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TESEKKUR
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Son olarak okul hayatim ve c¢alismalarim boyunca maddi ve manevi desteklerini

gordigliim aileme ve esim Akin AK’a ¢ok tesekkiir ederim.
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OZET

Anahtar kelimeler: Stirtilebilir yogurt, meyve, baharat, depolama.

Bu arastirmada Tiirk toplumunun beslenmesinde onemli yeri olan yogurdun hem
cesitliligi hem de kullanim sekli gelistirilmeye calisilmistir. Bu amagla yogurt 6nce
bazi meyve ve baharat gruplar ile ¢esnilendirilmis, sonra da siizme islemiyle kivami
arttirillarak yogurda stirtilebilir 6zellik kazandirilmaya ¢alisilmistir. Stizme islemini
tamamlayan yogurtlar daha sonra 5°C’de depolanmistir. Yogurt Ornekleri
depolamanin 1, 10 ve 20. giinlerinde analize tabii tutulmustur. Yapilan duyusal
degerlendirmelerde en yliksek kabul edilebilirligi 7.14 puan ile visneli yogurt, en
diisiik puami ise 3.29 puan ile kekikli yogurt almigtir. Uretilen yogurtlarda en diisiik
kurumadde % 28.01 ile naneli yogurtta, en yiiksek ise % 33.70 ile siyah havuglu
yogurtta tespit edilmistir. Su aktivitesi en diisiik olan 0.856 ile visneli siiriilebilir
yogurt, en yiiksek olan ise 0.960 ile naneli stiriilebilir yogurttur. pH degeri en diisiik
4.69 ile yaban mersinli, en yiiksek ise 4.91 ile susamli siiriilebilir yogurtta tespit
edilmistir. En diisiik su tutma kapasitesi oranina % 88.44 ile yaban mersinli
stirtilebilir yogurt, en yiiksek orana ise % 96.00 ile kabakli siiriilebilir yogurt sahip
olmustur. Siyah havug¢ igeren siiriilebilir meyveli yogurt 218.83 ile en yiiksek
viskoziteye sahiptir ve bu deger digerlerinden énemli derecede farklidir. Yogurtlarin
renk ozellikleri (L* a* b*) ilave edilen meyve ve baharat c¢esidine gore 6nemli
farkliliklar gostermistir.

Orneklerde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi en yiiksek olan 7.037 log kob/g
degeri ile siyah havuclu stiriilebilir yogurt iken, toplam aerobik mezofilik bakteri
sayis1 en diisiik 5.878 log kob/g degeri ile ¢orekotlu siiriilebilir yogurt olmustur.
Yogurt drneklerinde en yiiksek laktik asit bakterisi sayis1 7.960 log kob/g ile naneli
yogurtta, en diislik ise 6.547 log kob/g ile ¢orekotlu yogurtta bulunmustur. Koliform
grubu bakteri sadece meyveli stirtilebilir yogurt orneklerinde tespit edilmistir.
Orneklerde koliform grubu bakteri sayis1 en yiiksek olan 1.400 log kob/g degeri ile
vigneli stirtilebilir yogurt iken, koliform grubu bakteri sayis1 en diisiik olan 0.920 log
kob/g degeri ile siyah havuglu siiriilebilir yogurt olmustur. Yogurt 6rnekleri icinde en
yiiksek maya-kiif miktart 5.581 log kob/g ile siyah havuglu yogurtta, en diisiik maya-
kiif miktar1 ise 3.982 log kob/g ile visneli yogurtta sayilmistir. Sonug olarak, yapilan
calismaya gore yogurdun aromalandirilip daha sonra konsantre edilmesi ile raf
omriiniin uzatilabilecegi goriilmistiir. Yine, kullanilan aroma maddeleri yogurtta
cesitliligi arttirmis ve konsantre etme islemi de siiriilebilirlik 6zelligi ile farkli bir
sekilde yogurdun degerlendirilmesinin miimkiin olabilecegini  gostermistir.
Aromalandirma ve siiriilebilir 6zellik kazandirma ile yogurdun ¢ocuk grubu
tiikketicilerin daha fazla ilgisini ¢ekecegi diisliniilmektedir. Bu grubun yogurt
tiiketimini arttirmak da toplum beslenmesi yoniinden 6nemlidir.



A STUDY ON THE PRODUCTION OF HIGH QUALITIES OF
SPREAD FLAVORED YOGURT

SUMMARY

Keywords: Spread yogurt, fruit, spices, storage.

In this study , we have tried to change both the variety and use of yogurt which has
an important place in Turkish people’s nutrition. For this purpose, first yogurt is tried
to be seasoned with some groups of fruits and spices, then it is tried to be gained
spread feature by thickening. Yogurt is stored in 5°C after the process of filtering.
Yogurt samples are examined on the first, tenth and twentieth days of the storing. As
a result of the sensual evaluations, cherry yogurt gained the highest acceptability
with 7.14 points. Yogurt seasoned with thyme gained the lowest acceptability with
3.29 points. In all yogurt samples the one which has the least dry matter is thyme
added yogurt 28.01 % and the most dry matter is in black carrot yogurt 33.70 %. The
amount of water is like that; cherry yogurt has the least amount of water with 0.856.
Thyme seasoned yogurt has the most amount of water with 0.960. The blueberry
yogurt has the lowest pH level with 4.69 and sesame yogurt has the highest pH level
with 4.91. The lowest water hold capacity is in blueberry yogurt with 88.44 %. The
highest water hold capacity is in marrow yogurt with 96.00%. Yogurt including black
carrot has the highest viscosity with 218.83 and this value is importantly different
from others. Colour characteristics (L* a* b*) are varied according to the kinds of
fruits and spices used in yogurt.

Black carrot yogurt has the most aerobic mesophilic bacteria in all samples with
7.037 log kob/g and the yogurt seasoned with black cumin has the least number of
aerobic mesophilic bacteria with 5.878 log kob/g. In all samples the most lactic acid
bacteria is in minted yogurt with 7.960 log kob/g, the least lactic acid bacteria is in
black cumin added yogurt with 6.547 log kob/g. Coliform bacteria counting is done
only with fruit yogurt samples. The number of coliform bacteria in all samples is the
highest in cherry yogurt with 1.400 log kob/g and the lowest in black carrot yogurt
with 0.920 log kob/g. The highest ferment-mold level is in black carrot yogurt with
5.581 log kob/g and the lowest ferment-mold level is in cherry yogurt with 3.982 log
kob/g. As a result of this study it is shown that yogurt can be aromatic and
concentrated. This prolongs its shelf-life. Also aromatic matters used in yogurt
increase the variety of yogurt and the process of concentrating shows that yogurt can
be used in different ways. It is thought that aromatic and spread yogurt can take the
attention of children especially. It is also thought that this study will increase the
yogurt consumption of this group and it will be an important improvement in all
people s nutrition.



BOLUM 1. GiRis

Gida Maddeleri Tuzgi' ne goére ygurt " en az 90° C' de isitihp mayalama
derecesine kadar ®otulmus sutan, ygurt koltara  katilarak laktik  asit

fermantasyonuna tabi tutulmasiyla elde edilen damgbmdaki sit Granudir

seklinde tanimlanmaktadir [1].

Tarkiye’ de oldgu gibi, yasurdun birgcok ¢cgdi mevcuttur. Yapilari, nitelikleri ve
imalat teknikleri birbirinden oldukgca farkli olanogurt csitlerinin baslicalan
aromali ygurt, meyveli ygurt, Silivri yogurdu, stizme ygurt, dayanikh ygurt,
reform ygurt ve biyoyg@urttur [2].

Orta Asya bgta olmak Uzere géli Ulkelerde fermantasyonla sitiin muhafazasi
bilinen en eski yontemdir. Fermente st Urlinlegriginde en yaygin olani gart ve
yogurda dayal drunlerdir. Bu Urdnlerin kglei, aromasi ve kivami kullanilan
dretim yontemine, sitin turiine ve fermantasyondiilan mikroorganizmalarin
dogasina bgli olarak farklilik gostermektedir [3]. Ygurt mikroflorasini, y@urt
olusumunda ve aromanin meydana gelmesinde rol oynayinoanganizmalar

olusturmaktadir [4].

Cesitli Ulkelerde y@urt ve benzeri fermente sut drtnlerinin insagliga acisindan
onemi kanitlandik¢a, yurt tiketimi ve buna kg olarak da Uretimi artmaktadir.
Icme suti ajkanlhgimizin olmaysl ve sitiin cok cabuk bozulabilen bir gida olmasit,
Uretilen satin buydk kisminin sut Grdnlerindemmesi  zorunlulgunu ortaya

koymaktadir. Ulkemizde uretilen siitin yaklka% 23’ (i ygurda slenmektedir [5].



Yogurt, Ozellikle Turkiye’ de geni kullanim alani olan bir sit Grintdur. Besin
deseri yuksek, sindirimi kolaydir. Gerek gaudan gerekse yemeklere katilarak,
sulandirilip ayran haline getirilerek, bazen saakngs. katilip aromasi datirilerek,
bazen suyu ucurulup dahagym hale getirilerek insanlarin tiketimine sunuldele
cocuklarin ve hastalarin; 0zellikle ve sindirim bklugu cekenlerin bgica besinidir.
Yogurt tahillarla kamtirihp cssitli ¢orbaliklarin ve tarhananin yapiminda da
hammadde olarak kullaniimaktadir. Ayrica, Turkiyg@é ozellikle Giney Dgu
Anadolu’ da tereya yogurttan tretilmektedir [6].

Dunya standartlarina goére, y#in bir insanin normal yam fonksiyonlarini yerine
getirebilmesi i¢in, ginde 70 gr protein almasi veahnan proteinin en az % 40’ inin
hayvansal orijinli olmasi 6nerilmektedir [7]. Gehis Ulkelerde gunlik diyetle alinan
toplam proteinin % 50’ den fazlasini hayvansal imliij besinler olgtururken,
tlkemizde bu oranin % 17 gibi cok gik bir diizeyde kalgh belirtiimektedir [7].
Halkimizin beslenme akanliginin bilingli olmamasi, gitim eksikligi, strekli artan
fiyatlar ve yetersiz alim guci; &kibasina tlketilen stt ve sut Grtnleri miktarinin
sazlikll bir gelisim icin gereken miktarinin oldukca altinda gercekiesine neden
olmaktadir. Sglhikh bir gelisim icin gerekli olan kji basina sit ve sut Urdnlerinin
toplam tuketimi yilda 99 kg (icme sutu, guat, peynir c¢eitleri, tereya ve sit tozu
toplami) iken, Turkiye’ de bu miktar ibasina yilda 20 kg’ 1 gecememektedir [8].
Bu bakimdan st ve sit Urlnleri insan beslenmesbidgik 6nem tamaktadir.
Cunku sut, gereksinim duyulan besigeterinin tamamina yakinini yeterli ve dengeli
oranlarda icermektedir. Bu yonuyle sut ve st (gtinlilkemiz beslenme sorununun
¢cb6ziminde en onemli kaynaklardan biri olmaktadirotéin bakimindan
zenginlatiriimis olan ygurttan gunde 200-250 gr tiketilmesi halinde gunluk
minimum hayvansal protein ihtiyaci lkdanabilmektedir [9].

Bir gida maddesinin besin geri, bilesenlerinin kompozisyonuna ve sindirilme
derecesine k@dir. Yogurdun kimyasal bilgmi site benzemekle birlikte, Gretimi
sirasinda sutiun kurumadde miktarinin arttirlmasi hakteriyel fermantasyon
sirasinda meydana gelenggemden dolayl bazi farkhliklar gostermektedir. Site
gore y@urtta protein orani daha yiksek, laktik asit fertaagonu nedeniyle laktoz

orani daha djilktir. Fermantasyon ile biyolojik zengigiee meydana gelmekte



(protein, vitamin ve amino asitlerin zengigneesi), muhafaza daha uzun sure
mumkun olmakta (laktik asit ve peptit fermantasypriat ve aromalarin ggnesi

sgzlanmaktadir [10].

Yogurt, besin dgeri ve hazim olabilirinin yuksek olgu, icerdgi starter bakteriler
tarafindan dretilen antibiyotik maddeler ve koruyudzelligi nedeni ile zararli
mikroorganizmalarin gelmesine engel olan, tabi barsak florasini koruma ve
duzeltme 0Ozelfine sahip, antikanserojenik, ve antikolesterolenokellikleri
bulunan, laktoz toleransli giierce tiketilebilecek 6nemli bir sit Granudir [11]
Ayrica yagzurt, kronik diyare, ishal ve dizanteri hastalikher kagl tedavi edici
[12,13,14] , vicudu radyasyona kiakoruyucu [15], timor olgumunu engelleyici ve

antimikrobiyal 6zelliklere sahiptir [13,16].

Batin olumlu 6zelliklerine karn, yogurdun muhafaza suresi sinirlidir. Dolayisiyla
yogurdun Kkaliteli bir sekilde Uretiminin yani sira, iyi muhafaza edilmede
onemlidir. Bu nedenle yurt kesfedildiginden bu yana disik muhafaza teknikleri
gelistirilmistir.  Yogurdun belli bir sire muhafazasinda; aseptik Uretim
biostabilizasyon, gaz verme, kimyasal koruma, paséyon, kurutma, dondurma ve
HF/UHF cok yonlia frekans metodu gibi tekniklerdeararlaniimaktadir [17]. Bu
metotlara ilave olarak, koyuiariimis veya suzulmgi yogurt dretim metodu da

bulunmaktadir.

Yogurtta su oraninin yiksek olmasi,sdld depolama sicakliklarinda bile bakteri
faaliyetlerinin tamamen durdurulamamasi gibi ba#memler y@urt dayanimini
sinirh kilmaktadir. Ygurdun raf 6mrinid arttirmak amaciyla su igeni azaltarak
daha dayanikli bir Grtin olan “Konsantre gdot” haline dongtirmek, halen Anadolu
ve Orta Dgu ulkelerinde yaygin olarak kullanilan bir yontemd].

Suzme yg@urt binlerce yildan beri atalarimiz tarafindan leat cok dnemli bir sut
dranuaduar. Anadolu’'da pek cok aile kendi ihtiyacamlygurdu dretebilmektedir.
Cogu aile yaptgl taze veya tuketimden artanggodu daha dayanikli hale getirmek
icin bez veya bazi yerlerde kil torbalara koymee bunun bir miktar suyunu

stizdUurmgtar [18].



Konsantre ygurt dlkemizde “Torba Ygurdu” veya “Sizme Ygurt” olarak ifade
edilmektedir. Mahalli olarak yapilan gort ve ygurda dayal trtnler farkli isimlerle
anilmaktadir. Konsantre yarda benzer Urirrlanda’ da “Skry”, Hindistan’ da
“Chakka” ve “Skirhand”, Danimarka’ da da “Ymer” o&k bilinirken [19];
Armenia’ da “Tan veya Than”, Arap Ulkelerinde “Ladhi, Irak’ da “Mastou”,
Misir’ da “Laban” olarak tanimlangtir [20,21]. Benzer bir Uriidngiltere’ de sade
veya meyveli-aromali olarak “Yunan ¥ordu” adi altinda marketlerde satilmaktadir
[21].

Ulkemizde stizme ygurt Uretimi, kapali aile ekonomisi igerisinde vekécuk
isletmelerde gercek$ériimektedir. Geleneksel yolla stizme gt Uretimi, klasik
yolla yogurt tretiminden sonra @ik sekillerde sizmesleminin uygulanmasiyla
elde edilmektedir. Stzulen kitle, suyunun buyuk ksmini kaybetfiinden kuru
madde orani artmaktadir. Boylece konsantre hakenggsurdun dayanimi ve besin

deseri arttirllmsg ve tainmasi kolaylstiriimistir [21,22].

Meyveli yogurt Uretimi ise, esas itibaile sade y@urt Uretimine benzemektedir.
Bununla beraber farklgin, yosurda caitli yontemlerle meyve ilavesinden
kaynaklandgl aciklanmaktadir. Uygulamada bilinen iki yontemin lundusu,
bunlardan birincisinde, ilk 6nce gort kabina yaklgk % 15 oraninda arzu edilen
meyve koyuldgu ve ardindan meyvenin Uzerine mayalanmiit ilave edilerek
fermantasyona birakilmade uretildigi bildiriimektedir. Bu tip ygurtlar ‘Sundae
Tipi’ meyveli yogurt olarak adlandiriimaktadir. Ber yontemde ise yurt fermente
ettirildikten sonra lzerine aymranda meyve 0zi ya da ezmesi ilave edilmektedir.
Bu tip yogurtlar da ‘Swiss Tipi’ y@urt olarak adlandirilmaktadir [23]. Bu iki
yontemin yaninda ‘Stirred Tip’ \gwrtlarda bulundgu  bildirilmektedir.
Fermantasyon sonucu elde edilergyaa meyve ilave edilip katirilarak ‘Stirred
Tip’ yogurt elde edilmektedir. Byekilde tiketime sunulan ‘Stirred Tipi’ meyveli
yogurtlarin, en populer meyveli yart ¢esidi oldugu belirtiimektedir [24].

Meyveli yogurt dretiminde en ¢ok kullanilan meyvelerin; kays®ftali, mandalina,
ananas, ahududu; daha sonra muz, greyfurt, limaaurk portakal; Gclnci grup

olarak ta elma, Gzim, mango ofaubildiriimektedir [18].



Baharat ve ucucu gtari hazir yiyecek urtnlerine ilave edighde gosterdikleri
antimikrobiyal etki ile yiyeceklerin depolanma ssire arttirmaktadir [25]. Bakteri
ve kuflere kagi antimikrobiyal etki gosteren ucucu gar mercankosk, kekik,
adacayi, biberiye, karanfil, ¢corekotu, sarimsak sggana aittir [26]. Maya ve
mantarlarin inhibe olmasini @ayan yalarin 6zellikle fenol, aldehit ve alkoller

bakimindan zengin olmasi gerekmektedir [27].

Bu calsmanin amaci, besleyici geri yiksek olan ygurt tiketimini arttirmak, yeni
bir Griin olyturmak ve piyasadaki gdili gi arttirmaktir. Stizme ygurda cilek, vgne,
bal kab&i, yaban mersini ve siyah havug ilave edilerek etenglirulebilecek form
kazandirmak, ozellikle ¢cocuklarin gart tiketimini arttirmaktir. Surdlebilir stizme
yogurda caitli baharat kamimlari ilave edilerek, buyuklerin kahvaltilarda
tuketebilecgi besleyicilik yoniunden zengin, yeni bir drin eléémek amaclar
arasindadir. Kisaca, bu gahada ygurda Ustin surulebilir nitelik kazandirmak,
ayrica dgisik meyve konsantreleri ve pureleri ile baharat \ahdrat ekstraktlari
ilave edilerek ygurdun caitlili gini arttirarak her kesimin tiketebilegiegens

duyusal niteliklere sahip, daha besleyici olagw tretimi hedeflenngtir.



BOLUM 2. KAYNAK ARA STIRMASI

Yogurt gerek besleyici deri gerekse icerdi mikroorganizmalar dolayisiyla insan
saligina olumlu etkisi ile bilinen en eski ve en popliemente siut Grinudur. Bu
Ozelligi sayesinde hemen hemen tum dinyada tuketilen dirnsamuli olma

Ozelligini de korumaktadir. Ygurt mikroflorasini, ygurt olusumunda ve aromanin
meydana gelmesinde rol oynayan mikroorganizmalatwimaktadir [4].

Turk Gida Kodeksi Fermente Suitler Tgbline gore ygurtta, Lactobacillus
delbruckii ssp. bulgaricuse Streptococcus thermophillusakterilerinin bulunmasi
gerektgi ve yogurdun laktik asit fermantasyonu ile meydana geleadkile bir Grin
oldugu belirtiimektedir [28].

Iki tip yogurt vardir; Bunlardan birincisi set gort: starter kilttrle inokulasyondan
sonra hemen paketlenir ve inkilbasyona paketlgoharak girer.ikincisi ise, stirred
yogurt: inokulasyon ve inkiibasyoslémleri tankta gercekigrilir ve sogutulduktan

sonra paketlenir. Turkiye’de bilinen gort tipi birincisidir [29].

2.1. Meyveli Yagurt ile ilgili Cali smalar

Yogurt Uzerine pek ¢cok agarma yapilmgtir. Yogurt ¢esitleri, ilave edilen katkilar,
kullanilan kualtarler, Gretim teknikleri, ambalajlanve muhafaza gibi konular olmak

Uzere bircok cagma yapilmgtir ve yapiimaya da devam etmektedir.

Cilek ve muzun, pure ve pulplart kullanilarak, kariimis tip tam ya&h meyveli
yogurtlarin dretimi Gizerine gercekkirilen bir argtirmada izlenen yapim yontemi ile

meyve piresinin ve meyve pulpunursdall bir sonuc verdi belirtilmistir. Meyve



ve sakkaroz ilavesinin kurumadde vegga kurumaddeyi arttirgi, yag oranini
azalttg: bildirilmistir. Meyveli yogurtlarin titrasyon asitfiinin disik olmasi, meyve
asitlerinin  ygurt bakterilerinin faaliyetini sinirlagi  seklinde aciklannstir.
Yogurtlara uygulanan duyusal gerlendirmede panelistlerin vepditoplam puanlara
bakildiginda en ¢ok bgenilen ygurtlarin %10 muz pulpu ve % 10 sakkaroz igeren
yogurtlar olduygu gorialmigttr [30].

Bir diger calsmada, dgisik tir kayisilarin farkhoranlarda ve bicimlerde (pure ve
parca halinde) katiimade elde edilen sade, aromake meyveli set tipi ygurtlarin
depolama boyunca baZiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerinin yapgdi
bildirilmistir. Sade yg@urtlar haric meyveli ygurtlarin kurumadde oranlarinin
birbirine yakin dgerlerde oldgu belirtilmistir. Kurumadde ile pH arasinda gta;
titrasyon asitlgi degeri, ygg ve yasiz kurumadde oranarasinda ise ters oranti
oldugu bildirilmistir. En yuksek pH dgerinin kayisilarin parca halinde katiimalsi
elde edildgi, kayisinin pire olarak katilmasinin su salmastirdgi bildirilmi stir.
Toplam puan acisindan gerlendirildiginde, sade, aromake meyveli ygurtlar

arasindaki farkin 6nemli olmaglibelirtilmistir [31].

Inek ve keci sitiinden uretilen meyveli/aromaligylarla ilgili bir calsmada,
yapilan analizler sonucunda sit ile meyve/aromgtleenin inek ve keci sitl
yogurtlarinin  pH, titrasyon asigli, kurumadde, y& protein, toplam seker
penetrometre, viskozite ve serum ayriimagiedkeri Gzerindeki etkisi ve depolama
suresinin y@urtlarin pH, titrasyon asifii, penetrometre ve viskozite gkxleri
Uzerindeki etkisi istatistiksel olarak o6nemli budiwgu bildirilmistir. Farkl
meyve/aromanin, \gurtlarin duyusal O6zellikleri Uzerine etkisi 6nembilurken
depolama suresinin duyusal 6zellikler Gizerine etisis 6nemsiz olarak bulunmu
depolama suresi boyunca en yuksekgdme puanlarini cilekli ygurtlar alms, bunu

sirasiylaseftalili, kirazli ve kahveli ygurtlarin izledgi tespit edilmstir [32].

Uc yerli firmaya ait meyveli ygurtlardansansa bgli olarak alinan 6rneklerin analizi
sonucu, ya deserleri dsinda tum fizikokimyasal Ozellikler agisindan firraah
Urettigi yogurtlar arasinda 6nemli farkliliklar oldu gorilmigtir. Depolama suresi,

meyveli ygurtlarin fizikokimyasal 0zelliklerini etkilememi ayrica duyusal



Ozellikler agisindan her ¢ firmaya ait meyvelgydlarin depolama siresi boyunca
tuketilebilir nitelikte oldgu belirtilmistir [33].

Sute ceitli oranlarda kizilcik meyvesi veeker ilavesi ile Uretilen ygurtlarin bazi
Ozelliklerinin incelendii arastirmada; kizilcik ilavesinin kurumadde gginde
onemli bir artsa neden oldgu, mineral maddelerden demir miktarinin @rtaliger
minerallerde ise genellikle azalma meydana geldciklanmstir. Kizilcik ilaveli
yogurtlarin  duyusal kabul edilebiligi yuksek bulunmg, ancak kontrol ile

istatistiksel bakimdan 6nemli bir farklilik goriimestir [34].

Meyveli yogurtlarla ilgili yapilan bir dger calsmada, y@urtlarin bazifiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlensgtir. Yogurtlar arasinda depolamanin 1.
gununde ya, kdl, protein, toplam kurumadde ve titrasyon g8itdegerlerinde
onemli farklar bulundgu, farkli aromalardan dolayiyogurtlarin protein ve
kurumadde iceginde o©nemli farkhiiklar gozlengi aciklanmstir. Depolama
periyodunda serum ve titrasyon agitiegerlerinin arttgi, visne ve tzim pekmezli

yogurtlarin daha fazla tat ve aroma pualdigi bildirilmi stir [35].

Havuclu yagurt ile ilgili yapilan bir calgmada, ygurtlarin kimyasal, reolojik ve
duyusal 6zellikleri argirilmis, havuc¢ oraninin artmade yogurtlarin ya, toplam
nitrojen, toplam kurumadde orawe pihtisikliginin azaldgi bildirilmi stir. Depolama
boyunca asitfiin arttigi, pH' nin azaldy tespit edilmgtir, havuc ilavesinin,
yogurtlarin duyusal puanlari@rttirdgi bildirilmi stir [36].

Farkli meyveler kullanilarak Uretilen ygartlarin kimyasal, reolojik ve duyusal
Ozelliklerin argtirildig! bir bagka calsmada, meyveli ygurt Gretiminde havug, kara
hurma, Trabzon hurmasi, gmula, kizilcik ve kgburnu kullaniimgtir. Yogurda
katilan meyvelerin emdulsiyon viskozitesinde korgrajére onemli afa neden
oldugu, katilan meyve miktararttikca su salma oraninda genel olarak azalma

goruldigu aciklanmgtir. Meyve katkiliyogurtlarda kurumadde ve bunaghaolarak

karbonhidrat ve kul miktarinin argty bununla beraber ga protein miktarive asidik

tat deserinin (kusburnu katkilar hari¢) azalgh, meyve katkisi ygurtta az bulunan



bazi mineralleri (Fe ve K) tamamlayicve arttirici rol oynadgl ve meyveli
yogurtlarin duyusal kabul edilebiliginin musmula katkili ygurtlar hari¢ kontrole
gore daha yiuksek bulungiu belirtiimistir. Uretilen meyve katkili ygurtlarda
cesitlilik, besleyicilik, vitamin ve Ilif deerleri ile birlikte duyusal kabul

edilebilirliginin arttigl goralmatar [37].

Golden elma ilavesinin yurtlarin fiziksel ve duyusal 6zellikleri Gzerinekiérinin
arastinldig bir baska calsmada, % 15 ve % 20 elma nektdawe edilmi yogurtlarin
kontrol ygsurduna goére duyusal olarak daha colgdreldigi aciklanmstir. Elma
katilmis yogurtlarda d¢ goruni ve yapibakimindan farkliliklar goralmg laktik
asit, pH, ygunluk, renk oOzellikleri bakimindan dort haftalik psdamada onemli
desisiklikler belirlenmis ve dérdincu haftada gartlarin kokusunda ve renginde

olumsuzluklarin gegtigi belirtilmistir [38].

Portakal lifli yogurtlar tGzerine yapilan bir cainada, depolama boyuncagyotlarin
bazi 6zellikleri incelenmgtir. Degisik oranlarda portakal lifi ilavesinin gurtlarin;
pH, sineresis, renk ve duyusal 0zellikleri Gzerig&isinin 6nemli olmad
bildirilmi stir [39].

Degisik oranlarda kizilcik puresi vgeker ilave edilerek meyveli gort Gretiminin
yapildgi bir argtirmada, dgisik oranlarda meyve puresi weker birlikte ygurda
ilave edilmgtir. Kontrol yogurdu ve meyveli (meyve plresi seker) yg@urtlarin
serum ayrilmasi ve viskozite gkxlerindeki farkhliklarin istatistiksel olarak Oméi
bulundwgu, meyve puresi veeker katilmasi serum ayrilmasini arttirirken, vistayi
azalttgl aciklanmgtir. Depolama boyunca, gartlarin titrasyon asitgii, viskozite ve
serum ayrilmasi @gerleri arttgl, pH deerinin azaldgl, 1/10 meyve puresi ile 1/10
seker ilave edilen ygurtlarin duyusal yonden panelistler tarafindan dediatercih
edildigi fakat bu sonucun istatistiksel olarak 6nemli whadg! ifade edilmsgtir
[40].
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2.2. Suizme Ygurt ile Ilgili Onceki Calismalar

Suzme yg@urt, genellikle kirsal kesimde daha dnceden Urgtilohan ygurtlarin bez
torbalardan stzllerek suyunun ayrilmasi ile yapdaganikl bir ygurt c¢eididir.
Torba ygurdunun Uretim yontemini agiklarken, bu Grinugsya sutten yapilgini,
miktarinin  dgik olmasi nedeniyle bozulmadan uzun sire dayanaimid
bildirmistir [41].

Yoney [42], torba ygurtlarin kimyasal Ozellikleri Gzerine yapt argtirmada,
orneklerin ortalama % 17.88 kurumadde, % 6.08 ya % 7.31 protein icergini,
ayrica orneklerde titrasyon agithin 62.4 SH oldgunu bildirmitir.

Ankara’da sata sunulan ve farkli firmalarda Uuretilen 20 adetb#orygurdu
ornesinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri Gzeringzaptiklarl argtirmada,
orneklerde ortalama olarak kurumadde oranini %1194 oranini % 2.54, laktoz
oranini % 4.18, protein oranini % 12.01, mineratldeaoranini % 0.673, titrasyon
asitligini (%L.A) 2.26 ve pH dgerini 3.52 tespit etrgj mikrobiyolojik analizlerin
sonucunda ise Orneklerin < 10-970 kob/ml koliforexx1000 maya-kuf icerdini
belirlemislerdir [43].

Atamer ve ark. [44], set tipi @orttan sonra, torba ordu Uretimi igin Urettikleri

yogurdu bez torbalar icine koyarak oda sicaklda 24 saat silzilmeye
birakmslardir. Daha sonra dretilen torba gywtlart 4 + 1°C sicak@inda

buzdolabinda depolayip, depolamanin 1., 15., 30.48e gunlerinde sirasiyla
titrasyon asitkgini (% L.A) 2.115, 2.464, 2.590, 2.559 olarak Helmnislerdir.

Yapilan bir cakmada, site % 5, % 10 ve % 15 oranlarinda peynigaltiu
konsantratindan ilave ederek Uretilen set tipgwb daha sonra torba gorduna
islenmistir. Uretilen torba ygurtlari 60 giin sureyle depolangtir. Ornekler tizerinde
yaptiklarl kimyasal analizler sonucunda 6rnekleé¥n28.70- 28.82 kurumadde, %
9.87-10.00 protein, % 10.31-11.00gy&b6 6.95-7.60 laktoz ve % 0.87-0.92 mineral
madde icerdiini tespit edilmgtir [45].
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Klasik yontemle elde edilen 6rnekler ile kiyaslakniaere vakum ve ultrafiltrasyon
ile koyulastirimis sutten yapilan torba gartlarin bazi 6zellikleri Gzerine yapilan
aragtirmada, sutln ultrafiltrasyon sirasinda proteinnvieeral madde kayiplarinin,
torbada stizilme sirasindaki kayiplardan dahgildidldysu belirlenmgtir. Ayrica
ultrafiltrasyon yontemi ile elde edilen torbagywtlarin mikrobiyolojik kalitelerinin

daha iyi oldgu ve daha uzun surede depolanabgeoetaya konmstur [46].

Demirci ve Simsek [47], torba ygurdunun ygsiz sit veya ayrandan yapgad
bildirmislerdir. Yagsiz sutten yapilgh takdirde oncelikle sitiin garda glendigini,
sonra ygurdun bez torbalarda doldurulup asilmasiyla kuralaesinin arttirildgini,
ayrandan yapiliyorsa ayranin @odan torbaya konularak stzilmesi sonucu elde
edildigini, ayrica torba ygurdunun ygsiz ygurttan yapildginda % 30-40 oraninda

randiman vergini agiklamslardir.

Erzurum ilinden alinan 13 adet torbagyodunun kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri Gzerine yapilan agarmada, drneklerde ortalama % 32.36 kurumadde, %
19.02 protein, % 7.58 ga% 4.79 laktoz, % 0.975 kil ve 2.24 titrasyon Ig8i(%

L.A) belirlemis, mikrobiyolojik analizler sonucunda ise toplam tsak sayisini
1.2x10 kob/g, koliform bakteri sayisini 16 kob/g ve masakiif sayisini 3.8xf0
kob/g olarak belirlengierdir [48].

Burdur il merkezinde dortsietmede yaz ve ki mevsimlerinde uretilen torba
yogurtlarinin kalite 6zelliklerinin incelengi bir ¢alsmada, 6rneklerin % 18.00-
26.96 arasinda toplam kurumaddeye, % 4.46-9.22eipmt %5.60-10.40 ¥a,
%4.06-8.65 laktoza ve 1.43-1.95 titrasyon asitk (% L.A) sahip oldgunu
belirlemislerdir [49].

Sahan ve Kacar [50], inek sutl kullanilarakggeék pH deserlerinde inkibasyonu
sonlandiriilmg yogurtlardan torba ygurdu Uretimi sirasinda elde edilen serumlarin
bilesimleri ve mineral igeriklerini incelengierdir. Yapilan analizlerin sonucunda
serumlarin elde edildikleri yurtlara nazaran pH, kurumadde, protein, laktoz e k
deserlerinin azaldiini, fakat asitlik dgerlerinin arttgini belirlemglerdir. Ayrica

serumlar sodyum, potasyum, magnezyum ve c¢inko yderiinelde edildikleri
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yogurtlardan daha zengin olgunu, minerallerin az bir kismi torbada tutulabiirk
cogunlugunun seruma ge¢cmekte ofglunu bildirmglerdir.

2.3. Labnehile Ilgili Onceki Calismalar

Labneh, Ortadgu ulkelerinde geleneksel olarak Uretilen konsarie yogurt
cesididir.

Yogurdun koyun derisinden yapilgnitulumlarda veya bez torbalara konularak
suyunun labneh Uretilg, stttin yazin bol oldtu donemde, kin kullaniimak Gzere
labnehe dlendigi Libnan’da uretilen labnehlerin % 22.10 kurumadde’ 9.00 ya
icerdigi bildirilmi stir [51].

% 12, % 14, % 16, % 18 ve % 20 kurumadde oraninig sdan ygurtlardan labneh
Uretilmis, Uretilen labnehlerin sirasiyla % 17.66, % 20%8823.44, % 25.13 ve %
28.29 kurumadde icergli bildirilmistir. Ayrica ayni 6rneklerin penetrometre
degerlerini de 1/20 mm cinsinden sirasiyla 277.50,.09,/140.00, 117.00 ve 84.00
oldugu tespit edilmgtir [52]. Arastirmacilar Lubnan’'in farkli bélgelerinden
topladiklari G¢ labneh orgmin kurumadde oranlarini sirasiyla % 22.90, % V&
% 21.67, yg oranlarini sirasiyla% 10.50, % 8.40 ve % 8.20 eamefrometre
deserlerini de 1/10 mm cinsinden sirasiyla 150, 140.3% olarak saptasiardir.

Suudi Arabistan’ da rastgele olarak topladiklabnk@h oOrneklerinin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri Uzerine yaptiklari agarmada, Salji ve ark. [53]
orneklerde ortalama 4.01 pH, 1.05 titrasyon &si(fo L.A), % 8.14 y& , % 24.61
kurumadde, % 4.91 laktoz, % 10.43 protein ve % kd7belirlemglerdir. Ayrica
mikrobiyolojik analizler sonucunda ise 6rneklerinifde 650 adet/g, derlerinde ise
<10 adet/g koliform bulundiunu ve farkli dizeyde (<10-4000 adet/g) maya

icerdiklerini bildirmiglerdir.

Yapilan bir caymada argtirmacilar, labnen kimyasal bgienini % 22.00-26.00
kurumadde, % 9.00-10.30 &% 8.80- 10.30 protein, % 3.77-3.96 karbonhid¥at],
tuz ve 1.60-2.50 titrasyon asfili(% L.A) olarak tespit etmglerdir. Ayrica labnen’in
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daha konsantrgekli olan labnehanbaris’in kurumaddesini %31.94ot@nini %
13.88, y&ini % 12.72, laktozunu % 4.42, kalini % 0.92 ve gederini ise 3.82
olarak bildirmglerdir [8].

Inek ve kegi siitlerinden urettikleri labnelerin kiasyl ve mikrobiyolojik dzellikleri
tzerine yaptiklar agfirmada, Rao ve ark. [54] inek sutinden yapilaméate %
54.88 kurumadde, % 30.97 &% 19.15 protein, % 4.76 kil, 2.22 titrasyon gsitl
(% L.A) ve 4.33 pH dgeri saptamglardir. Keci sitiinden uretilen labne’de ise
kurumadde oranini % 57.76, a@ranini % 32.30, protein oranini % 20.46, kul
oranini %°5.10, titrasyon asgini (% L.A) 2.19 ve pH dgerini ise 4.31 olarak
belirlemislerdir. Ayrica mikrobiyolojik analizler sonucundaedi sitinden Uretilen
orneklerde, inek sttinden Uretilenlere gére dahaagrma toplam aerob bakteri ve

maya ve kuf goruldgiind bildirmglerdir.

Ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemler ile Uretilabne érneklerinde % 21.3-26.4
kurumadde, % 6.6-9.3 protein ve % 9.8-12.8§ lalirlenmitir [55].

Tamime ve ark. [56], geleneksel ve ultrafiltrasygntemleri ile drettikleri

labnelerin kimyasal Ozellikleri Gzerine yaptiklangtirmada, ultrafiltrasyon yontemi
ile Urettikleri labnelerde % 22.65-23.95 kurumadite10.59-11.33 yg % 7.80-8.31

protein, % 0.67-0.70 kul ve 4.17-4.23 pH, gelenkkgéntem ile urettikleri

labnelerde ise ortalama olarak kurumadde orani@5%26, yg oranini % 11.87,
protein oranini % 9.08, kil oranini % 0.63 ve pigatai 4.23 olarak saptaghardir.

Ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemler kullanilariaek, koyun ve keci sutiinden
uretilen labnelerin % 20.50-22.50 kurumadde, % -B8D y& ve % 6.70-8.20
protein icerdgi belirlenmitir [57].

Ozer ve ark. [58], geleneksel yontem ile Urettiklabnenin kimyasal 6zelliklerini %
23.31 kurumadde, % 9.20 protein, % 9.1§,y% 4.16 laktoz ve % 0.79 kil olarak
saptamglardir.



BOLUM 3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

3.1.1. Yaurt Uretiminde Kullanilan Siit

Surtlebilir ygsurt Gretiminde, Adamenegk Siitisletmesinden temin edilenginek
sttt kullaniimgtir. Kullanilan st %7.70 ya %15 ya&siz kurumadde ve %5.65

protein icermektedir.

3.1.2. Kaltar

Yogurt Uretiminde kiltir olarak, Danisco firmasinistanbul’da bulunan yetkili
distribatorinden temin edilenStreptococcus thermophilusre Lactobacillus
bulgaricus bakterilerini iceren YO-MIXTMYOGURT CULTURES 499
kullaniimistir. Kullanim 6ncesi dondurucudan c¢ikarilan kilgaket tzerindeki
talimatlar d@rultusunda pastorize edilgisite ilave edilerek gurt Gretimi

gerceklatirilmi stir.

3.1.3. Aroma maddeleri

Surilebilir ygurtlar meyve ve baharat aromalari ile tatlandigtmi Uretilen
surulebilir ygsurtlara recel, marmelat ve baharat ilave editmiMeyveli strulebilir
yogurt dretimi icin, %10 wne ve cilek receli, %10 balkagiave yaban mersini
marmelati blenderda ezildikten sonra ilave ediimiKurutulmus siyah havuctan ise

% 5 oraninda ilave edilstir.
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Baharatli surulebilir ygurt Gretimi igin ise, Uretilen ygurtlara % 2 oraninda nane ve
kekik ¢gutiicide @utuldukten sonra ilave edilgtir. Ayrica % 5 oraninda ONEVA

marka susam &, keten tohumu ya ve ¢orekotu ya yogurtlara ilave edilmytir.

3.1.4. Sittozu

Yogurt stitlerinde kurumadde arttirici olarak Milkont 2US. Sakaryaisletmesinden

temin edilen yasiz suttozu kullanilngtir.

3.1.5.Seker

Yogurtlari tatlandirmak amaciyla piyasada ticari olarak ssagunulan tozseker

kullaniimustir.

3.2. Metot

3.2.1. On denemeler

Uygun aroma ile sudrulebilirlik 0Ozefli kazandirmak icin ygurt yapiminda
kullanilacak materyaller 6n denemeler yapilarakpite®dilmistir. Yapilan 6n
denemelerde yaurda Tablo 3.1’ de gorulgi gibi belirli oranlarda bgday nkastasi,
misir ngastasli, krema, peyniralti suyu tozu, shorteninggaran, sittozu, meyve ve
baharat ilave edilngtir. On denemelerde yaort Uretiminde ilave edilecek
maddelerin oranlarinin da saptanmasi amackgmmiOn denemelerde uretilen
yogurtlar duyusal dgerlendirmeye tabii tutulmgur. ilave edilen yapi iyilgtiriciler
kabul edilebilirlige 6nemli bir katki sgamistir. Duyusal dgerlendirme sonucu

kabul edilebilir seviyede puan alangwotlar esas denemede Uretigtim
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Tablo 3.1. Surdlebilir ygurt Gretiminin 6n deneme plani

Yogurt Peyniralti | Bugday Misir Meyve
Ornekleri | Kiltiir| suyu tozu | Nisastasi| Nisastasl Krema Sittozy Shortenig b\;ﬁat
1 %3 %5 %l | - %10 %10 | - | -
2 %3 %5 %l | - | - %10 | - | -
3 %3 %5 | - %1 %10 %10 | = - | e
4 %3 %5 | - %l | - %10 | - | -
5 %3 %5 | - | - %5 %10 %5 | -
6 %3 | - | e | e %5 %10 | - %5
7 %3 | - | e | e %5 %10 | - %5
8 %3 | - | e | e e %10 | = - %5
9 %3 | - | e | e %5 | - | e %3
10 %3 | - | | e e %3

3.2.2. Esas deneme plani

Yapilan 6n denemeler sonucunda surulebilir arowyaiurt Gretiminde % 3 ygurt
kaltara, %5 sdttozu, %&eker, %10 cilek ve yne receli, %2 baharat ve %5
corekotu, susam, keten gakullaniimasiuygun gorulmétir. Uretilen ygurtlara
yapilacak analizler 1, 10 ve 20 gunluk 3 farkh olema siresinde 2 tekerrirli

olarak yapilngtir.



Tablo 3.2. Meyveli sirtlebilir ygurt tretiminin esas deneme plani

Yogurt drnekleri Kultar | Suttozu | Seker Marmelat | Recel Kurutulrgu
meyve

Cilekli surilebilir | %3 %5 | - | e %10 | -

yogurt

Visneli surilebilir| %3 %5 | - | - %10 | -

yogurt

Yaban  mersinli| %3 %5 %8 %10 | - | -

surulebilir ygsurt

Balkabakh %3 %5 | - %10 | - | -

surdlebilir yggurt

Siyah havuglu| %3 %5 %8 | - | - %5

surdlebilir yggurt

Tablo 3.3. Baharatl surilebilir gart Gretiminde esas deneme plani

Yogurt Ornekleri Kaltar Siittozu Bahara Sivigya

Naneli surllebilir Ygurt %3 %5 %2 | -

Kekikli stirtlebilir yogurt %3 %5 %2 | -

Corekotlu surulebilir ygurt %3 %5 | - %5

Susaml sirdlebilir ygurt %3 %5 | - %5

Keten tohumlu sirulebilir ygurt %3 %5 | - %5

17
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3.2.3. Ygurt uretimi

Sdrdlebilir aromali ygurt tretimiSekil 3.1’ de verilen Uretim akisemasindaki gibi
gerceklatirilmistir. Yogurtlar Sakarya Universitesi Gida MihendislBolumu Sut

Laboratuvarinda uretilrgiir.

Meyveli sdrtlebilir ygurt Gretimi icin 10 kg @ inek siti gerekli kontroller
yapildiktan sonra 90 °C de 10 dk isiéme tabi tutulmstur. Daha sonra sit 45 °C’ye
sogutulmustur. Bu sicaklikta stte %5 suttozu ve %3 startdtikilave edilmi ve
pH 4.65'e kadar 43 °C’ de inkube edilii. inkiilbasyon sonrasinda elde edilen
yogurt 5 ait gruba ayriimgtir. Elde edilen Xer kg’ hk yogurtlara sirasiyla %10
cilek receli, %10 wne receli, %10 yaban mersini marmelati ve %68er, %10
balkab& marmelati, %5 siyah havug ve %s8ker ilave edilmgtir. Daha sonra
yogurtlar bir gece boyunca stznmgemine tabi tutulmgtur. Stizmegleminden sonra
elde edilen meyveli yaurtlar 250-300 ml'lik cam saklama kaplarina aligme 5
°C’de buzdolabinda beklemeye birakgtmi

Baharath sizme yurt tretimi icin de 10 kg @i stt balangicta 90 °C de 10 dk. isil
isleme tabi tutulmgtur. Daha sonra sit 45 °C’ yegstulmustur. Bu sicaklikta stte
%5 sittozu ve %3 starter kultir ilave edgme pH 4.65’e kadar 43 °C’ de inkibe
edilmistir. inkiibasyon sonrasinda elde edileggy® meyveli ygurtta oldgu gibi 5
esit gruba ayrilmgtir. Elde edilen Zer kg’ hk yogurtlara sirasiyla %2 kekik, %2
nane blenderdagatuldikten sonra ilave edilg)i%5 susam ya, %5 keten tohumu
yagl ve %5 c¢orek otu ya ilave edilmitir. Baharat ve yailave edilerek elde edilen
5 ¢ait yogurt bir gece boyunca stizmgemine tabi tutulmgtur. Sizmegleminden
sonra yg@urtlar 250-300 ml’lik cam saklama kaplarina alismue 5 °C’ de

buzdolabinda depolansgtir.
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Sekil 3.1. Meyveli surulebilir ygurtlarin tretim akingemasi
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Sekil 3.2. Baharath sirilebilir yurtlarin tretim akingemasi
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3.2.4. Fiziksel ve kimyasal analiz metodlari

3.2.4.1. Viskozite tayini

Test Ornekleri RVT Brookfield Viscometer kullangdr analiz edilmitir.
Okumalarda 7 numaral spindle kullaniggm. Okuma g$lemi 100 rpm’ de 30.

saniyelerde yapilngtir.

3.2.4.2. pH tayini

pH olcimi hazirlanan yortlara problarin daldiriimasi ile gercegtialmistir. Bu
amagla dijital pH metre (Hanna Instruments pHM@tEt microprocessor pHmeter)
kullanimdan 6nce pH 4 ve pH 7 tamponlari ile kaibdilmitir [59].

3.2.4.3. Kurumadde tayini

Kurumadde analizi, AND MX-50 nem tayin cihazina ktam 1 gram ypurt
ornekleri ile yapilmgtir. Bu cihaz isitma yoluyla suyun uzaiialmasi prensibiyle
calismaktadir. Isitma halojen bir lambaylagmip &irligin desisimi cihaza entegre
bir terazi ile kontrol edilir. Cihazin vergli% nem miktarina bakilarak kurumadde

hesabi yapilnstir.

% Kurumadde miktari = % 100 - % nem miktar (cirepttunan dger)

3.2.4.4. Renk tayini

Renk tayini icin HunterLab ColorFlex (A60-1010-6dfodel renk 6lcer, HunterLab,
Reston, VA) model renk tayin cihazi kullanikinr. Cihaz seramik plaka ile
standardize edilngiir. L*, a*, b* degerleri sirasiyla beyazlik, ydlik veya kirmizilik
ve sarilik veya maviye tekabiil etmektedir. Olgiin@6t2 °C sicaklikta yapilgtir
[60].
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3.2.4.5. Titrasyon asitlgi tayini

1 gram ygurt 6rnesi Gzerine damitik sudan 20 ml ilave edigtii. Homojen kagim

% 0.5 fenolftalein indikatort kullanilarak 0.1 N QB ile en az 30 saniye kalici
pembe renk elde edilinceye kadar titre editmi Sonu¢ hesaplanarak % laktik asit
cinsinden ifade edilngtir [61,62].

3.2.4.6. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi tayini icin 20 g Ornek tarakar5000 devir/dak ve 10°C
sicaklikta 10 dakika santriflij edilmisonra stpernatant uzagtalip pellet tartilmg

ve su tutma kapasitesi hesaplagtm(63].

3.2.5. Duyusal analiz

Duyusal dgerlendirme dncesinde kendilerine 6n bilgi veriléhKisilik panel grubu
yogurt drneklerini renk, pihti sergh, viskozite, koku, tekstur ve yapi, «kla kivam,
agizda kivam, tat ve aroma, meyve tadi, lifimsi taglihk, asitlik agisindan
degerlendirmitir. Her bir duyusal Ozellik i¢cin 1-9 arg@ginda puan sistemi
kullaniimistir. Duyusal dgerlendirmede Tablo 3.4." de gosterilen duyusal ianal

deserlendirme formundan yararlanilghr.



Tablo 3.4. Duyusal derlendirme formu

Ozellik
Renk 9 1
Pihti sertlgi 9 1
Cok sert Cok yumyak
Viskozite 9 1
Az akici Cok akici
Koku 9 1
Tipik Kotu kokulu
yogurt
Tekstlr ve yapl| 9 1
Diizgin Hosa gitmeyen
yapl
Kasikla kivam 9 1
Cok Cok disiik
yuksek
Agizda kivam 9 1
Cok Agizda yaylimiyor
glzel
yayiliyor
Tat ve aroma 9 1
Tipik, Hosa gitmeyen
hosa
giden
Meyve tadi 9 1
Cok Hissedilmiyor
belirgin
Lifimsi tat 9 1
Cok Hissedilmiyor
belirgin
Tatllik 9 1
Cok tath Tatsiz
Asitlik 9 1
Cok Hissedilmiyor
yuksek
Genel bgeni| 9 1
diizeyi Gokiiyi Cok kotii

23
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3.2.6. Mikrobiyolojik analiz metotlari
3.2.6.1. Dilusyon hazirlama

Seyreltme sivisi olarak % 0.85 NaCl iceren sterydlojik ¢cozelti kullaniimstir.
Baslangicta Orneklerden 10 g alinip 90 ml" lik fizyplo ¢ozelti icerisinde
homojenize edilerek ilk diliisyon (P ve bu diliisyondan desimal seyreltmelerle
diger dilisyonlar hazirlanstir. Daha sonra uygun dilisyonlardan ekim
gerceklatirilmistir. Sayim sonuclari dilisyon faktort ve seyreltesmasi miktari goz
Oonunde tutularak hesaplangtmi.

3.2.6.2. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi

Yogurt orneklerinden c¢li dilisyonlar hazirlanarak Plate Count Agar (PCA
Uzerine ekim yapilmgtir. Dilisyonlar 0.1’ er ml parelelli olarak, PCAesiyerine
yayma yontemi ile ekilmgtir. 30 °C’ deki 48 saat inkiilbasyondan sonra pattiki
koloniler sayilarak drneklerdeki toplam mikroorgana sayisi belirlenrgtir.

3.2.6.3. Laktik asit bakterisi sayimi

Laktik asit bakterisi sayiminda MRS agar (Merck)l&ulmistir. Strulebilir ygurt
orneklerinden hazirlanan dilisyonlardan steril ipediplarina 1’ er ml aktarilngtir.
MRS-Agar 'dan petri kaplarina 15-20 ml katilarakasyon hareketi ile besiyeri ve
ornek kargtiriimistir. Besiyeri katilagtiktan sonra petri kutulari ters cevrigniPetri
plaklari, 37 °C’ de 48 saat inkiibe edinvie inkiilbasyon sonrasi gan koloniler

sayllmstir [64].
3.3.6.4. Koliform bakteri sayimi

Bu sayimda VioletRed Bile Agar (VRB Agar) hazirlaktdn sonra dokme plak
yontemine goOre ekim yapilgtir. Yogurt orneklerinden hazirlanan diliisyonlardan
1’er ml paralel steril petri kabina alindiktan smniizerlerine hazirlanan besiyerinden

15 - 20 ml kadar dokilmive besiyeri ile 6rnek rotasyon hareketi yapilasakoir
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sekilde karstirilmistir. Daha sonra kanm petri kaplari ters cevrilerek 37 °C’ de 2
gun inkibe edilmi ve inkibasyondan sonra petrilerdeki koloniler lsagk
orneklerdeki koliform bakteri sayisi bulungtur [65,66].

3.2.6.5. Maya ve kif sayimi

Sdardlebilir yggurt érneklerinde maya ve kif sayimi icin Potato dese Agar (PDA)
(Merck) besiyeri kullanilngtir. Yogurt 6rneklerinin uygun dilisyonlarindan 0.1'er
ml paralelli olarak, sterilize edilmiPDA besiyerine yayma yontemiyle ekiktir.
Inkiibasyon 22-25 °C’ de 4-5 gin sure ile yaplwe inkilbasyondan sonra petri

kutularinda sayim yapilmmaya-kuf miktar tespit edilrgtir [67].

3.2.7.istatistiksel analiz metotlari

Arastirmada, sonuclari gerlendirmek amaciyla elde edilen verilere varyamaliai
(ANOVA) uygulanmstir. Bu amagla istatistiksel analiz paket progra8®PSS
versiyon 13.0 kullanilmitir (SPSS Inc., Chicago, lllinois). ANOVA sonucunda
onemli ¢ikan veriler Duncan coklu k#estirma testine gére p<0.01 dizeyinde test

edilmis  ve uygulamalar  arasindaki farkhiliklar  tespit  editir.



BOLUM 4. ARA STIRMA BULGULARI VE TARTI SMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

4.1.1. Kurumadde

Uretilen ygsurtlarin kurumadde miktarlari Tablo 4.1’ de verijtii Tablodan da
goruldigu gibi yosurtlarin kurumadde miktari kullanilan meyve ve bata miktar
ve Ozellgine gore farkliliklar gosterrgtir. Bu farklilik istatiksel bakimdan da énemli
bulunmutur (p<0.01). Yani, ilave edilen meyve ve baharatkkari ygurtlarda
kurumaddeyi 6nemli oranda etkilegtii. Uretilen ygsurtlarda en dgilk kurumadde
% 28.01 ile naneli ygurtta, en yiksek ise % 33.70 ile siyah havuclgwta tespit
edilmistir. Bu farklihgin nedeni kullanilan havuctaki kurumadde miktaripirtksek

olmasidir.

Meyveli yogurtlarla ilgili yapilan cakmalarda meyveli ygurtlarda kurumadde
oranlarinin sade yoirda gore daha yuksek olgluve bu farkin ilave edilen meyve
ve sakkaroz benzeri katkilardan kaynaklgndaciklanmgtir [30]. Kizilcik ilavel
yogurtlarla ilgili yapilan bgka bir calsmada meyve ilaveli ygurtlarin kurumadde
oranlarinin kontrol 6rn@gne gore yuksek oldiu belirlenmgtir [34]. Diger bazi
argstiricilar da meyveli ygurtlarla ilgili ¢calismalarinda, meyve katkili gaortlarin
kontrol yasurduna gore daha yuksek kurumadde oranina sahipguwid
belirtmislerdir [68,69].

Depolama periyodu siresince surilebiligyd orneklerinde belirlenen kurumadde
deserleri Tablo 4.2’ de gorulmektedir. Kurumaddegederinin 1. gin ortalama %
30.80, 10. gun ortalama % 30.29 ve 20. gin ortakn$®.17 oldgu belirlenmstir.
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4.1.2. pH

pH dezeri, disosiye olmg hidrojen iyonlari konsantrasyonu hakkinda bilginrekte
olup, aktif asitlgin bir dlgusudur [70]. Uretiligi olan meyveli ve baharatl
surulebilir ygurt drneklerinin pH dgerleri Tablo 4.1’ deki gibidir. Goruldiii gibi
pH deseri 4.68 ile en dgilk yaban mersinli strdlebilir yartta, en yiksek pH geri

ise 4.91 ile susamli surdlebilir gortta tespit edilmsitir.

Depolama suresince gortlarin pH dgerlerinde meydana gelen glgmeler Tablo
4.2’ de verilmgtir. Yogurtlarin pH dgerleri incelendiinde 1. gun ortalama 4.95, 10.
gun 4.73 ve 20. giin 4.76 olglugorialmektedir.

Hurmali yogurtlarla ilgili yapilan bir cakmada, hurma puresi arttikgcaggotlarin pH
degerlerinin arttgl bildirilmi stir [71]. Diger bir argtirmaci grubu ¢agmalarda cgtli

meyveler (cilek, kiraz, carkifelek ve mango) ilaederek Urettikleri probiyotik
yogurtlarin pH dgerlerinde depolama siresince, en fazlatgiin carkifelek
meyvesinin ilave edilga yogurtlarda gerceklkgigini bildirmislerdir. Kullanilan
meyve pulplarinin pH gibi 6zellikleri yurtlarin pH dgerlerini ve probiyotik
bakterilerin canhigini etkiledigini belirtmislerdir [72]. Muzlu ygurtla ilgili yapilan
bir calisimada, depolama boyuncagywtlarin timunin pH deerinin azaldgl, yalniz

bu azalmanin muzlu yairtlarda daha belirgin olgu tespit edilmgtir.

4.1.3. Su aktivitesi

Sdrdlebilir meyveli ve baharatli gartlarda tespit edilen ortalama su aktivitesi
degerleri Tablo 4.1’ de verilmgtir. Su aktivitesi en dgilkk olan 0.856 ile yneli
surulebilir ygaurt, en yuksek olan ise 0.960 ile naneli strilelybsurttur.

Depolama periyodu boyunca surilebilirgypot drneklerinde belirlenen su aktivitesi
degerleri Tablo 4.2' de verilmgtir. Ortalama su aktivitesinin 1. giin 0.951, 10ngu
0.944 ve 20. guin 0.902 olgw belirlenmitir.
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Degisik oranlarda kizilcik puresi vgeker ilave edilerek meyveli gart Gretiminin
yapildgi bir aragtirmada, dgisik oranlarda meyve puresi weker birlikte ygurda
ilave edilmgtir. Kontrol yogurdu ve meyveli (meyve puresi seker) y@urtlarin
serum ayrilmasi ve viskozite ghrlerindeki farkhliklarin istatistiksel olarak mdi
bulundwgu, meyve puresi vgeker katilmasi serum ayrilmasini arttirirken, vistayi
azalttgr aciklanmgtir. Depolama boyunca, gartlarin titrasyon asitdii, viskozite ve
serum ayrilmasi gerleri arttgl, pH deerinin azaldgl, 1/10 meyve puiresi ile 1/10
seker ilave edilen ygurtlarin duyusal yénden panelistler tarafindan dediatercih
edildigi fakat bu sonucun istatistiksel olarak 6nemli owhadg! ifade edilmsgtir
[40].

4.1.4. Viskozite

Surdlebilir ygurtlarin viskozite dgerleri Tablo 4.1’ de verilmtir. Siyah havug
iceren surilebilir meyveli yaurt 218.83 P ile en yuksek viskoziteye sahiptirbee
deser digerlerinden 6nemli derecede farkhdir. Surulebiliogyrtlarin viskozite
deserleri depolama suresince, ersidki deseri depolamanin 20. giniinde 64.36 P ile,
en yuksek dgeri depolamanin 1. giiniinde 81.05 P gimi

Baz! aratirmacilar meyveli ygurtlarla ilgili yaptiklari calismada, ygurtlara ilave
edilen meyvelerin viskozite derleri tzerine etkili oldgunu bildirmklerdir. En
yuksek viskozite dgerlerini cilekli yosurtlar alirken, bungeftalili, kirazli ve kahveli
yogurtlarin izledgi bildirilmistir [32]. Bizim ¢alsmamiz da elde edilen sonuglar bu
gorisU destekler niteliktedir, meyveli gartlar icinde en yiksek viskozite ghrini
cilekli surdlebilir yggurt almstir. Bagska bir aratirmada meyvelerde bulunan pektinin
siserek kivamda arfa neden oldgu, yani viskoziteyi arttirg tespit edilmgtir [73].
Farkli meyveler kullanilarak dretilen gartlar tGzerine yapilan ger bir calsmada,
meyve ilaveli ygurtlarin viskozite dgerlerinin kontrole gore daha yiksek ogduu,
katilan meyvelerin ygurtlarin viskozite dgerlerini 6nemli derecede arttigaini ve

meyvelerin ygurdun kivamiizerinde olumlu etki yagtini bildirmislerdir [37].

Genel olarak ypurtlarda kurumadde miktararttikca viskozite artmaktadir [43].

Yapilan farkl argtirmalarda ilave edilen katki maddeleri ve Uretantlarina bal
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olarak yagurtta viskozitenin 350 ile 3600 cP arasindgigtesi belirtiimistir [74, 75,
76, 77]. Cagmamizda ise ygurtlardaki viskozite dgerleri 27.183-218.833 P olarak

bulunmutur.

4.1.5. Su tutma kapasitesi

Sdrdlebilir meyveli ve baharatl gartlarin su tutma kapasiteleri Tablo 4.1’ de
verilmistir. En diUk su tutma kapasitesi oranina %88.44 ile yabansimer
surulebilir ygurt, en yiksek orana ise %96.00 ile kabakli surliteyo gurt sahip
olmustur. Depolama periyodu boyunca surilebilirgya Orneklerinin su tutma
kapasitelerinde meydana gelengdemeler Tablo 4.2' de verilmgiir. Su tutma
kapasitesi dgerlerinin 1. gun ortalama %93.71, 10. gun ortal&®2.75 ve 20. gin
ortalama %92.43 oldw belirlenmgtir. Yani depolama slresi su tutma kapasitesi

deserlerinde azalmaya neden olgtwr.

Yapilan bir caymada, % 6.6 sit tozu ilave ediknogurdun su tutma kapasitesi %
89-90 olarak bulunmgur [78]. Yogurdun sut ya globidl membrani ile
zenginlatirildi gi calismada, % 8-12 arasinda sit tozu ilave edilgogurtlarin su
tutma kapasitelerinin % 32-37 arasindgetterde artgt belirlenmitir. % 3 sut tozu
ilaveli ve ilavesiz yg@urtlarla ilgili yapilan bir cakmada, su tutma kapasitesi
deserleri % 3 st tozu ilaveli yaurt 6rneginde %57.11 iken, ilavesiz yart
ornezinde % 39.60 olarak tespit edilgtir [79]. Yine, hidrolize peyniraltsuyu tozu
ilave ederek uretileryogurt orneklerinin su tutma kapasitesi % 64.00 ile8%52
arasinda dasmistir [44,45]. Ayrica, bska bir calsmada 21 gunlik depolama

surecinde ygurtlarin su tutma kapasitesinin agttgéralmastar [80].



Tablo 4.1. Meyveli ve baharath surilebilirgartlarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

30

Ornekler Kurumadde | pH Su aktivitesi Viskozite Su tutma
(%) kapasitesi
Visneli yogurt 32,111+0,618| 4,702+0,135 | 0,856+0,086| 27,183+8,927 i 92,768+3,506
b d D bc
Cilekli yogurt 31,888+1,156| 4,709+0,150 | 0,923+0,041| 82,366+18,746 b 96+ 3,305
b c B a
Siyah havuglu | 33,701+0,943| 4,908+0,115 | 0,933+0,028| 218,833+36,186a 95,108+2,812
yogurt a C b a
Yaban mersinli | 30,373+0,414 | 4,686+0,199 | 0,908+0,048| 46,75+ 9,320 h 88,436+4,584
yogurt C d C d
Kabakl ygurt 29,206+1,239| 4,77440,125 | 0,931+0,029| 57,483+ 3,585 f 96,1+ 2,197
cd C b a
Keten tohumlu | 29,316+0,967 | 4,851+0,105 | 0,948+0,015| 52,166+ 2,849 g 91,731+2,344
yogurt cd b a c
Susamli ygurt 31,738+1,103| 4,913+0,112 | 0,954+0,014| 74,083+ 5,363 c | 90,931+2,034
b a a c
Corekotlu 29,346+0,967 | 4,883+0,082 | 0,959+0,014| 62,05+ 7,300 e 94,363+2,703
yogurt cd ab a ab
Naneli ygurt 28,013+0,697| 4,848+0,067 | 0,960+0,014| 69,75+ 2,803 d 92,063+4,56
e b a bc
Kekikli yogurt 28,538+1,229| 4,855+0,063 | 0,954+0,017| 59,733+ 8,421 ef| 92,125+2,434
de b a bc
Tablo 4.2. Depolama suresinin surilebiligyalarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri Gzerinekedi
Depolama Kurumadde pH Su aktivitesi Viskozite Su tutma
Siresi (%) P) kapasitesi
(%)
1.gln 30,172+1,683| 4,952+0,064 0,951+0,018 81,045+61,692 | 93,712+3,942
b a a a A
10.gln
30,296+2,367 | 4,731+0,126 0,944+0,031 79,72+ 53,193 | 92,746+3,877
ab b a a ab
20.gun
30,802+1,870 | 4,756+0,099 0,902+0,062 64,355+40,414| 92,43+3,436
a b b b B
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4.1.6. Renk 6zellikleri

Yogurtlarin renk dgerleri depolamanin birinci, onuncu ve yirminci gade
OlcUlmistlr. Tablo 4.3' de goruldiii gibi L* degeri ile temsil edilen beyazlila*
degeri ile temsil edilen ygllik veya kirmizilik, b* degeri ile temsil edilen ise sarilik
veya maviliktir. Ornekler arasindaswmeli sirulebilir ygurt 95.73 ile en yiksek*
deserine sahip iken, en diik L* deserine 42.77 ile siyah havuclu strulebilirgyot
sahiptir. En yuksela* degerine 17.29 ile siyah havuclu strulebilirggot sahip iken,
en diguk a* degserine -1.35 ile naneli sirilebilir gart sahiptir. En yukselb*
deserine 13.25 ile kabakli sirtlebilir gart sahip iken, en gk b* degerine -5.73

ile visneli strdlebilir ygurt sahiptir.

Depolama periyodu boyuncaguart 6rneklerinde belirlenen renk gkxleri Tablo 4.4
de verilmgtir. L* degerinin 1. gun ortalama 70.25; 10. gin 69.05 veg?h 71.15
oldugu belirlenmitir. a* degerinin 1. gun ortalama 2.34, 10. gin 1.99 ve 2t gu
1.83 oldgu tespit edilmgtir. Yani depolama suresina ile temsil edilen ygllik
veya kirmizilik dgerinde azalma olnytur. b* deserinin 1. guin ortalama 5.09, 10.
gun 5.50 ve 20. gun 6.27 olglu belirlenmgtir. Yani depolama suresinde* ile

temsil edilen sarilik veya mavilik gderinde artma olnyiur.

Bir arsstirmaci grubu ¢cagmalarinda elma ilavesiyle gardunL* veb* deserinde
azalma,a* degerinde artma oldgunu bildirmglerdir. [38]. Bir bgka argtirmaci
grubu ise portakal lifli yosurt Gzerine yaptiklarargtirmada portakal lifi ilavesi ile
L* deserinde azalmag* ve b* dezerinde artma oldgunu, ayrica bu deerler tGzerine

pH’ nin etkisinin oldgunu saptamlardir. [39].



Tablo 4.3. Meyveli ve baharatl surilebilirgartlarin renk dgerleri

32

Ornekler L* a* b* c H
Visgneli 95,731+1,123| 1,761+1,081| -5,731+0,897 6,556+ 0,569 | 81,275 + 6,044
yogurt a c i g |
Cilekli 74,146+1,880| 1,553+0,476 6,341+ 0,294 6,153+ 0,207 85,936+ 4,353
yogurt c d f g H
Siyah 42,773+ 2,311| 17,288+2,282| -1,633+0,900 | 17,056+ 2,283 | 353,50+ 2,609
havuclu h a h a B
yogurt
Yaban 58,883+1,444| 4,628+0,361 -0,963+0,600 4,878+ 0,153 | 357,65+ 22,69
mersinli g b g h A
yogurt
Kabakli 73,525+1,441| 0,666+0,292| 13,255+1,025| 13,613+1,235| 87,258+ 1,813
yogurt d e a b G
Keten 76,351+0,388| -1,321+0,101 9,443+0,483 9,483+ 0,496 98,581+ 0,542
tohumliu b gh d e d
yogurt
Susamli 76,500+0,594| -1,186+0,070 7,191+0,245 7,401+0,394 99,48+ 0,506
yogurt b g e f Cd
Corekotlu 76,541+0,506| -1,24+0,095 7,230+0,277 7,446+ 0,407 | 100,055 +0,50
yogurt b gh e f C
Naneli 60,970+ 2,781 -1,353+0,181| 11,068+1,811 | 11,053+ 1,781| 96,31+4,270
yogurt f h b c E
Kekikli 66,090+3,311| -0,261+0,202| 10,013+ 1,461| 9,951+ 1,496 92,84+ 2,463
yogurt e f c d F
Tablo 4.4. Depolama suresinin surilebiligyatlarin renk dgerleri Gizerine etkisi
Depolama L* a* b* c H
siresi
1.gln 70,255+ 13,94 2,336+6,323 | 5,095+ 5,684| 9,142 +4,083 | 142,11+ 103,841
b a c b c
10.gln 69,049 + 13,964 1,991+5,481| 5502 + 6,118 9,243 +3,708 | 144,973+ 106,432
c b b b b
20.gln 71,15 + 13,368 1,833+4,841| 6,267+6,564 9,692+ 3,567 148,783 +
a c a a 114,236 a
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4.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Uretilmis olan 10 farkhh meyveli ve baharatli sirulebilir gyt 6rneginde sayilan

bazi mikroorganizma gaimi Tablo 4.5’ de verilmtir.

4.2.1. Toplam aerobik mezofilik bakteri

Yogurt 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteayssi en yiksek olan 7.04 log
kob/g deeri ile siyah havuclu drnek iken, toplam aerobikzofdik bakteri sayisi en
distk olan 5.88 log kob/g geri ile ¢orek otlu surtlebilir ygurt olmustur. Meyveli
surulebilir ygurtlarda en yiiksek toplam aerobik mezofilik baktgaiyisi 7.04 log
kob/g deeri ile siyah havuclu ygurtta, en dglik bakteri sayisi ise 6.38 log kob/g
degeri ile cilekli surulebilir ygurttadir. Baharath suralebilir yortlarda en yuksek
mikroorganizma sayisi 6.53 log kob/g ile keten tahuyogurtta, en dilik bakteri
sayisl ise 5.87 log kob/g ile ¢orekotlugymttadir.

Baz aratirmacilar dgal yogurtlar tzerinde yap# calsmada aerob mezofil canli
bakteri sayisini 7.88 log cfu/ml [81], bazilan 8&4 — 7.38 log cfu/ml [82], bir
baska aratirmaci grup ise 3.52 log cfu/ml olarak belirlgtmi [83]. Bizim
calismamizda elde effimiz sonuclarin belirtilen deerlerin bazilarindan gk
bazilarindan ise ytksek olgw gérilmektedir. Bu farklilik ¢caimalarda kullanilan
hammadde sutun Ozelliklerinden, aromalarinsitceve oranindan, Uretim

tekniklerinden, ortamin bikgmi veya depolamaartlarindan kaynaklanmaktadir.

Sdrdlebilir ygurtlardan depolamanin 1., 10., 20. gunlerinde develalinarak
gerceklatirilen mikrobiyolojik analizlerde toplam aerobik enofilik bakteri sayisi
ortalama olarak sirayla 6.47 log kob/g, 6.38 lod/gp 6.50 log kob/g olarak
belirlenmstir. Degerlerden de goruldiil gibi depolama siresince mikroorganizma

sayis! surekli agigostermstir.
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4.2.2. Laktik asit bakterisi

Sdrdlebilir meyveli ve baharath gart érneklerinde depolama suresinin laktik asit
bakterisi Uzerine etkisi incelerinde; en yuksek mikroorganizma sayisi 1. ginde
saptanmy ve depolama suresince sayinin devaml agzaléin diguk oranin 20.
gunde sayildy gorulmigtar. 1., 10., 20. gunlerde laktik asit bakterisiyi&a
siraslyla 7.69, 7.21, 6.73 log kob/g dir.

Yogurt drneklerinde en yuksek laktik asit bakterisyisa7.96 log kob/g ile naneli
yogurtta, en dilk laktik asit bakterisi sayisi ise 6.55 log koblg corek otlu
yogurtta sayilmgtir. Meyveli sdrulebilir ygurtlar arasinda en fazla laktik asit
bakterisi 7.72 log kob/g deri ile siyah havuclu ygurtta, en az laktik asit bakterisi
ise 6.73 log kob/g deeri ile cilekli yogurtta tespit edilmsitir. Baharath surdlebilir
yogurtlarda ise en yuksek laktik asit bakterisi 7.9 lkob/g dgeri ile naneli
yogurtta, en dglk laktik asit bakterisi 6.55 log kob/g gk ile ¢corek otlu ygurtta

sayllmstir.

4.2.3. Koliform grubu bakteriler

Koliformlar kisa cubukseklinde, spor olgturmayan aerobik ve fakultatif aerobik,
Gram negatif, safra tuzlarina dayanikh 24 — 48t seerisinde laktozu fermente
ederek gaz okiuran bakterilerdir. Koliform grubu bakteriler iggnde en énemlileri
Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Klebaigineumoniave Citrobacter
freundi tarleridir. Enterobacter aerogenesit ve peynir icindde. coli’ den daha
fazla gaz Uretfinden bu drunler icin oldukca tehlikelidir. Kolifior grubu
mikroorganizmalar; 10-46° C arasinda ¢ok iyi Urgyatengine sahiptir. Laktozdan
Onemli miktarda asit ve gaz duretirler, sut proteiimi parcalayarak koti koku
olustururlar. E. aerogeneyapskan bir yapinin meydana gelmesine neden olur. Sit

ve Urunlerinde bozulmaya neden olduklari icin matalulunmasi istenmez [84].

Koliform grubu bakteri sayimi sadece meyveli sibille yogurt orneklerinde

yapiimstir. Orneklerde koliform grubu bakteri sayisi erksgk olan 1.40 log kob/g
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degeri ile vigneli surulebilir ygurtta iken, koliform grubu bakteri sayisi ensdk
olan 0.92 log kob/g deeri ile siyah havuclu surulebilir yoirt olmustur.

Yapilan bir cagmada y@urttaki koliform grubu mikroorganizma sayisini 1.60
3.09 log kob/gr arasinda belirlergtii. Koliform bakteriler laktozu fermente ederler,
ancak bu samada ortamda laktik asit bakterilerinin dezglonasi sonucu rekabete
girerler ve yaam kaullan zorlair. Ayrica bu bakterilerin Greme sicakliklari 10—
46°C arasindadir ve 5°C’ de Ureme yetenekleri azZalizme keselerine doldurulup
bir gece sguk hava deposunda bekletilen gyotlarda 1.446 log kob/g koliform
bakteri sayillmgtir [3]. Bir baka aratirmaci grubu sizme yartta koliform
mikroorganizma sayisini 1.20 log kob/g olarak Iesimstir [48]. Yaptgimiz

calismada ygurtlarda dger aratirmacilara gore daha az koliform bakteri saygtmu

Surdlebilir meyveli ygurtlarda depolama suresince alinan érneklerde ideg©.85
log kob/g, 10. ginde 0.71 log kob/g koliform bak&ayilmstir. 20. gin icin alinan

orneklerde ise koliform bakteriye rastlanmaimi

4.2.4. Maya ve kuf

Maya ve kufler pH'si 5.00’in altindaki gidalardaakterilere kiyasla daha hizli
ureyerek bozulmaya neden olurlar. Ayrica bu mikgamizmalar dgiik su

aktivitesine sahip gidalarda kolaylikla géler [85].

Yogurt drnekleri icinde en yiuksek maya ve kiuf miktarb8 log kob/g ile siyah
havuclu ygurtta, en digiik maya ve kif sayisi ise 3.98 log kob/g ilgneli yogurtta
saylimstir. Meyveli surulebilir ygurt ornekleri icinde en az maya ve kuf sayisi
3.982 log kob/g ile ¥neli yogurtta, en ¢cok maya ve kuf sayisi ise 5.58 log kale/g
siyah havuclu ygurttadir. Baharath surulebilir @ort 6rnekleri icinde en az maya ve
kuf sayisi 3.99 log kob/g ile naneli artta, en ¢cok maya ve kuf sayisi ise 5.17 log
kob/g ile kekikli yggurttadir.
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Depolama suresi, maya ve kiuf sayisindganieden olmgtur. Maya kuf sayisi, 1.
gun 3.96 log kob/g, 10. gin 4.39 log kob/g ikendégik maya kuf sayisina 20.
gunde 5.01 log kob/g ile ulanistir.

Tablo 4.5. Ygurtlarda incelenen mikroorganizmagdami

Ornekler Toplam aerobik| Laktik asit bakteri | Koliform grubu Maya ve kuf
mezofilik bakteri
bakteri
Visneli yogurt 6,536 £ 0,156 ¢ 6,979+ 0,863 ef 1,400 +£1,088 a 3,982+0,153 d
Cilekli yogurt 6,376+0,108 d 6,733+ 0,994 fg 0,977+ 0,785b | 4,101 + 0,303 d
Siyah havugclu 7,037+ 0,419a 7,725+ 0,548 ah 0,920+ 0,739 b 358873 a
yogurt
Yaban mersinli 6,735+0,592b | 7,209+ 0,787 de 0,953+ 0,749 b 918264 cd

yogurt

Kabakl ygsurt 6,635+ 0,083 bc| 7,332 + 0,546 cd 0,966+ 0OhH761 4,255+ 0,397 cd
Keten tohumlu 6,531+0,495 ¢ 7,077+ 0,525 de _ 4,21860 cd
yogurt
Susamh y@urt 6,216 + 0,800 e| 6,998+ 0,345 ef _ 4,411 + 1,092
cd
Corek otlu ygurt | 5,878 £0,347 f 6,547+ 0,654 g _ 685 0,666 c
Naneli ygurt 6,193+0,334 e 7,960+ 0,513 a _ 3199991 d
Kekikli yogurt 6,371 +0,129d| 7,569+ 0,339 bg _ , 166+ 1,551 b
Tablo 4.6. Depolama siresinin mikroorganizmgilda tGzerine etkisi
Depolama Toplam aerobik | Laktik asit bakteri Koliform grubu | Maya ve kif
suresi mezofilik bakteri
bakteri
1.gln 6,472+ 0,403 a| 7,698+0,324 a 0,849+0,897 a| ,9633+ 0,845 a
10.gilin 6,380+ 0,320 7,210+ 0,864 b 0,715+0,764 b| 4,397+0,739 b

20.gln

6,500+0,685 a

6,731+0,549 c

,00%5+ 0,790 c
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4.3.Duyusal Ozellikler

Depolama stiresince meyveli ve baharath surilepdgurt drnekleri birinci ginden
baslayarak periyodik olarak 10. ve 20. giinlerde, Sgkddniversitesi Mihendislik
Fakultesi Gida Muhendigii Bolima lisans @rencileri arasindan segilen onsikk

bir panelist grubu tarafindan duyusal olarakgedtendirilmistir. Panelistlere,
orneklerin renk, pihti ser8i, viskozite, koku, tekstir ve yapi, §kla kivam, g&zda
kivam, tat ve aroma, meyve tadi, lifimsi tat, tek)iasitlik, genel bgeni dizeyi gibi
bazi 6zelliklerini 1 ile 9 arasinda puanlar verewdgerlendirmeleri istenngtir.
Puanlamada rakamlar; kesinlikle ¢cokgbadim 9, kesinlikle hi¢ @Enmedim 1,
kararsizim 5 rakamiyla ve gir rakamlar da 1'den 9a kadar kesinlikle cok

begendime d@ru derecelendirilnstir.

Tablo 4.7. Meyveli ve baharath sirulebilirguatlarin bazi duyusal 6zellikleri

Ornekler Renk Pihti Viskozite Koku Teksturvg  Kaglkla Agizda
sertligi yapl kivam kivam
Yaban 7,809+ 5,571+ | 6,523+0,9| 6,190+1,6 | 6,619+1,3 | 6,904+1,410| 6,714+1,5
mersinli 1,030 1,207 ab 28 abc 31 95 a a 53 a
yogurt a ab
Siyah 7,047+ | 6,523£1,2| 6,761%1,7 | 5,523+1,1| 5,952#1, | 7,142+1,492| 6,238+1,6
havuclu 1,532 89a 29 ab 23 bc 65 a 40 a
yogurt abc a
Visneli 6,809+ | 5,476+1,0| 5523+1,0| 6,523+1,4| 6,476+1,4| 6,761+1,410| 6,809+1,3
yogurt 1,249 77b 77 ¢ 70 ab 35a a 64 a
abc
Cilekli 6,380+ | 5,380+1,1| 5,952+1,3| 6,857+1,4| 6,428+ 7+1,303 | 7,19041,5
yogurt 1,465 ¢ 16 b 21 abc 58 1,398 a a 36 a
a
Kabakli 7,285+ | 5,523+1,2| 6,095+1,2 | 6,714+1,2| 6,761+1,3| 6,714+1,383| 7,190+1,2
yogurt 1,230 09b 61 abc 30 00 a a 89a
abc ab
Naneli 7,047+ | 6,380£1,3| 6,714%1,1| 5,857+1,8| 6,904+ | 7,285%1,270| 7,285%1,3
yogurt 1,687 95 ab 01l ab 51 abc 1,410 a a 83 a
abc
Kekikli 6,523+ | 6+1,140 | 6,190+1,1| 4,761+1,4| 6,285%1,7| 6,857+1,152| 6,190+1,6
yogurt 1,600 ab 67 abc 10 ¢ 92a a 3la
bc
Keten 6,761+ | 5,904+1,6| 5666+1,9| 5714+1,7| 6,571+1,6 | 6,857+1,458| 7,190+1,4
tohumlu 1,578 40 ab 83 bc 92 abc 90 a 00 a
yogurt abc a
Corek 7,666+ | 5,666+1,5| 5857+1,3| 6,714+1,3| 6,857+1,2| 7,380%1,244| 7,476%1,5
otlu 1,110 ab 59 ab 88 abc 83 ab 36a a 36a
yogurt
Susamli 7,190+ | 6,238+1,4| 6,809+1,3 | 6,285+1,1| 6,714+1,1| 7,42840,676| 6,904+1,4
yogurt 1,600 45 ab 64 a 01 ab 46 a a 10a
abc
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Ornekler Tat ve Meyve tadi Lifimsi tat Tathhk Asitlik Genel
aroma begeni
duzeyi
Yaban 6,095+1,894| 7,238+1,813| 4,095+1,921 6+1,264 | 4,666+1,906| 6,619+1,203
mersinli abc a b ab ab ab
yogurt
Siyah 5,095+ 6,666+1,770| 4,095+1,609 | 5,380+1,116 4,238+ 5,14241,152
havuclu 1,480 ab b bc 2,047 ab c
yogurt c
Visneli 5,952+ 6,238+1,338 4+ 1,949 6,285+ 4,952+1,687| 7,142+1,424
yogurt 1,532 abc ab b 1,454 ab ab a
Cilekli 6,761+1,044 6,428+ 4,190+ 1,965 | 6,428+1,164| 4 +2,121 | 6,571+1,207
yogurt a 1,287 ab b a b ab
Kabakli 6,714+ 6,571+ 4,190+2,040 | 6,619+1,321| 4,238+1,786| 6,476+1,364
yogurt 1,383 1,207 ab b a ab ab
a
Naneli 5,190+1,661| 7,190+1,860| 5,619+1,283 4,476+ 5,190+1,600 5,142+
yogurt bc a a 0,928 cd ab 1,711 ¢
Kekikli 3,952+ 5,904+2,643| 4,809+ 1,600 4,142+ 4,857+1,236| 3,285+1,707
yogurt 1,071d ab ab 1,014 d ab d
Keten 5,238+ 5,904+2,467| 5,809+ 2,358 5,047+ 5,476+ 5,333+2,287
tohumlu 1,997 bc ab a 1,909 cd 1,536 bc
yogurt a
Corek 6,428+1,660 6,285+ 5,190+ 1,860 ab 4,523+ | 4,809+1,123| 6,142+2,007
otlu ab 2,124 ab 0,813 cd ab abc
yogurt
Susamli 6,047+ 5,190+ 5.,476x£ 1,778 a 4,619+ 5+ 1,264 | 5,380+1,883
yogurt 1,430 abc 1,965 b 0,973 cd ab bc
Tablo 4.9. Depolama suresinin surilebiligyalarin bazi duyusal 6zellikleri tizerine etkisi
Renk Pihti Viskozite Koku Tekstlr ve | Kaslkla Agizda
sertligi yapl kivam kivam
1.
gin | 7,171+1,3| 6,085+ 6,414+1,479 | 6,528+1,471| 6,971+1,239 7,3+ 7,328+
51A 1,421 a a a 1,243a 1,282a
a
10.
gln 7,214+ 5,614+ 5,871+1,317 | 5,728+1,540| 6,514+1,529| 7,142+ 7,157+
1512 a 1,080 a a b ab 1,219ab | 1,246a
20.
gin | 6,771+1,4 5,9+ 6,342+1,381 | 6,085+1,594| 6,185+1,427| 6,657+ 6,271+
95A 1,485 a ab b 1,350b | 1,735 b
a
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Tablo 4.10. Depolama siresinin suriilebiligydlarin bazi duyusal 6zellikleri Gizerine etkisi

Tat ve Meyve tadi Lifimsi tat Tathhk Asitlik Genel
aroma begeni
dizeyi
1.gln
6,057+1,800, 6,657+1,718 4,371+ 2,266 531,365 | 4,6+1,121 5,9+
a a b a a 1,810
a
10.gln
5,285+ 6,4714+2,012 5,142+ 1,590 | 5,385+ 1,608 4,785+ 5,514+2,1
1,686 a a a 1,623 45
b a a
20.gin
5,9+1,607 5,957+2,067 4,728 £1,856 | 5,371+1,05 4,842+ 5,757+
ab a ab a 2,164 1,789
a a
4.3.1. Renk

Olusturulan on kgilik panelist grubunun vermgioldugu puanlara gore yurtlarin
renk deerleri Tablo 4.7’ deki gibidir. Meyveli ve bahanatlirtlebilir ygurtlarda
renk puanlari, 9 tam puan Uzerinden en az puan i&3@lekli yogurda; en fazla

puan ise 7.81 ile yaban mersinliggmda verilmstir.

Depolama siresince gortlarin renk puanlarindaki g@gim deserleri Tablo 4.9’ da
verilmistir. Depolama suresinde gortlarin renk dgerleri incelendiinde en yiksek
degser 7.21 puan ile depolamanin 10. gununde, eiildidleser ise 6.77 puan ile
depolamanin 20. gunundedir.

4.3.2. Pihti sertlgi

Pihti sertlgi duyusal olarak deerlendirilen y@urtlarda, Tablo 4.7' de goruldi gibi

en yuksek puani 6.52 ile siyah havuclyyd, en digiuk puani ise 5.38 ile cilekli
yogurt almstir. Depolama stiresince gartlarin pihti sertfii degerleri ise Tablo 4.9’
da verildgi gibidir. Tabloya goére pihti sergii yogurtlarda 1. giin ortalama 6.08 puan;
10. glin 5.61 puan; 20.gln ise 5.90 puan etaru
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4.3.3.Viskozite

Yogurtlarin depolama siresince duyusal olarak viskodzelliklerindeki dgismeler
Tablo 4.9’ da verilmgtir. Tabloya gore ygurtlarin viskozite dgerleri acisindan en
yuksek puan6.41 puan ile 1. guin algtir. Viskozite dgerleri acisindan ygurtlar en
diUsUk puani ise depolamanin 10. gununde 5.87 puainiatir.

Meyveli ve baharatl surulebilir yortlarin viskozite puanlari, 9 tam puan tGzerinden
en yuksek 6.81 ile susamli gartta; en dgik puan ise 5.52 ile smeli yogurtta tespit
edilmigtir.

4.3.4. Koku

Meyveli ve baharatl strulebilir gartlarin koku puanlari Tablo 4.7' de verilgtir. 9
tam puan tGzerinden en yuksek puan 6.86 ile cil@gdurtta; en dgik puan ise 5.52

ile siyah havuclu ygurt almstir.

Bazi aratirmacilar meyve katkiliyogurtlarla ilgili yaptiklarn calsmada, meyve
ilavesinin genel olarak ywrtlarin duyusal kabul edilebiligini arttirdigini fakat

koku puanlaritizerine etkisinin 6énemsiz oldunu bildirmgklerdir [34]. Meyveli

yogurtlarla ilgili yapilan bir cakmada, cgtli meyveler ilave edilerek Uretilen
yogurtlar arasinda en yuksek koku puangiekli yogurdun aldg bildirilmi stir.

[30,86]. Bizim calgmamizda bunu destekler niteliktedir.

Yogurtlarin depolama suresince kokusdderinde olgan deisiklikler Tablo 4.9’ da
verilmistir. Tabloya gore koku dgrleri ortalama olarak 1. giin 6.53 puan; 10. gun
5.73 puan; 20. gin ise 6.08 puandir. Depolama isigeeygurtlar en yiksek puani
1.gun almgtir.
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4.3.5. Tekstir ve yapi

Yogurtlarin tekstlr ve yapisi duyusal olarakgeldendirildiginde Tablo 4.7’ de
goruldigu gibi en yiksek puani 6.90 ile naneligyot, en dguk puani ise 5.95 ile
siyah havuclu ypurt almstir.

Depolama siresince gortlarin tekstir ve yapi derleri ise Tablo 4.9° da
verilmistir. Tabloya gore ygurt érneklerinin tekstir ve yapisi panelistlerdergiin

ortalama 6.97 puan; 10. giin 6.51 puan; 20. guf.i@ puan almtir.

Cesitli meyveler ilave ederek Uretilen gortlar arasinda duyusal yonden énemli bir
farklilk olmadgl ve uzun sureli depolamada ygquanin azaldg bildirilmistir [35].
Baska bir aratirmaci grubu ise, cilekli ygurt Gizerine yaptiklargalismada depolama
boyunca yapinin olumsuz etkilenmgidi bildirmislerdir [87]. Uretmj oldugumuz

aromal sirtlebilir ygurtlarinda depolama esnasinda yapi puani agaimi

4.3.6. Kasikla kivam

Yogurtlarin kagikla kivami duyusal olarak gerlendirildiginde Tablo 4.7° de
goruldigu gibi, en yuksek puani 7.428 puan ile susamguyh en dgik puani ise
6.714 puan ile kabakh yorrdun aldg! gorilmektedir.

Depolama suresince gortlarin kagikla kivam dgerleri ise Tablo 4.9' da verilrsfir.
Tabloya gore kakla kivam dgerleri 1. gin ortalama 7.300 puan; 10. gin 7.142
puan; 20. gin ise 6.657 puandir. Depolamanin 20umyde surdulebilir ygurtlarda
kasikla kivam puanlarinin depolamanin ilk giintine caaadaldgl belirlenmitir.

4.3.7. As1zda kivam
Tablo 4.7° de gorulen yaurtlarin &izda kivam puanlardegerlendirildiginde, en

yuksek puani7.48 puan ile ¢orekotlu yordun, en dgiik puani ise 6.19 puan ile
kekikli yogurdun aldg! belirlenmitir.
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Meyveli ve baharath ygurtlarin &izda kivam puanlarinin depolama suresince
degerleri Tablo 4.9' da verilmgtir. Yogurtlar depolamanin 20. gunundegeii
depolama sirelerindeki aldiklari puanlardan dahastkdi puan aldiklari

gorulmektedir.

4.3.8. Tat ve aroma

Tat ve aroma puanlaele alindginda en yuksek puani Tablo 4.8’ de goriiigibi
6.76 puan ile cilekli ypurt, en dguk puani ise 3.95 puan ile kekikli gort almstir.
Depolama suresince gortlarin tat ve aroma gerleri ise Tablo 4.10° da verilstir.
Tabloya gore tat ve aroma 1. giin ortalama 6.06 ;pl@ngin 5.28 puan; 20. gun ise
5.90 puan almgtir.

Bir arsgtirmaci grubu hurmalyogurtlarla ilgili yaptgl calsmada, hurma ilaveli
yogurtlarin kontrol ygurduna gore daha yiksek tat puahdiklarini bildirmistir
[71]. Baska bir aratirmaci grubu, elmalyogurtlarla ilgili yaptiklaricalismada elma
ilavesinin y@urtlarin tat puaniniizerine etkisi 6nemli bulmuve en yiksek puani
elma katkili yogurtlarin aldgini bildirmistir [69]. Bir bagka argtirmaci grup ise
kizilcik katkili yggurtlarla ilgili ¢alismalarinda, farklioranlarda meyve veeker
ilavesi ile dUretilen ygurtlarin tat puanlararasinda énemli bir farkin olmagini
bildirmislerdir [40]. Bizim calsmamizda farkli meyve ve baharat aromasi ile Uretile

yogurtlarin tat ve aroma puanlari arasinda 6nemli éalkigu tespit edilmgtir.

4.3.9. Meyve tadi

Duyusal olarak dgerlendirilen ygurtlarin meyve tadi dgerleri Tablo 4.8 de
verilmistir. Meyveli ve baharatl surtlebilir yortlarda meyve tadi puanlar 9 tam
puan Uzerinden en yiksek puan 7.23 ile yaban niieysigurtta; en d§ik puan ise

5.19 ile susamli ygurtta bulunmstur.

Yogurtlarda depolama stresince meyve tadgederi Tablo 4.10'da verilngtir.

Yogurtlarin depolamanin 20. gunindegeli depolama surelerine goére aldiklar
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puandan daha dikk puan aldiklar goridlmektedir. gartlar en yuksek puani ise
depolamanin 1.guntnde aktar.

4.3.10. Lifimsi tat

Tablo 4.8’ de gorulen ygurtlarin lifimsi tat puanlardegerlendirildiginde, en yuksek
puani5.81 puan ile keten tohumlu gordun, en dilk puani ise 4.00 puan ilesumeli

yogurdun aldgl belirlenmitir.

Meyveli ve baharath ygurtlarin lifimsi tat puanlarinin depolama siresiegerleri
Tablo 4.10’da verilmitir. Yogurtlar depolamanin 20. ginindegeli depolama
surelerindeki aldiklari puandan dahaidkipuan almgtir. Yogurtlar en yiksek puani

ise depolamanin 1. gininde ajtm

4.3.11. Tathhk

Tat 6zellgi, yogurdun kalitesine etkileyen en dnemli 6zelliklerindairidir. Kaliteli
yogurt kendine has eknsi tatta olmalidir. Airi derecede ekmsi, kufumsd,

sabunumsu, yanik tatta olmamad yabanctat icermemelidir [2].

Meyveli ve baharath suralebilir gartlarin tatlihk puanlari Tablo 4.8’ de verilgtir.
9 tam puan Uzerinden en yuksek puani 6.62 ile kalgagurt; en digiik puani ise

4.14 ile kekikli ygurt almstir.

Depolama suresince Fortlarin tathlik dgerleri ise Tablo 4.10' da verilstir.
Tabloya gore ygurtlarin tathlik 6zellgi panelistlerden 1. giin ortalama 5.00 puan,10.

gun 5.38 puan, 20.gln ise 5.37 puan gtim|

Elmali yogurtlarla ilgili yapilan bir calsmada, elma ilavesinin gaortlarin tadi
Uzerine etkisi 6nemli bulunmuwe en yiuksek puani elma katkylogurtlarin aldgini
tespit edilmgtir [69]. Bir diger argtirmaci grubu, kizilcik katkil ygurtlarla ilgili
calismalarinda, farkloranlarda meyve veeker ilavesi ile Uretilen ygurtlarin tat
puanlariarasinda dnemli bir farkin olmagini bildirmislerdir [40].
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4.3.12. Asitlik

Meyveli ve baharatli strulebilir yortlarin asitlik puanlari Tablo 4.8’ de verilgtir.
9 tam puan Uzerinden en yiuksek puani 5.48 ile ketemmlu y@urt; en dgik puani
ise 4.00 ile cilekli ygurt almstir.

Depolama suresince Fortlarin asitlik dgerleri Tablo 4.10° da verilngtir.
Depolama suresinde gortlarin asitlik dgerleri incelendiinde en yuksek der 4.84
puan ile depolamanin 20. guntnde, egi#tidezer ise 4.60 puan ile depolamanin 1.

gunundedir.

Bir arastirmaci grubu, yaptiklari camada ceitli oranlarda elma katilmasinin
duyusal 0zellik Gizerine bir etkisinin olmgd ve meyve katilmgiyogurtlarin asidik
tat yonden kontrole gére dahageailir oldugunu bildirmslerdir [38]. Baka bir
arastirmaci grubu isgportakal lifli yosurt Gzerine yaptiklar agarmada, portakal lifi
orani artik¢a ygurtlarin duyusal olarak asidik tat puanlarininignta bildirmislerdir
[39].

4.3.13. Genel bgeni duzeyi

Tablo 4.8 de gorilen ygurtlarin genel bgeni dizeyi puanlaregerlendirildiginde,
en yuksek puani.14 puan ile wneli yogurt, en digik puani ise 3.28 puan ile kekikli

yogurt almstir.

Depolama siresince gortlarin genel bgeni dizeyi dgerleri Tablo 4.10° da
verilmistir. Depolama slresinde gortlarin genel bgeni duzeyi dgerleri
incelendginde ortalama en yuksek gkr 5.90 puan ile depolamanin 1. glintnde, en

disUk deser ise 5.51 puan ile depolamanin 10. ginundedir.

Bir arastirma grubu, limonlu ve cilekli ygurtlarla ilgili calismalarinda, toplam kabul
edilebilirlik puanlarinin meyve ve tatlilik gibi éliklerden etkilendiini ve meyve
oraninin artmasile begenirligin arttigini bildirmislerdir [88]. Bir baka aratirmaci,

meyveli ygurtlarla ilgili yaptg! calismada, kullanilan meyve géerinin aldiklari
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toplam duyusal puanlar inceleggide en yuksek puangilekli yogurtlar alirken,
bunu vineli, karsik ve seftalili yogurtlar izledgini ve depolama siresinde toplam
duyusal puanlar tim yaoirtlarda bgenilecek diizeyde kalgini bildirmistir [89].

Meyveli yogurtlarin yiksek kabul edilebiliggi, uygun tat ve aroma yaninda,
kullanilan meyvenin kurumadde ve pektin igerin yiksek olmasina da Pa
oldugu aciklanmaktadir. Ygurtlarin duyusal kabul edilebilirliklerinde uygulzim
isleme, kullanilan meyve ve ghr katkilara bgh olarak farklilarin oldgu
belirtiimektedir [37].



BOLUM 5. SONUC VE ONERILER

Bu aratirmada, ygurda ustin surulebilirlik 6zefli kazandirmak igin farkli meyve
ve baharat aromalari katilarak gdgk formulasyonlarda meyveli ve baharatli
yogurtlar Uretilmitir. Uretilen ygurtlar buzdolabi sicakiinda depolanmive 1. ,

10. ve 20. gunlerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyitove duyusal analizlere tabii

tutulmuwstur. Yapilan analizlerden elde edilengddere goreu sonuclara varilmtir:

1. Kurumadde miktari kullanilan meyve ve baharatiiktan ve 0zellgine goére
farkliliklar gostermgtir. Bu farklilik istatistiki olarak da 6nemli butmustur
(p<0.01). Uretilen ypurtlarda en d§ilk kurumadde % 28.01 ile naneligyotta,
en yuksek ise % 33.7 ile siyah havuclusydta tespit edilntir. Bu farkhligin
nedeni kullanilan havu¢ miktarinin yiuksek olmasi wavucun kurumadde

oraninin yuksek olmasidir.

2. Uretilen surilebilir ygurtlarda pH dgeri en digiik olan 4.69 ile yaban mersinli
yogurt, pH deeri en ylksek olan ise 4.91 ile susamlgydtur. Yaogurtlarin
depolama esnasindaki pHgaeleri incelendiinde 1.gin ortalama 4.95, 10.gln
4.73 ve 20. giin 4.76 oldgu gorilmektedir.

3. Depolama periyodu boyunca surulebilir gyat 6rneklerinde belirlenen su
ortalama aktivitesi deerleri 1. gin 0.95, 10. gin 0.94 ve 20. giun 0.9l
belirlenmsitir. Depolama suresi yart érneklerinin su aktivitesi gerlerinde

azalmaya sebep olrstur.

4. Kurumadde miktararttik¢ca viskozite artmaktadir. Bizim gahamizda da en
yuksek kurumaddeye sahip olan siyah havuclu siitiilgb gurt 218.83 P ile en
yuksek viskoziteye de sahiptir ve bu viskozitgete diger yasurt drneklerinden

Onemli oranda daha yiksektir.
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5. Depolama periyodu boyunca geot orneklerinde belirlenen renk ghrleri
incelendginde, L* degerinin 1. gun ortalama 70.25, 10. gin 69.05 ve (#9.g
71.15 oldgu belirlenmgtir. a* degerinin 1. gin ortalama 2.34, 10. gin 1.99 ve
20. gun 1.83 oldgu tespit edilmgtir. Yani depolama suresincg* ile temsil
edilen yaillik veya kirmizilik degerinde azalma olmtur. b* degerinin 1. gun
ortalama 5.09, 10. giin 5.50 ve 20. gun 6.27 @lcaelirlenmitir. Yani depolama

suresincd* ile temsil edilen sarilik veya mavilik gerinde artma olmgiur.

6. Sdrulebilir meyveli ve baharatli gort 6rneklerinde depolama siresinin laktik
asit bakterisi Uzerine etkisi incelegaide; en yuksek mikroorganizma sayisi 1.
gunde saptanmive depolama siresince sayinin devamli agaldin diguk
miktarin 20. ginde sayilgh géralmistar. 1. ,10. ,20. glnlerde laktik asit sayilari
sirasiyla 7.70, 7.21, 6.73 log kob/g’dir. Meyvelri@ebilir yogurtlar arasinda en
cok laktik asit bakterisi 7.72 log kob/g gk ile siyah havuclu ygurtta, en az
laktik asit bakterisi ise 6.73 log kob/gghei ile cilekli yogurtta tespit edilnstir.
Baharatl surulebilir ypurtlarda ise en yiksek laktik asit bakterisi 7.9 |
kob/g deeri ile naneli ygurtta, en dguk laktik asit bakterisi de 6.55 log kob/g
degeri ile ¢orek otlu ygurtta sayilmgtir.

7. Depolama suresince maya ve kiuf sayisinda ondericede agti meydana
gelmistir. Kif maya sayisi, 1. gin 3.963 log kob/g, 10nd,397 log kob/g iken
en yiksek kif maya sayisina 20. gundssibfastir. Maya ve kiuf sayisindaki
degiskenligin Uretimsartlarinin kontrol altinda tutulamamasindan kayaa#ki

disundlmektedir.

8. Koliform grubu bakteri sadece meyveli surtlelyibgurt drneklerinde sayilngtir.
Orneklerde koliform grubu bakteri sayisi en yiiketdn 1.400 log kob/g deri
ile visneli surdlebilir ygurt iken, koliform grubu bakteri sayisi ensdid olan
0.920 log kob/g dgeri ile siyah havuclu surtlebilir yorrttur.

Meyveli ve baharath ygurt 6rneklerinde duyusal olarak genelgbei dizeyi
incelendginde en yuksek kabull gneli yogurt, en dgik kabull ise kekikli ygurt

gormigtar. Meyveli ygsurtlarin yiksek kabul edilebiligginin nedeni, uygun tat ve
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aroma yaninda, kullanilan meyvelerin kurumadde ktip icerginin yiuksek

olmasindandir.

Sonug olarak, yapilan ¢caeitnaya gore ygurdun aromalandirilip daha sonra konsantre
edilmesi ile raf omriandn uzatilabilege gortlmistir. Yine, kullanilan aroma
maddeleri ygurtta caitlili gi arttirmis ve konsantre etmeslemi de surulebilirlik
Ozelligi ile farkh bir sekilde yggurdun dgerlendirilmesinin mimkin olabilegmi
gostermgtir. Aromalandirma ve sdrilebilir 6zellik kazandanie ygsurdun ¢ocuk
grubu tuketicilerin daha fazla ilgisini ¢cekeécallsinilmektedir. Bu grubun uoirt

tuketimini  artirmak da  toplum  beslenmesi  ydniunderdnemlidir.
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