yiksek tespit edilmistir.
Bunun da nedeni probiyotik bakterilerin ortam asitligini arttirmasi nedeniyle kazein ag
yapisinin su tutma ya da baglama 6zelligini azaltmis olmasina baglanabilir. Prebiyotik katki
ilavesi ile Urettikleri dondurmanin duyusal kabulinin kontrole gére daha dustk oldugunu
rapor eden Lum ve Albrechty (2008), su aktivitesini kontrol dondurmasinda 0.93, indlin

ilavelide 0.91 ve fruktooligosakkarit ilave edilmis olanda ise 0.90 olarak tespit etmislerdir.
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Tablo 15

. Dondurma 6rneklerinde belirlenen su aktivitesi degerleri

%21 Uzim

%4 tUzim

% 0.5 kayisi

% 2 kayisi

%0.5 elma

%3 elma

%0.5 kavuz —

%0.5 kavuz —

% 2 misir —

% 2 misir —gilekli

% 3 aycicegi

% 4 aycicegi

% 0.5 malt —cilekli

% 1 malt

%1 tzim

%4 Gzim

% 2 kayisl

% 3 kayisi

%2 elma

%3 elma

%21 piring

%2 piring

% 2 misir

% 4 misir

% 3 aycicegi —

% 3 aycicegi —

% 1 malt -cilekli

% 2 malt -kakaolu

%2 intlin

% 4 indlin

Negatif kontrol

Dondurma drneklerinde belirlenen pH ve asitlik degerleri Tablo 16 ve 17'de verilmistir. pH ve

asitlik degerleri de birbirleri ile ters bir iligski gostermistir. Artan asitlik pH’'da dismeye neden

olmustur.

yuksek, pH ise daha disuktur. Depolama esnasinda da genel olarak asitlik artmis pH ise

azalmisti

degerleri

Bu nedenle probiyotik dondurmalarda normal katkili dondurmalara gére asitlik daha

r. Ornekler arasinda farkhliklar gosterse de dondurma orneklerinde belirlenen pH

depolamanin 1.gin0 ile 60. ginlerinde normal ve probiyotik dondurmalarda
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siraslyla 2013 yili dondurmalarinda 1. giin 5.74 (% 1.0 malt)-6.65 (% 0.5 kavuz-cilek) ve 5.62
(% 4.0 Gzim)-6.42 (% 0.5 elma-kayisi), 60.gin 5.59 (% 4.0 (zUm)-6.44 (%0.5 kavuz-cilek)
ve 5.50 (%1.0 Uzim)-6.21 (%0.5 elma) araliklarinda belirlenmistir. 2014 yili drneklerde de
benzer degisiklikler gdzlemlenmistir. ilk giin normal dondurmalarda 5.55 ile 6.64 araliginda
olan pH degeri, 60. giin 5.54 ile 6.59 araliginda, probiyotik olanlarda ise ilk giin 5.47 ile 6.56,
60.giin de 5.43 ile 6.35 araliginda degisim gostermistir. pH degerlerinde bazi dalgalanmalar
olmasina ragmen cok ©nemli degisiklikler meydana gelmemistir. Bazi arastirmacilar
urettikleri sade dondurmalarda pH degerini yaklasik 6.50 olarak bildirmislerdir (Guner, 2002;
Kogan ve Kogak, 2002). Salem vd. (2005) L. acidophilus ilaveli probiyotik dondurmalarda
pHy1 6.42, titrasyon asitligini % 0.24 olarak belirlemislerdir. Demirci vd. (1998) sit esasli
dondurma orneklerinde pH'yi 6.44-7.02 arasinda, Vardar (2003)'da probiyotik meyveli
dondurmalarda 4.33-5.89 arasinda tespit etmislerdir. Yapilan bir calismada pH probiyotik
dondurmalarda 6nemli azalma gdsterirken, asitlik ise artmistir (Akalin ve Erisir, 2008).
Uretilen bazi sade dondurmalarin asitligi Giiner (2002) tarafindan %0.11 LA, Kogan ve Kogak
(2002) tarafindan % 0.18 LA olarak bildirilmistir. Akyliz ve Andi¢ (1992), Van'da Uretilen sade,
cikolata ve meyveli dondurmalarin asitliklerini sirasiyla ortalama %0.15, %0.15 ve %0.49 LA
olarak saptamistir. Ozcan ve Kurdal (1997), Bursa'da tilkketime sunulan limonlu ve cilekli

dondurmalarin asitligini % 0.48 ve % 0.20 LA olarak tespit etmislerdir.
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Tablo 16. Dondurma drneklerinin depolama esnasinda pH degerlerindeki degismeler

%1 tzum

%4 Uzum

%0.5 kavuz -cilekli
%0.5 kavuz-

% 2 misir —

% 2 misir -gilekli
%0.5 elma

%3 elma

% 3 aycicegi —

% 4 aycicegi —

% 0.5 kayisi

% 2 kayisi

% 0.5 malt -cilekli
% 1 malt

%1 tUzim

%74 Uzim

%21 piring —vanilyah
%2 piring -kakaolu
% 2 misir —

% 4 misir —kakaolu

%2 elma

%3 elma

% 3 aycicegi —

% 3 aycicegi —

% 2 kayisi

% 3 kayisi

% 1 malt -cilekli
% 2 malt -kakaolu
%2 indlin

% 4 indlin

Negatif kontrol

Dervisoglu ve Yazici (2006) Urettikleri dondurmaya % 0.4, % 0.8 ve % 1.2 turuncgil lifi ilave
etmis, turuncgil lifi ilave edilen érneklerde kil 0.76 ile 0.82, kurumadde 34.69 ile 35.11, pH
6.08, 5.95, overrun 38.94 ile 29.26 arasinda degismistir. Lif tek basina dondurmanin
viskozitesi, overrun degeri ve duyusal 6zellikleri Gizerine bir iyilestirici etkide bulunmamistir.

Fakat erime direnci lzerine olumlu etkisi olmustur. Sitrus lifi ilave edilen dondurmalarin
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duyusal kabull kontrolden daha distk bulunmustur. Damlama sureleri 38.6 ile 47.5 arasinda
degismistir. Yapilan bir ¢calismada dort farkl diyet lif kaynagi (yulaf, bugday, elma ve inlin)
kullanilarak dondurma dretilmigti. Cozinemeyen bilesenlerdeki lifin miktarr dondurma
viskozitesinin artisi Gzerinde etkili olmustur. Su baglama 6zelliginden dolay! yulaf ve bugday
lifi viskoziteyi olumlu etkilemis, elma lifi de 6nemli oranda viskoziteyi arttirmistir. Bu elde
edilen veriler diyet liflerin kristalizasyon ve rekristalizasyon kontrol edici olarak potansiyel
kullaniminin - uygunlugunu gostermektedir (Soukoulis vd., 2009). Havu¢ suyunun
dondurmada kullanimi Uzerine yapilan arastirmada % 50 oraninda ilave edilen havug
suyunun nem, kil ve toplam fenolik madde miktarini arttirdigi fakat yag, karbonhidrat ve ham
lif miktarini azalttigr gértlmustur. Yine, % 50 oraninda kabak ezmesi iceren dondurmalarda
normal dondurmaya gore daha fazla nem, fenolik madde ve ham Ilif ve de daha az
karbonhidrat tespit edilmistir (Khongjeamsiri vd., 2011). Dondurarak kurutulmus Hindistan
cevizi ve yag@l alinarak kurutulmus olani dondurma dretiminde kullanilmig, dondurarak
kurutulmus Hindistan cevizi ile Uretilen dondurmada % 28.29 toplam kurumaddde ve 4.05 pH
belirlenmig, yagi alinmis ilave edilenlerde ise % % 25.90 kurumadde ve 4.29 pH tespit
edilmistir (Sandana vd., 2011). Bir arastirmada, Konya'da pastanelerde tliketime sunulan 46
adet sade, 27 adet kakaolu, 19 adet limonlu ve 19 adet cilekli olmak tzere toplam 109
dondurma numunesi fizikokimyasal 6zellikleri ydninden incelenmistir. Numunelerin ortalama
toplam kurumaddesi %32.56-%36.54, yag miktari % 0.68- % 1.69, pH degeri 6.89-4.13,
asitligi %0.13-0.71 LA arasinda tespit edilmistir (Giiner vd., 2004). incir ilaveli dondurma
Uretimi Uzerine yapilan bir arastirmada, dondurmanin yagi azaltilarak yerine incir ilavesi
gerceklestiriimis ve lretilen dondurmalar 40 giin depolanmistir. incir ilavesi dondurmanin
overrrun, erime suresi, nem ve pH degerlerinde azalmaya neden olmus, dayanma suresi,
kurumadde, asitlik ve kul degerleri ise artmistir (Murtaza vd., 2005). Bilindigi gibi
dondurmanin kimyasal bilesimi miksinin hazirlanmasinda kullanilan katkilarin 6zelliklerine
bagldir. Burada hazirlanacak olan miks formilasyonu da ©nemlidir. Formilasyonda
kullanilacak maddelerin miktar ve 6zellikleri dondurmanin kimyasal bilesimini ve kalitesini

belirler. Elde edilen sonuglar da bunu géstermektedir.
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Tablo 17. Depolama esnasinda dondurma 6rneklerinin asitliklerinde meydana gelen
degismeler (% LA)

%21 Uzim

%4 Gzim

%0.5 kavuz —cilekli
%0.5 kavuz —

% 2 misir —vanilyah
% 2 misir -cilekli
%0.5 elma

%3 elma

% 3 aycicegi —cilekli
% 4 aycicegi —cilekli
% 0.5 kayisi

% 2 kayisi

% 0.5 malt —cilekli
% 1 malt

%1 Uzim

%4 Gzim

%1 piring —vanilyali

%?2 piring —kakaolu
% 2 misir —vanilyal
% 4 misir —kakaolu

%2 elma

%3 elma

% 3 aycicegi —cilekli
% 3 aycicegi —

% 2 kayisi

% 3 kayisli

% 1 malt —cilekli

% 2 malt -kakaolu
%2 indlin

% 4 indlin

Negatif kontrol

3.2.3.1. Overrun degeri

Overrun dondurmada hacim artigi olarak bilinmektedir. Yani miksin dondurulmasi esnasinda
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disaridan aldigi hava ile hacminde meydana gelen artisi ifade etmektedir. Dondurmanin
hacim artisi tizerine dondurma miksini olusturan bilesenlerin énemli etkisi vardir. Elde edilen
sonuclar da bu ifadeleri destekler niteliktedir. ilave edilen lif kaynaklari dondurmalarin
overrun Ozelligi Uzerine 6nemli etkide bulunmustur. Yani farkh oranlarda hacim artislarina
neden olmuslardir. 2013 yili dondurma 6rneklerinde en yiksek hacim artisina % 56.60 ile %
3.0 elma ilave edilmis olan probiyotik dondurma, 2014 yilinda ise % 47.40 ile % 4.0 tzdm lif
kaynag! katkili dondurma sahip olmustur, bunu 2013 yilina ait % 50.24 ile % 4.0 Uzum ilave
edilmis olan probiyotik dondurma takip etmistir (Tablo 18). Probiyotik dondurmalarin overrun
degerleri normal dondurmalarinkinden daha yuksektir. Yani probiyotik dondurmalarda daha
fazla hacim genislemesi meydana gelmistir. inilin ilaveli dondurmalarda % 20.00 ile 30.00

arasinda, negatif kontrolde ise 35.20 ile 36.00 olarak overrun tespit edilmistir.

Tablo 18. Dondurma miks drneklerinde belirlenen overrun degerleri (%)

%1 uzim

%4 uzim

% 0.5 kayisi

% 2 kayisl

%0.5 elma

%3 elma

%0.5 kavuz -cilekli
%0.5 kavuz-kakaolu
% 2 misir -vanilyali
% 2 misir -Gilekli

% 3 aycicegi —cilekli
% 4 aycicegi -cilekli
% 0.5 malt -cilekli
% 1 malt

% 2 indlin

% 4 indlin

Negatif kontrol

Sertlik ile overrun birbirleri ile ters iligkilidir. Yani overrun arttikca dondurmada sertlik
azalmaktadir (Sofjan ve Hartel, 2004). Farkli ¢cesit ve diizeyde stabilizér ilavesinin 60 glnlik
depolama sturesince dondurmanin bazi fiziksel ve duyusal 0Ozellikleri Uzerine etkisinin
belirlenmesi amaciyla yudritilen calismada, stabilizor olarak guar sakizi ve salep
kullaniimistir. Hacim artisi kontrol grubunda en dusuk (%17.91), % 0.75 guar sakizi ilave

edilen tipte ise en yuksek (% 47.11) bulunmustur. Depolama slresi ile stabilizor ilavesinin
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erime oranlari Gzerine etkisi 6nemli bulunmustur. %0.75 guar sakizi ilaveli érneklerin erimeye
karsi en dayanikh tip oldugu tespit edilmistir (Atsan ve Caglar, 2008). Farkh tatlandiricilar
kullanilarak dretilen dondurmalarin overrun degerleri % 35 ile 40 arasinda degismistir.
Overrun uzerinde isleme sartlan kadar, yag, emulgatorler ve stabilizorlerin de etkili oldugu
bildirilmistir (Junior ve Lannes, 2011). Akalin ve Erigir (2008) normal dondurmada overruni %
23.6, probiyotik mikste de % 27.60, oligofruktozlu probiyotik mikste % 31.70, indlinli
probiyotik mikste ise % 50.6 olarak tespit etmistir. Akin (1990), Uretmis oldugu yumusak ve
yarl yumusak dondurmalarin hacim artislarini %35-40'in Uzerine ¢ikartmanin zor olacagini
bildirmistir. Gursel vd. (1997), Kahramanmaras tipi dondurmalarin ortalama hacim artisi de-
gerini % 43.88, Tekinsen ve Karacabey (1984) %23.52-38.06 olarak bulmuslardir.
Dondurarak kurutulmus Hindistan cevizi ve yagi alinarak kurutulmus olani dondurma
tretiminde kullaniimis, dondurarak kurutulmus Hindistan cevizi ile Uretilen dondurmada %
28.36 overrun, yag! alinmis ilave edilenlerde ise % 17.15 overrrun tespit edilmistir (Sandana
vd. 2011). Konsantre kaktlis pulpu ile dondurma dretimini arastiran El-Samahy vd. (2009),
normal dondurmalarda overruni % 55.71, % 15 kaktis pulpu ilavelilerde % 43.11’e azalmis
olarak rapor etmislerdir. Dondurmada yiksek sakkaroz iceriginin daha kicuk buz kristalleri
olusumuna sebep oldugu, seker igeriginin %12'den %18’e yikseltilmesinin buz kristallerinin
boyutunu %25 kadar azalttigi ve blyuk buz kristalleri iceren dondurmalarin daha kicuk buz
kristallerine sahip olan dondurmalardan daha sert ve hacim artis oraninin da daha az oldugu
cesitli calismalarda bildiriimektedir (Arbuckle, 1986; Sakurai vd., 1996; Sofjan vd., 2004).

3.2.3.2.Viskozite

Dondurmalarin viskozitesi miksin bilesiminde bulunan maddelerden etkilenmektedir. Miksin
kurumaddesi arttikca ve de yapi iyilestirici madde miktar ve 6zelligine bagli olarak viskozite
artabilmektedir. Depolamanin baslangicinda ve sonunda en yuksek viskozite % 0.5 piring
kavuzu ilave edilen dondurmalarda ol¢ilmuis, % 0.5 kayisi ilave edilen dondurmanin ise
viskozitesi en disuk olmustur (Tablo 19). 2014 yilh dondurmalarinda ise en yuksek viskozite
% 4.0 Uzim ve % 3.0 aygicedi ilavelilerde tespit edilmistir. Burada ilave edilen lif materyalinin
yuksek konsantrasyonunun viskozite artisinda etkili oldugunu sdyleyebiliriz. Probiyotik
dondurmalarda viskozite normal dondurmalara gére daha dusiktir. Bu dondurmalarda
probiyotik bakterilerin Uretmis olduklari asidin viskozitenin azalmasina neden oldugu
dusinilmektedir. Benzer degerler inllin ilaveli ve negatif kontrol drneklerinde de tespit
edilmistir. Depolama sturesince dondurma 6rneklerinin viskozitesindeki degisim duzenli bir

seyir izlememigstir. Depolamanin degisik asamalarinda dalgalanmalar géstermistir.

49



Tablo 19. Depolama esnasinda dondurma odrneklerinin viskozite degerlerinde meydana

gelen degismeler (cP)

%1 Uzim

%4 Gzim

%0.5 kavuz -cilekli

%0.5 kavuz- kakaolu

% 2 misir -vanilyali

% 2 misir -gilekli

%0.5 elma

%3 elma

% 3 aycicegi -cilekli

% 4 aycicegi -cilekli

% 0.5 kayisi

% 2 kayisl

% 0.5 malt -cilekli

% 1 malt

%21 Gzim

%4 Uzim

%2 elma

%3 elma

% 2 kayisi

% 3 kayisl

%1 piring -vanilyal

%2 piring -kakaolu

% 2 misir -vanilyali

% 4 misir -kakaolu

% 3 aycicegi -cilekli

% 3 aycicegi

% 1 malt -cilekli

% 2 malt -kakaolu

%2 indlin

% 4 indlin

Negatif kontrol
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Temel goris, dondurma formilasyonundaki hidrokolloidlerin karistirma ve depolama
esnasinda dondurmanin istenen viskozitesini arttirdiyi seklindedir (Hagiwara ve Hartel,
1996). Dondurma islemi esnasinda dondurmanin ¢ékmesinin engellenmesi i¢in dondurmaya
daha fazla hava katilmasi nispi olarak daha dusuk viskoziteye neden olur (Clarke, 2004;
Muse ve Hartel, 2004). Kompleks polisakkaritlerin gida sistemlerinde viskoziteyi artirdigi
bilinmektedir (Whistler ve Be Miller, 1997). Muse ve Hartel (2004) yuksek molekil agirlikh
polisakkaritlerin disuk molekdl agirliklilara gére dondurmada viskoziteyi daha fazla
arttirdiklarini tespit etmistir. Salem vd. (2005) L. acidophilus ilaveli probiyotik dondurmalarin
viskozitesini 111.21 cP olarak tespit etmislerdir. Yapilan bir arastirmada sade vanilyal
dondurma formulasyonu ile farkl stabilizér madde kullanilarak 6 farkli 6rnek hazirlanmistir.
Orneklerin ortalama olarak viskozite degerleri de 104-883 cP arasinda bulunmustur (Simsek
vd., 2006). Demirci vd. (1998) sut esasli dondurma 6rneklerinde viskoziteyi en distk 63.3 cP
ve en yuksek 201.7 cP olarak tespit etmislerdir. Probiyotik dondurmalar tzerine yapilan bir
arastirmada, viskozite L. acidophilus’lu 6rneklerde depolamanin baslangicinda 69.33 cP,
kontrol dondurmasinda 66.92 cP, depolamanin sonunda ise 118.38 cP ve 117.27 cP olmustur
(Abghari vd., 2011). Elde ettigimiz sonuc¢ ve diger arastirma bulgulari dondurma Uretiminde
kullanilan miks harclarinin dondurma viskozitesini belirleyici oldugunu, Uretim islemleri ve

depolama sartlarinin da bu deger lizerinde etkili olabilecegini gostermektedir.

3.2.3.3. Damlama ve tamamen erime sliresi

ilk damlama siresi dondurmalarin yapisi hakkinda bilgi veren bir olciit olup, tiketimi
sirasindaki dayanikliliginin  gostergelerindendir (Guven ve Akin, 1997). Dondurma
orneklerinin damlama 6zellikleri Tablo 20'den de goérildigia gibi hem 6rnekler arsinda hem
de depolama donemleri arasinda 6nemli farkliliklar gostermistir. Depolamanin baslangicinda
en uzun damlama suresi 25:00 dk ile % 3.0 elma ilave edilen dondurmalarda tespit edilmistir.
Bunu % 2.0 kayisi ilave edilen dondurma ornekleri takip etmistir. En kisa stirede ise 8:10 dk
ile % 0.5 piring kavuzu ilave edilmis olan dondurma Ornegi damlamistir. 2014 vyih
drneklerinde ise normal dondurmalarda 8:25 dk (depolamanin 1.guinu, % 1 kavuz ilaveli) ile
23:42 dk (1.gun, % 2 elma lifi ilaveli) arasinda, probiyotik olanlarda ise 8:40 dk (depolamanin
1.gind, % 1 kavuz ilaveli) ile 21:14 dk (30. Gun, % 4 uzum ilaveli) arasinda degismistir.
Genel olarak kavuz ilaveli 6rnekler hari¢ probiyotik dondurmalar normallerine gore daha kisa
surelerde damlamiglardir. Depolama siresince dondurma drneklerinin damlama sureleri

farkhhklar gostermistir. Dlzenli bir artma veya azalma s6z konusu degildir.
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Tablo 20. Depolama esnasinda dondurma drneklerinde belirlenen damlama degerleri (dk:sn)

%21 Uzim

%4 tUzim

% 0.5 kayisi

% 2 kayisi

%0.5 elma

%3 elma

%0.5 kavuz

%0.5 kavuz

% 2 misir-

% 2 misir-cilekli

% 3 aycicegi-

% 4 aycicegi-

% 0.5 malt-cilekli

% 1 malt

%1 tzim

%4 Gzim

%2 elma

%3 elma

% 2 kayisi 18:07

% 3 kayisi

%1 kavuz-

%2 kavuz-

% 4 misir-

% 2 misir-

%3 aycicegi — 14:22

% 3 aycicegi

% 1 malt —cilek

% 2 malt —kakao

% 2 inllin

%74 inllin

Negatif kontrol
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Gulven vd. (2002), farkh stabilizatér kombinasyonlari kullanarak Urettikleri Kahramanmaras
tipi dondurmalarin ilk damlama siireleri arasinda farkliliklar oldugunu, en yiksek degeri 29:25
dk ile salep-kegiboynuzu sakizi kombinasyonu kullanilan 6rneklerin  gdsterdigini
bildirmiglerdir. Alamprese vd. (2002), sakkaroz ve glikoz kullanarak Urettikleri dondurmalarda
seker oraninda sakkarozla saglanan artisin dondurmalarin ilk damlama siresini azalttigini
bildirmislerdir. Farkh stabilizorler Gzerine yapilan bir diger arastirmada, Uretilen kontrol
dondurmasinin damlamaya baslama suresi 10:02 dk olarak tespit edilmistir (Murtaza vd.,
2004). Temiz (1994), yaptigi ¢calismada dondurmalarin erime oraninin miksin sakaroz duzeyi
ylkseldikge arttigini bildirmistir. Ozturk (1969), Tekinsen ve Karacabey (1984), yaptiklari
calismalarda dondurmanin igerdigi kurumadde miktarinin erime siresine etki ettigini ve
kurumaddece zengin 6rneklerin erimeye karsi daha direncli olduklarini bildirmiglerdir. Akalin
ve Erisir (2008) depolama esnasinda erime Ozelliklerinin probiyotik ve prebiyotik ilaveli
dondurma d&rneklerinde azaldigini bildirmistir. Yine, normal dondurma ve depolamanin
baslangicinda dusik olan damlama siresi, probiyotik kaltir ve prebiyotik ilaveli
dondurmalarda ve depolanin ilerleyen asamalarinda daha uzun sirede gerceklesmistir.
Yasar ve Sahan (2008), farkl oranlarda bal kullaniminin Kahramanmaras tipi dondurmalarin
ilk damlama sireleri tizerine etkisinin dnemli oldugunu, bal kullanilan érneklerin daha kisa
sirede erimeye basladigini bildirmislerdir. Tekinsen ve Karacabey (1984), klasik yéntemle
Uretmis olduklari dondurmalarda ilk damlama siresini 6:33 dk, farkli stabilizator

karisimlarinin kullanildi§i dondurmalarda ise 9:00-16:60 dk arasinda tespit etmiglerdir.

Dondurmanin erime prosesi molekullerin  hareketinin  serbestlik derecesi olarak
tanimlanmaktadir (Akin vd., 2007). Sicaklik dalgalanmalarindan en fazla etkilenen 6zellik
olarak bilinen erime orani, ayni zamanda nakliye ve depolama siresince dondurmanin
dayanikhliginin bir o6lcusi olarak degerlendiriimektedir (Atsan ve Caglar, 2008). Erime
zamani dondurmanin stabilitesini gosterir. ideal dondurma olabildigince uzun siiren bir erime
zamanina sahip olmali, yani ge¢ erimelidir. Clnkl eriyen dondurmanin tat, aroma, renk ve
gorunus ile kivami kabul edilebilir degildir. Erime zamaninin belirlenmesinde dondurma oda

sicakliginda birakilir ve tam olarak eridigi zaman belirlenir (Arbuckle, 1986).

Dondurma Orneklerinde 2013 ve 2014 yillarinda belirlenen tamamen erime sureleri de
damlama 6zelligi ile paralellik gostermistir. Yeni Uretilmis dondurmalarda 48:00 dk ile en uzun
surede eriyen % 3.0 elma ilave edilen dondurma 6rnegdi olmustur. Bunu da % 2.0 kayisi ile %
0.5 kavuz ilave edilen 6rnekler takip etmistir. Yine, probiyotik dondurmalarda tamamen erime
siresi daha kisadir. Depolama siresince de dondurma 6rneklerinde erime sireleri dizensiz

bir sekilde dnemli farkhliklar géstermistir. 27:00 dk ile de en disuk strede eriyen dondurma
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ise % 1.0 Uzum ilaveli 6rnek olmustur.

Tablo 21. Depolama esnasinda dondurma o6rneklerinde belirlenen tamamen erime sireleri
(dk:sn)

%21 Gzim

%4 Uzim

%0.5 elma

%3 elma

% 0.5 kayisi

% 2 kayisi

%0.5 kavuz -cilekli
%0.5 kavuz Kakao
% 2 musir -vanilyah

% 2 misir —cilekli
% 3 aycicegi —

% 4 aycicegi —

% 0.5 malt —cilekli
% 1 malt

%21 UzUm

%4 tzum
% 2 kayisi
% 3 kayisi
%2 elma

%3 elma

%2 piring —vanilyal
%2 piring —kakaolu
% 2 misir —kakaolu

% 4 misir —

% 3 aycicegi —
% 3 aycicegi

% 1 malt —cilekli

% 2 malt —kakaolu

% 2 indlin

%4 indlin
Negatif kontrol
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Keceli (1995), farkh stabilizatorler kullanarak Urettigi keci siti dondurmalarinda en geg
eriyen dondurmalarin salep ve kegiboynuzu katkili dondurmalar oldugunu bildirmistir. Yapilan
bir arastirmada sade vanilyali dondurma formulasyonu ile farkli stabilizér madde kullanilarak
6 farkl ornek hazirlanmistir. Orneklerin ortalama olarak tam erime sureleri 53:47-129:93 dk
olarak belirlenmistir (Simsek vd., 2006). Sit esasl dondurma 6rneklerinde yapilan bir
calismada saptanan tamamen erime suresi en dusik 21:40 ve en yiksek 46:83 dk (Demirci
vd., 1998) ve farkh olgunlastirma sireleri uygulanarak Uretilen dondurmalarda 24:00 ve
27:50 dk arasindadir (Yilmaz, 2001). Konya piyasasinda satisa sunulan dondurma
numunelerinin ilk damlama slresi ortalama 10:34-11:00 dk, tamamen erime slresi 38:41-
40:71 dk arasinda tespit edilmistir (Guner vd., 2004). Given vd. (2010) uretmis olduklar
dondurmalarda ilk damlama stresini 21:78-33:33 dk, toplam erime siresini 95:27-122:05 dk
olarak belirlemistir. Gliner (2002), Urettigi dondurmalarda ortalama ilk damlama siresini 9:00
dk olarak tespit etmistir. Dondurma numunelerinin tamamen erime sireleri ise ortalama
38:41-40:71 dk arasinda gerceklesmistir. Potter ve Williams (1950) ve Mickeirman (1957),
keciboynuzu sakizinin dondurmada baslica stabilizér olarak kullanildigini ve onun
mikemmel su baglama ve suyu blinyede tutma 6zelligi nedeniyle dondurmada diizgiin erime
saglayarak, erime direncini arttirdigini bildirmislerdir. Dondurmalarin yapisal dizeni onlarin
termal Ozelliklerini yansitir. Dondurmada yagd yapisinin optimum olusumu sertlesmeden
sonra erimenin yavasligindan sorumludur (Goff, 2002). Emdulsifier gibi formulasyon faktorleri
yag destebilizasyonu Uzerinde etkilidir (Chang ve Hartel, 2002). Dondurmanin erimeye karsi
direnci buylk oranda yagd destebilizasyonunun oranina baghdir (Bolliger vd., 2000). Yuksek
miktarda keten tohumu yagi ilave edilerek Uretilen dondurmalarda yag cokelmesinin disik
oranlari daha hizli erimeye neden olmasi ile agiklanmistir. Hava bosluklarinin etrafinda ince

bir tabaka olusturan agglomere yag kopuk yapinin gliclenmesine yardimci olur (Goff, 2003).
3.2.4.Dondurmalarin Reolojik Ozellikleri

Sertlik ve yapigskanhk gibi reolojik 6zellikler dondurmanin Kkalitesini belirleyen 6nemli
kriterlerdir. 1. yil hazirlanan normal miksin sertligi 23 g, yapiskanhgi ise 0.8 mJ, probiyotik
miksin ise sertligi 24 g, yapiskanhgdi da 1.2 mJ olarak 6l¢iimus; 2.yilki miksin ise sertligi 27.5
g, yapiskanhgr 1.60 mJ, probiyotik miksin ise 26.8 g ve 1.48 mJ'dr.

Dondurma sivi bir matriks icerisinde dagilmis hava hucrelerinden olusan bir donmus koépik
yapisindadir (Marshall vd., 2003). Dondurmanin ¢ temel yapi bileseni; hava hiicreleri, buz

kristalleri ve yagd globdlleridir. Bunlar donmamis serum icerisinde surekli bir faz seklinde
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dagiimislardir. Kismi olarak birlesmis olan yag globulleri yapisindaki stabil olmayan yag hava
hiicrelerini kaplar ve stabilize eder. Dondurmanin bu fiziksel yapisi onun erime ve sertlik
Ozelliklerini etkiler. Emulgatorler dondurmanin hacim artisi kapasitesi ve erimeye karsi
direncini arttirarak buz kristali gelisimini azaltirlar, dondurmaya kuruluk ve sertlik

kazandirarak, diizglin bir yapi ve istenilen yagh hissin olusmasini saglarlar.

Dondurmalarin en 6énemli reolojik 6zelligi olan sertlik, ilave edilen katkilardan etkilenmistir.
Daha cok, ilave edilen katki miktarinin artmasi ile sertlikte de artislar meydana gelmistir. ilk
yil drneklerinde depolamanin baslangicinda en yuksek sertlik degeri malt ve Gzim ilave
edilmis dondurma orneklerinde, depolamanin sonunda ise kavuz, aycicegi ve misir ilave
edilmis olan dondurma d&rneklerinde tespit edilmistir. Probiyotik dondurmalarda ise yine
baslangicta % 4.0 Gzim ve % 1.0 malt ilaveli dondurma 6rneklerinde, depolama sonunda
ise aycicegi ve malt ilaveli dondurmalarda en yuksek olarak olgulmustir (Tablo 22). Normal
ve probiyotik elma ve kayisi ilaveli dondurmalarda baslangicta ve depolama islemi sonunda
sertlik degeri en dusuk tespit edilmistir. 2. yil normal dondurmalarin Uzim ve pirin¢ kavuzu
ilaveli 6rneklerinde sertlik degeri depolamanin baslangicinda, misirli ve ayciceklilerde de
depolamanin sonunda en yiiksek olcilmustir. Probiyotik dondurma 6rneklerinde de ayni
ornekler en yiksek sertlik degerlerine sahip olmustur. Depolama suresince diizenli olmasa
da orneklerin sertlik degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Yine, probiyotik drneklerde
sertlik normal érneklere gére daha disuktir. inilin ilaveli normal 6rneklerde depolama
baslangicinda 94.5-100 olan sertlik degeri depolama sonunda 72.0-92.0, probiyotik
orneklerde ise baslangicta 85.0-82.5, depolama sonunda da 49.5-64.0 olmustur. Normal
kontrol dondurmasinda ise sirasiyla bu degerler 90.5, 81.5 ile 36.5 41.5 aralifinda tespit

edilmistir.
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Tablo 22. Dondurma &érneklerinde belirlenen sertlik degerleri

2013
Sertlik Bir dénglik sertlik
Normal Probiyotik Normal Probiyotik

1.l | 15.giin | 30.gin | 60.9 | 1.90 | 15gin | 30.gin | 60.gin | 1.gin | 15.gin | 30.gin | 60.gin | 1.0 | 15.gun | 30.90 | 60.gin
%1 Uiziim 156 375 37.0 | 43.0 | 164. | 425 36.0 385 18.33 | 1277 | 15.02 | 1514 | 124 | 17.86 | 15.12 | 13.94
%4 Uiziim 179 44.5 46.0 | 46.0 | 197. | 550 52.0 58.5 19.83 | 13.41 | 16.40 | 16.18 | 146 | 1752 | 17.29 | 13.65
% 0.5 kayis! 124 61.5 93.0 | 425 | 117. | 475 425 37.0 | 13.02 | 23.04 | 2276 | 12.74 | 166 | 1573 | 124 15.06
% 2 kayisl 125 38.5 340 | 38.0 | 113. 47.5 83.0 435 12.99 | 2252 | 2247 | 1229 | 171 | 16.46 | 10.6 15.95
%0.5 elma 112 50.5 465 | 39.0 | 985 | 33.0 19.5 28.5 1250 | 26.77 | 2482 | 2451 | 266 | 2455 | 2434 | 2411
%3 elma 122 66.5 60.5 53.5 | 107. 495 46.5 415 1454 | 28.49 | 28.49 | 26.61 | 283 | 2753 | 26.25 | 25.36
%0.5 kavuz- 136 71.5 81.0 83.5 | 108. 23.5 21.5 33.0 13.17 9.20 10.86 | 11.05 | 9.18 3.00 3.09 3.25
%0.5 kavuz- 153 75.0 935 | 925 | 132. | 315 29.0 35.5 13.25 | 10.38 | 11.70 8.76 11.7 | 3.20 3.16 3.88
% 2 misir- 175 76.5 81.5 80.0 | 149. 445 48.5 48.5 17.61 3.33 3.12 3.12 14.8 | 10.33 | 9.90 7.10
% 2 misir-gilek 163 69.5 61.0 | 655 | 138. | 67.0 64.5 60.5 | 37.30 | 19.74 13.0 1.3 | 20.7 | 1839 | 17.85 | 18.72
% 3 aycicegi- 154 74.0 96.5 | 85.0 | 120. 62.0 57.5 67.5 37.32 | 18.62 14.0 9.12 | 20.7 | 18.39 | 16.69 | 18.84
% 4 aycicegi- 154 65.0 104 69.5 | 121. 62.5 495 65.5 17.32 8.62 14.04 9.12 12.7 8.39 6.69 8.84
% 0.5 malt- gilek | 250 62.5 56.0 70.0 | 151. 53.0 455 54.0 27.8 29.68 | 1753 | 17.23 | 169 | 17.10 | 16.38 7.38
% 1 malt—cilek 282 55.0 54.0 | 66.5 | 175. | 60.0 45.0 455 30.0 36.11 | 17.68 | 19.46 | 194 | 17.60 | 16.26 6.29
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Tablo 22a. Dondurma 6rneklerinde belirlenen sertlik degerleri

2014
Sertlik (g) Bir donguliik sertlik (mJ)
Normal Probiyotik Normal Probiyotik
1.gln | 15.gu | 30.gu | 60.gin | 1l.gun | 15.g0 | 30.gun | 60.gun 1.gln 15.gun | 30.gin | 60.gln | 1.gun | 15.gu | 30.gun | 60.gu
%1 Uzum 205 51.5 45 45 1475 | 535 48.0 42.3 19.95 18.45. 19.44 18.44 18.73 | 26.76 16.59 15.98
%4 tiziim 215 64.5 51 48 1705 | 775 83.00 45.00 36.07 13.92 19.37 18.25 | 31.18 | 30.67 | 20.93 | 16.68
% 2 elma 1555 | 635 | 38.8 43.0 319 | 27.0 29.5 50 26.60 4591 36.97 15.0 340 | 2955 | 30.59 | 13.25
% 3 elma 1435 | 695 | 50.5 35.5 495 | 39.0 29.9 60 25.46 52.12 30.20 19.15 | 27.37 | 41.01 | 31.69 14.11
% 2 kayisl 122.0 | 28.9 235 50.0 49.5 60.5 95 36.5 16.12 24.65 15.7 11.12 14.82 | 18.75 12.75 14.0
% 3 kayisl 138.0 | 435 25.6 67.5 52.5 52.0 108.5 40.5 19.94 34.01 19.06 22.12 16.78 | 17.65 15.87 17.08

% lkavuz-vanilya | 156.5 72 106.5 70.5 42.5 45 73.5 45.0 7.86 9.71 12.54 9.23 5.93 6.28 8.30 6.17

%2 kavuz-kakao 1785 | 715 122 66.5 54.0 64 77.5 67.5 10.7 9.35 15.53 9.13 7.52 8.84 9.89 9.29

% 2 misir -vanilya 119 105 83 84.5 85 121 69.0 81 15.82 26.29 11.11 10.75 | 14.46 | 20.89 9.54 10.76

% 4 misir- kakao 167 | 109.5 | 109 117 96 111 76.5 92.5 23.31 33.9 19.59 1542 | 1257 | 174 9.90 12.70

% 3 aycice-cilekli | 141.2 | 58.5 137 1215 25.8 61.8 65.4 80.5 42.47 18.66 17.09 15.72 | 27.42 | 16.38 | 14.61 14.91

% 3 aycice-kakao | 149.5 | 58.0 144 100 29.3 66.5 57.5 64.3 47.11 16.7 22.49 12.97 | 29.25 | 19.24 | 17.73 19.05

% 1 malt- cilek 121.6 | 60.5 40.0 73.5 93.5 66.5 82.5 67.5 49.1 26.51 18.53 18.49 | 37.63 | 29.86 | 10.41 11.85

% 2 malt-gilek 1495 | 40.5 35.0 78.5 715 72.5 95.0 63.5 65.6 25.98 17.90 19.64 | 29.23 | 23.66 7.49 8.74
%2 indilin 94.5 86.3 556.5 72.0 85.0 47.0 37.0 49.5 12.02 17.0 17.49 9.59 33.25 | 16.68 | 15.08 15.29
% 4 indlin 101 91.0 73.5 92.0 825 43.5 48.0 64.0 13.20 20.51 19.83 1298 | 28.33 | 15.94 | 16.07 18.71
Kontrol 90.5 915 | 120.0 815 36.5 42.0 56.0 41.5 11.92 11.73 14.96 10.61 5.02 5.63 6.88 5.89
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Dondurma o6rneklerinin yapiskanhk oOzellikleri de farkhliklar gostermistir. Sertlikle benzer
Ozellikler gosteriyor gibi olsa da bazi farkhliklar s6z konusudur. 2013 yili normal dondurma
orneklerinde en yuksek yapiskanlik 6zelligine depolamanin 1.gunlde aygicekli ve malt
ilaveliler sahip olmus, probiyotik olanlarda ise elmali ve malt lif materyali ilaveli érnekler sahip
olmustur. Bu dénemde pirin¢c kavuzu ve misir ilaveli dondurmalarda ise yapiskanlik en distk
olmustur. 60 glUnlik depolama sonunda ise en yuksek degerler normal ve probiyotik
dondurmalarda sirasiyla Gzim, elma ve malt lif materyali ilaveli 6rneklerde tespit edilmistir
(Tablo 23). Yine piring kavuzu ve misir ilaveli dondurmalarda bu dénemde de yapiskanlik
diger 6rneklere gore daha distk olmustur. 2014 yil érneklerinde de benzer érnekler en
yiiksek ve en disiik degerlere sahip olmustur. inilinli ve negatif kontrolde de ©nemli
sapmalar gosteren yapiskanhk degerleri, bazi lifli drneklerden daha yiksek bazilarindan ise

daha dusuk yapiskanlik 6zelligi gbstermistir.
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Tablo 23. Dondurma drneklerinde belirlenen yapiskanlik degerleri

2013
Yapiskanlik (mJ) Yapiskanlik glcu (g)
Normal Probiyotik Normal Probiyotik

1.glin | 15.giin | 30.gin | 60.giin 1.giin 15.giin | 30.giin 60.giin 1.giin 15.giin 30.giin 60.giin 1.giin 15.giin 30.giin | 60.giin
%1 {iziim 9.85 10.82 11.38 11.35 10.90 3.20 1.1 0.95 67.5 36.0 31.0 40.0 73.6 15.5 10.5 7.0
%4 tizim 11.82 | 10.89 | 12.39 | 12.24 | 13.38 2.15 1.82 091 76.0 36.5 44.0 42.0 95.0 14.0 13.5 5.5
% 0.5 kayisi 8.93 11.95 | 10.64 | 10.75 8.02 7.15 6.53 7.00 13.5 13.5 11.0 13.5 15.0 12.0 9.5 13.5
% 2 kayisi 8.93 13.91 9.80 10.61 8.42 7.27 7.27 8.24 14.0 10.5 10.5 13.0 16.5 12.0 12.5 14.5
%0.5 elma 10.46 | 22.38 | 23.15 | 11.40 | 15.00 [ 11.17 11.0 10.78 29.5 15.0 10.0 9.80 25.5 10.5 13.0 23.5
%3 elma 10.44 | 21.22 | 13.15 | 11.78 | 13.40 | 14.30 | 12.59 | 11.21 22.5 17.5 17.5 14.5 18.5 13.5 10.5 13.0
9%0.5 kavuz Cilek 5.64 4.86 2.73 362 6.75 6.04 3.14 2.82 26.0 16.0 19.0 17.5 31.0 16.0 14.0 12.0
9%0.5 kavuz Kaka0 9.93 4.60 3.40 3.35 7.62 7.50 5.59 2.11 40.0 19.0 19.0 18.2 45.5 16.0 15.5 16.5
% 2 misir Vanilya 6.08 11.26 9.27 10.85 4.59 4.92 3.56 3.74 20 30 25.0 17.0 14.0 23.5 20.0 17.5
% 2 misir Gilek 9.85 12.59 | 12.80 | 11.79 5.22 4.92 4.01 5.85 28 24 20.0 12.0 42.5 28.5 17.5 13.0
% 3 aycicedi Cilekli 22.36 | 12.18 6.12 6.03 8.94 5.30 6.55 7.79 25.0 13.0 31.0 29.5 23.0 20.0 17.0 13.5
% 4 aygicedi cilekli 22.88 | 13.50 5.91 6.96 10.52 5.08 6.10 6.91 26.5 19.5 31.0 18.5 24.5 18.5 23.0 19.5
% 0.5 malt Cilek 17.85 | 23.96 | 13.68 8.06 13.12 | 12,55 | 12.36 | 12.82 51.5 22.5 18.0 22.5 22.0 16.0 13.0 17.0
% 1 malt 20.02 | 26.78 | 13.39 9.63 17.65 | 14.60 | 12.43 | 12.22 85.5 30.5 16.0 20.5 26.4 23.5 13.5 14.5
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Tablo 23a. Dondurma 6rneklerinde belirlenen yapiskanlk degerleri

2014
Yapiskanlik (mJ) Yapiskanlik glcu (g)
Normal Probiyotik Normal Probiyotik

14 15.g0 | 30.gl 60.g0 1.gln 15.g0 | 30.gu 60.g0 1.gln 15.g0 | 30.g0 | 60.gu | 1.gun 15.ga | 30.gu | 60.gu
%1 tizGm 119 9.25 9.00 879 | 1248 | 4.35 4.74 4.18 70.5 40.0 51.0 | 485 83. 14.5 15.5 9.57
%4 tiziim 14. | 7.31 | 1021 | 11.00 | 1578 | 6.05 6.27 5.21 87.5 36.0 62.2 50.2 92.0 26.0 27.0 12.0
% 2 kayisi 75 | 13.16 | 7.04 | 12.83 [ 7.30 9.05 5.41 6.82 13.5 9.90 13.5 13.2 16.5 15.9 12.5 13.5
% 3 kayisi 10. | 17.47 | 9.92 | 14.04 | 9.01 8.97 7.47 9.74 15.5 11.8 15.7 17.5 16.5 15.1 14.0 14.7
% 2 elma 15. | 27.27 | 2367 | 752 | 19.05 | 16.68 | 14.40 | 15.93 | 255 28.9 15.6 18.5 38.0 11.5 12.1 26.0
% 3 elma 12. 26.61 | 16.42 10.52 11.48 | 22.00 | 12.49 | 17.55 23.0 18.9 11.0 23.0 275 15.7 18.3 28.0
% 1 kavuz- vanilya 27 | 364 5.21 3.78 415 2.18 3.48 3.21 15.0 18.0 28.0 17.5 12.0 13.0 17.0 13.0
%2 kavuz-kaka0 45 | 472 6.01 4.15 5.16 4.06 4.34 451 215 22.0 32.0 17.5 15.5 18.5 21.0 18.0
% 2 misir-vanilya 6.8 | 11.07 | 9.17 | 1141 | 8.05 5.70 2.97 4.72 335 41.0 21.5 22.0 14.5 415 19.0 22.0
% 4 misir- kakao 13. 13.73 | 10.15 12.41 9.49 8.75 5.20 6.59 51.5 49.0 37.0 39.5 20.5 55.5 25.0 28.0
% 3 aycicegi-cilek 23. [ 974 | 878 | 859 | 1283 | 856 | 786 | 818 | 39.0 | 205 | 470 | 325 | 305 | 320 | 245 | 175
% 3 aycicegi- kakao 19. 8.39 10.34 6.46 12.54 6.48 6.16 7.20 38.5 18.3 55.5 29.0 36.5 20.0 26.5 19.0
% 1malt- gilek 23. | 29.23 | 1207 | 104 | 16.44 | 1656 | 16.36 | 16.29 | 103.5 | 455 38.5 36.0 29.5 215 255 30.5
% 2 malt- kakao 28. | 3254 | 1595 | 11.32 | 1536 | 17.79 | 14.06 | 14.94 112 62.0 37.0 38.1 305 30.0 17.5 21.0
%2 indilin 17. | 115 | 13.05 | 12.07 | 20.11 | 12.88 | 12.42 | 12.31 | 295 17.3 16.5 14.5 14.3 14.0 10.5 115
% 4 indilin 16. | 971 | 1472 | 1452 | 11.93 | 12.30 | 12.90 | 15.24 | 305 | 19.96 | 215 17.8 17.9 13.0 13.7 20.0
Kontrol 15. | 15.45 | 12.10 | 12.71 | 11.82 | 11.86 | 12.56 | 12.70 | 28.0 27.5 15.0 14.2 12.5 12.4 13.5 12.5
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Keten tohumu ilave edilerek dretilen dondurmalarda sertligin 6nemli derecede azaldigi
gorulmastdr. Keten tohumunun artan miktari daha disik sertlige neden olmustur.
Cozdurtlip dondurulan 6rneklerde sertlik artmistir. Sertlikteki artis daha buyik buz
kristallerinin olusmasiyla aciklanmistir. Bu da kigik buz kristallerinin erimesi ve su
molekiillerinin yeniden donmasi esnasinda gerceklesir. Kliclk buz kristallerinin erimesi ile de
serum fazi daha az viskoz olmaktadir (Goh vd., 2006). Genel olarak, serum faz
konsantrasyonu arttiginda veya c¢ozinenlerin molekul agirhgr azaldiinda donma notasi
duraganlasir (Hartel, 2001). Seker donma noktasi tzerinde temel bir etkiye sahip olmasina
ragmen, polisakkaritler gibi yiksek molekulll biyopolimerlerin ilavesi énemli bir donma
noktasi (disist) depresyonuna neden olmaz. Yapilan bir arastirmada dondurmaya ilave
edilen lifler hacimli buz olusum sicakhgi kadar, 6nemli oranda donma noktasi sicakhgini ve
molekul agirhgini etkilemiglerdir. Yulaf ve bugday lifi ilavesi dnemli oranda donma noktasi
sicakliginin azalmasina neden olmustur, elma ve inllin ise donma noktasinda hafif bir artisla
tersi etkide bulunmustur. Kurumadde miktarlarinin disukliginden, su tutuma ve baglama
ozelligi olan proteinlerin eksikliginden dolayr model sistemlerde buz olusumu daha yogundur
(Alvarez vd., 2005).

Buz kristalleri Gzerine diyet liflerin etkisi incelendiginde bugday ve yulaf lifi ilavesi, donmus
suyun oraninda Oonemli artisa neden olmustur. Elma lifi ve indlin ise azalmaya neden
olmustur. Kristalize suyun orani Uzerine ilave edilen lifin miktari onemli bir etkide
bulunmamistir. Buz kristalizasyonu 6nemli derecede donma noktasi dusis derecesine ve
bagli suyun oranina baglidir (Hartel, 2001; Soukoulis vd., 2009). Marshall vd. (2003) Uretmis
olduklari probiyotik dondurmalarin sertliginin daha yuksek oldugu bildirilmistir. Muse ve Hartel
(2004), dondurma miksine %17 oraninda 20 DE misir surubu, 42 DE yuksek fruktozlu misir
surubu ve sakkaroz katarak drettigi dondurmalarin fiziksel 6zelliklerini incelemislerdir. Misir
surubu cesidinin ve sakkarozun dondurmalarin hacim artisini, sertligini ve erime oranlarini
etkiledigini, 20 DE misir surubu kullanilan dondurmalarin en sert ve en az hacim artigina
sahip oldugunu bildirmiglerdir. Akalin ve Erisir (2008) depolama esnasinda sertlik 6zelliginin
dondurmalarda artis gosterdigini, erime 0Ozelliklerinin ise probiyotik ve prebiyotik ilaveli
dondurma o©rneklerinde azalirken, depolama esnasinda da benzer azalma egilimi
gosterdiklerini gozlemistir. Dondurmanin sertligini buz kristallerinin sayisi, buz kristallerinin
blyUkliga, yag destabilizasyonunun derecesi, overrun ve miksin diger reolojik 6zellikleri gibi

pek cok faktérin belirledigi bildirilmektedir (Muse ve Hartel, 2004).
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3.2.5. Mikrobiyolojik Ozellikler
3.2.5.1.Toplam psikrofil bakteri sayisi

Toplam psikrofil bakteri sayisi Tablo 24'ten de goéruldugu gibi lif kaynag ilave edilerek
uretilen dondurma o6rneklerinde onemli farkliliklar gostermistir. ilave edilen lif kaynaklari
bakteri sayisi Uzerinde etkili olmustur. Depolama esnasinda da toplam psikrofil bakteri
sayilarinda onemli farkliliklar tespit edilmistir. Birinci yil dondurmalarinda depolamanin
baslangicinda en yuksek bakteri 6.275 log kob/g ile % 1.0 tGzum ilaveli normal dondurmada,
2.267 log kob/g ile de % 3.0 aycicedi ilaveli normal dondurmada tespit edilmistir. 60 gunlik
depolama slresi sonunda ise 6.561 log kob/g ile % 0.5 kayisi ilaveli dondurmada en yuksek,
1.699 log kob/ g ile de en dusik probiyotik % 2.0 misir ve cilek ilaveli dondurmada
sayllmistir. ikinci yil érneklerinde ise kayisi lif materyali ilaveli dondurmalarda sayi yiiksek
iken kavuz ilavelilerde ve negatif kontrolde ise sayl en disik olmustur. Dondurma
orneklerinde depolama esnasinda duzenli bir artis ya da azalis gézlenmemistir. Depolama
sonunda baglangic sayisina gore bazi 6rneklerde artis bazilarinda da azalma tespit
edilmistir.  Probiyotik dondurma  6rneklerinde belirlenen psikrofil sayisi  normal
dondurmalardan belirgin sekilde daha distk olmustur. Afyon piyasasinda satisa sunulan
dondurma drneklerinde belirlenen toplam aerobik mezofil bakteri sayisi en ¢cok 6.462 log
kob/g, en az <10 adet/g ve ortalama 5.602 log kob/g olarak saptanmistir (Akarca ve

Kuyucuoglu, 2012).

Tablo 24. Dondurma drneklerinin depolanmasi esnasinda toplam psikrofil bakteri sayilarinda
meydana gelen degismeler

2013
1. GUn 15. Gun 30. Gun 60. Gun
Norm | Probiyo | Norma | Probiyo | Norm | Probiyo | Norm | Probiyot
al tik I tik al tik al ik
%1 Uzim 6.275| 4.748 | 4.350 | 4.253 [6.670| 4.927 |3.903| 4.625
%4 Uzim 4.767| 4.577 | 4.404 | 5.045 |5.125| 4.868 |4.978| 4.888
%0.5 kayis| 5.643| 3.143 | 5.433 | 3.249 |6.354| 5.064 |[6.561| 5.973
%2 kayisl 5.756| 3.681 | 5.856 | 3.946 |6.122| 5.288 [5.246| 4.945
%0.5 elma 6.224| 4.201 | 5.857 | 4.147 |5.730| 5.462 |6.264| 4.653
%3 elma 5.784| 3.886 | 5.021 | 3.980 |5.946| 5.563 [5.061| 4.301
%0.5kavuz-
kakao 3.176| 4.710 | 3.519 | 5.315 [4.541| 5.274 |4.168| 4.653
%0.5kavuz-cilek | 3.548 | 3.544 | 3.932 | 3.176 |3.322| 3.312 |3.161| 3.146
0 5
V/;Zni?;fw 3.942| 5.076 | 3.658 | 5.584 |5.645| 5.904 |[4.239| 5.307
%2 misir-cilek | 4.751| 4.518 | 3.526 | 2.699 |3.728]| 0.000 |[2.740| 1.699
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%3 aycicek-

cilek 2.267| 3.585 | 3.921 | 3.875 |2.740| 2.699 |2.544| 3.568
%4 aycicek-
cilek 4.253| 3.658 | 3.870 | 3.583 |2.544| 3.190 |2.602| 3.455

%0.5 malt-gilek | 3.819| 3.249 | 3.000 | 3.881 |2.845| 2.301 |3.995| 3.906
%1 malt-cilek 3.270] 3.041 | 2.477 | 4.345 12.398| 2.000 |3.648| 2.000

2014
%1 tzim 5.000| 3.633 | 3.823 | 3.785 |3.810| 3.771 |3.771| 3.690
%4 UizUm 3.845| 3.562 | 4.129 | 3.255 |3.762| 3.360 |3.991| 2.954
%2 kayIsl 5.845| 2.813 | 2.778 | 2.477 |5.748 | 2.398 |7.333 | 3.462
%3 kay!sl 6.079| 2.875 | 5.954 | 2.477 |6.299| 3.146 |5.667 | 2.778
%2 elmali 3.204| 2.699 | 3.243 | 3.114 |3.398| 2.699 |3.114| 3.097
%3 Elmali 3.267| 2.477 | 2.653 | 2.279 |3.000| 2.699 |3.643| 3.352

%1 kavuz-kakao | 2.398 | 3.021 | 3.097 | 3.279 |2.301| 2.778 |2.544| 2.602
%2 kavuz-cilek |2.845| 2.778 | 3.279 | 3.041 |2.813| 2.978 |2.813| 2.813
%3 aygicek- 4.164| 3.097 | 2.000 | 1.699 |4.009| 3.041 |3.857| 3.097
%3aycicek-kakao | 4.978 | 3.699 | 2.397 | 1.929 |4.803| 3.580 |4.338| 3.491
%2 misir- 3.580| 5.845 | 3.716 | 3.000 |4.310| 5.380 |3.585| 5.559
%4 misir-cilek | 2.978| 5.740 | 2.845 | 3.279 |3.114| 6.185 |3.021| 5.704
%1 malt-cilek 3.716 | 4.228 | 3.862 | 3.934 |3.672| 4.319 |2.602| 3.204
%2 malt-kakao | 3.439| 3.342 | 4.000 | 3.845 |3.431| 3.352 |2.954 | 2.995
%2 indilin 3.695| 3.602 | 4.214 | 2.699 |3.842| 3.551 |2.699| 3.415
%4 indilin 4.081| 3.255 |4.281 | 3.699 |4.124| 3.795 |3.130| 3.146
Negatif kontrol | 2.176| 2.398 | 3.146 | 3.279 |2.477| 2.301 |2.398| 2.176

3.2.5.2.Toplam koliform bakteri sayisi

Gidalarda koliform mikroorganizmalarin bulunmasi; kot sanitasyon kosullarinin, yetersiz
veya yanlis pastdrizasyon uygulamalarinin, pisirme ve pastdrizasyon sonrasi tekrar bulasma
oldugunun bir gdstergesi olarak kabul edilmektedir. Dondurma Uretim islemi laboratuvarda
gerceklestirildiginden ve de wuygun hijyen sartlarinin olusturulamamasi nedeniyle
kontaminasyonlar ya da yetersiz inhibisyon uygulamalari s6z konusu olmustur. Hatta bazi lif
kaynaklari  bekleme esnasinda kontaminasyona da maruz kalmis olabilecegi
dusinulmektedir. Bazi Orneklerde de ¢ozdirme esnasinda bulasma olmus olabilecegi
dusunulmektedir. Bu nedenlerden dolay! 6rnekler arasinda koliform bakteri sayilari énemli
farkliliklar gostermistir. Depolama sonunda azalma gostermis olsa da koliform bakteriler
tamamen inhibe olmamistir. ilk yil dondurmalarinda depolamanin baslangicinda tespit
edilemeyenler ile 4.040 log kob/g (% 1 Uzim-probiyotik) arasinda degismistir (Tablo 25).
Depolamanin sonunda ise tespit edilemeyen 6rnekler ile 2.193 log kob/g arasinda sayilmistir.
2014 yili dondurma orneklerinde de benzer dalgalanmalar gozlemlenmistir. Uzim ve malt
ilaveli dondurmalarda surekli koliform belirlenirken, en yiksek sayi kayisi ilaveli probiyotik

dondurmalarda 60. gtinde belirlenmistir.
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Tablo 25. Dondurma 6rneklerinin depolanmasi esnasinda koliform sayimlarinda meydana

gelen degismeler

2013
1. GUn 15. GUn 30. GUn 60. GUn
Norma | Probiyo | Norm | Probiyot | Norma | Probiyo | Norma | Probiyot
|| tik al|ik || tik I]ik

%21 UzUm 3.509 | 4.040 [2.641| 4.904 | 2.895| 3.997 | 1.580| 1.713
%4 UzUm <1.00 | 3.079 | <1.00 | 3.834 | <1.00 | 2.562 | <1.00 | 1.845
%0.5 kayisi 2.217 | 2.633 |2.357| 2.651 | 2.531| 3.013 | 1.686 | 1.848
%2 Kayis| 1.176 | 2.146 | <1.00 | 1.740 | 2.106 | 2.900 | 1.720 | <109
%0.5 elma 2.352 | <100 |2,317| <1.00 | 2,937 | 1.860 | 2.063 | <1.00
%3 elma 1.398 | <100 [2,130| <1.00 |1,929| 2.021 | <1.00 | <1.00
%0.5 kavuz-

kakao 2.910 | 2.342 |3.532| 3.099 | 3.019| 2.568 | 1.672 | 1.000
%0.5 kavuz-cilek | 3.249 | 2.985 [2.628| 2.538 | 2.927 | 2.789 | 1.690 | 1.332
%2 misir-vanilya | 3.161 | <100 [3.316| 1.097 |3.039 | 1.398 | 2.193 | <1.00
%2 misir-cilek 3.078 | 2.477 [3.092| 2.204 | 2.996| 2.919 | 1.898 | 1.230
%3 aycicegi-cilek | 2.531 | 1.234 |2.531| 2.161 | 2.580| 2.130 | 1.161 | <1.00
%4 aycicedi-cilek <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 |1.978| 1.602 | <1.00 <1.00
%0.5 malt-cilek 2.394 | <100 |2,663| <1.00 |2255| <1.00 | 1,591 | <1.00
%1 malt-cilek 1.301 | <100 |1,398| <100 |1,477| <100 | <100 | <1.00

2014

%1 Uzum <1.00 | 1.301 |1.176| 1.845 | 1.815| 1.446 | 1.672 | 1.243
%4 UzUm 1.176 | 1.978 [1.000| 1.079 |1.000| 1.352 | 1.000| 1.585
%2 kayisl <1.00 | 1.146 | <1.00 | 1.389 | <1.00 | 1.182 | <1.00 | 2.310
%3 kayisl <1.00 | 1.489 |1.000| 2.097 | <1.00 | 1.602 | <1.00 | 2.447
%2 elmall <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00
%3 Elmali 1.699 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 <1.00 <1.00
%1 piring-kakao <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 pirinc-cilek <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 misir-gilek 1.090 | <1.00 |1.365| <1.00 |1.000| <1.00 |1.076 | <1.00
%4 misir-vanilya | 1.243 | <1.00 |1.453| <1.00 |1.215| <1.00 | 1.006 | <1.00
%3 aycicek-cilek <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%3 aycicek- <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00
%31 malt- cilek 1.267 | <1.00 [1.244| 1.065 |1.131| <1.00 | 1.334| <1.00
%2 malt- kakao 1.320 | <1.00 |1.402| 1.393 |1.342| <1.00 |1.505| <1.00
%2 indlin 1.061 | <1.00 [1.607| <1.00 |1.724| <1.00 | 1.761 | <1.00
%4 indlin 1.744 | <1.00 |1.618| <1.00 |1.559| <1.00 |1.511 | <1.00
Negatif kontrol <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00
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Celik vd. (1995) Elazig'da tiketime sunulan dondurmalarda ortalama 4.633 log kob/g
koliform bakterisi tespit etmiglerdir. Uysal (1997) ise, Ankara piyasasinda satilan
dondurmalarin hijyenik kalitesi Uzerine yaptigi arastirma sonucunda orneklerin % 87.4’inde
koliform grubu bakterileri saptamis ve sayilarini 0.000-5.919 log kob /ml olarak bildirmistir.
Ayrica, Sezgin vd. (1997), Ankara ilindeki pastanelerde satilan dondurmalarda yaptiklari
arastirmada bu sayinin 1.176-3.380 log kob/g oldugunu bildirirken, Fidan ve Demirci (1997)’
de ayni sayiyl, Corlu piyasasinda satilan dondurmalarda ortalama 3.01llog kob/g olarak
tespit etmistir. Yapilan diger bir arastirmada; Kirdar (2003), Burdur ilinde satilan
dondurmalarda 0.602-3.380 log kob/g koliform grubu bakteri sayisi saptamislardir. Gerek
dondurma gerekse diger gida maddelerinde koliform bulunmasi bulasanin ve hijyenik
olmayan uretimin gostergesidir. Ya da uretimde kullanilan materyallerin hijyen niteliklerinin
zayIf oldugunu gosterir. Butin bu nedenlerden dolayi gerek piyasa ¢alismalarinda gerekse
isletme calismalarinda dondurmalarin ¢ok degisken sayilarda koliform bakteri icerdigi

gorulmektedir.

3.2.5.3.Maya ve kiif sayisi

Gida mikrobiyolojisindeki en buylik mucadelelerden biri olan maya ve kufler her tirli gida
driniinde organoleptik ve ticari kalitede (tat, koku, dis goOrinim) bozulmaya yol
acabilir. Aspergillus gibi kiflerin bazi tirleri mikotoksin Ureterek insan saghg agisindan risk
olusturabilir. Kufler ve mayalar, gidada degisen duzeylerde bozulmaya, yapi degisikligine
neden olmaktir. Gidalarin, maya ve kuflerle kontaminasyonu sonucu, Uretici, igletici ve
tiketici ekonomik zarara ugratmaktadir. Kiif ve mayalar Gretim teknolojisi geregi agik hava ile
temasi fazla olan, yikama islemi yapilmadan &gutilerek paketlenen, sogutma ya da

dondurma gibi islem géren gidalar agisindan dnemli bir kalite kriteridir.
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Tablo 26. Dondurma drneklerinin depolanmasi esnasinda maya ve kif sayilarinda meydana
gelen degismeler

2013
1. GlUn 15. GUn 30. Gln 60. GUn
Norma | Probiyoti | Norma | Probiyoti | Normal | Probiyoti | Normal | Probiyoti
%1 Uzim 1.778 <1.00 1.477 <1.00 2.217 1.176 3.445 3.145
%4 UizUm <1.00 1.000 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 3.180 2.161
%0.5 kayIs| <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 2.766 1.602
%2 kayisi <1.00 <1.00 1.000 <1.00 <1.00 <1.00 3.260 2.041
%0.5 elma 1.000 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 2.456 2.146
%3 elma <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 2.690 <1.00

90.5 kavuz-kakao | <1.00 | <1.00 | <1.00 | <1.00 1.176 1.176 2.391 2.015

%2 misir-vanilya | 1.000 | <1.00 | <1.00 | <1.00 | 1.398 | <1.00 2.312 2.312

%2 misir-cilek <1.00 | <1.00 | <1.00 | 1000 | 2.248 | 1.398 1.176 1.176

%3 aycicegi-cilek | <1.00 | 1477 | <1.00 | 2869 | <1.00 | 1.699 | 1.602 | 2.352

%4 aycicegi-gilek | 1.000 | 1.398 | <1.00 | 2401 | 2748 | 2699 | 1.301 | 2.703

%0.5 malt-cilek <1.00 1.653 2.703 0.000 2.498 2.415 2.470 2.290

%21 malt-cilek <1.00 <1.00 2.267 1.000 1.301 1.301 3.002 2.975
2014
%31 Uizim <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%4 Uiziim <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 kayisl <1.00 <1.00 <1.00 2.000 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%3 kayisl <1.00 <1.00 1.699 2.000 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 elmall <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%3 Elmall <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%1 pirinc-kakao 1.699 1.699 1.322 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 piring-cilek <1.00 <1.00 1.021 <1.00 1.021 <1.00 <1.00 <1.00
%2 misir-cilek <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00

%4 m|s|r-vani|ya <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00

%3 ayggek-kakao <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00

%1 malt- cilek 1.699 <1.00 <1.00 <1.00 1.699 <1.00 1.699 <1.00
%2 malt- kakao <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
%2 inilin 1.699 1.699 <1.00 <1.00 1.699 1.813 <1.00 <1.00
%4 intlin <1.00 <1.00 1.699 <1.00 1.699 1.544 <1.00 <1.00
Negatif kontrol <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00

Bazi dondurma drneklerinde depolama baslangicinda olduk¢a disik olan maya ve kif sayisi
depolama sonunda 6nemli artis gostermistir. Genel olarak probiyotik dondurmalarda maya ve
kif sayisi daha azdir. Depolama stresi sonunda maya ve kif 3.445 log kob/g ile % 1.0 Gzim

ilaveli dondurmada en ytksek, tespit edilemeyen % 3.0 elma ilaveli probiyotik dondurmada
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da en dusuk sayilmistir (Tablo 26). 2014 yili érneklerinde toplam maya-kif sayisi dnceki yil
drneklerine gbre 6nemli oranda daha az sayilmistir. Buruda ¢alisma sartlarinin iyilestirilmis
olmasi ve 6rnek muhafazasinda daha dikkatli davraniimasi etkili olmustur. 2.000 log kob/qg ile
en yuksek koliform kayisi ilaveli 6rneklerde sayilmistir. Probiyotik 6rneklerle normal 6rnekler

arasinda belirgin bir fark gézlenmemistir.
3.2.5.4.Probiyotik bakteri sayisi

Dondurma gibi fermente st trlnlerinde, probiyotik bakterilerin canhlidi gesitli fiziko-kimyasal
faktorlerden etkilenmektedir. Bunlardan en onemlileri, dondurmaya ilave edilen bakteriler
tarafindan Uretilen laktik asit ve hidrojen peroksit, Griindeki ¢c6zinmus oksijen miktari, Griinde
koruyucu maddelerin bulunup bulunmamasi, turler arasindaki interaksiyon, ambalajin oksijen
gecirgenligi ve depolama kosullaridir. L. acidophilus laktosidin, asidofilin ve laktasin B adi
verilen dogal antimikrobiyal maddeler treterek, bifidobakterler ise laktik asit ve asetik asit gibi
dogal zayif asitler Ureterek bagirsak sisteminde asitligi arttirdiklari, buna paralel olarak kimi
proteinlerin ve putrifaktif (curikcil) bakterilerin Gremelerini engelledikleri, bagirsak pH'sini
dizenleyip, bagirsak rahatsizliklarini azalttiklari bilinmektedir. Ferraz vd. (2012) farkli
overrun seviyelerinin dondurmanin duyusal dzellikleri ve probiyotik bakteri canhlii Gzerine
etkisini arastirmis, vanilyali probiyotik dondurmanin overruni % 45, 60 ve 90’'na ayarlanmistir.
60 gunudn sonunda tim dondurmalarda bakteri sayisi 6.00 log kob/g’'in Uzerinde sayillmistir.
Bununla birlikte artan overrun orani canlilikta azalmaya neden olmustur. % 90 overruna

sahip dondurmalarda bakteri sayisinda 2.00 log kob/g azalma meydana gelmistir.

3.2.5.4.1.Lactobacillus acidophilus Sayisi

L. acidophilus ve bifidobakterler enzimlerin antimikrobiyal etkisine, asit ortama, yuksek
oksidasyon rediksiyon potansiyeline ve dusuk ylzey gerilimine diger probiyotik bakterilere

kiyasla daha direncli olduklarindan fermente sit drtinlerinde tercih edilirler.

ilk yil tretilen lifli dondurmalarda en yilksek L. acidophilus canhligi 7.426 log kob/g ile % 4.0
Uzum ilave edilen 6rnekte, 60 gun depola sonunda ise 7.180 log kob/g ile % 2.0 kayisi lifi
ilave edilmis dondurma Orneginde tespit edilmistir. En dusuk canlilik ise yeni Uretilen
dondurmalarda 5.261 log kob/g ile % 1.0 malt, depolamanin sonunda ise 5.145 log kob/g ile
yine ayni dondurma 6rneginde gorulmustir. Dondurma oOrneklerinden sadece % 1.0 malt
ilave edilenlerde L. acidophilus sayisi, probiyotik 6zellik i¢in sinir olan 6.00 log kob/g’in
altinda kalmistir (Tablo 27). Diger bitiin dondurmalar probiyotik nitelik tasiyacak seviyede
acidophilus icermektedir. 2014 yilinda Uretilen dondurmalarda ise depolama baslangicinda
elmali, aycicekli ve inllin ilaveli kontrol 6érneginde diger drneklere gore daha yiksek sayida

acidophilus belirlenmistir. 60 gunlik depolama slresinin sonunda ise % 1.0 malt lifi ile
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Uretilmis olan dondurma 6rnegi hari¢ digerlerinde L. acidohilus sayisi 7.00 log kob/g’in
Uzerindedir. Depolama suresi sonunda bitin dondurmalarin L. acidohilus sayisina gore
probiyotik 6zellige sahip oldugu gortlmistir. Depolama siresi sonunda gerek indlin ilaveli

gerekse normal kontrole gore lif ilaveli dondurmalarda acidophilus sayilari daha yuksektir.

Tablo 27. Dondurma 6rneklerinin depolanmasi esnasinda L. acidophilus sayilarinda

meydana gelen degismeler

2013 2014
1. 15. | 30. 60. 1. 15. 30. 60.

Gin | GUn | GUn | Gln Gun | GUn | GUn Gun
7.39|7.15| 7.05 | 7.11 7.38 |7.39

%1 Uzlm 3 6 9 5 |%1 Gzim 9 5 |7.230 | 7.477
7.42 |7.37| 7.27 | 6.98 7.05|7.27

%4 Uzim 6 2 5 5 [%4 Gzim 5 3 |6.929 | 7.352
7.06 |7.02| 7.12 | 6.91 6.65 | 6.67

%2 kayisi 5 3 8 5 | %2 kayisi 6 1 |7.079]7.767
7.21|7.21| 7.23 | 7.18 6.73 6.77

%3 kayisi 0 6 4 0 | %3 kayisi 6 1 |7.097 ] 7.803
6.87 |6.96| 6.71 | 6.39 7.42|7.40

%2 elmali 1 2 3 5 [%2 elmah 9 1 | 7.243 | 7.477
7.15 |7.03| 6.99 | 6.69 7.45|7.41

%3 Elmali 6 7 6 9 | %3 Elmali 4 9 |7.097 ] 7.415
7.37|7.29| 7.13 | 7.08 6.69 | 7.15

%1 piring-kakao 1 7 5 5 | %1 piring-kakao 9 5 |7.380 ] 7.290
7.22 |7.02| 6.89 | 6.62 6.54 | 7.30

%2 piring-cilek 6 0 4 3 | %2 pirinc-cilek 4 1 | 7.217 | 7.301
7.13|7.45| 7.12 | 6.99 7.38 16.90

%2 misir-cilek 8 3 7 0 | %2 misir-cilek 0 3 |[6.699 | 7.455
7.27 |7.54| 7.06 | 7.00 7.02 | 7.38

%4 misir-vanilya 2 2 8 5 | %4 misir-vanilya 1 9 ]6.602 | 7.382
6.74 | 6.83| 6.70 | 6.54 7.30|7.27

%3 aycicek-cilek 7 7 9 0 | %3 aycicek-cilek 1 0 |6.821 ] 7.149
6.88 | 7.14 | 7.00 | 6.93 7.33(7.23

%3aycicek-kakao | 6 3 0 6 | %3 aycicek-kakao 2 6 | 6.802 ] 7.167
6.03 |6.21| 6.30 | 6.21 6.54 | 6.55

%31 malt- cilek 1 4 1 4 | %1 malt- cilek 7 0 |6.978 | 6.778
5.26 |5.04| 5.23 | 5.14 7.02 |6.67

%2 malt- kakao 1 1 0 5 | %2 malt- kakao 6 6 |7.146 | 7.114
7.55|7.31| 7.05 | 7.28 7.55(7.31

%2 indlin 0 2 9 4 %2 indlin 0 2 | 7.059 | 7.284
7.45|7.31| 7.01 | 7.29 7.45 |7.31

%4 indlin 5 2 5 8 %4 indlin 5 2 | 7.015 | 7.298
6.69 | 7.23| 7.10 | 7.14 6.69 | 7.23

Negatif kontrol 9 8 8 6 | Negatif kontrol 9 8 |7.108 | 7.146

Dondurmalarda belirlemis oldugumuz L. acidophilus sayisi Akalin ve Erisir (2008)’in
oligofruktoz ve indlin ilaveli probiyotik dondurmalarda belirlemis olduklarindan daha yuksektir.
L. acidophilus ve L. rhamnosus ilave edilerek fermente olmayan bir dondurma uretilmis ve
bunun tiketici tercihi arastiriimistir. -19°C’de, 12 haftalik depolama esnasinda bakteri

canlhih@! 7.00 log kob/g'in Gzerinde olmustur. Bakterilerin ilavesi overrun, viskozite, sertlik ve
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erime davranisi Uzerinde énemli bir degismeye neden olmamistir (Abghari vd., 2011). Laroia
ve Martin (1991), Hekmat ve McMahon (1992) ile Haynes ve Playne (2002) dondurulmus
stlh tatlilarda yeterli sayida probiyotik bakterinin bulundugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte
dondurma dondurmasinda probiyotik bakteri sayinin yeterli olmadigi belirtimektedir.
Dondurma pH’sinin nétr olmasina ragmen, dondurma dondurmasinin pH’si probiyotik

bakterilerin metabolik aktivitesini ve canhliini etkilemistir (Kailasaphaty ve Sultana, 2003).

3.2.5.4.2.Bifidobacter Sayisi

Bifidobacterium tirleri heterofermentatif ve anaerobik olarak laktik ve asetik asidi 2:3
oraninda Uretirler. Probiyotik bakteriler mide asitligine diger bakterilere gbre daha
dayanikhdir, safra tuzuna ve lizozim enzimine daha direnclidir. Lactobacillus'un turleri, ince

bagirsakta fazla sayida bulunurken, Bifidobacterium’lar kalin bagirsakta bulunurlar.

Dondurma o6rneklerinde sayilan Bifidobacter miktarlari Tablo 28'de verilmistir. L.
acidophilus’la  karsilastinldiginda  Bifidobacter'lerin  dondurmada daha az gelistigi
gorulmektedir. 2013 yilinda taze Uretilmis dondurmalarin tamami probiyotik nitelik tasirken %
1.0 malt ilave edilen dondurmalarda Bifidobacter sayisi 15. ginden itibaren 6.000 log
kob/g'in altina dismustur. Depolamanin 60. gininde malt ilave edilenler ile % 4.0 Gzim ilave
edilenler Bifidobacter sayisi esas alindiginda probiyotik 6zelliklerini kaybetmislerdir. Taze
dondurmalarda Bifidobacter sayisi en yiksek 7.481 ile % 1.0 (ziUm ilaveli dondurmalarda,
depolamanin 60. guninde ise 7.337 ile % 0.5 kayisi ilaveli dondurmalarda sayilmistir. Genel
olarak degerlendirildiginde depolama esnasinda dondurma 6rneklerinde Bifidobacter sayilari
azalma gostermistir. 2. yil Uretilen dondurmalarda baslangi¢ sayilari dnceki yil ile benzer
olmasinin yaninda depolama sonunda sayi daha yiksek olmustur. Depolama siresi sonunda
da butiin drnekler 6.000 log kob/g'in lizerinde bakteri icermistir. indlin ilaveli dondurmalar

yaklasik 7.300 log kob/ g, kontrol 6rnegi ise 7.112 log kob/g Bifidobakter'e sahip olmustur.
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Tablo 28. Dondurma 6rneklerinin depolanmasi esnasinda Bifidobacter sayilarinda meydana
gelen degismeler

2013 2014
15. 30. 60. 15. 30. 60.

1. Gin | Gun GUn GUn 1. Gin GUn GUn GUn
%1 Uzim 7.481 | 7.494 | 7.179 | 6.448 | %1 UzUm 7.239 | 7.391 7.389
%4 Uzim 7.341 | 7.261 | 7.206 | 5.892 | %4 UzUm 6.744 | 6.998 | 7.114 | 6.898
%2 kayisi 7.164 | 7.221 | 7.288 | 7.337 | %2 kayisi 7.398 | 7.312 7.431 | 7.462
%3 kayisi 7.099 | 7.342 | 7.436 | 7.280 | %3 kayisi 7.318 | 7.371 7.423 | 7.322
%2 elmali 6.993 | 7.003 | 7.003 | 6.861 | %2 elmali 7.166 | 7.169 | 7.061 | 7.371
%3 elmali 7.154 | 7.193 | 7.212 | 7.101 | %3 elmali 7.170 | 7.237 | 7.097 | 7.217
%1 kavuzlu- %1 kavuzlu-
kakao 7.405 | 7.276 | 6.398 | 6.298 | kakao 6.978 | 7.083 | 6.954 | 7.176
%?2 kavuzlu- %?2 kavuzlu-
cilek 7.093 | 7.000 | 6.936 | 6.777 |cilek 7.114 | 7.164 | 7.061 | 7.987
%3 aygicek- %3 aygicek-
cilek 6.991 | 7.314 | 7.021 | 6.810 |cilek 7.321 | 7.061 7.121 | 7.227
%3 aycicek %3 aycicek
-kakao 7.466 | 7.408 | 7.048 | 6.859 |-kakao 7.047 | 7.134 | 6.932 | 7.133
%2 misir- %2 misir-
vanilya 7.138 | 7.022 | 6.571 | 6.357 |vanilya 6.638 | 6.415 | 7.681 | 6.525
%4 misir-gilek | 7.143 | 7.111 | 6.724 | 6.569 | %4 misir-gilek | 6.810 | 6.732 7.324 | 6.826
%1 malt- cilek | 6.459 | 6.405 | 6.115 | 5.672 | %1 malt- cilek | 6.839 | 6.677 | 6.799 | 6.677
%2 malt %2 malt
-kakao 6.180 | 5.948 | 5.279 | 5.051 |-kakao 6.744 | 6.574 | 6.732 | 6.477
%?2 inulin 7.302 | 6.978 | 7.205 | 7.334 | %2 inulin 7.302 | 6.978 | 7.205 | 7.334
%4 inulin 7.229 | 7.061 | 7.176 | 7.243 | %4 inulin 7.229 | 7.061 7.176 | 7.243

Negatif

Negatif kontrol | 7.041 | 7.146 | 7.079 | 7.112 | kontrol 7.041 | 7.146 | 7.079 | 7.112

Genel olarak, Bifidobacterium spp. mutlak anaerob oldudu igin oksijene Kkarsi L.
acidophilus’dan daha duyarhdir (Talwalkar ve Kallasapathy, 2003). Oligofruktoz ile indlin ilave
edilerek dusuk yagli probiyotik dondurma Uretilmis, probiyotik bakteri olarak da L. acidophilus
ve B. animalis kullaniimistir. Dondurmalar -18°C de 90 gin depolanmistir. Depolama
sonunda probiyotik bakteri sayilarinda 6nemli azalmalar meydana gelmistir. Ancak, probiyotik
canli bakteriler yine de 6.00 log kob/g’'in Uzerinde sayillmistir (Akalin ve Erisir, 2008). Yapilan
bir ilaveli ilaveli

arastirmada, probiyotik, probiyotik+oligosakkarit ile probiyotik+indlin
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dondurmalarda sirasiyla ortalama L. acidophilus 7.74, 8.44 ve 8.24 log kob/g olarak
saylimistir (Akalin ve Erisir, 2008). Dondurmalarin depolanmasi esnasinda laktik asit
bakterilerinin canlihgi Gzerine indlinin etkisini (% 1.5 ve 3 oranlarinda) arastiran Boughida
(2011) 28 ginlik depolama sonunda kontrol ve indlinli dondurmalarin bakteri yikinde énemli
bir azalma gdzlemlememistir. Depolamanin 3. gtintinde kontrol drnegi, % 1.5 ve % 3 indlinli
dondurmalarda bakteri sayisi sirasiyla 5.91, 6.00 ve 6.20 log kob/g iken, depolamanin
28.guinude bu degerler 5.81, 5.80 ve 5.90 log kob/g’a azalmistir. Probiyotik dondurma Uretimi
Uzerine yapilan bir baska arastirmada, % 5 ve 10 yagh ve L. acidophilus ile B. bifidum ilavesi
ile dondurmalar Uretilmistir. 90 giin sureyle depolanan dondurmalarda probiyotik 6zelligin
korundugu tespit edilmistir (Turgut ve Cakmakci, 2009). Salem vd. (2005) L. acidophilus
ilaveli probiyotik dondurmalarda depolamanin baslangicinda 9.00 log kob/g civarinda
belirledikleri acidophilus ve bifidobacter sayisi, 12 haftalik depolama sonunda sirasiyla 2.23

ve 1.68 log kob/g azalma gostermistir.

Dondurmalarda probiyotik bakteri canhihdi tzerine yapilan degisik calismalarda bakteri
turlerinin, farkl Gretim teknolojilerinin, miks formilasyonlarinin ve pH gibi faktdrlerin canlihk
Uzerinde etkili oldugu bildirilmistir (Hagen ve Narvhus 1999; Davidson vd., 2000; Alamprese
vd., 2002). Depolama sicakhgindaki kucuk degisikliklerin bile dondurmadaki probiyotik
bakterilerin canlihgi Gzerinde 6nemli etkisinin oldugu belirtiimektedir (Jay vd., 2005; Tamime,
2005; Whelan vd., 2008).

Farkli gida sanayii artiklarindan elde edilerek dondurma udretiminde kullanilan lif kaynaklari
dondurmanin duyusal, fiziko-kimyasal ve probiyotik Ozelliklerinde degismelere neden
olmustur. Dondurmalarda % 1.0 Gzum lifi ile % 2.0 musir lifi ve vanilya ilaveliler panelistler
tarafindan kesinlikle ¢cok begenilmis. % 0.5 kavuz ve kakao, probiyotik % 2 misir ve vanilya,
probiyotik % 0.5 kavuz ve cilek, % 0.5 malt ve gilek ile % 0.5 kavuz ve gilekli dondurmalar ise
cok begenilmistir. Uretilen dondurmalar 6.000 log kob/g’in {izerinde canli bakteri icerdiginden
probiyotik 6zellige sahiptir. Dondurmalarin tamamina yakini 60 gunlik depolama sonuna
kadar bu oOzelliklerini korumustur. Elde edilen sonuclar sanayi artigi lif kaynaklarinin
dondurmada duyusal ve fiziko-kimyasal 6zellikler yoninden kullanilabilecegini gostermistir.
Yine, bu sekilde Uretilen dondurmalarin probiyotik 6zellige sahip oldugu ve ilave edilen liflerin
prebiyotik etki gosterdigi, ilave edilen liflerin de dondurmaya ilave fonksiyonel 6zellik

kazandirdigi gorilmustdir.

3.3. Diyet Lifli Yogurt Uretimi
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3.3.1.Yogurt 6n deneme sonuclari

Yapilan 6n denemelerde yagsiz sit, % 2 ve 4 yag iceren sitler kullanilarak yogurtlar
uretilmig, misir ilave edilen yogurt 6rnekleri hari¢ diger butiin yogurt 6rneklerinde % 4 yagh
sitten Uretilen yogurtlar daha ¢ok begenilmistir. Misir ilaveli yogurtlarda ise % 2 yagl sitten
retilenlerin kabul edilebilirligi daha yiksek bulunmustur. Yogurt Uretimi icin denemelerde
kullanilan kakao kabul edilebilirlik Gzerine olumsuz etkide bulundugu icin denemeden

cikarilmis, onun yerine yogurtlara visne ilave edilmistir.

Yogurtlara % 5, 10 ve 15 oranlarinda muz meyvesi ilave edilmis en uygun
konsantrasyonunun % 10 oldugu goérulmastir. Yine yapilan 6n denemelerde yogurtlara
kurumadde Gzerinden % 1, 2 ve 3 kurutulmus visne ilave edilmis, en ¢cok begenilen % 2 visne
ilaveli yogurtlar olmustur. Probiyotik ve normal yogurtlarda en c¢ok begenilen lif kaynagi

konsantrasyonlari da benzer olmustur.
3.3.1.1.Malt lifli yogurt

Tavlanmamigs malttan Uretilen tim yogurtlarin kabul edilebilirligi 5 puanin altinda kalmistir. Bu
nedenle malt lifi kaynaklarina tavlama islemi uygulanmistir. Bu amagla maltlar 180-200 °C de
20 dk tavlanmistir. Normal tavlanmis maltli yogurtlarda da benzer olumsuz sonuclar elde
edilmig, ilave edilen yag miktari tat ve aroma tzerinde énemli bir degisiklige neden olmamis,
ancak en yuksek begenilirik % 4 yag iceren sit ile Uretilen yogurtlarda tespit edilmigtir.
Aroma maddesi olarak meyve ilave edilen yogurtlarin ise kabul edilebilirligi daha yiksek
olmustur. 2013 yilina ait yogurt drneklerinde en yiksek genel kabul edilebilirlik puanini % 10
muz ve % 0.5 tavlanmigs maltile % 1 tavlanmis malt ve % 2 visne meyvesi ilave edilmis olan
ornekler almistir. 2. yil Uretilen yogurtlarin kabul edilebilirligi daha yuksek ¢ikmistir. % 0.5 ve
1.0 malt ilave edilip visne ile aromalandirilan yogurtlar 8.00 puan almisitr. Yogurda malt
ilavesi Uzerine yapilan bir arastirmada ilave edilen malt ekstrakti miktari arttikca renk, koku
ve tat gibi duyusal 6zelliklerin azaldigi gorulmustir (Gunes, 2007). Ayar vd. (2005) bugday
ruseymi ilavesi ile Urettikleri yogurtta ruseyme uygulanan tavlama isleminin kabul edilebilirligi

arttirdigini tespit etmislerdir.
3.3.1.2.0ziim lifi yogurt

Bu grup yogurtlarda da farkli yag oranlari duyusal 6zellikler bakimindan énemli bir degisiklige
neden olmamistir. % 2.0 konsantrasyondan sonra artan tzdm miktari ham tadin artmasina
neden olmustur. Seker ilavesi kabul edilebilirligi arttirmistir. % 10 seker ilave edilen 6rneklerin

kabul edilebilirligi en yiiksek olmustur. ilave edilen kakao yogurtlarin kabul edilebilirligini
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azaltmis, kullanilan nisasta, karregenan ve jelatin gibi yapi iyilestiriciler yapida iyilesme
saglamamistir. Tek basina tadi olumsuz etkiledigi icin Uzim, meyve aromalari ile birlikte
kullanilmis ve en uygun meyve aromasinin visne oldugu goéralmastir. Tavlanmamis olan
tzumlerle Uretilen yogurtlarin kabul edilebilirligi tavlanmis olanlardan daha disuk ¢iktidi igin
denemelerde tavlanmis Uzim kullaniimistir. Degisik oranlarda Gzim lif kaynagi ve
aromalandiricilar kullanilarak Uretilen yogurtlarda en yiksek duyusal kabul edilebilirlik
degerine % 2.0 visne aromasi ile birlikte % 1.0 ve % 2.0 Gzum lif kaynagdi ilave edilen yogurt
ornekleri sahip olmustur. % 1.0 Gzum ilaveli yogurtlar 6.0, % 2.0 ilaveliler ise 6.4 genel kabul
puani almiglardir. % 0.5 ve % 4 Uzum ilaveli yogurtlarda genel kabul puanlari 5.0'in altinda
olmustur. 2. yil degisik oranlarda Uzim lif kaynagd! ve aromalandiricilar kullanilarak uretilen
yogurtlarda ise en ylksek duyusal kabul edilebilirlik degerine % 0.5 ve 1.0 Gzim lif kaynagi

ve aromalandirici olarak da % 2 visne meyvesi ilave edilen yogurt érnekleri sahip olmustur.
3.3.1.3.Misir lifli yogurt

Yapilan duyusal degerlendirmelerde % 2 yag iceren sitlerden uretilen misir ilaveli yogurtlarin
en uygun tada sahip oldugu belirtiimistir. Bu nedenle misir lif kaynadi iceren yogurt
Uretiminde % 2 yag iceren st kullaniimistir. Aromalandirici olarak ise % 1 ve 2 oraninda
liyofilize edilmis visne ve 5, 10 ve 15 oranlarinda muz kullaniimistir. Meyve aromalari igin en
uygun oran muz igin % 15, visne icin % 2 olarak tespit edilmistir. ilave edilen yap! iyilestiriciler
yogurda 6nemli bir katki saglamamistir. Yine, ilave edilen seker i¢cin % 5 orani en uygun
bulunmustur. Yapilan duyusal 6n degerlendirme calismalarinda en yuksek kabul edilebilirlik
puanini 8.00 ile % 1.0 misir lif kaynag! ilave edilmis ve aromalandirici olarak % 2 kurutulmus
visne ve % 15 muz meyvesi ilave edilen yogurtlar almistir. % 4.0 misir lif kaynagi ilave
edilmis olan normal yogurtta ise genel begeni puani 5.0'in altinda kalmistir. 2. Yil yapilan
duyusal 6n degerlendirme ¢alismalarinda en yiksek kabul edilebilirlik puanini 8.00 ile % 1.0

lif kaynagi ilave edilmis ve aromalandirici olarak muz meyvesi ilave edilen yogurtlar almistir.
3.3.1.4. Piring lifli yogurt

Bu grup yogurt 6rneklerinde de yag orani arttik¢ca kabul edilebilirlik artmistir. Taviama iglemi
pirincin yogurt aromasi Uzerindeki etkisini arttirmamis tersine azaltmistir. Piring ile en uyumlu
meyve aromalari muz ile visne olmustur. 1. yil visne aromall % 0.5 ile 1.0 pirin¢ lif kaynagi
ilave edilen yogurtlar panelistler tarafindan en ¢ok tercih edilmistir. 2. yil ise vigne ile % 0.5
pirin¢g lif kaynagi ve muz ile % 1.0 pirin¢g lif kaynagi ilave edilen yogurtlar panelistler

tarafindan en yiksek (7.5 puan) genel kabul edilebilirlik puani ile degerlendirilmistir.
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3.3.1.5.Aycicegi lifli yogurt

Yag miktari bakimindan % 4 yagli, aycicegi ilaveli yogurtlarin kabul edilebilirligi daha ylksek
olmustur. Tavlanmis olan ayciceginden Uretilenler ise 4’Un altinda kabul edilebilirlik puani
almistir. Bu nedenle denemelerde tavlanmamis aycicegdi kullaniimistir. 1. yil yogurt érnekleri
arasinda en yiksek kabul edilebilirlik puanini 7.50 ile visneli ve 7.00 puan ile muzlu ve % 1.0
ayciceqi lif kaynagi ilave edilen yogurt drnekleri almistir. 2. yil yogurtlarinda ise en yiksek
puani muz aromall % 0.5-1.0 lif iceren 6rnekler almistir. Her iki yogurt érnegi benzer duyusal

Ozellik gOstermisgtir.

3.3.1.6.Kayisi lifli yogurt

Kayisi aromasi baskin oldugu i¢in yapilan denemelerde diger aroma maddeleri ile uyumluluk
gostermemigstir. Bu nedenle kayisi dogrudan yogurt tretiminde kullaniimistir. Muz ve visne
ilavesi ile Uretilen yogurtlarda kabul edilebilirlik normal kayisilidan daha dusuk ve 5.0 puanin
altinda olmustur. Yine, 180 °C de tavlama islemine tabii tutulan kayisilarla tretilen yogurtlarin
aromasl normal kayisilara gore daha disik bulunmustur. Bu nedenle yogurt Uretiminde
normal kayisi lifi kullaniimistir. % 4 yag ve % 5 sekerin bu grup yogurt Uretimi icin de uygun
oldugu belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirmelerin sonucunda % 4 yagh sttten Uretilen
ve % 2.0,3.0 ve 4.0 kayis! lif kaynagi ilave edilen yogurtlarin genel kabul edilebilirligi 8.0
puan ile en yiksek olmustur. 1. yil érneklere ait duyusal puanlar daha dusuktur. Guzeler vd.
(2010), 4 farkli oranda kayisi lifi (%0, %1, %2 ve % 4) ilave ederek Urettikleri yogurtlar icin,
uygun kayisi lifi oranlarini belirlemislerdir. Kullanilan kayisi lifinin ortalama bilesimi nem %
5.00, yag % 0.40, protein % 4.00, kil % 3.80, seker % 90.40, sellloz % 4.00 olarak
saptanmistir. Degerlendirme sonunda % 2 kayisi lifi ilaveli yogurdun en yuksek kabul

kalitesine sahip oldugunu tespit etmislerdir.

3.3.1.7.Elma lifli yogurt

Artan yag miktari bu grup yogurtlarda da kabul edilebilirligi arttirmistir. Elma tadi baskin
oldugu icin aromalandirilmis olanlarda visne ve muz kabul edilebilirligi artirmamis, tat
uyumsuzlugu yasanmistir. Diger meyve aromalari ile Uretilen yogurtlarin genel kabul
edilebilirlik puanlar1 5.0’in altinda olmustur. En uygun seker orani % 5 olarak belirlenmistir. %
4 yagh sutten Uretilen ve % 2.0 ve 3.0 elma lif kaynag ilave edilen yogurtlarda genel kabul
edilebilirlik en yiksek olmustur. Elmali yogurtlarda da ikinci yil Uretilenler daha yiksek

duyusal kabul puani almistir.
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Genel olarak bir degerlendirme yapilirsa; lif ilaveli yogurt Uretiminde % 4 yag iceren sit en
uygun hammadde olmus, % 5 seker ilavesi tatliligi en uygun sekilde etkilemistir. Yapiyi
iyilestirmek amaci ile kullanilan maddelerin 6nemli bir katkisi belirlenememistir. Genel olarak
tahil grubu lif kaynaklari tek baslarina duyusal 6zellik bakimindan yogurtta olumlu bir etki
yaratamamistir. Bu nedenle bu grup lif kaynaklari meyve aromalari ile birlikte yogurda ilave
edilmigtir. Meyve esasli lif kaynaklari ise meyve aromalar! ile uyum godstermedigi icin tek

baslarina kullaniimislardir.

Yine yapilan 6n calismalarda duyusala yonden yiksek Ozelliklere sahip oldugu belirlenen
yogurt gruplarindan probiyotik kdltlr ilavesi ile (Gretimler gerceklestiriimis ve bu lif
kaynaklarinin probiyotik kdlturler Gzerinde engelleyici bir etkide bulunmadigi goérilmustar.
Hatta lif kaynaklarinin blyuk bir bélimd prebiyotik etki gostererek kiltlir bakterilerinin
gelismesine pozitif etkide bulunmustur. Bitiin yogurt érneklerinde probiyotik bakteri sayilari
6.000 log.kob/ gr’ Gizerinde ¢ikmistir.

3.3.2. Lifli yogurt 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

On denemelerde duyusal olarak en yiiksek genel kabul edilebilirlik 6zelligi gosteren yogdurt
gruplari esas denemeyi olusturmustur. Yapilan 6n denemeler sonucuna goére en yiksek
duyusal kabul 6zelligi kazandiran her bir lif kaynagindan 2 farkli oran ile 2 grup yogurt érnegi
Uretilerek esas deneme gerceklestirilmistir. Katki ilavesiz negatif kontrol, % 2 ve 4 indlin
ilaveli pozitif kontrol ile 7 farkli grup lif kaynaginin 2 farkli konsantrasyonu kullanilarak tretilen
normal yogurt 6rneklerinin yaninda, lif ilaveli ayni yogurtlara probiyotik kilttrler ilave edilerek
probiyotik olanlari da dretilmistir. Uretilen yogurtlara ait duyusal degerlendirme sonuglari
Tablo 29'da verilmistir. Depolama suresince duyusal dzelliklerde goriulen degisiklikler de ayni

tabloda gorulmektedir.

Tablo 29. Yogurt 6rneklerine ait duyusal analiz sonuclari (2013)

1T | 60| 47 ] 48 ] 75 | 60 | 61 | 60 ] 70 | 06 | 10 | 35 | 47 | 65
|K°"”° 7 | 69 | 50 | 53 | 75 | 63 | 53 | 69 | 65 | 04 | 20 | 33 | 49 | 69
14 | 65 | 32 | 35 | 76 | 53 | 48 | 55 | 50 | 03 | 05 | 31 | 50 | 63
%2 1 | 67| 43 | 36 | 70 | 65 | 57 | 64 | 54 | 15 | 1.1 | 64 | 32 | 6.9
e 7 | 60 | 46 | 40 | 76 | 63 | 47 | 57 | 60 | 1.3 | 19 | 69 | 40 | 63
14 | 62 | 41 | 47 | 61 | 61 | 53 | 64 | 54 | 03 | 25 | 43 | 41 | 54
%4 1 | 73 | 44 | 40 | 70 | 52 | 48 | 58 | 69 | 15 | 1.1 | 60 | 40 | 6.4
il 7 | 66 | 42 | 40 | 71 | 54 | 48 | 51 | 63 | 1.2 | 20 | 70 | 40 | 66
14 | 60 | 50 | 51 | 64 | 50 | 49 | 65 | 49 | 1.8 | 28 | 46 | 43 | 43
1 | 60 | 35 | 30 | 50 | 40 | 50 | 40 | 35 | 45 | 74 | 25 | 45 | 45
1 7 | 50 | 30 | 28 | 49 | 40 | 36 | 40 | 41 | 28 | 50 | 44 | 32 | 40
14 | 42 | 30 | 30 | 55 | 49 | 47 | 54 | 52 | 49 | 47 | 48 | 29 | 50
P 1 | 55 | 34 | 33 | 36 | 34 | 39 | 39 | 35 | 40 | 34 | 40 | 45 | 35
7 | 55 | 37 | 43 | 60 | 50 | 48 | 40 | 40 | 34 | 42 | 45 | 38 | 49
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14 5.0 3.5 4.0 5.0 4.0 5.0 5.0 5.0 4.0 5.0 4.0 4.0 4.5
1 6.0 3.9 3.9 4.9 4.5 4.0 4.9 3.0 4.5 6.8 3.1 5.0 4.0
2 7 5.0 2.2 2.5 4.6 3.0 2.7 2.6 2.7 2.6 4.0 3.8 3.0 4.0
14 5.2 3.0 3.2 5.4 4.0 4.0 5.0 4.3 5.9 5.2 4.0 2.9 4.3
1 5.6 3.5 3.2 3.0 4.0 4.2 4.0 3.5 3.0 4.0 3.6 4.2 3.6
2P 7 6.3 4.0 5.4 5.9 4.4 5.0 4.8 3.7 3.8 5.3 4.5 3.5 4.0
14 6.0 4.0 5.0 5.0 4.0 5.0 5.0 4.0 4.0 5.0 4.0 5.0 4.2
1 5.8 6.5 4.4 6.5 4.0 7.1 7.4 8.1 8.3 4.0 6.0 4.1 8.5
3 7 5.9 5.0 4.8 6.0 4.6 5.0 5.2 7.0 7.0 4.0 7.0 3.8 7.0
14 7.0 5.9 4.5 7.0 5.5 5.0 5.5 6.2 5.9 5.0 4.9 3.9 5.9
1 7.0 5.6 5.5 6.9 6.0 6.0 6.3 7.2 7.0 5.0 7.3 4.8 6.0
3P 7 7.0 5.5 6.0 7.0 6.3 5.8 5.7 8.1 6.5 4.3 7.8 3.5 7.7
14 6.0 5.6 5.7 7.0 6.2 5.6 5.5 8.0 7.0 4.0 7.4 3.6 7.2
1 6.5 5.5 5.0 5.5 6.1 6.6 6.5 7.0 7.0 7.0 6.4 5.1 6.0
4 7 6.0 5.8 5.2 6.2 5.6 6.0 6.0 6.6 7.0 3.6 7.0 3.4 6.8
14 7.8 6.2 5.2 6.2 5.9 5.9 6.2 6.8 4.2 4.9 4.8 3.9 6.9
1 7.9 6.5 6.0 7.0 6.9 6.7 6.7 7.0 6.9 6.5 7.1 4.5 6.0
4P 7 6.0 5.3 6.0 6.8 6.0 6.0 6.0 7.3 7.3 4.8 7.5 4.0 7.9
14 7.0 6.3 6.0 6.5 6.2 6.3 5.6 7.5 7.0 4.0 7.0 4.1 7.6
1 5.0 5.1 5.3 5.0 6.0 5.2 6.0 5.5 5.5 6.6 5.5 4.2 5.0
5 7 5.5 4.0 4.0 5.0 4.0 5.0 5.0 4.9 3.4 2.4 4.0 3.8 4.5
14 5.0 5.0 5.7 7.0 6.0 5.4 5.2 4.2 6.2 5.4 4.0 4.2 5.2
1 6.0 5.5 5.0 6.0 5.5 5.4 5.4 6.0 6.1 5.5 5.2 5.4 6.1
5P 7 5.0 5.3 5.3 4.5 5.5 4.9 4.3 4.5 4.0 3.5 4.9 5.3 5.0
14 5.2 5.1 5.3 4.7 5.2 5.0 5.0 5.5 5.0 4.3 6.0 4.5 5.0
1 5.2 7.0 7.2 6.0 4.0 5.2 5.4 5.0 5.2 6.4 4.5 4.2 5.0
6 7 5.0 5.2 5.0 5.2 3.8 4.0 4.0 4.6 3.7 4.8 4.9 3.0 4.0
14 5.0 5.0 6.3 6.0 6.2 5.8 5.4 5.0 4.8 5.0 4.2 3.5 5.0
1 5.5 5.1 5.3 4.5 5.0 5.6 5.0 4.5 4.6 4.7 5.0 4.9 4.7
6P 7 5.9 5.3 5.3 5.0 4.0 4.5 3.5 4.2 4.2 6.0 4.7 4.8 5.2
14 6.0 5.2 5.5 5.3 4.8 5.0 5.0 4.6 3.1 6.5 5.0 4.5 | 5.0.
1 4.0 5.2 6.2 6.2 4.5 6.0 6.5 7.0 5.8 4.5 6.7 4.0 7.9
7 7 4.5 5.3 5.0 5.0 5.0 4.5 4.6 5.2 4.0 3.0 4.8 3.7 5.6
14 6.0 5.0 6.5 6.0 7.0 6.0 5.4 5.0 5.7 4.8 4.8 3.5 5.5
1 3.5 5.4 5.0 5.0 5.4 5.4 5.4 4.8 4.2 4.8 4.9 4.7 5.5
7P 7 5.0 4.2 4.2 6.0 5.2 5.0 5.2 5.6 4.8 4.6 5.8 5.2 5.5
14 5.5 5.3 5.4 6.4 5.5 5.0 5.0 6.5 7.0 4.1 5.7 4.3 5.5
1 4.2 6.0 7.0 6.2 4.0 6.0 6.2 6.5 4.9 4.9 5.5 4.0 6.0
8 7 4.0 4.2 4.0 5.2 4.0 4.0 5.2 4.0 3.2 2.8 3.6 3.2 4.0
14 6.2 5.4 6.4 5.8 6.5 6.5 5.4 5.0 4.2 5.0 4.5 3.8 5.5
1 3.0 5.0 5.6 4.5 5.3 5.5 5.8 3.5 3.4 3.5 4.0 4.0 4.5
8P 7 4.0 4.4 4.0 3.8 3.9 4.5 4.2 3.0 3.0 4.2 3.4 4.5 4.4
14 4.5 4.4 4.4 4.0 4.2 4.2 4.4 4.5 6.0 4.5 4.0 5.0 4.5
1 5.0 6.2 7.2 4.5 4.8 7.0 6.0 4.5 4.0 6.2 3.5 4.2 5.0
9 7 4.8 5.0 6.3 4.4 4.2 4.8 5.0 3.2 2.8 5.0 2.8 3.0 3.5
14 7.0 6.5 6.5 6.2 7.2 6.5 6.0 5.5 4.0 4.8 4.0 3.8 5.5
1 5.0 5.0 6.1 4.8 5.1 5.5 5.2 5.8 5.8 4.3 4.0 4.9 5.4
9P 7 6.0 5.5 5.0 4.2 4.9 5.2 5.2 3.0 3.0 6.8 3.5 4.5 4.0
14 6.1 5.3 5.0 4.2 4.5 5.0 5.0 3.4 3.2 7.0 3.2 4.3 4.1
1 5.0 6.2 6.3 4.3 5.0 6.0 5.2 3.5 3.0 5.5 3.0 5.0 3.9
10 7 5.2 4.5 4.6 4.4 3.6 5.0 4.2 2.6 2.5 4.5 3.0 3.6 3.0
14 5.0 7.0 7.0 5.8 6.5 6.2 5.8 5.0 3.5 6.0 3.5 3.4 4.5
1 5.5 5.9 5.9 4.4 5.5 5.9 5.9 5.8 5.6 4.2 5.0 4.5 5.5
10P 7 5.8 5.0 5.2 4.5 4.5 5.0 5.0 3.8 3.3 7.0 4.0 4.6 4.0
14 5.0 5.3 5.3 5.0 4.8 4.3 4.0 4.5 3.0 7.2 3.6 4.5 4.5
1 5.5 4.0 4.1 6.8 5.8 5.5 6.0 6.0 6.0 4.8 5.5 4.8 5.0
11 7 5.5 5.2 4.8 4.4 4.6 5.0 5.0 5.9 5.4 4.0 5.0 4.0 5.2
14 6.0 5.0 5.5 6.8 5.5 5.8 5.5 5.2 5.5 4.9 4.5 3.8 6.2
11P 1 5.0 5.5 5.4 5.4 4.5 4.3 4.8 5.0 4.3 4.8 4.2 4.0 5.0
7 5.0 4.2 4.4 5.0 4.6 4.8 4.8 5.0 5.0 5.0 4.8 4.2 6.5
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14 6.0 5.0 5.0 6.5 6.0 5.2 5.2 6.5 5.0 3.5 4.1 4.0 6.0

1 5.0 5.0 4.5 6.0 6.0 5.8 5.9 6.2 5.0 5.0 6.2 3.5 6.0

12 7 5.3 6.0 5.0 5.2 5.0 5.0 5.2 5.2 4.5 4.8 5.0 3.4 5.0

14 5.5 6.0 6.0 6.0 6.2 5.8 5.8 5.8 4.5 4.5 4.2 3.5 6.0

1 5.4 5.0 5.0 4.8 5.0 5.2 5.0 5.2 4.5 4.3 4.4 4.0 5.2

12P 7 5.3 4.6 4.6 5.3 5.0 5.3 5.1 5.0 4.8 5.3 5.0 4.0 6.5

14 5.0 6.0 6.0 6.2 5.3 5.4 5.3 6.5 5.0 6.0 5.5 5.4 6.0

1 7.0 6.0 6.0 6.0 6.3 7.0 6.8 5.0 4.0 6.0 4.3 3.6 5.0

13 7 5.4 5.7 5.0 4.8 5.4 5.0 4.9 4.5 4.2 3.8 3.6 3.4 5.0

14 7.0 6.0 7.0 6.1 5.5 6.2 6.0 5.5 5.5 4.8 4.0 3.8 6.3

1 7.0 5.0 5.0 6.0 5.4 4.8 5.2 6.0 6.2 4.0 4.8 4.8 6.0

13P 7 7.0 5.0 5.2 5.3 5.2 4.7 5.7 4.9 4.0 4.7 4.6 5.0 5.5

14 6.5 6.0 6.0 7.5 5.6 5.4 6.7 7.5 7.5 5.0 6.5 4.0 6.5

1 6.9 4.6 4.5 6.9 6.0 5.4 5.7 7.1 6.3 5.1 6.1 4.5 7.3

14 7 6.8 5.9 5.0 6.8 5.2 5.4 5.4 6.0 3.8 5.0 5.1 4.7 6.3

14 6.6 4.3 4.1 6.1 5.1 5.1 5.1 5.0 4.0 5.3 4.7 4.1 5.2

1 7.5 5.3 5.6 7.0 5.9 5.9 5.9 6.5 8.1 6.1 6.5 4.9 6.9

14P 7 7.4 6.3 6.5 7.0 6.0 6.3 5.7 5.7 5.8 5.1 5.0 4.4 6.0

14 6.0 5.0 4.7 6.0 5.1 4.9 4.7 4.1 4.6 5.6 5.8 3.9 4.7

1 7.5 4.6 6.0 8.0 6.2 5.5 5.3 70 3.0 2.0 6.0 5.6 6.5

15 7 7.5 5.0 6.0 8.0 6.0 6.0 6.0 6.5 0.5 0.5 4.5 6.0 6.5

14 7.3 5.5 6.2 8.0 6.2 6.0 6.0 7.0 1.0 1.0 5.0 5.8 6.5

1 7.0 6.4 6.3 6.7 6.0 5.9 6.8 7.0 2.0 2.3 7.0 4.0 6.0

16 7 7.5 6.0 6.0 6.5 6.0 6.0 6.5 6.0 2.0 2.2 6.0 4.0 6.0

14 7.0 5.5 5.0 6.3 6.0 6.0 6.0 5.0 2.0 2.0 5.0 4.0 5.5

1 7.5 6.6 6.5 7.5 6.6 6.5 7.1 6.9 2.0 2.2 6.3 2.2 6.4

17 7 7.5 6.0 6.2 7.0 6.5 6.5 6.5 6.0 2.2 2.5 6.0 3.0 5.8

14 7.5 5.8 6.0 6.5 6.0 6.0 5.8 5.5 2.3 2.5 5.8 4.5 5.5

1: %2 yagh siit + %1 musir + %2 visne + %5 seker

2: %2 yagh siit + %2 misir + %2 visne + %5 seker

3 : %4 yagli siit + %0.5 tavlanmis iiziim + %2 visne + %10 seker
: %4 yagl siit + %1 tavlanmis iiziim + %2 visne + %10 seker
: %4 yagh siit + %0.5 tavlanmig malt + %1 muz + %5 seker

: %4 yagl siit + %1 tavlanmis malt + %2 visne + %5 seker

: %4 yagh siit + %0.5 aycicegi + %2 visne + %5 seker

: %4 yagli siit + %1 aygicegi + %1 muz + %5 seker

: %4 yagh siit + %2 elma + %5 seker

0: %4 yagh siit + %3 elma + %5 seker

1: %4 yagli siit + %0.5 pirin¢ + %2 visne + %5 seker

12: %4 yagh siit + %1 piring + %2 visne + %5 seker

13: %4 yagh siit + %2 kayisi + %5 seker

14: %4 yagh siit + %4 kayis1 + %5 seker

15: %2 iniilin: %4 yagh siit + %2 iniilin + %5 seker

16: %4 iniilin: %4 yagh siit + %4 iniilin + %5 seker

17: Kontrol: %4 yagh siit

O 0N U A

Not: Ayni yogurt gruplan probiyotik olarak da iiretilmis ve 6rnek numarasindan sonra “P”
harfi konularak gruplandirilmistir.

Tablo 30a. Yogurt 6rneklerine ait duyusal analiz sonugclari (2014)
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14 7.0 4.0 4.0 4.5 5.0 5.0 5.0 6.7 5.2 5.0 5.0 5.8 6.5
1 6.0 5.4 5.5 6.0 5.4 5.3 5.3 6.5 5.0 5.0 6.0 5.0 6.5
1P 7 6.5 5.5 5.0 5.5 5.0 5.0 5.0 6.5 5.5 5.0 5.0 5.5 6.5
14 6.8 | 55 5.0 | 5.3. 5.0 5.0 5.2 6.5 5.8 5.5 5.5 5.5 6.8
1 6.0 5.4 6.0 5.7 5.0 5.3 5.3 6.0 5.0 6.0 5.0 4.0 6.0
2 7 7.0 6.0 6.0 6.0 5.5 5.5 5.3 6.5 5.5 6.0 5.0 4.5 6.5
14 7.0 5.8 5.8 6.0 5.0 5.5 5.5 6.0 5.0 6.0 5.5 5.0 6.2
1 6.0 5.0 6.0 6.0 5.1 5.4 5.3 6.0 5.0 6.0 5.0 4.0 6.0
2P 7 7.0 5.5 5.5 6.0 5.0 5.5 5.5 6.3 5.0 5.5 5.0 5.0 6.4
14 7.0 6.0 6.0 6.0 5.2 5.3 5.3 6.0 5.2 5.5 5.0 5.5 6.3
1 7.0 6.0 6.0 6.5 6.0 6.5 6.0 6.5 5.0 5.0 6.0 5.0 6.0
3 7 7.0 5.5 5.4 6.5 5.2 6.5 6.0 6.5 6.3 5.0 6.0 4.5 6.5
14 6.8 5.0 5.0 6.5 5.5 6.5 6.0 6.5 6.5 5.0 6.0 5.0 6.5
1 7.0 6.0 6.0 6.5 6.0 7.0 6.0 6.5 5.5 5.5 6.0 5.0 6.5
3P 7 7.0 5.5 5.4 6.5 5.5 6.5 6.0 6.5 6.0 5.2 6.0 5.0 6.6
14 6.5 5.0 5.0 6.3 5.5 6.0 6.0 6.3 5.5 5.0 5.5 5.5 6.5
1 7.0 6.5 6.5 6.2 6.5 6.5 6.5 6.5 6.0 5.0 5.0 5.0 6.0
4 7 7.2 5.7 5.5 6.0 5.5 6.3 6.5 7.0 6.2 5.0 6.2 5.5 6.5
14 7.0 5.0 5.0 5.8 5.8 6.0 6.0 6.7 6.5 5.5 5.5 6.0 6.3
1 7.0 6.5 6.6 6.5 6.5 6.3 6.2 6.5 5.4 5.0 4.8 5.0 6.0
4P 7 7.0 5.5 5.5 6.5 6.2 6.5 6.0 6.4 5.0 5.0 5.0 5.4 6.5
14 6.5 5.0 5.0 6.5 6.0 6.5 6.0 6.5 6.0 5.5 5.0 6.3 6.5
1 6.0 6.0 6.0 6.5 6.5 6.5 6.5 6.0 5.0 4.5 4.0 4.5 6.5
5 7 6.0 6.0 6.5 6.5 6.0 6.0 6.3 6.5 5.5 4.0 5.0 4.5 7.0
14 6.5 5.5 5.5 6.3 5.5 5.5 6.0 6.5 5.3 4.5 5.0 5.0 7.0
1 6.5 6.2 6.0 6.5 6.5 6.3 6.0 6.0 4.5 4.5 4.0 4.8 6.4
5P 7 6.5 6.0 6.5 6.5 6.5 6.0 6.0 6.5 5.0 4.5 4.0 5.0 6.5
14 6.5 5.5 5.5 6.0 5.5 5.5 6.3 6.5 5.2 4.5 5.0 5.5 6.8
1 6.5 6.0 6.0 6.0 6.3 6.0 6.1 6.0 5.0 5.0 5.0 5.5 6.3
6 7 6.0 6.0 6.0 5.6 6.0 6.3 6.0 6.0 4.5 5.5 5.5 5.6 6.0
14 6.0 5.5 5.5 5.5 5.5 6.0 6.0 6.0 5.0 5.5 5.5 6.0 6.0
1 6.3 5.8 6.3 6.2 5.7 6.0 6.0 5.8 4.7 5.5 4.6 4.5 6.0
6P 7 6.5 6.0 6.0 6.5 6.0 5.8 5.8 6.0 5.0 5.5 5.0 5.0 6.2
14 6.0 5.5 5.5 6.0 5.5 5.4 5.5 6.0 5.0 5.5 5.5 6.0 6.0
1 6.5 5.4 5.2 6.5 6.5 6.0 6.5 6.8 5.0 4.5 6.3 4.8 6.7
7 7 6.0 5.5 5.5 6.0 6.3 5.7 6.3 6.5 5.0 4.3 6.0 4.5 6.5
14 5.6 6.0 5.7 5.0 6.5 5.8 6.0 6.5 5.0 3.7 4.6 5.0 6.5
1 6.3 5.6 4.8 6.5 6.0 5.5 6.0 6.3 5.5 4.5 6.0 4.3 6.0
7P 7 6.0 5.5 5.0 6.0 5.8 5.3 5.7 6.0 5.5 4.0 5.5 4.5 5.5
14 5.8 6.0 5.0 5.0 6.0 5.5 6.0 6.0 5.2 4.0 5.4 5.0 5.5
1 7.0 6.0 5.5 6.7 6.5 6.5 6.5 7.0 4.6 5.0 4.0 5.0 6.2
8 7 6.5 6.0 5.6 6.0 6.3 6.5 6.3 6.5 4.5 5.0 3.8 5.2 5.5
14 6.0 6.0 5.5 5.2 6.0 6.5 6.2 6.0 5.0 5.0 4.0 5.0 5.0
1 7.0 6.3 6.0 6.5 6.3 6.0 6.4 6.5 5.0 5.0 5.5 4.0 6.5
8P 7 6.5 6.5 5.5 6.0 6.0 6.0 6.3 6.0 5.0 4.5 5.5 4.0 5.5
14 6.2 6.5 6.0 5.5 6.0 6.1 6.0 5.0 4.8 5.0 5.0 4.5 5.0
1 7.5 6.0 6.0 6.6 5.0 6.0 6.0 5.0 5.0 4.0 5.0 6.0 5.4
9 7 7.5 6.0 7.0 7.0 5.0 7.0 6.0 5.5 6.0 5.0 6.0 7.0 6.5
14 7.0 5.8 6.5 7.0 5.2 6.5 6.2 5.5 6.2 5.0 6.0 6.5 6.5
1 7.0 5.0 6.3 6.7 5.5 6.3 5.2 5.8 5.0 5.0 5.3 6.2 5.0
9P 7 7.5 5.5 7.0 7.0 6.0 7.0 5.0 6.5 6.5 5.0 6.0 7.0 6.5
14 6.5 5.3 6.7 7.0 6.0 6.5 5.5 6.2 6.0 5.5 5.5 7.0 6.5
1 6.4 5.8 6.0 6.7 5.8 6.2 6.5 5.6 4.0 4.0 4.8 5.5 5.8
10 7 6.5 6.0 6.0 7.2 6.0 6.3 5.3 5.0 5.1 5.0 5.0 5.5 6.3
14 6.2 6.0 6.5 7.0 5.6 6.0 5.5 5.0 4.6 5.0 4.5 5.7 5.3
1 7.0 5.5 6.4 6.6 5.2 6.0 5.5 6.1 4.5 5.6 5.8 5.6 5.8
10P 7 6.7 6.2 7.0 6.4 5.5 6.0 6.0 6.0 5.5 4.7 5.4 6.0 6.0
14 7.0 6.0 7.0 6.5 5.2 5.8 5.5 5.8 5.0 5.5 5.0 6.5 5.5
11 1 7.0 5.5 5.5 6.0 5.7 6.0 6.0 6.5 5.0 5.0 5.0 5.8 6.0
7 6.0 5.5 5.0 5.2 5.4 5.5 5.5 5.5 3.0 5.0 4.5 6.0 5.0
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14 [ 65 [ 57 [ 53| 55| 55 [ 55 [ 55 [ 58] 35 ] 45 ] 45 ] 60 65
1 7.0 6.0 6.0 5.5 6.0 6.0 6.3 6.0 4.0 5.0 5.0 6.0 6.0
11P 7 6.2 5.5 5.1 5.0 5.5 5.5 5.5 5.7 2.8 5.0 4.5 6.5 5.0
14 | 65 [ 55 [ 55 | 50 | 55 [ 55 [ 55 [ 60 ] 30 ] 50] 45 ] 65|65
1 70| 5s50] 5060 ] 70 70] 7553 ] 40 ][ 50]50]45] 60
12 7 | 50| 48 [ 50 ] 50] 63|55 [57 [55]30]50]50]55]86.0
14 [ 60 [ 50 [ 50 ] 45| 60 [ 50 [55[55]30]50]50]55]86.0
1 | 70| 556555 ]60] | 70] 70 70|52 ][60]40] 40] 60
12P 7 | so| 5250486257 57 [65] 28] 47 ] 45 ] 58|60
14 6.0 5.0 5.5 5.0 5.5 6.0 6.0 6.0 3.0 5.0 4.5 6.0 6.5
1 7.0 6.5 6.6 7.0 5.6 6.2 6.0 5.1 4.6 5.4 5.7 6.2 5.8
13 7 7.0 5.8 6.5 6.2 5.0 5.0 5.8 6.0 7.0 5.0 6.0 6.0 6.0
14 6.5 5.5 6.5 6.5 5.5 5.5 6.0 6.0 6.5 5.5 5.5 6.0 6.5
1 | 70| 55|66 | 60]52]|57]55]|57[53][60]68]59]860
13P 7 | 70| 5967 65| 52]60][55[60]60]50]65]65]865
14 6.5 5.5 6.5 6.5 5.0 6.0 5.5 6.0 6.0 5.5 5.0 6.5 6.0
1 [ 72 ] 636560 [ 58] 62]60][53]56]57][52][64]50
14 7 | 65| 55 [ 63 ] 60 ] 566053 [55]60]50]50]860]50
14 [ 63 [ 55 [ 60605560 55][55]65]60]55]860]60
1 7.5 6.2 6.5 5.6 4.1 6.3 6.3 6.1 6.7 7.5 7.6 7.0 6.0
14P 7 6.5 5.6 6.8 5.5 5.3 6.5 5.7 5.5 6.0 5.0 6.0 6.5 5.0
14 [ 63 [ 55 [ 65| 55506555 [55]70]55]55]67][6.0
1 7.5 4.6 6.0 8.0 6.2 5.5 5.3 70 3.0 2.0 6.0 5.6 6.5
15 7 7.5 5.0 6.0 8.0 6.0 6.0 6.0 6.5 0.5 0.5 4.5 6.0 6.5
14 [ 73 [ 556280 ] 626060 70]10]10]50]58]865
1 7.0 6.4 6.3 6.7 6.0 5.9 6.8 7.0 2.0 2.3 7.0 4.0 6.0
16 7 7.5 6.0 6.0 6.5 6.0 6.0 6.5 6.0 2.0 2.2 6.0 4.0 6.0
14 [ 70 [ 55 [ 50] 63|60 [ 6060 50]20]20]50]40]55
1 | 75|66 | 657566 | 65| 7169 [20]22]63]22]%64
17 7 7.5 6.0 6.2 7.0 6.5 6.5 6.5 6.0 2.2 2.5 6.0 3.0 5.8
14 | 75 [ 58 [ 60 ]| 65 ] 60|60 [58 [55] 23] 25] 58] 45]55
1: %2 yagh siit + %1 misir + %2 visne + %5 seker
2: %2 yagh siit + %1 misir + %15 muz + %5 seker

3:

%4 yagh siit + %1 tavlanmis liziim + %2 visne + %10 seker

: %4 yagh siit + %2 tavlanmis iiziim + %2 visne + %10 seker
: %4 yagh siit + %0.5 tavlanmis malt + %10 muz + %5 seker
: %4 yagh siit + %1 tavlanmis malt + %2 visne + %5 seker

: %4 yagh siit + %0.5 aycicegi + %10 muzlu + %5 seker

: %4 yagh siit + %1 aygicegi + %10 muz + %5 seker

: %4 yagh siit + %2 elma + %5 seker

: %4 yagh siit + %3 elma + %5 seker

: %4 yaglh siit + %0.5 piring + %2 muz + %5 seker

: %4 yagh siit + %1 piring + %2 visne + %5 seker

: %4 yagh siit + %3 kayisi + %5 seker

: %4 yagh siit + %4 kayisi + %5 seker

: Kontrol: %4 yagh siit

: %2 iniilin: %4 yagh siit + %2 iniilin + %5 seker

: %4 iniilin: %4 yagl siit + %4 iniilin + %5 seker

Not: Ayni yogurt gruplar probiyotik olarak da iiretilmis ve 6rnek numarasindan sonra “P”
harfi konularak gruplandirilmistir.
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Birinci yil 6rneklerinde renk yéninden en yiuksek kabul edilebilirlik puanini tavlanmis Gzim
ilaveli yogurt drnekleri alirken, en dusuk puani aycicegi ilaveli 6rnekler almistir. ilave edilen
lif kaynaklari ve meyve aroma maddeleri farkli renklere sahip oldugundan dretilen yogurtlar
renk ozellikleri bakimindan 6nemli farkhliklar gdstermistir. Pihti yapisi ve viskozite gibi
ozellikler de ilave edilen lif kaynaklarindan etkilenmistir. ilave edilen lif kaynaklari homojen bir
sekilde yogurt icerisinde dagilimadigindan yapisal 6zellikleri olumsuz etkilemislerdir. Kayisi,
elma ve malt gibi lif kaynaklari bu 0Ozellikler Uzerine, kontrolle kiyaslandiginda 6nemli
katkilarda bulunmustur. Genel olarak dogal yogurt kokusu, ilave edilen lif kaynaklar ve
aroma maddeleri tarafindan maskelenmistir. Kendine has kabul edilebilirlik 6zelligi
bakimindan UzUm ve kayisi yogurt Uzerine olumlu etkide bulunmustur. Bu yogurtlarin koku
Ozellikleri kontrol ile benzerdir. Digerlerinde ise daha dusuktur. Yapi ve kivam bakimindan
yogurt Ornekleri incelendiginde ilave edilen lif kaynaklarinin genel olarak yapi ve kivami
olumsuz etkiledigi gorilmektedir. En 6énemli duyusal 6zelliklerden olan tat ve aroma ise
ornekler arasinda 6nemli farkliliklar gostermistir. En yuksek tat ve aroma puanini tzam lif
kaynagi ilave edilen drnekler almig, bunu kayisi lif kaynagi ilave edilen drnekler takip etmistir.
Meyve aromas! ilave edilen yogurt oreklerinde kendilerine has aroma daha belirgin
hissedilirken artan lif miktari yogurt aromasinin hissedilmesini engellemistir. Tahil grubu lif
kaynaklarinin ilave edildigi yogurtlarda daha belirgin bir lifimsi tat algilanmistir. ilave edilen
seker ve diger meyve aromalari ise lif tadini maskelemistir. Tathlik ise kullanilan [if
kaynaklarinin 6zelliklerine, ilave edilen seker ve meyve aromalarina baglh olarak onemli
farkhliklar gostermistir. Uzim ve kayisi ilaveli yogurt érneklerinde digerlerine gore tatlihk
daha yuksek olmustur. Asitlik ise genel olarak dusuk hissedilmistir. Bunun da nedeni yine

ilave edilen lif kaynaklari ve diger meyve aromalari ile sekerdir.

Yogurt o6rneklerinin  duyusal 0zellikleri depolama siresince de ©6nemli dedisiklikler
goOstermistir. Genel olarak depolamanin 7. ginine kadar iyilesen duyusal Ozelikler,

depolamanin 14. giiniinde 6nemli bozulma gdstermistir.

Yogurt érneklerinin genel begenilirlik dizeylerine bakildijinda ise kontrol 6rnedi ortalama
6.60 puan ile degerlendirilirken, indlinli érnekler 6.10 ve 5.70 puan ile degerlendirilmistir.
Bunun yaninda tzim ilaveli 6rnekler 6.86 ve 7.00 arasinda puan almistir. Yine aycicegi ve
kayisi lif kaynagi ilaveli yogurtlar da duyusal 6zellikler yoniinden kontrole gore daha yiiksek

puan almis olup, normal yogurda gore daha fazla kabul edilebilir bulunmustur.

Genel olarak degerlendirildiginde, renk yodninden 2.yil yogurt érneklerinin almis oldugu
puanlar 1.yila gére daha yiksek olmustur (Tablo 30 ve 30a). En yiksek renk puanini % 4.0
indlin, lif ilavelilerde ise elma lif kaynag! ilaveli yogurtlar alirken, genelde ise 6.00 ile 7.00

arasinda degismistir. ilave edilen lif kaynaklari ve meyve aroma maddeleri farkl renklere
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sahip oldugundan Uretilen yogurtlar renk dzellikleri bakimindan énemli farkliliklar géstermistir.
Yogdurtlarin pihti yapisi ve viskozite gibi duyusal 6zellikleri de ilave edilen lif kaynaklarindan
etkilenmistir. Yapi ve kivam bakimindan yogurt ornekleri incelendiginde ilave edilen Iif
kaynaklarinin genel olarak yapi ve kivami olumsuz etkiledigi gérulmektedir. Yapi tzerine en
olumlu etkiyi % 1.0 oraninda piring lif kaynagdi gostermistir. Genel olarak dogal yogurt kokusu,
ilave edilen lif kaynaklari ve aroma maddeleri tarafindan maskelenmistir. En yikse koku
puanini negatif kontrol yogurdu alirken, onu elma lif kaynagi ilaveli yogurt 6rnegi takip

etmistir. Diger yogurt drneklerinde ise koku puanlari daha dusuktur.

En 6nemli duyusal 6zelliklerden olan tat ve aroma 06zelligi de 6rnekler arasinda 6énemli
farkhhklar gostermistir. En ylksek tat ve aroma puanini % 2.0 Gzum lif kaynagi ilave edilen
ornekler alirken, bunu negatif kontrol, % 1.0 aygicegi ve % 1.0 piring ilaveli 6rnekler takip
etmistir. Meyve aromasi ilave edilen yogurt oreklerinde kendilerine has aroma daha belirgin
hissedilirken, artan lif miktari meyve aromasinin hissedilmesini engellemistir. Tahil grubu lif
kaynaklarinin ilave edildigi yogurtlarda daha belirgin bir lifimsi tat algilanmistir. ilave edilen
seker ve diger meyve aromalari ise lif tadini maskelemistir. Tathlik ise kullanilan [if
kaynaklarinin 6zelliklerine, ilave edilen seker ve meyve aromalarina bagh olarak 6nemli
farkhliklar gostermistir. Asitlik de genel olarak disik hissedilmis, depolama siresi uzadik¢ca
asidik aroma daha belirgin olmustur. Yogurt Orneklerinin duyusal Ozellikleri depolama

suresince de 6nemli degisiklikler gbstermistir.

2.yil yogurt orneklerinin genel begenilirlik dizeylerine bakildiginda ise kontrol 6rnegi
ortalama 6.50 puan ile degerlendirilirken, indlinli 6rnekler depolama suresince 6.40 ile 4.40
arasinda degisen puanlarla degerlendirilmistir. Lif kaynagi ilave edilen yogurt érneklerinde
diger duyusal 6zelliklerde oldugu gibi genel kabul edilebilirlik 6zellikleri de énemli farkliliklar
gostermistir. % 0.5 malt ilaveli muz aromali yogurt 6rnekleri depolamanin 14. giniinde 7.00
ve 6.80 puan alirken, bunu aycicegi, misir ve Uzim lif kaynagi ilaveli yogurt drnekleri takip
etmistir. Butiin yogurt érneklerinin genel kabul edilebilirlik puani 5.00’in Gzerinde olup hepsi
kabul edilebilir bulunmustur. 1. yilda oldugu gibi, genel olarak depolamanin 7. giiniine kadar

iyilesen duyusal dzelikler, depolamanin 14. gininde dnemli azalmalar gostermigtir.

Yapilan bir calismada, diyet lifi ¢esidinin renk ve tekstir degerleri ile diger duyusal 6zellik
puanlarinda énemli degisikliklere neden oldugu, putirli yapisi, baskin elma tadi ve keskin
kokusu yuziinden panelistler tarafindan elma lifli yogurtlarin tercih edilmedigi bildirilmigtir.
Ayni calismada, panelistler bugday lifli yogurtlari ise kabul edilebilir bulmustur (Seckin ve
Baladura, 2012). Yapilan baska bir calismada ise, yogurda degisik oranlarda elma pulpu

ilave edilmis, % 10 elma pulpu ilave edilerek Uretilen yogurtlarin kabul edilebilirligi oldukca
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yiksek bulunmustur (Ghadge vd. 2008). Fernandez-Garcia vd. (1997) tatlandiriimamis
yogurtlara ilave edilen diyet liflerin yapi ve teksturi iyilestirdigi, tat ve genel kabul edilebilirlik
kalitesini ise azalttigini bildirmislerdir. Garcia-Perez vd. (2005) portakal lifi ilave ederek
urettikleri yogurtlarin tat puanlarinin 4.58 ile 5.31 arasinda, koku puanlarinin ise 2.76 ile 4.38
arasinda degistigini bildirmislerdir. Hashim vd. (2009) ise hurma lifi ile katkilanmis
yogurtlarda tat puanlarinin 3.30-6.10, goriints puanlarinin ise 6.00-6.40 arasinda degistigini
iletmiglerdir. Baska bir calismada ise bes farkli kaynaktan elde edilen ¢dzinemeyen diyet
lifler (soya, piring, yulaf, misir ve seker pancari) ilave ederek Uretilen yogurtlarda viskozitenin
arttigi, tat ve tekstiriin ise azaldigi gorulmustur (Fernandez-Garcia ve McGregor, 1997).
Enerji degeri azaltiimis yogurt Uretimi Uzerine yapilan bir arastirmada, yagr azaltiimis
yogurda % 1.32 oraninda yulaf lifi, % 2.0 ile 6.0 arasindaki oranlarda da seker ilave edilmistir.
Tatlandirici ve lif ilavesi viskoziteyi arttirmis ve normal seker ile tatlandiriimis yogurtlar en
yiksek tat puanina sahip olmustur. Lif ilavesi ise genel tat kalitesinde azalmaya neden
olmustur. Bu ¢alismada da, lif ilavesi yogurtlarin yapi ve tekstirtinde iyilesmeler saglamistir
(Fernandez-Garcla vd., 1998). Staffolo vd. (2004), farkli ¢esit diyet lifi (elma, bugday, bambu
ve indlin) ilave ederek Urettikleri yogurtlarin reolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir:
Genel olarak lif ilavesinin yogurtlarin kabul edilebilirligini arttirdigini, elma lifinin ise rengi
degistirdigini saptamislardir. Karniyarik otu lifi ilave edilerek Uretilen yogurtlarda, % 0.2
oraninda lif ilave edilen oreklerin tat, yapi ve tekstur, asitlik ve gortinis 6zellikleri en yiksek
bulunurken, raf dmri de daha yiksek olmustur (Huma vd., 2003). Kayisli ilaveli Uretilen
probiyotik yogurtlarda ilk 8 glin yiksek olan genel kabul edilebilirlik 15. glinde 6énemli azalma
gOstermistir (Cayir, 2007). Gerek bu calismada elde edilen gerekse diger arastirmalarin
sonuclarindan da gorialdugu gibi degisik katkilarla aromalandirilarak dretilen yogurtlarin
duyusal 06zellikleri Gzerinde kullanilan hammadde sitin nitelikleri, ilave edilen aroma
maddesi ya da diger katkilarin miktar ve 6zellikleri ile Uretim ve depolama sartlari belirleyici

olmaktadir.

3.3.3.Yogurt Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Uretimi gerceklestirilen yogurtlarin kimyasal bilesimleri ve fizikokimyasal Ozellikleri ile
depolama esnasinda bu 6zelliklerinde meydana gelen degisiklikler Tablo 30’da verilmistir.
Tablodan da goérildigi gibi yogurtlarin kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri tizerine ilave
edilen lif kaynaklari ve diger katkilar etki etmistir. ilave edilen lif kaynaklari, aroma maddeleri
ve sekerin miktarina bagh olarak lifli yogurtlarin kurumadde miktarlari 6nemli artislar
gOstermistir. En yiksek kurumadde % 10 oraninda seker ve (zum lifi ilave edilmis 3 nolu
ornek grubunda belirlenmistir. En disik kurumadde de kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Su

aktivite degerleri genel olarak artan kurumadde ile azalmistir. Su aktivitesi gida Grlnlerinin
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kalitesini, raf 6mrinl ve guvenli olusunu etkiler. Clnki su aktivitesi bakteri, maya ve kiflerin
cogalmasi ve gelismesi Uzerinde etkili olan en 6nemli faktérlerden biridir. Bir gidanin su
aktivitesi onun nem degeri ile ayni sey degildir. Nemli gidalar kurutulmus gidalardan daha
yuksek su aktivitesine sahip olmasina ragmen, gercekte bazi gida cesitleri ayni nem
degerine sahip diger gida cesitlerine gére oldukca farkli su aktivitesi degerlerine sahip
olabilirler. Bu, gidalardaki serbest su miktarina baghdir. Genellikle gidalarda su baglayici
0zelligi olan 6nemli maddelerden biri de liflerdir. Lifler bu yonleriyle de mikroorganizmalarin
gelismelerini engelleyebilirler. Bilindigi gibi, sut ve sut drlnleri yiksek su aktivitesine
sahiptirler. Bu nedenle de mikroorganizmalar tarafindan hizli bir sekilde bozulabilirler. ilave
edilen lifler bu Urtnlerde bulunan serbest suyu baglayarak su aktivitesini dusurebilir ve
mikroorganizma gelismesine engel olabilirler. Bunun yaninda, yogurt gibi kultar ilaveli
drinlerde kurumaddenin belli bir oranin Uzerine c¢ikmasi kdltirler icin engelleyici
olabilmektedir. Bu nedenle yogurt sitlerinde kurumaddenin % 25'in Uzerine cikarilmamasi

onerilmektedir.

Depolama suresince 6rneklerin kurumadde degerleri dizenli bir degisim gdstermemistir. 1
ve 2 nolu yogurt érneklerinin kurumaddesi % 2 yag iceren sitten dretildikleri icin diger
orneklere gore daha dusiik olmustur. ilave edilen lif materyalleri, aroma maddeleri ve seker
gibi katkilar yogurtlarin kimyasal bilesimi tzerinde etkili olmustur. Artan katki miktarlari
oransal olarak yag miktarinda azalmaya, ilave edilen lif kaynaklari da genel olarak kil

miktarlarinda artisa neden olmustur.

Lif kaynag! ilave edilen yogurtlarda pH daha dusuk, titrasyon asitligi ise daha ylksektir.
Probiyotik kultir ilave edilerek Uretilen yogurtlarda da asitlik normallerinden daha yuksek
cikmistir. Probiyotik kiltirlerin laktik asit Uretme 6zelligi burada etkili olmustur. Depolama
siiresince genel olarak asitlik degeri yogurtlarda artmistir. Bu artis probiyotik kultir ilaveli

yogurtlarda daha belirgindir.

Tablo 30. Yogurt 6rneklerine ait kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikler (2013)

Desp:jc;I:\Sr?a Kug'('jn;ad Protein | Yag Kal | Asitlik aw oH ksa l:);ljstig&sli Viskozite
Ornek (gun) (%) (%) (%) (%) (%LA) (%) (S)
1 17.98 3.22 1.72 | 0.750 | 0.913 | 0.960 | 4.53 59.59 13.50
7 17.02 3.21 1.67 0.758 | 0.998 | 0.967 | 4.47 62.41 5.80
1 14 17.19 3.21 1.94 | 0.736 | 0.929 | 0.969 | 4.40 52.10 8.20
1 17.47 3.02 1.77 0.745 | 0.926 | 0.955 4.58 46.14 7.20
7 17.08 3.14 1.63 0.750 | 1.077 | 0.971 | 4.21 49.42 5.70
1P 14 17.55 2.96 1.72 0.729 | 1.148 | 0.975 | 4.20 53.95 7.70
1 18.20 3.45 1.82 0.760 | 0.890 | 0.961 | 4.54 51.57 5.80
2 7 17.79 3.68 1.87 | 0.748 | 0.954 | 0.976 | 4.70 52.60 4.90
14 17.92 3.83 1.92 | 0.742 | 0.889 | 0.967 | 4.61 50.94 5.10
2P 1 17.84 3.63 1.93 0.748 | 0.964 | 0.964 | 4.58 47.14 8.90
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7 17.95 3.50 1.76 | 0.753 | 1.146 | 0.973 | 4.18 46.77 9.20

14 18.10 3.59 1.79 | 0.750 | 1.132 | 0.976 | 4.24 55.91 9.20

1 24.22 2.62 3.49 | 0.715 ] 0.988 | 0.957 | 4.38 79.99 11.90

3 7 23.95 2.54 3.50 | 0.722 | 1.020 | 0.961 | 4.34 78.99 12.50
14 24.11 2.72 3.64 | 0.705 | 1.017 | 0.960 | 4.32 84.75 15.80

1 24.31 2.49 3.76 | 0.738 | 1.005 | 0.961 | 4.40 71.63 11.20

3P 7 24.59 2.65 3.66 | 0.712 | 1.172 | 0.963 | 4.03 65.04 8.90
14 24.64 2.54 3.65 | 0.726 | 1.066 | 0.957 | 4.17 70.11 12.30

1 20.45 2.69 3.20 | 0.740 | 1.020 | 0.963 | 4.39 68.18 13.00

4 7 20.26 2.58 3.27 | 0.730 | 1.067 | 0.963 | 4.29 68.65 19.40
14 19.76 2.70 3.45 | 0.746 | 1.043 | 0.965 | 4.29 72.76 20.20

1 19.18 2.68 3.54 | 0.729 | 1.049 | 0.961 | 4.37 64.92 11.80

4P 7 20.52 2.51 3.69 | 0.750 | 1.186 | 0.966 | 4.01 59.63 10.40
14 20.10 2.58 3.55 | 0.733 | 1.213 | 0.961 | 4.03 67.97 11.20

1 18.82 3.11 3.41 | 0.785 | 0.996 | 0.974 | 4.45 67.67 11.50

5 7 18.23 3.16 3.45 | 0.794 | 1.024 | 0.978 | 4.34 69.45 13.50
14 18.32 3.27 3.57 | 0.790 | 1.144 | 0.955 | 4.26 69.03 15.70

1 17.82 3.32 3.33 | 0.782 | 0.972 | 0.968 | 4.41 64.83 12.60

5P 7 17.64 3.44 3.38 | 0.798 | 1.156 | 0.975 | 4.08 62.92 11.50
14 18.46 2.99 3.32 | 0.785 ] 1.182 | 0.975 | 4.09 60.83 12.40

1 19.17 2.59 3.61 | 0.796 | 1.011 | 0.972 | 4.58 65.40 9.20

6 7 18.74 2.70 3.68 | 0.790 | 0.998 | 0.966 | 4.53 63.86 12.40
14 19.34 2.83 3.61 | 0.804 | 0.874 | 0.962 | 4.50 66.61 13.60

1 18.67 2.57 3.75 | 0.792 | 0.987 | 0.975 | 4.46 57.56 14.00

6P 7 18.76 2.79 3.55 | 0.790 | 1.081 | 0.976 | 4.13 65.56 10.00
14 18.81 2.69 3.65 | 0.798 | 1.132 | 0.973 | 4.14 65.03 10.90

1 18.56 3.64 4.13 | 0.800 | 0.938 | 0.971 | 4.50 63.02 10.50

7 7 18.54 3.67 4.05 | 0.790 | 1.011 | 0.965 | 4.42 63.00 12.00
14 18.59 3.64 4.08 | 0.805 | 1.028 | 0.965 | 4.39 64.51 14.00

1 19.44 3.64 3.96 | 0.823 | 1.005 | 0.966 | 4.45 66.38 12.70

7P 7 18.87 3.64 3.92 | 0.810 | 1.126 | 0.972 | 4.10 64.30 9.10
14 18.95 3.64 4.05 | 0.795 | 1.272 | 0.973 | 4.16 58.07 11.10

1 20.17 3.64 4.15 | 0.803 | 0.916 | 0.974 | 4.59 62.52 11.50

8 7 19.75 3.64 4.06 | 0.816 | 0.995 | 0.973 | 4.49 63.65 13.00
14 20.67 3.64 3.94 | 0.816 | 1.006 | 0.965 | 4.41 62.29 13.90

1 20.30 3.64 4.07 | 0.826 | 1.025 | 0.968 | 4.45 62.91 13.60

8P 7 20.93 3.64 4.05 | 0.820 | 1.297 | 0.968 | 4.09 62.43 15.00
14 19.49 3.64 390 | 0.814 | 1.186 | 0.976 | 4.13 62.55 15.20

1 19.23 2.98 3.88 | 0.772 | 1.022 | 0.969 | 4.41 63.42 13.40

9 7 19.38 2.90 3.65 | 0.788 | 1.045 | 0.967 | 4.36 68.45 14.90
14 19.42 2.89 3.83 | 0.778 | 1.039 | 0.967 | 4.32 73.45 15.80

1 18.50 2.95 3.76 | 0.782 | 0.998 | 0.963 | 4.32 64.79 14.20

9P 7 18.80 3.10 3.83 | 0.765 | 1.281 | 0.972 | 4.03 64.34 13.00
14 18.70 2.98 3.65 | 0.777 ] 1.188 | 0.970 | 4.08 63.39 12.50

1 19.68 3.34 3.90 | 0.760 | 1.075 | 0.974 | 4.32 66.03 20.90

10 7 20.50 3.37 3.69 | 0.780 | 1.110 | 0.975 | 4.28 70.12 21.30
14 20.62 3.40 3.93 | 0.787 | 1.154 | 0.973 | 4.25 76.30 22.00

1 19.90 3.39 3.73 | 0.773 ] 1.007 | 0.973 | 4.37 65.81 22.50

10P 7 19.52 3.20 3.80 | 0.780 | 1.165 | 0.967 | 4.05 66.33 17.10
14 19.85 3.44 3.88 | 0.764 | 1.138 | 0.970 | 4.13 66.18 18.00

1 18.96 3.43 3.88 | 0.835 [ 1.060 | 0.969 4.4 66.02 10.70

11 7 18.24 3.42 4.02 | 0.838 | 1.090 | 0.981 | 4.37 65.40 11.20
14 18.23 3.40 3.92 | 0.842 | 1.115 | 0.970 | 4.32 67.44 10.80

11P 1 18.37 3.26 3.90 | 0.828 | 0.902 | 0.973 | 4.49 40.46 9.00
7 17.99 3.30 3.89 | 0.843 | 1.075 | 0.973 | 4.08 64.12 8.80

14 18.27 3.46 3.95 | 0.830 | 1.056 | 0.969 | 4.23 68.45 7.20

1 19.62 3.42 3.92 | 0912 | 0.992 | 0.969 | 4.42 64.15 12.60

12 7 19.40 3.35 4.02 | 0.898 | 0.998 | 0.977 | 4.34 67.00 13.40
14 19.59 3.24 3.84 | 0.894 | 1.089 | 0.963 | 4.29 71.89 13.90

12P 1 19.40 3.15 3.91 | 0935 ] 0.910 | 0.974 | 4.44 58.94 11.30
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7 19.14 3.26 3.91 0.900 | 1.024 | 0.972 | 4.20 60.74 7.90
14 19.39 3.37 3.87 0.925 | 1.147 | 0.972 | 4.18 61.52 7.60
1 18.97 3.27 3.78 0.843 | 0.994 | 0.974 | 4.52 70.32 15.30
13 7 19.05 3.44 3.83 0.855 | 1.021 | 0.981 | 4.48 75.75 19.60
14 18.95 3.34 4.00 0.861 | 0.972 | 0.966 | 4.40 82.25 18.60
1 19.51 3.33 3.82 | 0.855 | 1.003 | 0.971 | 4.45 60.46 8.60
13P 7 19.23 3.27 3.77 | 0.834 | 1.013 | 0.974 | 4.14 71.80 9.10
14 19.37 3.27 3.95 0.849 | 1.191 | 0.973 | 4.18 76.81 10.90
1 21.48 3.22 372 | 0789 | 0961 | 0968 | 4.41 72.50 18.80
14 7 21.78 3.24 356 | 0796 | 1.040 | 0972 | 4.34 72.87 17.30
14 20.79 3.37 385 | 0802 | 1.087 | 0973 | 4.34 68.56 17.10
1 21.08 3.18 380 | 0.805 | 1.014 | 0971 | 4.36 68.49 18.30
14P 7 20.45 3.32 368 | 0795 | 1.070 | 0971 | 431 7172 17.40
14 19.98 3.26 361 | 0819 | 1156 | 0971 | 4.32 77.75 17.10
1 12.62 3.50 380 | 0776 | 0.702 | 0.978 | 4.45 49.45 8.60
15 7 12.68 3.40 380 | 0790 | 0.842 | 0.989 | 4.43 56.43 6.70
14 12.94 3.43 382 | 0764 | 0.855 | 0976 | 4.41 56.30 8.70
1 19.64 3.23 365 | 0745 | 0.838 | 0971 | 4.40 62.67 8.90
16 7 19.85 3.35 372 | 0740 | 0.883 | 0.980 | 4.32 63.70 6.90
14 18.91 3.30 368 | 0758 | 0.972 | 0976 | 4.30 71.18 6.70
1 21.53 3.18 362 | 0725 | 0794 | 0969 | 4.41 64.30 9.10
17 7 21.65 3.26 366 | 0700 | 0.905 | 0973 | 4.40 69.55 9.00
14 20.84 3.21 372 | 0690 | 0.907 | 0972 | 4.34 69.90 8.30
Tablo 30a. Yogurt 6rneklerine ait kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikler (2014)
Su
Kurum : o . . tutma | Viskozi
Gii Protein | Yag Kdal Asitlik - .
n ac(i(;ge (%) (%) (%) (%LA) Asitlik aw pH kagsisn (tse)
(%)
1 17.04 3.63 2.10 0.741 40.75 0.917 0.965 4.19 49.11 10.20
1 7 17.65 3.75 2.04 0.738 41.52 0.934 0.967 4.13 55.60 8.20
14 17.22 3.70 2.10 0.740 43.44 0.977 0.955 3.94 54.93 8.90
1 17.30 3.65 1.93 0.734 40.44 0.910 0.959 4.11 50.88 12.50
1P 7 17.19 3.80 2.00 0.730 44.26 0.996 0.969 3.91 54.19 8.90
14 16.91 3.67 1.92 0.732 45.96 1.034 0.961 4.01 51.74 8.50
1 18.19 3.54 2.02 0.752 39.23 0.883 0.953 4.13 52.11 10.00
2 7 18.23 3.60 1.98 0.768 40.40 0.909 0.966 3.95 56.85 9.70
14 18.36 3.50 2.00 0.762 41.72 0.939 0.958 4.07 54.29 9.90
1 18.33 3.47 1.95 0.754 40.37 0.908 0.959 4.11 51.65 10.90
2P 7 17.96 3.70 1.94 0.750 42.62 0.959 0.966 3.89 53.82 9.00
14 18.37 3.60 1.98 0.756 44.29 0.997 0.964 4.00 51.85 8.30
1 23.88 2.87 3.93 0.830 41.80 0.941 0.955 4.03 64.92 21.95
3 7 23.79 2.80 3.95 0.845 45.53 1.024 0.958 3.88 67.33 20.70
14 | 24.02 2.93 3.87 0.828 47.18 1.062 0.955 3.89 64.85 18.15
1 23.70 3.02 3.88 0.843 43.43 0.977 0.958 3.95 64.88 20.25
3P 7 23.80 3.10 4.01 0.856 46.00 1.035 0.958 3.92 63.33 20.10
14 | 23.93 3.15 3.96 0.844 48.02 1.080 0.956 3.81 62.40 18.05
1 24.79 3.18 4.14 0.869 40.82 0.918 0.962 3.96 63.35 20.75
4 7 24.87 3.20 4.06 0.856 42.88 0.965 0.953 3.88 65.21 19.60
14 | 24.80 3.10 4.00 0.865 45.56 1.025 0.952 3.87 62.78 21.20
1 24.85 3.05 3.95 0.870 43.20 0.972 0.954 3.94 62.15 21.85
4P 7 24.55 3.00 4.03 0.858 44.82 1.008 0.952 3.81 64.55 20.50
14 | 24.39 3.10 3.98 0.867 49.47 1.113 0.953 3.79 61.20 18.20
1 18.86 3.31 4.09 0.790 40.96 0.922 0.959 4.13 58.06 29.20
5 7 18.64 3.20 4.16 0.800 41.58 0.936 0.954 4.07 68.24 27.90
14 | 18.93 3.28 4.10 0.796 43.52 0.979 0.961 4.49 69.41 25.55
5P 1 18.59 3.23 4.23 0.810 40.63 0.914 0.966 3.99 59.65 28.90
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7 1 1884 | 314 | 430 | 0821 | 4507 | 1.014 | 0957 | 3.98 | 67.08 | 26.00
14| 1896 | 325 | 416 | 0815 | 5543 | 1.247 | 0963 | 434 | 6123 | 25.40
T | 1922 | 338 | 306 | 0830 | 4094 | 0.021 | 0.073 | 4.04 | 5855 | 26.80
6 7 | 1975 | 3.40 | 400 | 0824 | 4550 | 1.024 | 0.964 | 4.00 | 67.84 | 25.70
14| 1036 | 330 | 300 | 0840 | 51.04 | 1169 | 0.063 | 4.36 | 67.80 | 23.45
T | 1033 | 334 | 385 | 0827 | 4260 | 0950 | 0.962 | 3.09 | 6350 | 26.80
6P | 7 | 1957 | 322 | 395 | 0836 | 4862 | 1.094 | 0965 | 3.98 | 63.02 | 24.10
14| 1967 | 325 | 400 | 0841 | 5838 | 1.313 | 0063 | 430 | 59.02 | 2252
1| 1842 | 3.46 | 437 | 0785 | 3550 | 0.799 | 0.065 | 4.32 | 59.75 | 22.30
7 7 | 1850 | 348 | 427 | 0786 | 4324 | 0973 | 0958 | 4.15 | 6373 | 22.90
14| 1855 | 350 | 425 | 0800 | 50.80 | 1.143 | 0.064 | 4.15 | 6241 | 20.60
7 | 1850 | 360 | 431 | 0.803 | 3560 | 0.801 | 0.065 | 429 | 6185 | 22.20
7 [ 7 | 1848 | 352 | 438 | 0789 | 4414 | 0993 | 0969 | 4.08 | 6302 | 23.80
14| 1856 | 356 | 430 | 0790 | 46.19 | 1.039 | 0.065 | 4.02 | 60.78 | 23.40
T | 1005 | 3.44 | 426 | 0778 | 3501 | 0.788 | 0.063 | 4.40 | 6132 | 25.0
8 7 | 1943 | 348 | 430 | 0786 | 41.98 | 0945 | 0962 | 420 | 6561 | 24.40
14| 1905 | 3.45 | 410 | 0.766 | 4916 | 1106 | 0961 | 411 | 62.24 | 23.60
1| 1021 | 364 | 425 | 0790 | 40.08 | 0.002 | 0.061 | 4.40 | 62.30 | 24.65
8P | 7 | 1920 | 352 | 430 | 0780 | 4345 | 0978 | 0.958 | 413 | 6580 | 23.50
14| 1968 | 360 | 425 | 0779 | 4820 | 1.085 | 0.960 | 4.08 | 6155 | 25.70
T | 1733 | 334 | 380 | 0765 | 38.15 | 0.858 | 0.063 | 4.43 | 63.44 | 27.00
9 7 | 1753 | 3.44 | 396 | 0770 | 4060 | 0914 | 0.958 | 429 | 66.28 | 25.60
14| 1755 | 3.40 | 3.85 | 0763 | 4220 | 0.950 | 0.962 | 3.06 | 7213 | 23.30
T | 1720 | 3.44 | 396 | 0767 | 42.00 | 0045 | 0.061 | 433 | 6150 | 28.30
o [ 7 | 1735 | 346 | 393 | 0775 | 4358 | 0981 | 0963 | 419 | 69.18 | 27.40
14| 1711 | 338 | 400 | 0780 | 47.70 | 1.073 | 0.961 | 3.80 | 61.90 | 25.00
T | 1780 | 328 | 304 | 0772 | 38.93 | 0.876 | 0.958 | 424 | 6268 | 28.05
10 |7 1802 | 335 | 386 | 0780 | 4139 | 0931 | 0956 | 4.22 | 66.86 | 27.40
14| 1800 | 330 | 402 | 0774 | 43.76 | 0985 | 0.061 | 3.83 | 70.09 | 25.60
T | 17.07 | 345 | 306 | 0765 | 42.18 | 0.049 | 0.060 | 432 | 60.08 | 30.80
10P | 7 | 1808 | 348 | 405 | 0780 | 4433 | 0997 | 0957 | 4.25 | 6365 | 3020
14| 1813 | 333 | 400 | 0775 | 48.05 | 1.081 | 0050 | 3.76 | 64.47 | 27.85
1| 1845 | 3.36 | 303 | 0916 | 3567 | 0.803 | 0.062 | 4.16 | 6524 | 2180
11 |7 1872 | 325 | 400 | 0905 | 4010 | 0902 | 0.964 | 410 | 6387 | 23.00
14| 1800 | 330 | 3.90 | 0900 | 44.48 | 1.001 | 0.962 | 4.01 | 64.00 | 20.40
1 | 1881 | 3.40 | 3.86 | 0913 | 3435 | 0.773 | 0.963 | 4.18 | 64.95 | 20.00
1P [ 7 [ 1873 | 334 | 398 | 0910 | 4084 | 0919 | 0961 | 4.02 | 6323 | 17.00
14| 1802 | 338 | 403 | 0903 | 4427 | 0996 | 0964 | 4.00 | 5922 | 23.1
T | 1901 | 335 | 389 | 0021 | 37.05 | 0.854 | 0.064 | 4.16 | 64.42 | 2180
12 [ 7 1925 | 328 | 390 | 0938 | 4378 | 0985 | 0954 | 4.05 | 6290 | 22.70
14| 1952 | 342 | 3.95 | 0931 | 46.62 | 1.049 | 0.962 | 3.04 | 65.00 | 19.90
1| 1036 | 327 | 405 | 0018 | 38.43 | 0.865 | 0.060 | 4.14 | 6120 | 17.35
12P [ 7 [ 1941 | 350 | 396 | 0925 | 4261 | 0959 | 0.955 | 4.00 | 6116 | 16.75
14| 1950 | 338 | 400 | 0915 | 4510 | 1.015 | 0.957 | 3.89 | 63.04 | 15.80
T | 1852 | 337 | 304 | 0880 | 4031 | 0.007 | 0.066 | 431 | 6370 | 16.85
13 |7 [ 1855 | 345 | 388 | 0895 | 4315 | 0971 | 0.966 | 423 | 7.06 | 17.00
14| 1870 | 3.40 | 400 | 0886 | 4617 | 1.039 | 0.965 | 413 | 7028 | 25.45
T | 1837 | 321 | 305 | 0892 | 42.80 | 0.063 | 0.065 | 429 | 6548 | 18.00
13p | 7 | 1857 | 336 | 395 | 0895 | 4638 | 1.044 | 0963 | 422 | 64.65 | 21.20
14| 1864 | 330 | 390 | 0899 | 4939 | 1111 | 0961 | 412 | 6872 | 1757
1| 1908 | 328 | 405 | 0901 | 4272 | 0061 | 0968 | 428 | 6541 | 19.75
14 |7 1899 | 339 | 410 | 089% | 4545 | 1.023 | 0960 | 421 | 7082 | 24.40
14| 1016 | 3.42 | 400 | 0902 | 4764 | 1.072 | 0963 | 411 | 7.72 | 27.20
1| 1913 | 324 | 390 | 0912 | 4175 | 0039 | 0963 | 427 | 64.91 | 19.25
14p |7 [ 1918 | 325 | 400 | oo00 | 48.03 | 1.081 | 0.964 | 421 | 6316 | 2121
14| 1929 | 330 | 395 | 0912 | 54.96 | 1.237 | 0.060 | 4.09 | 73.09 | 18.00
1| 12.75 | 368 | 416 | 0765 | 33.20 | 0.747 | 0.066 | 4.33 | 44.40 | 13.10
5 7T 1272 | 355 | 418 | 0768 | 3958 | 0891 | 0.966 | 421 | 47.60 | 13.30
14| 1239 | 360 | 410 | 0777 | 4066 | 0015 | 0.070 | 4.09 | 45.89 | 13.30
16 | 1 | 1859 | 350 | 387 | 0748 | 3200 | 0720 | 0969 | 428 | 5215 | 23.65
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7 18.72 3.62 3.97 0.734 36.50 0.821 0.974 4.09 57.14 26.50
14 | 19.08 3.54 4.03 0.742 38.70 0.871 0.963 4.01 58.39 21.00

1 20.65 3.69 3.82 0.716 32.60 0.734 0.967 4.20 55.56 27.55
17 7 20.58 3.55 3.70 0.712 33.40 0.752 0.968 4.07 60.86 29.15
14 | 21.13 3.48 3.65 0.703 35.45 0.798 0.966 3.98 59.35 25.55

Uretilen lif kaynagi iceren 2. yil yogurtlarinin kimyasal bilesimleri ve fizikokimyasal 6zellikleri
ile depolama esnasinda bu 6zelliklerinde meydana gelen degisiklikler Tablo 30a’daki gibidir.
Tablodan da goéruldagi gibi 2. yilda da yogurtlarin kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikleri
Uzerine ilave edilen lif kaynaklari ve diger katkilar etki etmistir. Yine 1.yil yogurt 6rneklerinde
belirlenen kimyasal ve biyokimyasal Ozellikler ile 2.yilki 6rneklerde belirlenenler arasinda
onemli farkhliklar oldugu gorilmektedir. Bu farkliliklar lif kaynaklarinin farkli 6zellikleri, 6n
denmelerde belirlenen lif miktarlari ve diger katkilarin oranlari ile kullanilan hammadde sut ile
yakindan iliskilidir. ilave edilen lif kaynaklari, aroma maddeleri ve sekerin miktarina bagli
olarak lifli yogurtlarin kurumadde miktarlari énemli artislar gostermistir. Misir lif kaynagi ilaveli
yogurt drneklerinin kurumaddesi, % 2 yag iceren sutten uretildikleri icin diger 6rneklere gore
daha dusik olmustur. ilave edilen lif materyalleri, aroma maddeleri ve seker gibi katkilar
yogurtlarin kimyasal bilesimi {izerinde etkili olmustur. ilave edilen lif kaynaklari genel olarak
kil miktarlarinda artis saglamistir. En ylksek kurumadde % 10 oraninda seker ve tzim lifi
ilave edilmis yogurt grubunda belirlenmistir. Protein, yag ve kil miktarlari kullanilan sut, lif
kaynagi ve diger katkilardan etkilenmistir. Depolama suresince érneklerin kurumadde, yag,

protein ve kil de@erleri dizenli bir degisim gdstermemistir.

Yogurtlarin 6énemli fizikokimyasal 6zelliklerinden biri olan su tutma kapasitesi degerleri %
olarak Tablo 30’da verilmistir. Su tutma 0Ozelligi arttikca yogurtlar icin dnemli sorun olan
serum ayrilmasi azalmis olur. Su tutma niteligi ilave edilen katkilarin 6zelligi, stite uygulanan
Isil islem ve homojenizasyon iglemleri, sitin bilesimi ve kullanilan kilturler tarafindan
etkilenmektedir. Lif kaynaklari ilave edilerek uretilen yogurt drneklerinin su tutma kapasiteleri
negatif kontrole gore onemli oranda artmistir. Genel olarak 1. Ve 2.yil 6rneklerinde tzim,
elma ve kayisi ilave edilmis olan yogurt drneklerinde su tutma kapasitesi daha yuksek
olmustur. Probiyotik kultir ilave edilerek dretilen yogurtlarda ise su tutma kapasitesi normal
yogurtlara gore daha dusuktir. Bu érneklerde probiyotik kultlrlerin tretmis oldugu laktik asit
serum ayrilmasini arttirmis, su tutma kapasitesini ise azaltmistir. Depolama siresince su
tutma ozellikleri diizenli bir degisim gdstermemistir. Normal yogurtlarda 7. giine kadar genel
bir artis gozlemlenirken, probiyotik kultir ilaveli yogurtlarda depolama sonunda su tutma

kapasiteleri 6nemli azalmalar gostermistir.
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llave edilen lif kaynaklari ve diger katkilar yogurtlarin viskozitesinde o6nemli artislar
saglamistir. Bazi yogurt starter kiltirleri fermantasyon esnasinda yogurt igerisinde yapiskan
Ozellikte bir polisakkarit olusturmaktadir. Bu polisakkarit yogurdun viskozitesini artirmaktadir.
Eger sutin isitilarak suyu ugurulmus ise, yogurt viskozitesindeki artis, proteinler arasindaki
interaksiyona baghdir. Sit igerisine suttozu katildiginda; Uretilen yogurdun viskozitesine,
protein interaksiyonunun yani sira yogurdun kurumadde miktari da etki etmektedir (Bebby
vd., 1971). En yiksek viskozite degeri elma, tavlanmis malt lif kaynagi ve % 4.0 indlin ilave
edilmis olan yogurt érneklerinde belirlenmistir. Orneklerin 6zelliklerine bagli olarak depolama

esnasinda viskozite degerleri artma ya da azalma gosterebilmistir.

Yapilan bircok calismada aromall ya da meyveli yogurtlarda bilesimin ilave edilen aroma
maddeleri ile meyve miktar ve 6zelligine, kullanilan diger katki maddelerinin dzelliklerine ve
isleme sartlarina bagh olarak degistigi tespit edilmistir (Ayar vd., 2001; Ayar 2002; Ayar vd.,
2005 ). Arastirmalar, aromali yogurtlarda kullanilan katkilarin 6zelliklerine bagh olmak Utzere
genellikle depolama esnasinda pH'nin azaldigini, asitligin ise arttigini gostermistir. Yine,
depolama esnasinda viskozitede artis gézlenmesine ragmen, su tutma kapasitelerinde ilave
edilen katkilarin etkisi belirleyici olmustur (Ramaswamy ve Basak, 1992; Akyuz ve Coskun,
1995; Celik vd., 2006; Celik vd., 2009).

Karniyarik otu lifi ilave edilerek uUretilen yogurtlarda ilave edilen lif miktarina ve seker gibi
diger katkilara bagh olarak kurumadde, yag ve kil miktarinda 6nemli bir degisiklik olmamis,
pH ve sinerezis ise azalmistir (Huma vd., 2003). Staffolo vd. (2004), farkh cesit diyet lifi
(elma, bugday, bambu ve inllin) ilave ederek Urettikleri yogurtlarin reolojik ve duyusal
Ozelliklerini incelemiglerdir. Diyet lifi ilavesinin yogurtlarin pH ve sinerezislerini etkilemedigini
belirlemiglerdir. Muz piresi, cilek, portakal ve visne sularina esit oranda seker karistirilip 1sil
islem uygulanan marmelatlar, yogurtlara %16 oraninda (% 8 meyve + % 8 seker) ilave
edilerek karistirilmistir. Meyve ilavesi, yogurtlarin kurumadde, serum ayrilmasi ve viskozite
degerlerinde genel olarak yikselmeye; yag, asitlik ve pH'sinda diismeye neden olmustur.
Muhafaza slresi boyunca yogurtlarin kurumadde, protein, yag ve serum ayrilmasi ile pH
degerlerinde disme; % asitlik ve viskozite degerlerinde ise yikselme tespit edilmistir
(Cakmakel vd., 1997). Yogurtlara % 1' den daha fazla indlin ilavesi serum ayriimasi ve
konsistensi arttirmisg, indlin ilavesi pH ve asitligi etkilememistir (Given vd., 2005). Bugday
riseymi ilave edilerek Uretilen yogurtlarda normal yogurt ile karsilastirildiginda konsistens,
serum ayrilmasi ve pH daha yuksek bulunmustur. 3 haftalilk depolama esnasinda konsistens

ve pH azalmis, serum ayrilmasi ise artmistir (Aportela-Palacios vd., 2005).

3.3.4.Yogurt érneklerinin reolojik 6zellikleri
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Duyu organlari ile besinlerin, gérinuas, kinestetik (kas hissi) ve lezzet olmak Uzere baslica ¢

kalite niteligi belirlenebilir. Besinlerin gorinids ve renkleri, gbz araciligiyla; lezzet ve

sicakliklar dildeki papillalar ve burundaki olfaktor reseptorlerle; tekstirleri ise kinestetik

olarak belirlenebilir. Tekstir besinlerin yapisal, mekanik ve yizey 6zelliklerinin, gérme, isitme,

dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir. Gidalarin bu reolojik 6zellikleri

reometre adi verilen cihazlarla 6lgulur. Yogurt drneklerinde depolama siresince belirlenen

bazi reolojik 6zellikler Tablo 31'de verilmistir.

Tablo 31. Yogurt drneklerinin reolojik dzellikleri

2013
Sertlik Yapiskanlik Yapiskanlik giicii Bir dongiiliik sertlik
(8 (€)) (mJ) (mJ)

1.Giin 7.Glin 14.Giin 1.Giin 7.Giin 14.Giin 1.Giin 7.Glin 14.Giin 1.Giin 7.Glin 14.Giin
1 108.5 | 114.5 | 120.5 1.49 1.87 2.10 19.00 | 16.50 | 18.50 | 19.50 | 18.05 | 20.18
1P 114.0 | 110.0 | 115.0 1.20 1.99 1.84 | 21.00 | 18.50 | 18.50 | 21.12 | 19.25 | 18.05
2 118.5 | 120.0 | 124.0 | 2.00 1.87 1.73 19.72 | 16.50 | 17.50 | 24.42 | 17.67 | 17.56
2P 115.0 | 123.5 | 117.0 1.82 2.03 2.11 21.00 | 17.00 | 18.00 | 26.46 | 18.39 | 18.95
3 186.0 | 163.5 | 179.5 | 3.84 2.88 3.88 29.00 | 26.00 | 30.50 | 31.47 | 27.36 | 28.90
3P 164.0 | 156.0 | 169.0 | 4.26 3.53 3.24 | 27.30 | 25.00 | 29.50 | 28.35 | 24.35 | 26.34
4 169.5 | 148.0 | 181.5 | 3.75 3.19 4.50 25.00 | 22.50 | 27.50 | 27.82 | 25.94 | 26.38
4P 151.0 | 142.5 | 167.5 | 4.03 3.16 3.91 28.50 | 26.50 | 30.00 | 26.02 | 26.96 | 23.58
5 128.0 | 136.5 | 133.0 | 2.14 2.08 5.47 | 24.50 | 23.00 | 28.50 | 25.13 | 24.32 | 23.58
5P 1425 | 128.5 | 150.0 | 2.22 2.67 5.08 24.00 | 25.50 | 27.50 | 27.02 | 22.64 | 24.39
6 160.5 | 152.0 | 151.0 | 5.30 4.82 5.63 33.00 | 30.00 | 31.50 | 30.81 | 27.02 | 25.43
6P 147.5 | 155.,5 | 143.0 | 4.98 3.73 3.74 | 31.00 | 28.00 | 29.50 | 28.60 | 25.26 | 24.22
7 157.0 | 155.5 | 149.5 | 5.78 4.74 5.98 30.00 | 28.50 | 31.00 | 30.94 | 25.85 | 27.91
7P 145.0 | 147.0 | 1445 | 4.15 4.47 4.51 28.50 | 27.50 | 30.00 | 26.68 | 19.60 | 23.18
8 159.0 | 147.0 | 175.0 | 10.90 | 9.34 | 10.80 | 43.00 | 44.00 | 50.50 | 32.50 | 30.64 | 31.20
8P 144.0 | 143.0 | 162.0 | 8.19 7.49 8.50 | 42.50 | 39.50 | 40.00 | 26.01 | 24.87 | 26.56
9 189.5 | 175.0 | 172.0 | 11.97 9.57 | 10.16 | 42.50 | 42.50 | 45.50 | 29.84 | 28.26 | 27.10
9P 172.5 | 169.5 | 163.0 | 9.08 8.89 9.19 31.00 | 38.50 | 32.50 | 27.43 | 23.76 | 24.70
10 197.5 | 1925 | 171.0 | 1643 | 1549 | 17.72 | 74.00 | 56.50 | 52.00 | 38.93 | 30.80 | 31.36
10P 181.5 | 181.0 | 172.0 | 12.12 | 10.53 | 13.52 | 69.96 | 48.00 | 44.50 | 32.15 | 26.59 | 29.25
11 190.0 | 170.0 | 159.5 | 5.81 2.81 4.00 32.50 | 27.00 | 33.00 | 32.74 | 26.42 | 25.54
11P 170.0 | 168.0 | 149.0 | 4.86 2.30 3.72 28.50 | 27.50 | 26.50 | 29.35 | 24.18 | 24.16
12 171.5 | 134.0 | 142.0 | 4.63 4.11 5.47 | 24.00 | 20.50 | 20.50 | 25.88 | 24.63 | 25.94
12P 173.5 | 121.0 | 130.5 | 4.22 3.71 4.27 | 26.50 | 22.50 | 20.50 | 21.50 | 21.54 | 23.92
13 189.5 | 184.5 | 191.5 | 2.69 4.28 3.75 34.50 | 39.50 | 57.50 | 22.07 | 39.97 | 39.08
13P 185.5 | 205.0 | 203.5 | 3.10 6.06 5.13 39.50 | 44.00 | 64.50 | 23.25 | 43.04 | 44.68
14 199.5 | 184.5 | 190.5 | 5.81 6.43 8.43 51.00 | 54.50 | 69.97 | 27.97 | 32.92 | 34.43
14p 217.0 | 203.5 | 207.5 | 6.60 8.03 9.47 | 52.50 | 58.50 | 75.00 | 27.68 | 35.79 | 39.02
15 113.5 | 118.0 | 130.0 1.17 4.25 5.12 15.00 | 35.50 | 32.00 | 25.89 | 34.57 | 32.00
16 146.5 | 147.5 | 1055 | 0.76 8.36 3.71 16.00 | 34.00 | 23.50 | 24.38 | 32.93 | 19.72
17 124.0 | 158.5 | 1645 | 3.33 1.56 2.77 18.00 | 19.00 | 22.50 | 21.73 | 30.75 | 30.11
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Tablo 31a. Yogurt 6rneklerinin reolojik 6zellikleri

2014
Sertlik Yapigkanlik Yapigkanlik giicii Bir dongiiliik sertlik
€] (mJ) (8 (mJ)

1.Giin 7.Glin 14.Giin | 1.Giin 7.Giin 14.Giin | 1.Giin 7.Glin 14.Giin | 1.Giin 7.Giin 14.Giin

1 53.00 35.00 | 39.50 | 2.28 0.90 1.13 12.50 | 8.50 9.00 11.53 | 8.01 8.37

1P 55.50 35.50 | 38.00 | 2.47 1.09 1.13 13.00 | 9.00 9.50 12.14 | 8.20 8.63

2 50.00 36.00 | 39.00 | 1.87 1.06 1.42 11.00 | 9.50 10.50 | 10.53 | 8.27 8.90

2P 45.00 35.00 | 42.00 | 1.73 1.12 1.46 10.50 | 9.00 11.00 | 9.79 8.14 9.50
3 71.00 70.00 | 85.00 | 5.96 4.29 3.42 20.00 | 17.00 | 16.00 | 16.02 | 14.86 | 20.24
3P 69.50 73.00 | 81.00 | 5.28 5.35 4.10 19.50 | 19.00 | 17.00 | 15.21 | 15.36 | 16.00
4 69.50 76.50 | 83.00 | 6.68 7.79 7.62 21.00 | 22.50 | 26.00 | 15.80 | 16.96 | 19.53
4P 69.50 73.50 | 56.50 | 6.00 5.14 1.34 19.00 | 18.00 | 10.50 | 15.31 | 15.50 | 11.69
5 69.00 76.00 | 83.50 | 4.27 5.29 4.65 20.00 | 20.50 | 19.00 | 15.39 | 16.62 | 17.87
5P 80.50 87.50 | 95.00 | 6.57 8.37 2.65 23.50 | 25.50 | 14.50 | 18.41 | 19.87 | 18.94
6 63.00 69.50 | 82.00 | 3.26 0.49 4.00 17.50 | 8.50 17.00 | 14.07 | 13.35 | 17.93
6P 59.50 71.00 | 81.00 | 2.82 4.52 5.29 17.00 | 19.00 | 20.00 | 12.87 | 15.73 | 16.71
7 62.50 69.50 | 57.50 | 3.99 4.19 0.66 17.50 | 28.50 | 9.00 13.98 | 1447 | 11.21
7P 70.50 81.00 | 78.00 | 5.13 5.22 6.04 21.00 [ 19.50 | 19.00 | 16.04 | 17.65 | 16.48

8 60.50 67.50 | 41.50 | 3.89 5.35 2.48 195.00 | 20.00 | 13.00 | 13.87 | 14.93 | 9.53

8P 66.50 70.00 | 42.00 | 4.28 5.12 242 19.00 | 19.00 | 11.50 | 15.24 | 15.15 | 9.79
9 57.00 75.50 | 72.50 | 2.60 5.77 3.17 16.00 | 49.00 | 16.50 | 12.39 | 16.31 | 14.62
9P 73.50 103.5 | 92.00 | 5.52 10.96 | 8.06 20.50 | 32.50 | 24.50 | 15.40 18.08

23.28

10 77.00 95.50 | 64.00 | 5.62 9.07 4.25 20.50 | 26.50 | 19.00 | 16.34 | 20.46 | 13.73
10P 81.50 107.0 | 83.00 | 5.93 10.93 | 7.25 20.50 | 31.50 | 23.00 | 16.53 | 23.62 | 16.77
11 72.50 88.00 | 66.00 | 6.82 5.38 4.40 21.00 | 19.50 | 18.50 | 16.27 | 21.95 | 13.74
11P 73.00 56.50 | 58.00 | 6.39 3.10 2.48 21.00 | 14.50 | 14.50 | 16.55 | 11.86 | 12.67
12 66.00 53.50 | 56.50 | 4.94 3.62 2.10 19.00 | 15.50 | 14.00 | 14.44 | 11.83 | 12.02
12P 65.00 51.00 | 58.00 | 4.37 2.46 2.30 17.50 | 12.50 | 13.50 | 13.89 | 11.22 | 16.76

13 47.00 57.50 | 39.00 | 0.94 1.76 1.98 12.50 | 14.00 | 13.50 | 10.51 | 12.38 | 9.46

13P 50.00 52.00 | 40.00 | 0.98 1.33 0.97 12.50 | 12,50 | 11.00 | 10.97 | 11.50 | 9.05
14 52.50 53.00 | 43.00 | 1.31 1.30 2.30 14.00 | 14.00 | 16.50 | 11.65 | 11.89 | 10.21

14P 56.50 68.50 | 45.50 | 1.64 3.07 1.45 1550 | 19.50 | 13.00 | 12.46 | 15.53 | 9.89
15 64.00 55.50 | 43.00 | 1.67 1.66 2.30 1550 | 14.00 | 16.50 | 14.77 | 12.09 | 10.21
16 63.50 75.00 | 85.00 | 3.82 5.12 7.38 19.00 | 19.50 | 23.00 | 8.73 15.67 | 18.11
17 57.00 94.00 | 103.0 | 2.54 5.17 8.79 14.00 | 18.00 | 28.00 | 11.73 | 18.84 | 20.22

Kazeinin elektrik yikl Gzerine pH’nin etkisi nedeni ile distuk pH’'da yogurdun sertliginin arttigi

ileri surtlmektedir. Arastirmacilar, pH'nin 4.50'den 3.85’e azalmasiyla jel sertliginin % 20

oraninda bir artis gosterdigini tespit etmislerdir (Harwalkar ve Kalab 1986). Kazeinin izo-

elektrik noktasinin (4.60) altinda, daha dusik pH' da kazeinin pozitif yukindeki artisin bir

sonucu olarak miseller arasi daha yiksek itme glcu bu sertlie neden olmaktadir. Bu st
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jelinin sertliginde artisa neden olan kazein parcaciklarinin sismesine neden olur. Bununla
birlikte onlar disik pH'da protein ag yapisinda daha genis gézenekler oldugunu tespit
etmiglerdir. Bu gibi gbzenekli yapilar serum ayrilmasini kolaylastirmaktadir (Pena vd. 2006).
Dannenberg ve Kesler (1988) yogurt jel sertliginin beta-laktoglobulinin % 60’a kadar
denattrasyon seviyesine bagl oldugunu belirtmistir. Beta-laktoglobulinin % 90'nin Gizerindeki
denatlrasyonu yuksek sicaklikta uzun sure 1sil islemi gerektirdigi icin yogurt jelinin sertliginde
hafif bir azalmaya neden olur (Pena vd. 2006). Kegi stitiine peynir suyu protein konsantrati
ilave edilerek Uretilen yogurtlarin sertlik ve yapiskanhk gibi 6zellikleri 6nemli oranda artis
gostermistir. Keci sutu yogurtlari inek sutiinden yapilan yogurtlara yakin sertlik degerlerine

sahip olmustur (Herrero ve Requena, 2006) .

Sertlik: Besin maddesinin uygulanan herhangi bir etkiye karsi koyma gucudir. Bagka bir
ifadeyle kati besin partikillerinin 6gltict disler arasinda ve yari kati besinlerin damak ve dil
arasindaki basinca karsi koymasi icin gerekli gictir. Sertlik dokunma ile belirlenebilen bir

kalite kriteridir ve sikilik ile iligkilidir. Sertlik ile rutubet arasinda zit bir iliski belirlenmistir.

Genel olarak yogurt Uretiminde kullanilan lif kaynaklari, meyve aromalari ve seker
konsantrasyonu arttirdigi icin sertliklerde de artis meydana gelmistir. Bu nedenle lif kaynagi
ilaveli yogurtlarin sertlik degerleri negatif kontroliinkinden daha yuksek ¢ikmistir. En yuksek
sertlik degerine elma lif kaynagi ilave edilmis olan yogurt érnegdi sahip olurken, onu tUzim ve
kayisi ilaveli yogurtlar takip etmistir. Depolama suresince sertlik degerleri dalgalanma
gostermistir. Probiyotik kultir ilavesinin de sertlik degeri Gzerine belirgin bir etkisi olmamistir.
Duzenli bir artis ya da azalma gézlenmemis olmasina ragmen, depolamanin sonunda genel
olarak sertlik degerlerinde 1. gline gore artis meydana gelmistir (Tablo 31 ve 31a). Rawson
ve Marchal (1997) koyun siitiinden yaptiklari yogurtlarda sertliin depolamanin sonunda
arttigini bildirmislerdir. % 2 yulaf ve malt dekstrin ilave edilmis yodurtlarin sertligi ve
yapiskanhgdi sogukta depolamanin 21. guninde artis gostermistir (Domagata vd., 2005).
Kasenkas (2010) tarafindan Uretilen probiyotik torba yogurtlarinin da depolama sonunda
sertlik deg@erlerinin arttig1 rapor edilmistir. Salvador vd. (2004) yaptiklari ¢alismada yagsiz
sitten yapiimis, farkli sicaklik ve gunlerde depolanmis set-tipi yogurtlarin sertlik degerlerini
incelemislerdir. Yogurtlarda depolama sonunda sertligin arttigini ve yagsiz sitlerin sertliginin
yagl sitlere oranla daha dusuk oldugunu belirtmiglerdir. Calismamizda da, % 2 yag iceren

sitten dretilen misir lif kaynagi ilaveli yogurtlarin sertlik degeri en dustk bulunmustur.

Genel olarak artan kurumadde ile yogurtlarin sertliginin de arttigi belirtimektedir. Bunun
yaninda, protein miktarinin da sertligi belirleyici dnemli bir kriter oldugu bilinmektedir. Yapilan

bir arastirmada protein degerinin % 3.52'den % 3.31'e azalmasi ile sertlik 6zelliginde de
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azalma meydana geldigi tespit edilmistir. Bunun da kazein-kazein ve kazein—peyniraltisuyu
interaksiyonunda meydana gelen zayiflamadan ileri geldigi rapor edilmistir (Megenis vd.
2006). Yogurt sutune ilave edilen bazi meyve ve baharatlarin kazein miselleriyle
interaksiyonu ile agregatlar olusmakta, bu da yogurtta daha sert jel yapisi saglamaktadir
(Puvanenthiran vd., 2002).

Yapiskanlik: Besin ylzeyi ile besinlerin iliskide oldugu dil, dis, damak gibi yuzeylerin
arasindaki cekim kuvvetlerine karsi koymak icin gerekli olan gictir. Yogurt érneklerinin
yapiskanhk o6zelligi ilave edilen lif kaynaklarindan etkilenmistir. Yag miktari ve kulttrlerin
aktivite sekli ve derecesi yapiskanlik 6zelligi Uzerinde etkili olan faktorlerdir. Yag miktari
dusutk olan misir lifli 6rneklerde yapiskanlik degerleri de en dusuk olmustur. Elma lifi ilaveli
orneklerde yapiskanlik en yiksek olurken, ayciceg@i, Uzim ve kayisi ilaveliler onu takip
etmistir (Tablo 31). Depolama eshasinda yapiskanlik 6zellikleri duizenli bir degisim
gOstermemistir. Yapiskanlik ozelligi ilave edilen lif kaynaklari ve kullanilan probiyotik

kalturlerden etkilenmistir.

Rawsan ve Marshal (1997)'e gore yogurdun yapiskanlk gibi reolojik 6zelligi muhtemelen
spesifik yogurt bakterileri thermophilus ve bulgaricus’un Uretmis oldugu exopolisakkaritlere
baghdir. Yapilan arastirmalar sutin c¢esidinin de yogurtlarin yapiskanlk o6zelligi Uzerinde
onemli etkiye sahip bir faktér oldugunu géstermistir. Bir calismada koyun sitiinden yapilan
yogurtlarin yapiskanliginin 1 ile 14. gunler arasinda arttiy1 tespit edilmistir. Depolamanin
sonu olan 21. giinde ise hafif bir azalma go6zlenmistir (Fadela vd., 2009). Sit tozundan
yapilan yogurtlarda ise 21. ginde de artmistir. Koyun sitiinden yapilan yogurtta 19 g olan
yapiskanlk, yagsiz sitten yapilanda ise 11 g olarak 6l¢ulmustir (Fadela vd., 2009). Yine ayni
sekilde Rawson ve Marchal (1997) ile Katsiari vd. (2002)'de benzer sonuglari koyun sutu
yogurtlarinin depolanmasi esnasinda go6zlemlemistir. Diger bir calismada, havug ile
hazirlanan yogurt orneklerinin yapiskanligr 1. gin ile 15. gunler arasinda 6nemli artis
goOstermis, depolamanin 20. ginidnde ise azalma gozlenmistir. Normal yogurdun yapiskanhgi
sogukta 21 gunlik depolama esnasinda 39.77 g’ den 45.89'a artmistir. % 1 direncli nisasta
ilave edilmis olan yogurtlarda da benzer durum gozlemlenmistir (Katsiari vd. 2002).
Yapiskanlik yogurtlarin yogunlugu tzerine pozitif bir etkiye sahiptir ve Urinlerin stabilitesinin
devamlih@ini saglamada 6nemli bir faktérdir. Bu da yodurdun agizda olumlu bir his
birakmasina yardimci olur. Kazein hidrolizatlari ilave edilerek Uretilen yogurtlarda % 0.5
hidrolizat orani hari¢ daha yiksek oranlarda ilave edilenlerde yapiskanlik énemli oranda artis
gOstermistir (Zhao vd., 2006). Bu sonuclardan da goruldigu gibi yogurtlarin setlik ve
yapiskanhk gibi reolojik 6zelikleri pek cok faktorden etkilenmektedir. Burada en 6nemli

faktorler kullanilan kulttrin ve ilave edilen katkilarin 6zelligi olarak 6n plana ¢gikmaktadir.
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3.3.5. Yogurt érneklerinin mikrobiyolojik dzellikleri
3.3.5.1.Toplam aerob mezofilik bakteri sayisi

Uretilen yogurt orneklerinde farkli miktarlarda mezofilik aerob bakteri sayilimistir. Total
mezofilik aerob bakteri sayiminda laktik asit bakterileri ve probiyotik bakteriler gz 6éninde
bulundurulmamistir. Bakterilerin gelisme isteklerine gore farkli sicaklik, oksidasyon/
reduksiyon potansiyeli, asitlik, aw, gelisme icin 6zel besin maddelerine gereksinimleri vb. gibi
faktorler dikkate alindiginda gida, klinik, cevresel vb. bir érnekte gercekte ne kadar toplam
canli bakteri oldugunu saptamanin uygulamada bir énemi yoktur. Gidalarin mikrobiyolojik
analizinde ise en 6nemli olan mezofil ve aerob sinirlarda gelisen bakterilerdir. Bunun nedeni
gidalarda bulunabilen bakterilerin biyik bir ¢odunlugunun aerobik-mezofilik olarak
tanimlanan sinirlar icinde gelisebilmesi, 6zel besin maddelerine gereksinim gdstermemesi,
gidalarin ¢cok buyuk bir cogunlugunda oldugu gibi nétr-hafif asit ortamlarda gelisebilmesidir.
Bu cercevede notr pH'h ve ¢odu bakterinin gelisebilecedi dizeyde yeterli besin maddesi
iceren ancak, hi¢ bir inhibitor icermeyen bir genel besi yerinde mezofil ve aerob inkiibasyon

kosullarinda gelisebilen bakteriler gidalarda en ¢ok rastlanan saprofit ve patojen bakterilerdir.

Toplam mezofilik aerob bakteri sayilari yodurt ornekleri arasinda o©nemli farkliliklar
gostermistir. Normal ve probiyotik yogurtlarda belirlenen total aerobik mezofilik bakteri
sayllari Tablo 32'de verilmistir. Mezofilik bakteri sayisinda depolama esnasinda dizenli bir
artis ya da azalis tespit edilememistir. Normal ve probiyotik yogurtlarda depolamanin 7.
gunine kadar genel olarak mezofilik bakteri sayilari artis gosterirken, depolamanin 14.
glninde ise azalmistir. Depolamanin 14. giiniinde en disik (2.301 log kob/g) mezofilik
bakteri probiyotik yogurtlarda % 1.0 misir, % 1.0 GUzim ve % 2.0 indlin ilaveli; normal
yogurtlarda ise % 0.5 ayciceg@i, % 2.0 misir ve % 1.0 Gzim ilavelilerde (2.000 log kob/g)
sayillmistir.
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Tablo 33. Yogurt érneklerinde belirlenen total mezofilik aerob bakteri sayisi (log kob/g)

2013
Normal Yogurt Probiyotik Yogurt

1.gdn 7.gun 14.gln 1.gln 7.gun 14.gln
1 <2.00 <1.00 2.301 2.477 2.813 2.544
2 <2.00 2.845 2.544 <2.00 <2.00 <2.00
3 2.740 3.114 2.279 2.544 2.176 <2.00
4 2.390 3.342 3.255 2.740 3.447 <2.00
5 2.699 <2.00 3.000 2.301 2.000 2.397
6 2.477 <2.00 3.000 2.653 2.000 2.169
7 <2.00 <2.00 2.477 3.491 3.322 2.176
8 2.544 3.301 3.204 3.350 <2.00 2.398
9 2.653 3.699 <2.00 2.903 2.699 2.699
10 <2.00 <2.00 <2.00 2.176 2.602 3.000
11 <2.00 <2.00 2.653 2.477 2.544 <2.00
12 <2.00 3.681 2.477 2.301 2.169 2.255
13 <2.00 2.845 2.875 2.602 2.531 2.301
14 2.390 3.114 3.000 2.301 2.740 2.000
15 2.544 2.699 3.322 <2.00 2.602 2.000
16 2.630 2.746 3.240 2.380 <2.00 3.000
17 2.700 2.740 2.699 2.467 <2.00 3.250

2014

1 2.875 2.176 2.477 2.699 2.477 2.301
2 2.699 2.699 2.477 2.411 3.459 2.411
3 2.538 <2.00 <2.00 <2.00 2.000 2.411
4 2.176 2.398 <2.00 2.544 2.477 2.372
5 <2.00 2.602 2.929 2.754 3.602 2.301
6 <2.00 2.778 3.686 3.497 2.000 2.851
7 3.130 2.326 <2.00 3.595 2.875 2.881
8 3.079 2.232 3.607 2.556 3.628 2.875
9 <2.00 2.176 2.903 2.398 2.778 2.398
10 <2.00 2.875 2.778 2.748 2.000 2.301
1 2.176 2.176 2.176 <2.00 2.477 2.415
12 2.699 <2.00 3.041 2.875 3.544 2.690
13 <2.00 2.079 2.903 2.278 2.544 3.439
14 3.580 3.114 3.792 <2.00 3.021 3.752
15 2.677 2.301 2.699 2.477 2.778 2.477
16 2.699 2.398 3.389 2.544 3.041 2.875
17 2.477 2.477 2.176 2.176 3.532 3.332
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Laye vd. (1993) sade, yagsiz yogurtlarin 6zelliklerini arastirdi§i calismalarinda mezofilik
bakteri sayisinin 2.14 ile 6.90 log kob/g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Tarakci ve
Klcukoéner (2003) yogurtlarda kullanilan aroma katkilarinin ¢esit ve miktarinin mezofilik
bakteri sayisi Uzerinde belirleyici oldugunu bildirmiglerdir. Aromali yogurtlarda mezofilik
bakteri sayisinin 5.29-5.87 log kob/g arasinda degistigini ve depolama esnasinda bakteri
sayisinin arttigini tespit etmiglerdir. Con vd. (1996) yogurtlarda bulunan mezofilik bakteri
sayisinin ilave edilen aroma maddelerinden etkilenmedigini bildirmiglerdir. Yogurt Uretiminde
havucun kullanilabilirligi Gzerine yapilan bir arastirmada; kontrol 6rneginde mezofilik bakteri
sayisi 2.35 log kob/g olarak tespit edilmis, sari ve kirmiz havug ilaveli 6rneklerde de sayinin
ayni oldugu gorualmastir (El-Abasy vd., 2012). Turkiye'nin degisik illerinden toplanan yogurt
drneklerinde belirlenen mezofilik bakteri sayisi drnekler arsinda énemli farkliliklar géstermis
ve sayl 6.25 ile 8.13 log kob/g arasinda degismistir. Ertas vd. (2014) manda yogurtlarinda
mezofilik bakteriyi 5.40 ile 9.80 log kob/g arasinda saymiglardir. Caglar vd. (1997) 13 yogurt
orneginde ortalama saylyl 9.40 log kob/g olarak bildirmislerdir. Kirdar ve Gun (2000) ise
Burdur yogurtlarinda mezofilik bakteri sayisinin 2.30 ile 6.61 log kob/g arasinda saymislardir.
Gdurel (2007) yapmis oldugu calismada propiyonik asit bakterileri ile yogurt Uretmistir. Bu
yogurt orneklerinde sayillan mezofilik bakteri sayilari 3.32 ile 3.13 log kob/g arasinda
degismistir. 15 glnliik depolama esnasinda mezofilik bakterilerin sayilarindaki degismeler ise
farkliliklar gostermistir. Genel olarak degerlendirildiginde yogurt orneklerinden elde edilen
sonuclar ve diger arastirmacilarin bulgulari toplam mezofilik bakteri sayisi icin yogurtlarda
kesin bir sinir gdéstermenin mimkin olmadigini, bakteri sayisi Gzerinde pek cok Uretim ve

depolama gibi faktorin etkili oldugunu gostermektedir.
3.3.5.2.Maya ve kiif sayisi

Maya-kif sayisi acikta pazarlanan, Uretim teknolojisi geredi paketleme isleminden dnce acik
havaya maruz kalan, dUriin pastorize olsa dahi ambalaj materyalinden bulasma olabilen,
yikama ve sogutma/dondurma disinda teknolojik islem gérmeyen gidalar icin dnemli bir kalite

gOstergesidir.

Uretilen yogurtlarda maya ve kiif sayilart énemli farkliliklar gostermistir. Genel olarak hem
normal hem de probiyotik yogurtlarda depolamanin 7. ginine kadar sayilari artmis,
depolamanin sonunda ise azalma gostermistir. Lif kaynagi olarak kullanilan bazi materyaller
bekletme esnasinda maya ve kif gelismesine maruz kalmis oldugu icin bunlardan uretilen
yogurtlarda sayilari daha yiiksek olmustur. Bu nedenlerden dolayl Uzim ve piring kavuzu
ilaveli yogurtlarda maya ve kif sayllart daha yiksek cikmistir. Normal yogurtlarda

probiyotiklere gére maya ve kuf biraz daha yiksek sayilimistir (Tablo 33). Akin ve Konar
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(2001) inek ve koyun suitlerinden dretilen aromali yogurtlarin depolama eshasinda
kalitelerinde meydana gelen degismeleri arastirmislardir. inek sutiinden retilen cilekli
yogurtlarda maya kuf sayisi baslangicta 2.56, kec¢i sutinden yapilanlarda ise 2.30 log kob/g
olmus, 15 glinlik depolama sonunda ise ayni yogurtlarda bu sayilar 4.03 ve 3.85 log kob/g'a
ulasmistir. Havug suyu ilave edilerek uretilen yogurtlarda maya ve kuf kontrole gére daha az
gelismistir. Artan havu¢ suyu maya ve kif gelismesini azaltmistir. Yine 21 gunlik depolama
suresince normal yogurtta maya ve kif sayisi artarken havug suyu ilavelilerde azalmistir (Alt
vd., 2004). Somer ve Kili¢ (2012) Turkiye'nin degisik illerinden toplamis olduklari yogurtlarda
maya kuf sayisinin 6.15 ile 7.12 log kob/g arasinda dedgistigini bildirmislerdir. Burdur ilinde
tuketilen yogurtlarda ise maya ve kif sayisi 2.17 ile 7.04 log kob/g gibi genis bir aralik
gostermistir (Gokce vd., 2000). Tekingen vd. (2008) Konya'dan topladiklart 45 yogurt
ornegine ait ortalama maya kuf sayisini 4.55 log kob/g olarak bildirmislerdir. Sarimsak ilave
edilerek Uretilen yogurtlarin kalitesini arastiran Gundogdu vd. (2009) bu yogurtlarda maya ve
kaf gelismedigini, kontrol grubu normal yogurtlarda ise 21 gunlik depolama sonunda 3.50 log
KOB/g'a ulastigini tespit etmislerdir. Cakmakgi vd. (2012) probiyotik yogurt Gretimi Uzerine
yaptiklari bir arastirmada, muz ilaveli probiyotik yogurtlarda maya ve kuf gelismedigini tespit
etmiglerdir. Yogurtlardaki maya ve kuf sayisinin hammadde sitten, Uretim, ambalaj ve

depolama sire ve sartlarindan etkilendigi bildirilmektedir (El-Diasty ve El-Kaseh, 2007).
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Tablo 33. Normal ve probiyotik Uretilen yogurtlarin maya ve kuf sayilari (log kob/g)

2013
1. Gin 7. Giin 14. Gun
Normal Probiyotik Normal Probiyotik Normal Probiyotik
1 2.398 2.079 <1.00 <1.00 1.477 1.361
2 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 1.989 1.477
3 <1.00 <1.00 <1.00 1.477 1.699 1.477
4 <1.00 <1.00 2.398 <1.00 <1.00 2. 060
5 <1.00 1.699 2.585 1.602 1.653 <1.00
6 1.699 <1.00 2.836 2.167 2.380 <1.00
7 1.699 1.176 2.477 1.041 1.979 1.816
8 <1.00 <1.00 1.505 2.332 1.439 2.267
9 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
10 <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00
1 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
12 <1.00 <1.00 1.699 <1.00 <1.00 <1.00
13 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
14 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
15 <1.00 <1.00 1.699 2.000 1.778 1.740
16 <1.00 1.699 2.000 1.778 2.477 1.477
17 2.000 2.000 2.398 2.398 2.398 2.000
2014

1.gin 7.gun 14.gln 1.gln 7.gun 14.giln
1 <1.00 1.146 1.000 1.176 1.544 <1.00
2 <1.00 1.204 1.000 1.301 1.176 2.000
3 <1.00 <1.00 1.698 <1.00 <1.00 <1.00
4 <1.00 1.000 1.000 <1.00 <1.00 <1.00
5 1.146 2.600 <1.00 1.397 1.176 <1.00
6 1.176 1.398 <1.00 1.176 <1.00 <1.00
7 1.769 1.255 2.477 1.176 1.176 2.301
8 1.301 1.505 3.103 1.301 1.568 2.954
9 1.230 <1.00 <1.00 1.544 <1.00 <1.00
10 1.279 <1.00 <1.00 1.643 <1.00 <1.00
1 1.398 1.301 1.832 1.176 1.176 1.000
12 1.462 1.079 2.318 2.00 1.342 1.415
13 <1.00 1.041 1.176 1.041 1.398 <1.00
14 <1.00 1.342 1.342 1.176 <1.00 <1.00
15 <1.00 1.230 1.176 1.230 <1.00 1.698
16 <1.00 1.146 1.079 1.362 1.176 <1.00
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17 <1.00 1.380 1.505 1.301 1.255 1.000

3.3.5.3. Koliform bakteri sayisi

Koliform grup mikroorganizmalara pek ¢ok gida hammaddesinde rastlanmaktadir. Bunlarin
basinda; taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig sit, kanatli etleri ve koliform bakimindan sayica
zengin sulardan alinan kabuklu ve diger su drunleri gelmektedir. Gidalarda koliform
mikroorganizmalarin  bulunmasi; koétl sanitasyon kosullarinin, yetersiz veya yanlis
pastorizasyon uygulamalarinin, pisirme ve pastodrizasyon sonrasi tekrar bulasma oldugunun
bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Koliform grubu mikroorganizmalarin hepsi diski

kokenli degildir.

Uretilen normal ve probiyotik yogurt érneklerinde koliform bakteri sayilari yok denecek kadar
az cikmistir. Sadece aygcicedi, piring ve kayisi ilaveli yodurtlarda diusik sayida koliform
bakteri tespit edilmistir. Bunlarin da Uretim ortamindan ya da ambalaj materyalinden bulastigi
dustunulmektedir. Yiksek koliform sayisinin drin isleme, depolama ve tasima sartlarinin
uygunsuzluguna bagh oldugu ve hijyen kalitesinin bir gdstergesi oldugu bildiriimektedir
(Ahmad vd. 2013). Calisilan yogdurt 6rneklerinde de koliform grubu bakteriye rastlanmasi
gerek lif kaynaklarinin toplanmasi, muhafazasi ve islenmesi esnasindaki olumsuzluklardan,
gerekse yogurtlarin Uretiimesi ve depolanmasi esnasindaki sartlarin  kontrol altinda

tutulamamasinin bir sonucudur.

Buyuk isletme ve mandiralarda dretilen yogurtlarin kalitesini arastiran Ahmad vd. (2013)
marka ya da buyuk isletme yogurtlarinda koliform sayinin ¢cok disik oldugunu, mandira ya
da kucuk isletme orneklerinde ise koliform sayisinin risk olusturacak seviyelerde
bulundugunu saptamislardir. Akin ve Konar (2001) dretmis olduklari meyveli keci ve koyun
sutl yogurtlarinda koliform bakteri tespit edememistir. Havuclu yogurtlarda koliform bakteri
sayisini Aly vd. (2004) kontrol yogurduna gére oldukca diustk seviyelerde tespit etmigler,
depolama suresince de havuclu yogurtlarda bu sayinin azaldigini bildirmislerdir. Artan havug
suyu ile paralel olarak koliform bakteri sayisi yogurtlarda azalma gostermistir. Depolamanin
10. gliniden sonra havuclu yogurtlarda koliform bakteri tespit edilememistir. Sémer ve Kili¢
(2012) piyasada satilan yogurtlarin ¢cok yuksek oranlarda (5.96 ile 6.29 log kob/ g) koliform
bakteri icerdigini bildirmistir. Sarmisakh yogurt Ureten Gundogdu vd. (2009) drneklerde
koliform bakteriye rastlamamistir. Buna gore de sarimsagin koliform bakteri gelismesini
engelledigi sonucuna varmislardir. Cakmakg¢i vd. (2009)’de tretmis olduklari muzlu probiyotik

yogurtlarda koliform bakteri tespit edememistir.
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Tablo 34. Yogurt drneklerinde belirlenen koliform bakteri sayisi (log kob/g)

2013
Normal Yogurt Probiyotik Yogurt

1.gln 7.gun 14.gun 1.gln 7.gun 14.gun
1 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
2 <1.00 1.602 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
3 1.301 <1.00 <1.00 1.398 1.653 <1.00
4 1.301 <1.00 <1.00 1.740 1.477 <1.00
5 1.978 1.116 <1.00 1.653 1.000 1.301
6 1.179 1.301 <1.00 1.000 <1.00 <1.00
7 1.398 <1.00 1,176 1.176 1.176 <1.00
8 2.255 1.398 1.653 1.544 1.301 <1.00
9 1.699 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
10 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
11 1.301 <1.00 1.301 <1.00 <1.00 <1.00
12 1.301 <1.00 1.000 1.398 <1.00 <1.00
13 1.301 <1.00 <1.00 1.653 1.000 <1.00
14 2.230 <1.00 <1.00 1.322 <1.00 <1.00
15 2.279 <1.00 <1.00 1.813 1.602 <1.00
16 2.447 <1.00 <1.00 1.398 1.653 <1.00
17 2.230 1.653 <1.00 1.398 1.653 <1.00

2014

1 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
2 <1.00 <1.00 1.301 <1.00 <1.00 <1.00
3 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
4 1.176 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
5 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
6 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
7 <1.00 1.000 <1.00 1.176 <1.00 <1.00
3 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
9 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
10 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
11 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
12 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
13 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
14 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
15 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
16 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00
17 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00 <1.00

3.3.5.4.Streptococcus thermophilus sayisi

100




Str. thermophilus ve L. bulgaricus bakterilerinin gelismeleri esnasinda birbirleri Uzerinde
sinerjistik etkileri bulunmakla beraber, en uygun tada ulasmak icin, yaklasik olarak bir yogurt
kultirinde esit sayllarda bulunmalidirlar. L. bulgaricus proteaz aktivitesine sahiptir ve sit
proteinlerini kuguk peptit ve amino asitlere hidrolize edebilmektedir. Bu peptit ve amino
asitler, sinirh proteolitik aktiviteye sahip Str. thermophilus'un gelismesini olumlu sekilde
etkilerler. Str. thermophilus da, purivik asidi, formik asit ve karbon diokside cevirir ve
dolayisiyla, L. bulgaricus'un biylimesine yardimci olur. Baslangicta, Str. thermophilus daha
hizli ¢cogalirken, fermantasyon isleminin son asamalarinda, Str. thermophilus'un gelismesi,
yogurdun pH’sinin azalmasiyla yavaslar. Yogurt kiltirlerinin metabolik aktiviteleri tzerine

karsihkli uyarilari, laktik asit olusum hizinda énemli bir artis saglar.

Yogurt 6rneklerinde belirlenen Str. thermophilus sayilari Tablo 35'teki gibidir. ilave edilen
bazi lif kaynaklari 14 gunlik depolamanin sonunda Str. thermophilus'un sayisinda 6nemsiz
azalmaya neden olurken (% 1.0 tGzim, % 0.5 malt ve % 3.0 kayisi lif kaynagi ilaveli normal,
indlinli, % 1.0 musirl, % 0.5 aygicedi lifli probiyotik yogurtlar), ¢ogu artis saglamistir.
Depolama esnasinda ise normal ve probiyotik yogurtlarda 6énemli bir artma ya da azalma

olmamistir.

Irkin ve Eren (2008) marketlerden toplamis olduklari kilturlerle Uretilmis yogurt 6rneklerinde
Str. thermophilus sayisini 8.00-9.00 log kob/g, geleneksel yontemle Uretilenlerde ise 6.00-
7.00 log kob/g olarak belirlemiglerdir. Noni vd. (2004) thermophilus sayisini 10 gin
depolanmis yogurtlarda 8.00-9.00 log kob/g arasinda tespit etmiglerdir. Venir vd. (2007) ise
bu sayinin taze yogurtlarda 5.00-9.00 log kob/g oldugunu bildirmistir. Birillo vd. (2000)
thermophilus sayisinin depolama esnasinda yogurtlarda bulgaricus sayisindan daha yuksek
oldugunu ve depolama sonunda bu sayinin 5.70 log kob/g oldugunu bildirmislerdir.
Canganella vd. (1998) depolama esnasinda probiyotik yogurtlarda thermophilus’un sabit
(8.00-9.00 log KOB/mI) kaldigini belirtmislerdir. Sarimsak ilave edilerek uUretilen yogurtlarda
thermophilus sayisi 7.52-7.96 log kob/g olmus ve depolama esnasinda dalgalanmalar
gostermistir (Gundogdu vd., 2009). Aly vd. (2004) havug¢ suyu kullandiklari yogurtlarda
thermophilus sayisinin kontrole gére daha ylksek oldugu ama bunun dénemli olmadigini,
depolama esansinda her iki grupta sayinin 5.00 log kob/g’ dan yiksek kaldigini tespit
etmiglerdir. Prebiyotik olarak ortama ilave edilen nisasta % 2 ve 3 oranlarinda
thermophilus’'un maksimum gelismesini saglamistir. % 1 fruktooligosakkarit ilave edilmis olan
yogurtlarda 9.00 log kob/g ile laktik asit bakterileri arasinda en fazla thermophilus gelismistir
(Gustaw vd., 2011). Yapilan farkli calismalar yogurtlarin depolanmasi eshasinda
thermophilus sayilarinda azalmalar meydana geldigini gostermistir (Dobrea vd., 2010;
Cakmakg¢l vd., 2012).
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Tablo 35. Yogurt 6rneklerinde belirlenen Str. thermophilus'un sayilari (log kob/g)

2013
Normal Yogurt Probiyotik Yogurt
1.9ln 7.94n | 14.gun 1.gun 7.g4n 14. gun
8.389 | 8.707 8.531 8.823 8.633 8.736
8.022 | 8.771 8.568 8.763 9.113 8.949
8.477 | 8.799 8.470 8.699 8.838 8.716
8.000 | 8.724 8.550 8.748 8.711 8.810
8.650 | 9.111 8.822 8.716 8.663 8.789
8.456 | 8.439 8.217 8.512 8.574 8.623
8.176 | 8.525 8.322 8.618 8.633 8.792
8.322 | 8371 8.290 8.760 8.799 8.820
8.623 | 8.643 8.574 8.628 8.623 8.914
8.498 | 8.562 8.628 8.613 8.648 8.690
8.568 | 8.628 8.685 8.498 8.633 8.796
8.518 | 8.607 8.322 8.439 8.447 8.732
8.813 | 8.618 8.556 8.580 8.512 8.756
8.556 | 8.724 8.628 8.748 8.279 8.748
8.447 | 8.580 8.716 8.628 8.580 8.628
8.544 | 8.628 8.699 8.623 8.963 8.869
8.623 | 8.681 8.716 8.875 8.477 8.973
2014

9.068 | 9.023 8.972 8.936 8.859 8.631

9.095 | 9.081 8.760 8.918 8.549 8.663

9.028 | 8.960 8.682 8.610 8.932 8.744

8.990 | 8.748 8.747 8.511 8.947 8.799

8.939 | 8.998 9.051 8.895 8.708 9.097

8.993 | 8.989 9.025 9.015 9.095 8.985

8.785 | 8.845 8.916 9.057 8.857 8.895

8.892 | 8.942 8.947 9.015 8.961 9.029

9.057 | 9.009 8.968 8.826 8.952 8.699

9.013 | 8.906 8.973 9.456 8.927 8.964

9.047 | 8.985 8.949 9.039 8.900 8.914

8.903 | 8.971 8.823 8.993 8.942 8.848

8.895 | 8.932 8.989 8.795 8.884 8.989

8.968 | 8.968 9.017 8.961 8.900 8.911

8.792 | 8.895 8.541 8.765 9.095 9.059

8.903 | 9.037 7.806 8.740 8.866 9.166

8.898 | 8.898 9.099 9.099 9.023 9.023

3.3.5.5.Lactobacillus bulgaricus sayisi

102




L. bulgaricus’un sayisi Str. thermophilus’a gére yogurtlarda daha dusuktdr. Yine, yogurt
uretiminde kullanilan lif kaynaklari L. bulgaricus sayilarn tzerinde de etkili olmustur. Gerek
normal gerekse probiyotik yogurtlarin tamamina yakininda depolamanin sonunda L.
bulgaricus’un sayilari en yiuksek degere ulasmistir (Tablo 36). Depolama sonunda kontrol
orneginde 8.02 log kob/g olan bulgaricus sayisi, lif ilaveli probiyotik yogurt 6rneklerinde 8.02
ile 8.99 log kob/g arasinda, normal yogurt érneklerinde ise bu degerler 7.10, 6.71 ile 8.10

arasinda degismigtir.

Irkin ve Eren (2008) starter kilttr ile Gretilen endistriyel yogurtlarda bulgaricus sayisinin
7.00-8.00 log kob/g arasinda, geleneksel olarak duretilenlerde ise 6.00-7.00 log kob/g
arasinda oldugunu bildirmislerdir. Aromalandiriimis yogurtlarda ise ilave edilen basit
sekerlerden dolayi canhhgin biraz daha yuksek oldugunu tespit etmislerdir. Ahmad vd. (2013)
ticari yogurtlarda kullanilan kudltirden dolay! bulgaricus tespit edemediklerini, yoéresel
yogurtlarda ise 5.74 ile 6.10 log kob/g arasinda degistigini bildirmislerdir. Havu¢ suyu ilave
edilen yogurtlarda kontrole gére L. bulgaricus’'un daha iyi gelistigi tespit edilmistir. 21 gunlik
sogukta depolama sonunda kontrol érneginde bulgaricus azalma gdsterirken, havu¢ suyu
ilave edilenlerde ise artis gostermistir (Aly vd., 2004). Bal ilavesinin yogurt kalitesi Uizerine
etkisini arastiran Rashid ve Thakur (2012) % 10 bal ilavesinin bulgaricus sayisini en fazla
(8.36 log kob/g) arttirdigini belirlemislerdir. Fakh sut tirevlerinin ilavesi ile Uretilen yogurtlarda
bakteri gelisimini inceleyen Eskandari vd. (2012) 33 gunlik depolama stresince bitin
yogurtlarda bulgaricus sayisinin 6nemli azalma gdosterdigini bildirmiglerdir. Fermente sut
urtnlerinde probiyotik kalttrlerle birlikte kullanilan bulgaricus depolama esnasinda surekli
azalma gostermis, 14 gunlik depolama esnasinda 7.95 log kob/g'dan 5.68 log kob/g'a
azalmistir. 21. gunde ise ortamda tespit edilememistir (Li vd., 2012). Shah (2000) Str.
thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium sp. ile birlikte kullanildigi fermente st
drindnde bulgaricus’un depolamanin 14 ile 20. glnler arasinda diger kiiltiirlere oranla en
fazla azalma gosterdigini ve <5.00 log kob/g’a azaldigini bildirmistir. Cakmakgi vd. (2012)
muzlu probiyotik yogurt calismalarinda bulgaricus sayisinin 14. gine kadar arttigini daha
sonraki depolamada ise azaldigini bildirmis, B. bifidum ve L. acidophilus ilave edilen
yogurtlarda ise benzer bir canlihk 6zelligi gostermislerdir. Probiyotik yogurt Uretimi tzerine
yapilan bir arastirmada L. bulgaricus’un canhligi 5 °C’de 21 gunlik depolama esnasinda hem
kontrol hem de probiyotik yogurtta azalmistir. Probiyotik yogurtta kontrole gére daha fazla
azalma meydana gelmis, fakat bu azalma kontrole gére onemli fark g6stermemistir
(Korbekandi vd., 2008).
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Tablo 36. Yogurt drneklerinde belirlenen L. bulgaricus sayilar: (log kob/g)

2013
Normal Yogurt ‘ Probiyotik Yogurt

1.g0n 7.gUn 14. gln 1.g0n 7.gun 14. glin
i 5.398 5.301 5.505 7.658 7.278 7.633
2 5.602 5.653 5.748 7.574 7.525 7.785
3 5.176 5.398 5.602 7.462 7.491 7.484
4 5.477 5.653 5.716 7.439 7.431 7.525
5 5.462 5.544 5.681 7.585 7.628 7.663
6 5.000 5.447 5.613 7.462 7.498 7.618
7 4.698 5.544 5.556 7.585 7.491 7.724
8 4.698 5.176 5.531 7.562 7.782 7.562
9 5.544 5.176 5.643 7.580 7.301 7.667
10 5.176 5.000 5.447 7.556 7.447 7.585
1 5.301 5.000 5.460 7.585 7.312 7.628
iz 4.698 5.398 5.380 7.585 7.362 7.618
13 5.845 5.544 6.000 7.648 7.352 7.716
14 4.000 4.000 5.477 7.785 7.677 7.431
15 4.000 5.778 5.643 7.544 7.716 7.677
16 5.089 5.845 5.681 6.477 7.477 7.491
17 5.531 5.778 5.633 7.591 7.550 7.556

2014

1 7.068 8.023 7.972 8.936 7.859 8.631
2 7.095 8.081 7.760 8.918 7.549 8.663
3 7.028 7.960 7.932 8.744 7.682 8.610
4 6.990 7.648 7.947 8.799 7.747 8.511
5 6.939 7.998 8.051 9.097 6.708 8.895
6 6.993 7.989 8.025 8.985 8.095 8.015
7 6.785 7.845 7.916 8.895 7.857 8.057
8 6.892 7.942 7.948 8.029 7.961 8.015
9 7.057 7.009 7.968 8.826 7.952 8.699
10 7.013 7.964 7.973 8.456 7.927 8.906
11 7.047 7.985 7.949 8.039 7.900 8.914
12 6.903 7.971 7.942 8.993 7.823 8.848
13 6.895 7.932 7.884 8.795 7.989 8.989
14 6.968 7.968 7.900 8.961 7.017 8.911
15 6.792 7.895 8.095 9.059 7.541 8.765
16 6.903 8.037 7.866 9.166 7.740 8.740
17 6.898 7.895 8.023 8.039 7.099 8.029

3.3.5.6.Probiyotik bakteri sayilar

L. acidophilus laktosidin, asidofilin ve laktasin B adi verilen dogal antimikrobiyal maddeler

ureterek, bifidobakterler ise laktik asit ve asetik asit gibi dogal zayif asitler Ureterek bagirsak
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sisteminde asitligi arttirdiklari, buna paralel olarak bazi cirikc¢ul bakterilerin tUremelerini

engelledikleri, bagirsak pH'sini duzenleyip, bagirsak rahatsizliklarini azalttiklari bilinmektedir.

L. acidophilus: L. acidophilus enzimlerin antimikrobiyal etkisine, asit ortama, yiksek
oksidasyon rediksiyon potansiyeline ve dusuk yuzey gerilimine diger probiyotik bakterilere
kiyasla daha direncli olduklarindan fermente sut drtnlerinde tercih edilirler (Tamime ve
Marshall 1997). L. acidophilus pH 3 ve daha asagi deg@erlerde gelisebilmekte ve bazilar
gastrointestinal bdlgenin mide kismindan gecgerken canliligini surdirmektedir. Laktik asit
bakterilerinin aside karsi toleransi, sitoplazmik membran tabakasinin kompozisyonuna bagh

oldugu sdylenmektedir.

Lif materyali ilave edilerek Uretilen yogurtlarda ve onlarla kontroller arasinda belirlenen L.
acidophilus sayilari 6nemli farklihklar géstermistir. Kontrol érneginde L. acidophilus’un sayisi
depolamanin sonunda 7.90 log kob/g iken, lif materyali ilave edilerek Uretilen yogurtlarin
cogunda 14 gunlik depolama sonunda bu sayidan daha yiksek olmus ve 7.91 ile 8.51 log
kob/g arasinda degismisti. Bu sonuglar ilave edilen lif kaynaklarinin acidophilus igin
prebiyotik etkiye sahip oldugunu gostermektedir. % 2.0 ve 4.0 inllin ilave edilerek tretilen
yogurtlarin 14. gln sayilar ise sirasiyla 8.20 ve 8.41 log kob/g olarak tespit edilmigtir.
Uretilen tim yogurtlarda L. acidophilus’un sayisi 7.00 log kob/g'in tizerindedir. Bu yonii ile bu

yogurtlar probiyotik 6zellik tagimaktadir.

Laktik asit bakterilerinin canhligi Uzerine prebiyotiklerin etkisini arastiran Gustaw vd. (2009)
fruktooligosakkarit ilave edilen yogurtlarda ortalama L. acidophilus sayisinin 7.80 log kob/g
oldugunu bildirmistir. Laktik asit bakterileri olan L. bulgaricus ve Str. thermophilus'un asit
uretme Ozellikleri probiyotik bakterilerden daha iyidir (Tamime ve Robinson 1999). Fermente
sit drtnlerinde L. acidophilus’un L. bulgaricus tarafindan engellendigi tespit edilmistir (Gillilve
ve Speck, 1977). Bu nedenle yapilan bazi calismalarda L. acidophilus’'un zayif
gelismesinden L. bulgaricus sorumlu tutulmaktadir (Dave ve Shah, 1997; Rybka ve Fleet,
1997). Seelee vd. (2009) dusuk yagl keci sttinden probiyotik yogurt Gretimi Gizerine yapmis
olduklari calismada, % 5 peynir suyu protein konsantrati ilave edilen yogurtlarda L.
acidophilus ve B. lactis’in canhhidinin 1.30 ve 1.10 log artis gosterdigini tespit etmiglerdir.
Depolamanin sonunda bitin érneklerde L. acidophilus ve B. lactis sayisi 6.00 log kob/g’dan
daha yiksek olmustur. Yine, koyun sitliinde inek sitiine gore probiyotik bakteriler daha iyi
gelismisgtir.

Bifidobacterium ssp: Diyet veya iklimde degisiklikler, yas, ila¢ kullanimi, hastalik, stres veya

enfeksiyon genelde ince bagirsakta anaeroblarin ve E. coli’'nin artisina sebep olurken,
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kolonda barsak bakterileri ve streptokoklarda artis ile birlikte Bifidobacterium miktarinda

azalmaya neden olur.

Yogurt 6rneklerinde sayilan bifidobacter miktarlari Tablo 37'deki gibidir. L. acidophilus’la
karsilastirildiginda bifidobakter'ler 1. yil 6rneklerine gore daha fazla gelismistir. Yine, ilave
edilen lif materyallerinin bifidobakter sayillarinda énemli artis sagladigi gorilmektedir. Negatif
kontrolde depolama sonunda 7.70 log kob/g olan bifidobakter sayisi, lif kaynagi ilave edilerek
uretilen yogurtlarda 7.76 ile 8.39 log kob/g arasinda degismistir. ilk yil érneklerinin timiinde
ayni sure sonunda 8.00 log kob/g'in Uzerinde olan bifidobakter sayilari 2. yil 6rneklerinde
biraz daha distk sayida kalmistir. Bu sonuclar indlin ilave edilen yogurtlarda belirlenen
bifidobacter sayilari ile de benzer ya da daha ylUksektir. Bitkisel lif materyali iceren yogurtlar
bifidobacter sayisi esas alindiinda da probiyotik 6zellik tasimaktadir. ilave edilen lif

materyalleri de bifidobacter icin prebiyotik katki 6zelligi gostermistir.

Cakmakei vd. (2012) probiyotik muzlu yogurt Uretimi Uzerine yaptiklari arastirmada en c¢ok
begenilen yodurtlarin kontrol ve B. bifidum igeren yogurtlar oldugunu, farkli kdltir
kombinasyonu kullanimina ragmen baslangi¢ konsantrasyonuna da bagl olarak 7. giinden
sonra yogurtlarin probiyotik 6zelliklerini kaybetmeye basladigini tespit etmislerdir (<6.00 log
kob/g). Avustralya’da yapilan bir survey ¢alismasinda, analiz edilen tim probiyotik fermente
sit driinlerinde, drintin raf 6mri icerisinde (4 hafta) L. acidophilus ve B. bifidum sayisi 6.00
log kob/g'dan daha distk olmustur (Vinderola vd., 2000). Prebiyotik olarak % 1
fruktooligosakkarit ilave edilerek dretilen yogurtlarda L. acidophilus ve Bifidobacterium sp.’nin
canhhgi sirasiyla ortalama 7.80 log kob/g ve 7.70 log kob/g olmustur. % 1 indlin ilave edilen
yogurtlarda ise Bifidobacterium sp.’nin canhligi 7.50 log kob/g’dir. Prebiyotik ilave edilmeyen
kontrol 6rneginde probiyotik bakterilerin sayisi baslangicta daha disik iken, depolamanin
sonuna dogru 8lum orani prebiyotik ilavelilere gore daha disiik olmustur. iniilin iceren yogurt
orneklerinde en iyi gelismeyi L. acidophilus gbéstermis, canlligi depolamanin 7.giiniinde 8.10
log kob/g olmustur (Gustaw vd., 2011). Melas ilavesi ile Uretilen probiyotik yogurtlarda L.
acidophilus ve Bifidobacterium bakterilerinin canhlik durumlari arastiriimis, 20 gunluk
depolama sonunda yogurtlarda sayilan probiyotik bakterilerin sayisi 8.00 log kob/175g’dan
daha yiksek bulunmustur. Yiiksek melas konsantrasyonu yogurtta yiksek asitlik gelismesine
neden oldugu igin probiyotik bakterilerin bir kismi tahrip olmus, en uygun melas
konsantrasyonu % 1-2 olarak tespit edilmistir (Csutak, 2010). Bazi sut tirevleri ilave edilerek
uretilen probiyotik yogurtlarda depolama esnasinda probiyotik bakterilerin sayisi sirekli
azalma gostermistir. L. acidophilus ve Bifidobacteria’in gelismesi lzerine en olumlu katkiyi
tripton ve sit tozu saglamistir (Eskandari vd., 2012). Elde edilen sonuclardan ve diger

arastirma sonuclarindan goéraldigu gibi yogurt icerisinde probiyotiklerin gelismesini etkileyen
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pek cok faktér bulunmaktadir. Depolama sartlari da bu canlhiligin korunmasinda énemli bir

faktorddr.

Tablo 37. Probiyotik yogurtlarda belirlenen probiyotik bakteri sayilar1 (log kob/g)

2013
L. acidophilus Bifidobacterium ssp

l.glin | 7.gln 14.giin 1.glin 7.gin 14.giin
1 7.556 | 7.658 7.977 8.000 8.415 8.371
2 7.750 | 7.829 8.380 8.398 8.511 8.658
3 7.690 | 7.519 8.061 8.279 8.342 8.431
4 7.623 | 7.648 7.875 8.380 | 8.484 8.447
5 7.290 | 7.959 8.423 8.398 8.505 8.431
6 7.380 | 7.971 8.255 8.301 8.447 8.491
7 7.653 | 7.748 8.380 8.301 8.362 8.519
8 7.498 | 7.736 8.455 8.000 8.380 8.484
9 7.570 | 7.643 8.484 8.176 8.352 8.531
10 7.498 | 7.633 7.477 8.255 8.431 8.352
11 7.562 | 7.618 7.903 8.301 8.332 8.633
12 7.568 | 7.643 8.204 8.255 8.397 8.568
13 7.580 | 7.845 8.097 8.301 8.255 8.217
14 7.785 | 7.740 7.845 8.470 8.397 8.290
15 7.690 | 7.908 7.845 8.290 8.412 8.405
16 7.146 | 7.447 7.813 8.356 8.389 8.278
17 7.602 | 7.756 7.903 8.146 8.079 7.698

2014

1 7.00 | 7.740 | 8.198 | 7.828 | 7.878 | 7.672
2 7.31| 7.730 | 8.410 | 7.574 | 8.072 | 7.371
3 7.54 | 7955 | 7.872 | 7.580 | 7.831 | 7.762
4 7.76 | 7.748 | 7.916 | 7.615 | 7.934 | 7.785
5 7.65 | 7.999 | 8.021 7.398 | 8.196 | 8.262
6 7.54 | 7.628 | 8.028 7.415 | 8.226 | 8.095
7 7.54 | 7.568 | 7.906 | 7.407 | 8.247 | 8.312
8 7.62 | 7.643 | 8.003 | 7.439 | 8.228 8.365
9 7.68 | 7.756 | 8.055 | 7.695 | 8.170 | 8.251
10 7.50 | 8.241 | 8.099 | 7.782 | 8.196 | 8.200
11 7.46 | 7.922 | 7.966 7.653 | 8.148 | 8.224
12 7.48 | 7.996 | 7.900 | 7.597 | 8.112 | 8.393
13 7.47 | 7.980 | 8.013 | 7.778 | 8.181 | 8.116
14 7.44 | 7940 | 8.047 | 7.726 | 7.911 | 7.778
15 7.66 | 7.878 | 8.506 | 8.672 | 8.326 | 8.205
16 7.78 | 7.966 | 8.467 | 8.857 | 8.382 | 7.989
17 7.60 | 7.756 | 7.903 | 8.146 | 8.079 | 7.698

107



4.SONUC

Bu calismada, gida isletmelerinden alinan 7 farkl isletme artigindan degisik uygulamalar
gerceklestirilerek diyet lif Gretilmistir. Elde edilen sonuglar, kullanilan gida sanayi artiklarinin
onemli bir diyet lif potansiyeline sahip oldugunu gdstermistir. Meyve ve tahil gruplarinda
bulunan lif fraksiyonlarinin miktar ve cesitleri 6nemli farkhliklar gostermistir. Elde edilen lif
kaynaklarinda tespit edilmis olan toplam diyet lif miktari % 30.30 (misir posasi) ile % 86.90

(arpa malti) arasinda degismistir.

Lif drneklerinin belirli bir antioksidan kapasiteye sahip oldugu, antimikrobiyal 6zelliklerinin
ise olmadigi tespit edilmistir. lif Gretimi esnasinda uygulanan islemler érneklerin antioksidan
Ozelliklerinde genellikle azalmaya neden olmustur. Fenolik madde miktari ise tahil grubunda
azalma go0sterirken, meyve grubunda artis gostermistir. Bu da meyve grubunda lif Gretimi
eshasinda kurumadde miktarinin énemli oranda artis gostermesine baglanmistir. Elde
edilen lif kaynaklarindan meyve grubunda en yilksek antioksidan aktivite Gzimde, tahil

grubunda ise misirda belirlenmistir.

Gercgeklestirilen calismanin 2. bélimunde, farkli gida isletmelerinden alinan 7 farkli isletme
artigindan degisik uygulamalar gerceklestirilerek dretilen diyet lif kaynaklari yogurt ve
dondurmaya ilave edilmistir. Uretilen yogurtlar kabul edilebilir olmasina ragmen kabul
edilebilirlik derecelerinin zayif oldugu gorilmustir. Genel begeni yoninden tzium ilaveli
yogurt ornekleri 6.86 ve 7.00 arasinda puan almistir. Yine aygicegi ve kayisi lif kaynagi
ilaveli yogurtlar da duyusal 6zellikler ydoniinden kontrole gore daha yiksek puan almis olup,

normal yogurda gore daha fazla kabul edilebilir bulunmustur.

Kullanilan lif kaynaklari ise dondurma ile 6nemli bir uyum gdstermis, lif katkili dondurmalar
yuksek kabul edilebilir olarak degerlendirilmistir. Farkli gida sanayii artiklarindan elde
edilerek dondurma tretiminde kullanilan lif kaynaklari dondurmanin duyusal, fiziko-kimyasal
ve probiyotik 6zelliklerinde olumlu degisimlere neden olmustur. Dondurmalarda vanilyali %
1.0 Gzum lifi ve % 2.0 musir lifi ilaveliler panelistler tarafindan kesinlikle ¢cok begenilmis; %
0.5 kavuz ve kakao, probiyotik-vanilyali % 2.0 misir ilaveli, probiyotik-gilekli % 0.5 kavuz ve
% 0.5 malt ilaveliler ile cilekli % 0.5 kavuzlu dondurmalar ise cok begenilmistir. Uretilen
dondurmalar 6.000 log kob/g’'in Uzerinde canli bakteri i¢erdiginden probiyotik 6zellige
sahiptir. Dondurmalarin tamamina yakini 60 gtnlik depolama sonuna kadar bu 6zelliklerini
korumustur. Lif katkisi ile Uretilen dondurmalarin probiyotik 6zellige sahip oldugu ve ilave
edilen liflerin prebiyotik etki gosterdigi ve de dondurmaya ilave fonksiyonel 6zellik

kazandirdigi goralmustdr.
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Daha sonraki calismalarda, sanayi artiklarinin daha degisik kaynaklarinin lif 6zelliklerinin
arastiriimasi, liflerde daha ileri saflastirma iglemlerinin gergeklestiriimesi ve elde edilen lif
kaynaklarinin gerek dogrudan gerekse degisik Urlnlere katki olarak ilave edilerek

degerlendiriimesi hedeflenmektedir.

5. KAYNAKLAR

Abghari,A., Sheikh-Zeinoddin,M., Soleimanian-Zad,S. 2011. “Nonfermented ice cream as a carrier for
Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus rhamnosus.”, International Journal of Food Science and
Technology, 46, 84-92.

Adom, K.K.,Liu RH. 2002. “Antioxidant activity of grains.”, J Agric Food Chem., 9, 50, 6182-6187.

Akalin, A.S., Erisir, D. 2008. “Effects of Inulin and Oligofructose on the Rheological Characteristics and
Probiotic Culture Survival in Low-Fat Probiotic Ice Cream.”, J. of Food Sci. 73: M184-188.

Akarca, G., Kuyucuoglu, Y. 2012. “Afyonkarahisar piyasasinda satilan dondurmalarin mikrobiyolojik
kalitesi Uizerinde calismalar.”, AKU-Fen Bilimleri Dergisi 8(1)91-103.

Akin, M.S. 1990. inek, Keci ve Koyun Sitlerinden Uretilen Dondurmalarin Kimyasal, Fiziksel ve
Duyusal Ozelliklerinin Saptanmasi Uzerine Karsilastirmali Bir Arastirma. Cukurova Universitesi Fen
Bilimleri Enstitlist Yiksek Lisans Tezi, Adana, Tlrkiye, 91 s.

Akyuz, N., Coskun, H. 1995. “Meyveli yogurt tretimi.”, Milli Produktivite Merkezi No: 548; 285-294.
Aly, S.A., Galal, E.A., Elewa, N.A. 2004. “Carrot Yoghurt: Sensory, Chemical, Microbiological
Properties andConsumer Acceptance.“,Pakistan Journal of Nutrition, 3 (6) 322-330.

Anonim. 2005."Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi.”, Yayimlandi§i R.Gazete 13.01.2005-25699,
Tebli§ No 2004/45.

AOAC. 2007. Official Methods of Analysis. N0:978.18, 14th edn. Washington, DC.

Aportela-Palacios, A., Sosa-Morales, M.E., Vélez-Ruiz, J.F. 2005.”"Rheological and Physicochemical
Behavior of Fortified Yogurt, with Fiber and Calcium.” Journal of Texture Studies, 36 (3) 333-349.

Atoui, A.K., Mansouri, A., Boskou, G., Kefalas, P. 2005."Tea and herbal infusions: their antioxidant
activity and phenolic profile.“,Food Chemistry, 89, 27-36.

Atsan, E., Caglar, A. 2008."Farkli Stabilizér Kullaniminin Dondurmanin Bazi Fiziksel ve Duyusal
Ozellikleri Uzerine Etkisi . “, Atatiirk Univ. Ziraat Fa. Der. 39 (2), 195-200.

Ayar, A. 2002. “Kizilcik ilaveli Meyveli Yogurtlarin Kimyasal Bilesimi ve Duyusal Kalitesi Uzerine Bir
Arastirma.” ,Turkiye 7. Gida Kongresi. Ankara. 791-798.

Ayar, A., Sert, D., Kalyoncu, i.H. 2005."Farkli Meyveler Kullanilarak Uretilen Yogurtlarin Kimyasal,
Reolojik ve Duyusal Ozellikleri. “,Gida ve Yem Bilimi-Teknolojisi, 2,11-19.

Ayar,A., Elgin,A., Yazici,F. 2005.”"Production of a high nutritional value, aromatised yogurt with the
addition of non-fat wheat germ. “,Aust. J. Dairy Technol. 60, 14-19.

Ayar,A.,Sert,D. Kalyoncu,i.H., Yazicl,F.2005.”Physical, chemical, nutritonal and organoleptic
characteristics of different Turkish fruit added yogurts. Journal of Food technology”, 5,4,120-125.

Ayar. A., Akin, N.,Turan, S. 2001.”Farkli Bilesimlerde Hazirlanan Aromali Yogurtlarin Bazi Duyusal ve
Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma.”, Gida, 65-69.

109


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jts.2005.36.issue-3/issuetoc
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12358499
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Liu%20RH%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=12358499
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Adom%20KK%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=12358499

Bayram, I. 1997. “Bazi tarimsal artiklarin beyaz curiik¢iil mantarlarla delignifiye edilerek yem
degerlerinin artirilma olanaklarinin arastiriimasi. Ankara Univ. Vet. Fak. Derg., 44, 1-9.

Beytepe, Ankara.
Birollo, G.A., Reinheimer, J.A.,Vinderola, C.G. 2000."Viability of lactic acid microfora in different types
of yoghurt. Food Research International”, 33, 799-805.

Bodyfelt, FW. 1981."Dairy product score cards: are they consistent with principles of sensory
evaluation.”, J. Dairy Sci, 64,2303-2308.

Bodyfelt, FW. 1981."Dairy product score cards: are they consistent with principles of sensory
evaluation.”, J. Dairy Sci, 64,2303-2308.

Boughida, H . 2011. Effect of Inulin on the Survival of Lactic Acid and Probiotic Bacteria in Ice Cream.
University of Wisconsin-Stout, Master Thesis.

Canganella, F., Ovidi, M., Paganini, S., Vettraino, A.M., Bevilacqua, L. and Trovatelli, L.D.1988.”
Survival of undesirable microorganisms in fruit yogurts during storage at different temperatures.”, Food
Microbiol., 15, 71-77.

Celik, S., Bakirci, i., Sat, i.G.2006. “Physicochemical and organoleptical properties of yogurt with
cornelian cherry paste.”, Int. J. Food Prop., 9, 1-8.

Chaves, A.V., Waghorn, G.C., Tavendale, M.H. 2002.”A simplified method for lignin measurement in a

range of forage species.”, Proceedings of the New Zealand Grassland Association, 64, 129-133.

Collins, C. H., Lyne, P. M.1987.” Microbiological Methods.”, Butterwoths. London.

Cotrell, J.F.L., Pass, G., Phillips, G.0.1979. “Assessment of polysaccharides as ice cream stabilizers.”,
J Sci Food Agric, 30, 1085-1089.

Cakmakcl,S., Cetin,B., Turgut,T., Gurses,M., Erdogan, A. 2012.”Probiotic properties, sensory qualities,
andstorage stability of probiotic banana yogurts.”, Turk. J. Vet. Anim. Sci., 36(3) 231-237.

Cakmakei, S.,Turgut, T., Cetin, B., Erdogan, A., Girses, M. 2006. “Farkli Probiyotik Bakterilerle
Uretilen Muzlu Yogurtlarin Bazi Kalite Ozelliklerinin Muhafaza Siiresince Degisimi. Tiirkiye 9. Gida
Kongresi.”, Abant izzet Baysal U., Bolu, 811.

Cakmakel,S., Turkoglu,H., Caglar, A. 1997. “Meyve Cesidi ve Muhafaza Suresinin Meyveli Yogurtlarin
Bazi Kalite Kriterleri Uzerine Etkisi.”, Atatiirk U. Zir. Fak. Der., 28 (3) 390-404.

Cam, M., Erdogan, F., Aslan, D., Din¢, M. 2013. “Enrichment of Functional Properties of Ice Cream
with Pomegranate By-products.”, Journal of Food Science, 3, 21-24.

Cayir,M.S. 2007. Probiyotik Kiltir Kullanilarak Uretilen Kayisi Katkili Yogurtlarin Bazi Ozellikleri.
Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Yiksek Lisans Tezi, 57 s.

Celik, C., Patir, B., Saltan, S.,Guven, A. 1995."Elazig’da Tlketime Sunulan Dondurmalarin Hijyenik
Kalitesi ve Genel Koloni Sayisi ille Metilen Mavisi indirgeme Siiresi Arasindaki Korelasyon Uzerine
Arastirmalar.”, Vet. Bil. Derg. 11 (1) 67-72.

Celik, S., Durmaz,H., Sat,i.G., Senocak,G. 2009.”Andiz pekmezi iceren set tipi yogurtlarin bazi
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri.”,Gida, 34 (4) 213-218.

Con, A.H., Cakmakcl, S., Caglar, A., Gokalp H.Y. 1996."Effects of different fruits and storage periods
on microbiological qualities of fruit-flavored yogurt produced in Turkey.”, J. Food Prot., 59,402-406.

Dervisoglu, M., Yazici. F. Note. 2006."The Effect of Citrus Fibre on the Physical, Chemical and
Sensory Properties of Ice Cream.”, Food Sci Tech Int. 12(2)159-164.

110



Dini, I., Tenore, G. C., Dini, A. 2010."Antioxidant compound contents and antioxidant activity before
and after cooking in sweet and bitter Chenopodium quinoa seeds.”, LWT Food Science and
Technology, 43, 447- 451.

Dobrea,M., Géajaila,l., Géajailla,G., Cotor,G., Paunescu,l., Popescu,A., Stanescu,R., Savu,O.
,Murariu,G. 2010."The Correlation between the Dynamic of Streptococcus thermophilus and
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus KOB/mL and pH Value during the Shelf-Life of Yoghurt.”,
Bulletin UASVM Agriculture, 67(1).

Eksi, A., Artik, N. 1982."Kayis! ve Seftali Palper Posasi ile Atilan Besin Ogesi Miktari. “,Gida, 7(3) 1-
10.

El-Abasy,A.E., Abou-Gharbia,H.A., Mousa,H.M., Youssef,M.M. 2012.” Mixes of Carrot Juice and Some
Fermented Dairy Products: Potentiality as Novel Functional Beverages.”, Food and Nutrition Sciences,
3, 233-239.

El-Samahy, S.K., Youssef, K.M., Moussa—Ayoub, T.E. 2009."Producing ice cream with concentrated
cactus pear pulp: A preliminary study.”, J. PACD, 11, 1-12.

Ertas,N., Dogruer, Y. 2010.”Besinlerde Tekstiir.”, Erciyes Univ. Vet. Fak. Derg., 7(1) 35-42.

Ertas,N., Al, S., Karadal, F., Goniilalan,Z. 2014.”Kayseri ilinde Satisa Sunulan Manda Yogurtlarinin
Mikrobiyolojik Kalitesi.”, J. Fac. Vet. Med. Istanbul Univ. 40 (1), 83-89.

Eskandari, M. H., Baroutkoub, A., Roushan Zamir, M., Beglarian, R., Ghasemkhani, |., Shekarforoush,
S.S. 2012."Effect of milk supplementation on growth and viability of starter and probiotic bacteria in
yogurt during refrigerated storage.”, Iranian Journal of Veterinary Research, Shiraz University,
13,3,195-202.

Fadela, C., Abderrahim, C., Ahmed, B. 2009."Sensorial and Physico-Chemical Characteristics of
Yoghurt Manufactured with Ewe's and Skim Milk.”, World Journal of Dairy & Food Sciences, 4(2) 136-
140.

Favaro-Trindade, C.S., Balieiro, J.C.C., Dias, P.F., Sanino, F.A., Bosxhini, C. 2007."Effects of culture,
pH and fat concentration on melting rate and sensory characteristics of probiotic fermented yellow
mombin (Spondias mombin L) ice-creams.”, Food Science and Technology International, 13(4) 285-
291.

Fernandez-Garcia, E., Mcgregor, J.U., Traylor, S. 1998."The Addition of Oat Fiber and Natural
Alternative Sweeteners in the Manufacture of Plain Yogurt.”, J. Dairy Sci., 81,655-663.

Fernandez-Garcia,E.,McGregor, J.U. 1997.” Fortification of sweetened plain yogurt with insoluble
dietary fiber.”, Z Lebensm Unters Forsch A., 204, 433-437.

Ferraz, J.L., Cruz, A.G., Cadena,R.S., Freitas,M.Q., Pinto,U.M., Carvalho,C.C., Faria, Helena,J.A.F.,
Bolini, M.A. 2012.”Sensory acceptance and survival of probiotic bacteria in ice cream produced with
different overrun levels.”, Journal of Food Science 77, 1, 24-28.

Fidan, O., Demirci, M. 1997. Corlu Piyasasinda Satilan Sut Esasli Dondurmalarin Duyusal, Fiziksel,
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi. Trakya U. Fen
Bilimleri Enst. Tekirdag.

Garcia,E., McGregor,J.U.,Traylor,S. 1998."The addition of oat fiber andnatural alternative sweeteners
in the manufacture of plain yogurt.”, Journal of Dairy Science 81,655-663.

Garcia-Perez, FJ., Lario, Y., Fernandez-Lopez, J., Sayas, E., Perez-Alvarez, J.A., Sendra, E.
2005."Effect of orange fiber addition on yogurt color during fermentation and cold storage.”, Color Res
Appl, 30, 457-463.

Garcia-Perez, F.J., Lario, Y., Fernandez-Lopez, J., Sayas, E., Perez-Alvarez, J.A., Sendra, E.
2005."Effect of orange fiber addition on yogurt color during fermentation and cold storage.“, Color Res
Appl, 30, 457-463.

111


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfds.2012.77.issue-1/issuetoc
http://www.gidadernegi.org/TR/Genel/t.ashx?F6E10F8892433CFFA79D6F5E6C1B43FF6169B43EA8C08474
http://www.gidadernegi.org/TR/Genel/t.ashx?F6E10F8892433CFFA79D6F5E6C1B43FF6169B43EA8C08474
http://www.gidadernegi.org/TR/Genel/t.ashx?F6E10F8892433CFFAAF6AA849816B2EFFAD0F3EC46DDE116

Goh, K.K.T, Ye, A., Dale, N. 2006."Characterisation of ice cream containing flaxseed oil.”,International
Journal of Food Science and Technology, 41, 946-953.

Grigelmo-Miguel, N., Martin-Belloso, O. 1999."Comparison of dietary fibre from byproducts of
processing fruits and greens and from cereals.”, Lebensm. -Wiss. -Technol., 32, 503-508.

Grigelmo-Miguel, N., Gorinstein, S., Martin-Belloso, O. 1999."Characterisation of peach dietary fibre
concentrate as a food ingredient.”, Food Chem, 65, 175-181.

Gundogdu,E., Cakmakei,S., Dagdemir,E. 2009."The Effect of Garlic (Allium sativum L.) on Some
Quality Properties and Shelf-Life of Set and Stirred Yoghurt.”, Turk. J. Vet. Anim. Sci., 33(1) 27-35.

Glner,A., Dogruer,Y. Ardig,M., Yoruk,H.D. 2004.”Konya'da pastahanelerde tiketime sunulan
dondurmalarin kimyasal bilesimi ve erime 6zellikleri.”, Vet. Bil. Derg., 20, 2, 65-71.

Giines, F.E. 2004. Yogurt ve Peynir Uretiminde Malt Ekstraktinin Kullaniimasi. S.U. Saglik Bilimleri
Enstitiist, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Doktora Tezi, Konya.

Gurel, M. 2007. Propiyonik asit bakterileri kullanilarak yapilan yogurtlarin Kalite kriterlerinin
belirlenmesi. Suleyman Demirel Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek lisans tezi, isparta.

Gursel, A., Gursoy, A., Ceylan, M.S. 1997.”"Kahramanmaras-Type ice cream: traditional dairy product
and some of its properties, ice cream.”, International Dairy Federation Symposium. 18-19 September,
194 p..

Gilven, M., Karaca, O.B., Yasar, K. 2010.“ Dusuk yag oranli kahramanmaras tipi dondurma Uretiminde
farkli emulgatérlerin kullaniminin dondurmalarin ézellikleri tizerine etkileri.”, Gida 35 (2) 97-104.

Guven, M., YasarK., Karaca,O.B., Hayaloglu, A.A. 2005."The effect of inulin as a fat replacer on the
quality of set-type low-fat yogurt manufacture. “,International Journal of Dairy Technology, 58(3) 180-
184.

Guven, M., YasarK., Karaca,O.B., Hayaloglu, A.A. 2005."The effect of inulin as a fat replacer on the
quality of set-type low-fat yogurt manufacture.”, International Journal of Dairy Technology, 58(3) 180-
184.

Hashim, I.B., Khalil, A.H., Afifi, H.S. 2009."Quality characteristics and consumer acceptance of yogurt
fortified with date fiber.”, Journal of Dairy Science, 92(11) 5403-5407.

Hashim, I.B., Khalil, A.H. and Afifi, H.S. 2009.”Quality characteristics and consumer acceptance of
yogurt fortified with date fiber. “,Journal of Dairy Science, 92(11) 5403-5407.

Haynes, I.N., Playne, M.J. 2002.”Survival of probiotic cultures in low-fat ice-cream.”, Australian J.
Dairy Technol. 57(1) 10-14.

Hekmat, S., McMahon, D.J. 1992."Survival of L. acidophilus and B.bifidum in ice-cream for use as
probiatic food.”, J.Dairy Sci.75,1415-1422.

Herrero, A.M., Requena,T. 2006."The effect of supplementing goats milk with whey protein concentrate
on textural properties of set-type yoghurt.“,International Journal of Food Science and Technology, 41,
87-92.

Herrero, A.M., Requena,T. 2006."The effect of supplementing goats milk with whey protein concentrate
on textural properties of set-type yoghurt.”, International Journal of Food Science and Technology, 41,
87-92.

Homayouni, A., Azizi, A., Ehsani, M. R., Razavi, S. H., Yarmand, M. S. 2008.’Effect of
microencapsulation and resistant starch on the probiotic survival and sensory properties of synbiotic
ice cream.”, Food Chemistry 111, 50-55.

Huma, N., Hafeez, K., Ahmad, I. 2003.”Preparation and evaluation of apple stirred yoghurt.”, Pak. J.
Food Sci., 13(3-4) 5-9.

112


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/idt.2005.58.issue-3/issuetoc

Huma, N., Hafeez, K., Ahmad, I. 1999."Preparation and evaluation of apple stirred yoghurt.”, Pak. J.
Food Sci., 13(3-4) 5-9.

lordanidou, P., Voglis, N., Liadakis, G. N., Tzia, C. 1999."Utilization of Apricat Processing Wastes.”,
ISHS Acta Horticulturae 488:XI. International Symposium on Apricot Culture, Veria-Maedonia, Greece.

Junior,E.S., Lannes, S.C.S. 2011.”Effect of different sweetener blends and fat types on ice cream
properties.”, Cienc. Tecnol. Aliment., Campinas, 31(1)217-220.

Kailasapathy, K., Sultana, K. 2003."Survival and (3-D-galactosidase activity of encapsulated and free
Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis in ice cream.”, Australian. Journal of Dairy
Technology 58, 223-227.

Katalinic V, Milos M, Modun D, Music |, Boban M. 2004.”Antioxidant effectiveness of selected wines in
comparison with (+) calectin.”, Food Chemistry, 86, 593-600.

Khongjeamsiri, W., Wangcharoen,W., Pimpilai,S., Daengprok,W. 2001."Development of Job’s tears ice
cream recipes with carrot juice and pumpkin paste.”, Maejo Int. J. Sci. Technol., 5(03), 390-400.

Kiling, O., Ayhan, V. 2002.”Kurutulmus domates ve elma posalarinin bildircin rasyonlarinda kullanim
olanaklari.”, Hayvansal Uretim, 43(2) 35-43.

Kirdar, S. 2003.”Burdur ilinde Satilan Dondurmalarin Bazi Nitelikleri Uzerine Arastirmalar.”, Gida, 28
(2)175 -181.

Klesment, T., StekolStSikova, J., Laos, K. 2011."The Influence of Hydrocolloids on Storage Quality of
Dairy Fat Ice Cream.”, Agronomy Research 9 (Special Issue 1), 403—-408.

Koleva, I.I., Van Beek, T.A., Linssen, J.P.H., de Groot, A., Evstatieva, L.N. Screening of plant extracts
for antioxidant activity: a comparative study on three testing methods. Phytochemical Analysis, 13, 8-
17, (2002).

Korbekandi,H., Jahadi,M., Maracy,M., Abedi,D., Jalali,M. 2008."Production andevaluation of a

probiotic yogurt using Lactobacillus casei ssp. casei.”, International Journal of Dairy Technology,62, 1-
9.

Kituk, C., Caycl, G., Baran, A., Baskan, O., Hartmann, R. 2003."Effects of Beer Factory Sludge on
Soil Properties and Growth of Sugar Beet (Beta vulgaris saccharifera L.).”, Bioresource Technology,
90,75-8.

Laroia, S., Martin, J.H. 1991."Effect of pH on survival of Bifidobacterium bifidum and L. acidophilus in
frozen fermented desserts.”, Cult. Dairy Products J.,26, 3-21.

Laye,i., Karleskind, D., Morr, C.V. 1993."Chemical, Microbiological and Sensory Properties of Plain
Nonfat Yogurt. “,Journal of Food Science, 58, 5, 991-995.

Laye,i., Karleskind, D., Morr, C.V. Chemical. 1993. “Microbiological and Sensory Properties of Plain
Nonfat Yogurt.”, Journal of Food Science, 58, 5, 991-995.

Li, B.W., Cardozo, M.S. 1994.“Determination Toal Dietary Fiber In Foods and Products wilt Little or No
Starch, Nonenzymatic- Gravimetric Method.”, Collabrative Study, Journal of AOAC International,
77(3)687.

Li,S., Walsh,H., Gokavi,S., Guo,M. 2012."Interactions between Lactobacillus acidophilus strains and
the starter cultures, Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus during fermentation of
goats’ milk.”, African Journal of Biotechnology Vol. 11(51), pp. 11271-11279.

Lum, K.A., Albrechty, J.A. 2008.”Sensory Evaluation of Ice Cream made with Prebiotic Ingredients.”,
RURALS: Review of Undergraduate Research in Agricultural and Life Sciences, 3,1, 4-11.

113



Magarinos, H., Selaive, S., Costa, M., Flores, M., Pizarro O. 2007."Viability of probiotic
microorganisms (Lactobacillus acidophilus La-5 and Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12) in
ice cream.”, Int J Dairy Technol., 60,128-134.

Marshall, R.T., Goff, H.D., Hartel, R.W. 2003.”Ice Cream.”, New York: Springer. 357 s..

Meilgaard, M.C., Civille, G.V., Carr, B.T. 2007. Sensory evaluation techniques. 4th ed. Boca Raton:
CRC Press. 448 p..

Molska, I., Nowosielska, R., Frelik, I. 2003."Changes in microbiological quality of kefir and yoghurt on
the Warsaw market in the years 1995-2001.", Roczniki Panstwowego Zakladu Higieny, 54(2)145-152.

Murtaza,M.A., Mueen Ud Din,G.M., Huma,N., Shabbir,A.M., Mahmood,A. 2004."Quality Evaluation of
Ice Cream Prepared with Different Stabilizers/Emulsifier Blends.”, Int. J. Agri. Biol., 6, 1,65-67.

Murtaza,M.A., Mueen Ud Din,G.M., Huma,N., Shabbir,A.M., Mahmood,A. 2005."Effect of Fat
Replacement by Fig Addition on Ice Cream Quality.”, Int. J. Agri. Biol., 6, 1, 68-70.

Muse, M.R., Hartel, R.W. 2004.”Ice cream structural elements that affect melting rate and hardness.”,
Journal of Dairy Science, 87,1-10.

Naczk, M., Shahidi, F. 2006.”"Phenolics in cereals, fruits and vegetables: occurrence, extraction and
analysis.”, J Pharm Biomed Anal., 41,1523-1542.

Noni, I.D., Pellegrino,L. Masotti, F. 2004."Survey of selected chemical and microbiological
characteristics of (plain or sweetened) natural yoghurts from the Italian market Lait.”, 84,421-433.

deUven, M.L., Coskuntuna, L., Kog, F. 2005.”Uziim Posas! Silajinin Fermantasyon Ve Yem Degeri
Ozelliklerinin Saptanmasi. “, Trakya Univ J Sci., 6(1) 45-50.

Oztirk S. 2002."Interesterefiye Yaglar ile Biracilik Artigi Kuspe ve Seker Pancari Posasi Besinsel
Liflerin Bisklvi Kalitesine Etkisi.”, M.Sc., Hacettepe Universitesi Muhendislik Fakultesi, Beytepe,
Ankara.

Park, C.S., Marx, G.D. Moon, Y.S. Wiesenborn, D., Chang, K.W., Hofman, V.L. 1997."Alternative Uses
of Sunflower.”, In A.A. Schneiter (Ed). Sunflower Technology and Production. Agronomy Monogram
35. ASA, CSSA, and SSSA, Madison, WI. P. 765-807.

Penna, A.L.B., Gurram, S. Barbosa-Canovas, G.V. 2006."Effect of High Hydrostatic Pressure
Processing on Rheological and Textural Properties of Probiotic Low-Fat Yogurt Fermented By
Different Starter Cultures. “,Journal of Food Process Engineering, 29, 447-461.

Prior, R.L., Wu, X., Schaich, K. 2005."Standardized methods for the determination of antioxidant
capacity andphenolics in foods anddietary supplements.”, J. Agric. Food Chem., 53,4290-4303.

Prosky, L.A., Asp, N.G., Schweizer, T.F, Devries, J.W., Furda, I., Velee S.C. 1999."Determination of
Soluble Dietary Fiber In Foods Food Product: Collabratiand Study.”, Journal of AOAC International, 77
(3)690-694.

Ramaswamy, H.S., Basak, S. 1992,"Pectin and raspberry concentrate effects on the rheology of
stirred commercial yogurt.”, Journal of Food Science, 57 (2) 357-360.

Richards, D.J., lvanova, L.K. Smallman, D.J., Zheng, B. 2005.”Assessment of waste degradation
using acid digestible fibre analysis.”, International Workshop Hydro-Physico-Mechanics of Landfills.
LIRIGM, Grenaoble 1 University, France, pp: 1-5. 21-22.

Salem, M.M.E., Fathi, FA., Awad, R.A. 2005."Production of probiotic ice cream.”, Pol. J. Food Nutr.
Sci., 14/55, 3, 267-271.

Salminen, S., Saxelin, M. 1996.”"Comparison of successful probiotic strains.”, Nutrition, 31, 1,32-34.

Salvador, A., Fiszman, S.M. 2004."Textural and sensory characteristics of whole and skimmed flavored
set-type yogurt during long storage.”, Journal of Dairy Science, 87,4033—4041.

114



Santanaa,l.A., Ribeiroa,E.P., Igutia,A.M. 2011."Evaluation of green coconut (Cocos nucifera L.) pulp
for use as milk, fat and emulsifier replacer in ice cream.”, Procedia — Food Science 1, 1447-1453.

Sarigigek, B.Z., Kilig, U. 2002."Uziim Cibresinin Yem Degerinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma.”,
OMU. Zir. Fak. Dergisi, 17(1) 9-12.

Seckin, A.K., Baladura, E. 2012.”Effect of Using Some Dietary Fibers On Color, Texture and Sensory
Properties of Strained Yogurt.”, Gida, 37(2) 63-69.

Sezgin, E.Atamer, M., Yamaner, N., Odabasi, S., Bozkurt, $. 1997."Ankara’da Satilan Pastane
Dondurmalarinin Bazi Nitelikleri Uzerine Arastirmalar.”, Gida Sanayi. 52, 40-44.

Shah, N.P. 2000."Probiotic bacteria: Selective enumeration and survival in dairy foods.”, J. Dairy Sci.,
83: 894-907.

Soukoulis,C., Lebesi,D., Tzia,C. 2009.”"Enrichment of ice cream with dietary fibre: Effects on
rheological properties, ice crystallisation and glass transition phenomena.”, Food Chemistry 115 665—
671.

Soémer, V.F., Kilig, G.B. 2012."Microbiological, physicochemical properties and biogenic amine
contents of the strained yoghurts from Turkish local markets.”, African Journal of Biotechnology,
11(78)14338-14343.

Stojanovic S., Stojsavljevic T., Vucurevic N., Vukic-Vranjes M., Mandic S. 1989."Nutritive and Feeding
Value of Dried Grape Pomace in Feeding Fattening Cattle.”, Stocartvo, 43 (7-8) 313-319.

Sudha, M.L., Baskaran V., Leelavathi, K. 2007."Apple pomace as a source of dietary fiber and
polyphenols andits effect on the rheological characteristics and cake making.”, Food Chemistry 104,
686-692.

Simsek, O., Tuncay, I., Bilgin B. 2006.”Endiistriyel Dondurma Uretiminde Farkli Stabilizator
Kullaniminin Dondurma Kalitesine Etkisi.”, Tekirdad Ziraat Fakdltesi Dergisi, 3 (1) 55-63.

Tarakgi, Z., Kugukdner,E. 2003.”Physical, Chemical, Microbiological and Sensory Characteristics of
Some Fruit-Flavored Yoghurt.”, YYU. Vet. Fak. Derg., 14 (2)10-14.

Tekinsen, O.C. 200. Siit Urtnleri Teknolojisi (3. baski). Selcuk Uni. Basimevi, 329s, Konya.

Tribby, D. 2009. The sensory evaluation of dairy products In: Clark, S, Costello, M, Drake, MA,
Bodyfelt, F, editors. Yogurt. 2nd ed. New York: Springer. p 191-223.

Tseng, A., Zhao,Y. 2013."Wine grape pomace as antioxidant dietary fibre for enhancing nutritional
value andimproving storability of yogurt andsalad dressing.”, Food Chemistry, 138 (1) 356-365.

Turgut,T., Cakmakcl,S. 2009.”Investigation of the possible use of probiotics in ice cream
manufacture.”, International Journal of Dairy Technology, 62, 3, 444-451.

Uysal, H. 1997.”"Dondurmalarin Faydalari.”, Pasta- Ekmek-Dondurma ve Teknik Derg., 2(7)14-15.

Velioglu, Y.S., Mazza, G., Gao, L., Oomah, B.D. 1998."Antioxidant Activity and Total Phenolics in
Selected Fruits, Vegetables and Grain Products.”, Journal of Agricultural Food Chemistry, 46, 4113-
411.

Venir, E., Torre, M.D. Stecchini, M.L. Maltini, E., Nardo, P.D. 2007."Preparation of freeze-dried yoghurt
as a space food. “,Journal of Food Engineering, 80, 402-407.

Vinderola, C.G., Bailo, N., Reinheimer, J.A. 2000."Survival of Probiotic Microflora in Argentinian
Yoghurts During Refrigerated Storage.”, Food Research International, 33, 97-102.

Yal¢inkaya, Y., Baytok, E., Yorik, M.A.2012. “Degisik Meyve Posas! Silajlarinin Bazi Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikleri.”, J Fac Vet Med Univ Erciyes, 9(2) 95-106.

Yasar, K., Sahan, N. 2008.”"Kahramanmaras tipi dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerine
bal ve pekmez kullaniminin etkileri.”, Turkiye 10. Gida Kongresi. 21-23 Mayis, Erzurum, Tirkiye, 795-

115


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/idt.2009.62.issue-3/issuetoc
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881461201641X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881461201641X

798.

Yedikardas,E. 2010."Yag oranlarinin kayisi lifi katkili probiyotik kiltir ile Gretilen yogurtlarin kalite
ozellikleri Gizerine etkisi.”, Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Muhendisligi Anabilim
Dali, Adana.

Yildiz, G., Dikicioglu, T., Sacakli, P. 1998."Yumurta tavugu rasyonlarinda kurutulmus elma posasi ve
enzim kullaniimasi.”, Turk Veteriner Hekimligi Dergisi, 10(3) 34-39.

Zhao, Q.Z., Wang, J.S., Zhao, M.M., Jiang, Y.M., Chun,C. 2006."Effect of Casein Hydrolysates on
Yogurt Fermentation and Texture Properties during Storage.”, Food Technol. Biotechnol., 44(3) 429—
434,

116



TUBITAK
PROJE OZET BILGI FORMU

Proje YUrGtlcusu:

Dog. Dr. AHMET AYAR

Proje No: 1110195

Proje Baslig: Diyet Lif Degeri Yuksek Bazi Gida Sanayi Artiklarinin Yogurt ve Dondurmada Kullanilabilirligi
ve Bu Urinlerin Kalitesi Uzerine Etkilerinin Arastiriimasi

Proje Turl: Arastirma

Proje Siresi: 36

Arastirmacilar:

OMCA DEMIRKOL,
SUZAN OZTURK,
SERPIL OZTURK,
SERAP COSANSU

Danismanlar:

Projenin Y irataldugu
Kurulus ve Adresi:

SAKARYA U. MUHENDISLIK F. GIDA MUHENDISLIGI B.

Projenin Baslangic¢ ve Bitis Tarihleri:

01/10/2011 - 01/10/2014

Onaylanan Biitce:

238200.0

Harcanan Blitce:

201960.66

Oz:

Bu galismada, 2012 ve 2013 yillarinda farkli gida isletmelerinden alinan 7 farkli isletme
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genel kabul edilebilirlik bakimindan 9.00 tam puan almistir. Uretilen gerek yogurt gerekse
dondurma 6rneklerinin tamamina yakini probiyotik 6zellikte olup bu 6zellikleri depolamanin
sonuna kadar korunmustur. Burada kullanilan lif kaynaklarinin bir bolimu prebiyotik etki
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