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Bu calismada farkli yag oranlarina sahip ¢ig inek sitlerine kayisi lifi ve
probiyotik kultlr ilave edilerek yogurt Uretilmistir. Bu amagla ¢ig inek sttlerinin yag
oranlar: ayarlanmistir. Ayarlamadan sonra yag oranlart % 0.3, % 1, % 1.9 ve % 2.9
olarak hesaplanmistir. Yag oranmi ayarlanan siitlere % 2 oraminda kayisi lifi ilave
edilmistir. Yag oranlar1 farkli, kayisi lifi katkili bu sitlerden yogurt kilttrlerine ilave
olarak, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum kaltdrleri kullamlarak
dort farkli yogurt elde edilmistir. Elde edilen yogurtlarin kimyasal ve duyusal
analizleri yapilarak bazi kalite 6zellikleri tespit edilmeye caligilmistir. % 0.3 yag
oranina sahip yogurdun kalori degeri % 2.9 yagli yogurda oranla % 28 daha disik
bulunmustur. Yag oranlari degistirilerek Uretilen yogurtlarda, yag orannin
yogurtlarin  piht1  sikligi degerleri Uzerine etkisi istatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur (p<0.05). Ayrica yag oranlarinin, yogurtlarin gorints, yapi1 ve toplam
kabul edilebilirlikleri Uzerine etkisi p<0.01 dizeyinde, koku ve asidik tat Uzerine
etkisi ise p<0.05 dizeyinde istatistiksel olarak ©nemli bulunmustur. Depolama
sireleri ele alindiginda, depolama siresinin yogurtlarin pH, titrasyon asitligi ve
serum ayrilmast degerleri Uzerine etkisi dnemli bulunmustur (p<0.01). Duyusal
Ozellikler agisindan depolama sirresinin tat Uzerine etkisi p<0.01 diizeyinde, koku
Uzerine ise p<0.05 dizeyinde 6nemli bulunmustur. Toplam kabul edilebilirlik
degerlerine gore % 0.3 yag oranmina sahip A yogurdu daha ¢cok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, yag oranlari, kayist lifi, probiyotik kulttr
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AFFECT OF DIFFENRENT FAT RATIOSON QUALITY PROPETIES OF
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In this study, apricot fiber and probiotic culture added yoghurt from cow milk
with different fat ratios were produced. For this puspose, fat ratio of fresh cow milk
was adjusted. After adjustment the fat ratios was analysed as 0.3 %, 1 %, 1.9 % and
2.9 % also 2 % apricot fiber was added to these milk. Then, in addition to yoghurt
culture by adding Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium bifidum cultures,
four different fat ratio apricot fiber and probiotic culture added yoghurt were
produced. Chemical and sensorial analysis of yoghurt were applied. It was found
that the energy level of 0.3 % fat ratio yoghurt was 28 % less than than the yoghurt
which has 2.9 % fat ratio. After analysis, influence of different fat ratio was
statistically important in penetration value (p<0.05). Also the influence of different
fat ratio was found statistically important at a level p<0.01 for appearance, structure
and total acceptability, at alevel p<0.05 for odor and acidic taste. During the storage,
the influence of the storage was found statistically important in pH, total acidity and
whey seperation of yoghurts (p<0.01). For sensory analysis, the influence of the
storage was statistically important in taste a a level p<0.01 and odor a a level of
p<0.05. According to total acceptability yoghurt A which has 0.3 % fat ratio was
more preferable than the other yoghurts.

Key Words: Yoghurt, fat ratio, apricot fiber, probiotic culture
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1. GIRIS Erhan YEDIKARDAS

1. GIRIS

Tirk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi’ ne gére yogurt; fermentasyonda
spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii  subsp.
bulgaricus’ un simbiyotik kdlttrlerinin kullamldigi fermente sit Gruntddr (Anon.,
2009). Ayrica yogurt, sitin yogurt kiltiriyle (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir
urdin olarak tammlanmaktadir (Tekingen, 1976).

Yogurt, kimyasal bilesimi bakimindan site benzemekte ancak Uretimi
sirasinda kurumadde oraminin arttirilmasi, yogurdun besin degerinin de artmasini
saglamaktadir. Fermentasyon islemi sirasinda proteinler cesitli seviyelerde hidrolize
oldugundan, serbest aminoasit ve peptit oram yukseldigi ve uygulanan isil isleminin
de katkisiyla yogurdun sindiriminin kolaylastig1 belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn,
1973; Cakmakct ve ark., 1993). icerdigi besin maddeleri agisindan ideal bir gida
maddesi olan yogurdun biyolojik degeri yiksek ve hazmi kolay oldugundan
(Bayiroglu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve saglig1 agisindan hayati 6neme sahip
bir gida maddesi oldugu bildirilmektedir (Simsek ve ark., 1994).

Son yillarda, tiketicilerin aldiklar: gunlik kaloriye dikkat etmesi, disik yagli
gidalara olan talebi arttirmistir (Sahan ve Mayadali, 2002; Sahan ve ark., 2003).
Kalorisi dusik, az yaglh veya yagsiz sit ve sit Urdnleri Avrupa ve Amerika da
marketlerde uzun yillardir bulunmasina ve giderek sayilarimin artmasina karsin
tlkemizde bu tip Urtnlerin Gretimi son yillarda hiz kazanmistir (Kugtikéner, 1999).
Turkiye' de de kilo ve saglik problemleri oldukga fazladir. Bu nedenle yaygin olarak
tiketilen sit Ortnlerinin az yagli gesitlerin Uretilmesi gerekmektedir (Metin ve Koca,
1999). Sit yagi, enerji vermesinin yam sira, sit Urdnlerinin tekstir, lezzet ve renk
olusumlarinda 6nemli roli vardir. Yag miktarimn azaltiimas: ise, Urinlerde
istenmeyen bazi duyusal ve fiziksel Ozelliklere neden olmaktadir (Drake ve ark.,
1996; Oztirk ve ark., 2000).

Sit teknolojisinde yag1 azaltilmis veya standardize edilmis Grinlerin Gretimi
uzun yillardir yapilmaktadir. Ancak, yag ikame edici maddelerin sit Urunlerinde
kullamimi oldukca yenidir. Yag ikame edici maddeler; gidamin kalori degerinin
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azalmasin saglayan, dogal yag yerine kullanilan katki maddeleridir (Huyghebaert ve
ark., 1996; Oztirk ve ark., 2000). Bu maddeler, triinlerde diisiik yag oranlarindan
kaynaklanan duyusal ve fiziksel problemleri yok ederek, Griintn yagli Grin gibi
0zellik gostermesi icin kullanilmaktadir (Drake ve ark, 1996).

Sismanlik, uzun sire harcanandan c¢ok kalori alimi sonucu vicudun yag
kitlesinin yagsiz kitleye orammn artmast durumudur. Yag, en yogun enerji kaynagi
oldugundan diyette yagin artmasinin, toplam kaloriden bagimsiz olarak sismanlik
riskini arttirdig: bildirilmistir (Baysal, 1996).

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligine gére yogurtlarin yag
miktarlar1 bakimindan adlandiriimast igin, % 0.5 ve % 0.5 den az Siit yag: iceren
yogurtlar “yagsiz’, % 1.5 < sit yagi < %2 arasi yogurtlar igin “yarim yagl”,
% 3.8'den fazla yag miktarina sahip yogurtlar “tam yagli” ve bu siniflar disinda
kalan yag miktar1 bilinen yogurtlar icin ise “% ... yagl” ifadeleri belirtilmistir
(Anon., 2009).

Turk Gida Kodeksi’'nde gidalar bilesenlerin kosullara uygunluguna gore
dustk enerjili, enerjisiz, enerjisi azaltilmis, dusik yagli, yagsiz, sekersiz gibi degisik
sekillerde tammmlanmistir. Bu tammlardan enerjisi azaltilmis, orijinal gida veya
benzeri Uriine kiyasla enerji degeri en az % 25 oramnda azaltilmig gidalar icin; dustk
yagli, 100 g kat1 gidada 3 g’ dan ve 100 ml sivi gidada 1.5 g’ dan az yag icerenler
icin; sekersiz, 100 g kat1 veya 100 ml sivi gidada 0.5 g’' dan az seker icerenler icin
kullanilir (Anon., 1997).

Sade yogurt tiketiminin az olmasi nedeni ile yayginlastirilan meyveli yogurt
Uretiminde, probiyotik bakteri ilaves ile yararliligimin ve begenirligin daha ok
artirilabilecegi dustnulmektedir (Cakmaker ve ark., 2006). Bat1 Ulkelerinde yapilan
arastirmalara gore, fermente bir sit Uruind olan yogurdun aroma gesitliligi ve tatlilik
derecesi artikga, tuketimi de artmaktadir. Meyve aromalari, yogurdun duyusal
yonden daha cazip hale gelmesini saglamaktadir. Yine, meyve aromas: ‘sade’
yogurdun Kkarakteristik aromasim olusturan, asir1 asetaldehit tadim maskelemek
amaciyla da kullamImaktadir (Ayar ve ark., 2005).

Meyveli yogurdun cilek, muz, seftali, ahududu, kayisi gibi cok fazla ¢esidi
vardir. Tuketicinin ilgisi stirekli yeni gesitler ile hem taze tutulmaya galigilmakta hem
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de bir tir lezzet testi yapilmaktadir. Yogurt Ureticileri simdi bir yandan okul
cagindaki cocuklar: da potansiyel pazar icinde agirlikli olarak degerlendirirken, diger
yandan ise yetiskinlerin damak tadina uygun gesitleri tretip sunmaktadirlar (Anon.,
2005).

Gelismis Ulkelerde sik rastlanan bazi hastaliklar ile lif tuketimi arasinda iliski
oldugunu 6ne siiren hipotezler, bu konuda yapilan calismalar: ve lif iceren gidalarin
tiketimini arttirmustir. Ozellikle tip alamindaki yeni bulgular normal ve saglikli bir
yasam surdirebilmek icin diyette yeterli dizeyde life yer verilemesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Bu gelismelerin 15181 altinda bugiin tiketiciler gida kaynakl1
lifleri kilo vermede, diyabete yardimci, kolon kanseri riskini azaltici ve kan
kolesterol duizeyini dusurtct olarak gormektedir. Lif icin degisik yas ve oOzel
durumlara yonelik tiuketim standardi henliz belirlenmemekle birlikte 20 yas Ustl
yetiskinler igin gunlik 25-30 g gida kaynakl: lif alimi 6nerilmektedir (Seker, 2005).

Lifli gidalarin tuketiminin yiksek oldugu toplumlarda serum kolesterol
diizeyleri ve koroner kalp hastaliklarindan olimlerin dusik oldugu bilinmektedir.
Ayrica tipik diyetlere viskoz, c¢Ozunir lif kaynaklari eklendiginde, serum
kolesteroltinde % 5 ve daha yiksek oranda oldugu belirtilmektedir. T1p alanindaki bu
gelismeler gostermistir ki gunluk diyetlerin, yag miktar1 azaltilarak yerine lif
karakterli maddeler ilavesi ile bir¢ok ciddi hastaliklara 6nlem alinabilecektir. Kayisi
meyvesinin |if kaynagi olarak kullamldigi bir galismada, kayist lifleri ile yagi
azaltilmug iyi kaliteli biskivi Uretilebilecegi gosterilmistir (Seker, 2005).

Fermente sit UrUnleri sektorinde en hizli gelisen alanlardan birinin bazi
bifidobakteri tirlerini iceren probiyotik yogurtlar oldugu belirtilmektedir (Dave ve
Shah, 19974). Probiyotik bakterilerin siit igerisine eklenmesiyle probiyotik yogurtlar
uretilmektedir (Gurgen, 2005). Probiyotik ¢zellikleri olan bazi yogurt ve yogurt
benzeri Urunler, kullamlan probiyotik bakterilere gore asagidaki sekilde
adlandiriimaktadhrlar (Ozer, 2006).

Acidophilus Bifidus Yogurdu (Lactobacillus acidophilust+ Bifidobacterium
spp.+yogurt kiltdrd)
Bifidus Y ogurdu (Bifidobacterium bifidum ya da Bifidobacterium longuntyogurt

kaltara)
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Bioghurt  (Lactobacillus acidophilust Bifidobacterium  spp.+Streptococcus
thermophilus)

Bifighurt (Bifidobacterium longunt+Streptococcus thermophilus)

Biogarde (Lactobacillus acidophilustBifidobacterium  spp.+Streptococcus
thermophilus)

Insan saghgi Uzerine olumlu etki gosteren gida maddelerinin kompleks
yapisinda probiyotiklerin 6nemli bir rolt vardir (Akalin ve ark., 2000). Son on yil
icerisinde saglik Uzerine olumlu etkilerinden dolay: bifidobakteriler gibi probiyotik
bakterilerin, fermente sit Grdnlerinin Uretiminde kullammi yayginlasmistir (Dave ve
Shah, 1997a; Shah ve Lankaputhra, 1997; Vinderola ve ark., 2000; Chick ve ark.,
2001; Laine ve ark., 2003).

Bu calismada sagliga olan yararli etkileri sonucu kullamm giderek
yayginlasan, yuksek diyet lifi igerikli kayisiin, farkli yag oranlarina sahip
yogurtlarda kullanim, probiyotik kultir ilavesiyle fonksiyonel yeni bir Grdndn
gelistirilmesi, kayisi lifi yoninden zenginlestirilmis yeni bir formilin olusturulmasi,
yag oran farkliliginin Ortnun kalite kriterlerinin ve duyusal 6zelliklerinin Gzerine

etkisinin belirlenmesi amaglanarak ¢alismalar yapilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Fermente sit drdnleri, diyetlerin &nemli bir kismim olusturmaktadir (Dave ve
Shah, 1998). Fermente sit Urdnlerinin saglik Uzerine olumlu etkilerine yonelik
literatlirde pek ¢ok bilgi bulunmaktadir (Dave ve Shah, 1997a; Dave ve Shah, 1998).
Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium gibi probiyotik bakterilerin diyette
bulunmast durumunda serum kolesterol seviyesini dusUrict, kanseri Onleyici
bagirsak mikrobiyal florasim duzenleyici, kalsiyum absorbsiyonunu ve laktoz
kullanimint gelistirici vb yararl etkiler gorilmektedir (Shah ve Lankaputhra, 1997;
Naidu ve ark., 1999; Chick ve ark., 2001). Bagirsak epiteline tutunarak patojen
mikroorganizmalarin - koloni  olusturmasim1  engelleyen probiyotiklerin  ayrica,
antogonistik etki yaptigi, besin elementleri icin rekabetci bir ortam olusturdugu ve
bagisiklik sistemini tegvik ettigi de belirtilmektedir (German ve ark., 1999).

Laktik asit bakterileri gidalarin ve hafif alkolli igeceklerin Uretiminde uzun
yillardir kullamimakla birlikte, Ozellikle son yillarda ¢esitli fermente Grdnlerin
uretiminde rol oynayan en O©nemli endastriyel mikroorganizmalar olarak
bilinmektedir (Rees, 1997; Batish ve ark., 1997). Laktik asit bakterileri icerisinde,
biyokimyasal ve ekolojik 6zellikleriyle birlikte filogenetik olarak birbirine yakin olan
“Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leucunostoc,
Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, Weissella”
cingleri yer almaktadir (Adams, 1999; Liu, 2003). Bifidobacterium cinsi bakteriler
filogenetik olarak diger laktik asit bakterilerine benzememesine ragmen,
biyokimyasal, fizyolojik ve ekolojik Ozellikleri bakimindan benzer oldugundan
genellikle laktik asit bakterileri terimi igerisinde kullamImaktadir (Adams, 1999).

Son on yil igerisinde saglik tzerine olumlu etkilerinden dolay: bifidobakteriler
gibi probiyotik bakterilerin, fermente sit 0OrUnlerinin  Oretiminde kullanimi
yayginlasmistir (Dave ve Shah, 1997a; Shah ve Lankaputhra, 1997; Chick ve ark.,
2001; Laine ve ark., 2003). Probiyotik kelimesi, Yunanca dan gelmekle birlikte
“yasam icin” anlaminda kullanilmakta olup, ilk defa 1960’'l1 yillarda Lilley ve
Stillwell tarafindan, bir protozoa tarafindan salgilamp, diger bir protozoanin
gelisimini tesvik eden metaboliti tammlamak amaciyla kullamlmistir (Shortt, 1999).
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Probiyotikler glnimizde, insanlarin bagirsak mikrobiyal dengesini dizenleyen,
yararli, canli mikroorganizma iceren gidalar olarak tammlanmaktadir (Shah, 2000;
Mattila-Sandholm ve ark., 2002).

Ulkemizde probiyotik triinlerin tretiminde kullamlan mikroorganizmalar ile
ilgili olarak herhangi bir yasal diizenleme bulunmamaktadir. Bu konuda Almanya
Saglik Bakanligi Uzman Komitesi tarafindan yayinlanan bildirgede;

Gida Uretiminde kullanilan probiyotik bakterinin taksonomik sisteminin
belirlenmis olmasi,

Gida maddesinin raf 6mri boyunca yeterli miktarda hiicrenin canli olarak
kalabilmesi,

Probiyotik mikroorganizmanmin bagirsaklara canli bir sekilde ulasabilme,
canliligint strdirebilme ve ¢ogalabilme yetenegi gostermesi,

Insan saglig: Uizerine olumlu etkilerde bulunmas: gerektigi vurgulanmaktadir
(Reuter ve ark., 2002).

Probiyotik bakterilerin belirtilen toropatik 0Ozellikleri gosterebilmesi igin,
minimum olarak 10° kob g™ konsantrasyonunda canli hiicrenin viicuda alinmasi
gerektigi bildirilmektedir (Dave ve Shah, 1997b; Shah ve Lankaputhra, 1997;
Thamaraj ve Shah, 2003). Baz1 arastirmacilar probiyotik triinlerin 10® kob/g veya
daha yuksek konsantrasyonda canli bakteri icermesi gerektigini vurgularken, ornegin
Japonya da marketlerde satilan bir probiyotik fermente siit triiniinde sisede 40 x 10°
probiyotik bakteri bulunmasi yasal olarak istenmektedir (Shortt, 1999).

Probiyotik laktik asit bakterileri, zayif proteolik aktiviteye sahip olmalari
nedeniyle siitte yavas bir gelisim gostermektedirler. Bu nedenle genellikle yogurt
bakterileri ile birlikte kullamlmaktadir. Yogurt bakterileri sitte hizli bir gelisim
gostermekte, proteolitik aktiviteye sahip olmalari nedeniyle elzem aminoasitleri
Uretebilmekte, aromay: gelistirmekte ve fermentasyonu hizlandirmaktadir. Buna
karsin, yogurt bakterilerinin bagirsaklara kolonize olmamasi, mide asitliginden
etkilenerek canliligin yitirmesi nedeniyle herhangi bir terapttik etkide bulunamadig:
ve bu nedenle probiyotik olarak tek baslarina kullamlamadiklar: belirtilmektedir
(Shah ve Lankaputhra, 1997; Ravula ve Shah, 1998).



2. ONCEKI CALISMALAR Erhan YEDIKARDAS

Probiyotik bakterilerin, Grinde canliligim korumas: buyik 6nem tasimasina
ragmen, bu konuda cesitli Ulkelerde yapilan survey calismalarinda, bakterilerin
canliliginda Urindn raf dmru stiresince onemli oranda azalmalarin meydana geldigi
belirlenmistir (Hughes ve Hoover, 1995; Dave ve Shah, 1997a; Dave ve Shah,
1997b). Bu konuda Avustralya da yapilan bir survey calismasinda, analiz edilen tim
probiyotik fermente sit OrUnlerinde, UrUndn raf Omrd igerisinde (4 hafta) L.
acidophilus ve B. bifidum sayisi 10° kob g'’dan daha duisiik konsantrasyonda
bulunmustur (Vinderola ve ark, 2000).

Yogurt gibi fermente siit Urtnlerinde, probiyotik bakterilerinin canlilig: ¢esitli
fizikokimyasal faktorlerden etkilenmektedir. Bunlardan en ©Onemlileri, yogurt
bakterileri tarafindan Uretilen laktik asit ve hidrojen peroksit, Uriindeki ¢cozinmis
oksijen miktari, Urinde koruyucu maddelerin bulunup bulunmamasi, tirler
arasindaki interaksiyon, ambalajin oksijen gecirgenligi ve depolama kosullaridir
(Dave ve Shah, 1997b; Dave ve Shah, 1998; Vinderola ve ark., 2000; Mattila-
Sandholm ve ark., 2002). Buna ilave olarak, L. delbrueckii subsp. bulgaricus un
yogurtlarin fermentasyon sonrasi depolanmasi asamasinda asitlik gelisimine neden
oldugu (post-acidification) ve bu nedenle de probiyotik bakterilerin canliligim
olumsuz yonde etkiledigi belirtilmektedir (Dave ve Shah, 1998).

Son yillarda probiyotik bakterilerin, gida maddelerinde canliliklarim
muhafaza etmelerine yonelik olarak ¢esitli calismalar yapilmakta olup, etkileri
Uzerinde de durulmaktadir (Dave ve Shah, 1997a). Prebiyotikler, sindirilemeyen gida
icerikleri olup, kolon bélgesinde bulunan ve insan sagligim olumlu yonde etkileyen
sinirl1 sayida bakterinin gelisimini tesvik eden maddeleri tammlamak amaciyla
kullamimaktadir (Naidu ve ark., 1999; Tuohy ve ark., 2001; Bielecka ve ark., 2002;
Kaur ve Gupta, 2002; Lee ve ark., 2002; Palframan ve ark., 2002). Prebiyotiklerin
ayrica, kalsiyum absorbsiyonunu gelistirici ve lipit metabolizmasini dizenleyici
etkilerde bulundugu da sdylenmektedir. Prebiyotiklerin belirtilen fizyolojik etkilerde
bulunabilmeleri igin 8 — 40 g /giin alinmasi Onerilmektedir (Rao, 2001).

Fonksiyonel gidalarda kullanimi yayginlasan maddelerden biri de indlindir.
Diger oligosakkartitler gibi indlin de ince bagirsakta hidrolize veya absorbe
edilemezken, kolon bolgesinde Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium spp. bakterileri
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tarafindan fermente edilebilmekte ve prebiyotik Ozellik gostermektedir (Marx ve
ark., 2000; Chick ve ark., 2001; Palframan ve ark., 2002).

Bir arastirmada oncelikli olarak 2 farkli konsantrasyonda oligofruktoz ve inilin
iceren ve 5 + 1 °C’de 15 giin depolanan yogurt drneklerinde yogurt bakterilerinin, L.
acidophilus NCC 12 ve B. bifidum Bb 13’ tin canlilig1 belirlenmistir. Oligofruktoz ve
indlinin yogurt bakterileri olarak bilinen S thermophilus ve L. delb. subsp
bulgaricus un sayisi Uizerine pozitif bir etkisi bulunamamustir. Oligofruktoz ve intlin
iceren yogurtlarin 15 gin depolanmast siresince L. acidophilus NCC 12'nin
canliligint kaybetmedigi, buna karsin kontrol érneginde 0.52 log kob g oraninda
azalmanin oldugu belirlenmistir. B. bifidum Bb 13, L. acidophilus NCC 12’'ye oranla
yogurt kosullarina kars1 daha dustk direnc gostermistir. B. bifidum Bb 13 % 2
oligofruktoz veya inilin varliginda sirasiyla 0.29 ve 0.08 log kob g* oraminda
canliligin yitirirken, kontrol érneginde 1 log kob g* azalma goézlenmistir. Her iki
susun da % 2 oligofruktoz veya indlin iceren rekonstitie sit (% 12) igerisinde
logaritmik artis stireleri kontrole gére 6nemli 6lctide azalmistir (Var ve ark., 2005).

Tuohy ve ark. (2001), intlinin insanlarin bagirsak mikrobiyal florasi Gizerine
etkisini belirlemek amaciyla yaptiklar1 galismada, saglikli Kisilerin diyetlerine 8
gr/gun indlin ilave edilmesi durumunda, bagirsak bolgesinde Bacterioides spp.
sayisinda istatistiksel agidan 6nemli bir degisiklik gozlenmezken, Bifidobacterium ve
Lactobacillus tirlerinde istatistiksel olarak artis gdzlemislerdir. Palframan ve ark.
(2002), fruktooligosakkarit ve indlinin saglikl1 insanlarin bagirsak mikrobiyal florasi
Uzerine etkisini arastirmiglardir. Diyetle % 2 konsantrasyonda fruktooligosakkarit ve
indlin aimmin bifidojenik aktivite gosterdigi ve bagirsak mikrobiyal florasinda
Bifidobacterium spp sayisinin sirasiyla 0.82 log kob/g ve 0.63 log kob/g oraminda
artmasina neden oldugunu belirtmislerdir. Fermente st Urdnleri sektoriinde en hizl
gelisen alanlardan biri bazi bifidobakteri turlerini igeren probiyotik yogurtlardir
(Dave ve Shah, 1997a). Probiyotik mayalarin yogurt icerisine eklenmesiyle
probiyotik yogurtlar Gretilmektedir (Girgen, 2005).

Ac nielsen’1n verilerine gore, 2005 sonu itibariyle Dinyada probiyotik yogurt
pazar1, toplam yogurt pazari cirosunun % 8.4’ 10k bdlumini olusturmustur. Gelismis
Ulkelerde bu oramin ¢ok daha yiksek oldugu bilinmektedir. Fransa da probiyotik
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yogurt pazari toplam yogurt pazarinin % 14’ inii olustururken, Ispanya’ da da bu oran
% 17 ye ulasmaktadir. Dinya capinda probiyotik yogurt pazari yilda % 15-20
arasinda biyumektedir. Amerika, Avrupa ve Japonya global fonksiyonel gida
pazarindan esit pay almaktadir. Yani diinyada fonksiyonel gida pazarinin yaklasik
3'te l'ini de Japonya elinde tutmaktadir (Anon., 2006a). Dinya pazari ile
karsilastirildiginda ¢cok geride olsa da, diinyadaki gibi fonksiyonel gida pazarinda en
hizl1 biytiyen alan fonksiyonel sit ve yogurt Granleridir. Turk tiketiciler fonksiyonel
yogurt Urunleri ile 2005 te tamsmustir (Coban, 2006).

Son yillarda yulaftan elde edilen ve cozilebilir lif olan b-glukan
hidrokolloidi, hem besleyici hem de teksturt iyilestirici 6zelliginden dolay1 6nemli
hale gelmistir. Yag ikamesi olarak b-glukamin distk yagli Cheddar (Konuklar ve
ark., 2004a; Konuklar ve ark., 2004b), Feta (Volikakis ve ark., 2004) ve Kasar
(Sahan ve ark., 2008) gibi peynirlerde basar1 ile kullanlabilecegi kanmitlanmiglardir.
Ayrica, Sahan ve Yasar, (2006) dustk yagli yogurt Uretiminde % 0.5 oraninda b-
glukamin kullanmmminin yogurtlarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigini
belirtmiglerdir.

Indlin, karbonhidrat kaynakli yag ikamesi olan bir diyet lifidir. Prebiyotik
0zelliginden dolay: fonsiyonel gida olarak kabul edilmektedir. Gliven ve ark., (2005)
yagsiz yogurt Uretiminde degisik oranlarda indlin kullanmiglardir. Gerek fiziksel
gerekse duyusal Ozelik bakimindan % 1 indlin kullanimimin iyi sonug verdigini
belirtmiglerdir.

Garcia-Perez ve ark. (2006), portakaldan lif elde etmiglerdir. Farkli oranlarda
ilave ettikleri (%0, %0.6, %0.8 ve %1) portakal lifleri ile yogurt Uretmisler ve 4
°C’de 28 giin depolayarak yogurtlarin bilesimlerini, reolojik ve duyusal 6zeliklerini
belirlemiglerdir. Portakal lifi ilavesinin yogurtlarin bilesimini etkilemedigini, pH
degerini azalttigini saptamuslardir. % 1 lif ilavesi yogurtlarin su salmasim azaltirken,
teksttirel Ozelliklerini gelistirdigini bulmuslardir.

Dello Staffolo ve ark. (2004), farkl ¢esit diyet lifi (elma, bugday, bambu ve
inulin) ilave ederek yogurtlarin reolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Diyet lifi ilavesinin yogurtlarin pH ve sinerezislerini etkilemedigini belirlemislerdir.



2. ONCEKI CALISMALAR Erhan YEDIKARDAS

Elma lifinin yogurtun rengini degistirdigini saptamislardir. Genel olarak lif ilavesi
yogurtlarin kabul edilebilirligini arttirdigin saptamuslardir.

Y ogurdun yam sirg; farkl lif kaynaklari (yulaf, bugday, elmave inulin) % 2 ve
% 4 konsantrasyonlarda dondurmaya ilave edilmistir. Bu ¢calismada dondurmaya lif
ilavesi reolojiyi gelistirmenin yamsira, kristalizasyon ve rekristalizasyonun
kontroltinde de etkili olmustur (Soukoulis ve ark., 2009).

Prunus cinsinin birbirlerine benzeyen ¢ok sayida tur icermesi nedeniyle,
sistematikte Prunus Armeniaca L. olarak bilinen kayisi meyvesi son samanlarda bazi
sistematikgiler tarafindan Armeniaca cinsine dahil edilerek Armeniaca vulgaris Lam.
olarak isimlendirilmistir (Asma, 2000).

Dunya yas ve kuru kayisi Uretiminde birinci sirada yer alan Turkiye, gerek
kayisi gen kaynaklari gerekse ekolojik sartlar nedeniyle blytk bir potansiyele
sahiptir. Turkiye' de ise en 6nemli kayisi Uretim merkezi Malatya dir. Turkiye' de yas
kayisi Uretimin yaklasik % 50’ si bu il tarafindan karsilanmaktadir. Gerek agag sayisi
gerekse yas ve kuru kaysi Uretim miktar: ile Malatya sadece Turkiye nin degil
Dunyanin en 6nemli kayisi Uretim merkezidir. ilde Uretilen yas kayisinin % 90-95'i
kurutularak ihrag edilmektedir (Seker, 2005).

Hacihaliloglu cesidi kayist Malatya mn en dnemli kurutmalik kayisi ¢esididir.
Malatya da kayisi agaci varligin yaklasik % 73 ni olusturmaktadir. Tahmini olarak
1900°'lu yilarin basinda Malatyamn 12 km kuzey-dogusundaki Hacihaliloglu
ciftliginde bir seleksiyon sonucu bulunmustur. Meyveleri orta irilikte, 25-35 g
agirhiginda, meyve sekli oval, simetrik, meyve kabuk (L:65.59, a9.54, b:41.4) ve et
rengi sari, kirmizi yanak olusturma egiliminde olan c¢esittir. Meyve kabugu incedir.
Meyvelerin yola dayammu iyidir. Meyve eti sert dokuludur. Meyve az sulu, ¢ok tatl,
aromal1, pH’s1 4.5-4.8, suda ¢o6zintr kurumadde miktar1 % 24-28 ve toplam asitlik
degeri % 0.20-0.40'dir. Cekirdek sekli oval, 1.7-2.2 g agirhginda, tath ve meyve
etine yapisik degildir. Hacihaliloglu cesidi kayisi Malatya da temmuz ayinin ikinci
haftasinda olgunlagsir. Cizelge 2.1. Hacihaliloglu gesidi taze kaysimn kimyasal analiz
bilesimi verilmistir (Asma, 2000).
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Cizelge 2.1. Hacihaliloglu Cesidi Taze Kayisimin Kimyasal Bilesimi (Asma, 2000)

Hacihaliloglu Kayisi Cesidi

Enerji (kcal/100g) 80.22
Yag (%) 0.97
Protein (%) 0.78
Karbonhidrat (%) 19.30
Nem (%) 78.26
Kl (%) 0.69
Seliiloz (%) 1.63
pH 4.66
Toplam Asitlik (%) 0.35

Kayist lifi dretimi ve 6zellikleri ile ilgili yapilan arastirma oldukga sinirlidir.
Yapilan bir calismada kayisinin islenmesinden sonra geriye kalan yan Urinlerden
pulp lif Oretimi igin, c¢ekirdek ise yag ve protein konsantrati OUretimi igin
kullamlmustir. Esas olarak meyve eti iceren pulp, safsizliklarindan arindirilip suyla
seyreltilip, 6gutilmis ve puskirtmeli kurutuca da kurutulmustur. Lifin Grtinin %
52.6-% 61.7 ham lif, % 15.6-% 20.8 protein igerigi tespit edilmistir (lordanidou ve
ark., 1999). Bir baska arastirmada kayisi meyvesinin % 24.63 oramnda toplam lif
icerigine sahip oldugunu bulunmustur (Prosky ve ark., 1999). Li ve Cardozo (1994),
ise kayisi igin toplam lif icerigini % 26.56 olarak tespit etmislerdir. Seker (2005),
yaptig1 arastirmada, Hacihaliloglu kayisi lifine ait lif degerinin % 26.79 oldugunu
belirlemistir.

Guzeler ve ark. (2010), 4 farkl1 oranda kayisi lifi (%0, %1, %2 ve % 4) ilave
ederek Urettikleri yogurtlar icin degerlendirmeler yaparak, uygun kayist lifi oranlarini
belirlemislerdir. Kullamlan kayisi lifinin bilesimi ortalama nem oram % 5.00, yag
oram % 0.40, protein oram % 4.00, kil oram % 3.80, seker oranm % 90.40, seliiloz
orant % 4.00 olarak saptanmustir. Degerlendirme sonunda % 2 kayisi lifi ilaveli
yogurdun yapilmasina karar vermislerdir.

Sanchez-Segerra ve ark. (2000), yogurda meyve eklemenin mineral madde
icerigine olan etkisini arastirmiglardir. 7 farkli meyve ilaveli yogurtlarin Cu, Fe, Zn,
Mn, Ca, Mg, Nave K degerlerini incelemislerdir. Y apilan calisma sonucunda meyve
eklemenin yogurtlarin mineral maddeleri Gzerine etkisini énemli bulmuslardir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Yogurt Uretiminde, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltes Arastirma ve
Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’ nden temin edilen yagsiz cig inek st ve
%70 yag oramna sahip ¢ig krema kullamlmistir. Yogurda islenecek sitlerin
kurumadde artirnmi icin, Pmnar St A.S. tarafindan Uretilen yagsiz sittozu
kullanmlmastir. Yogurt Gretimi icin starter kiltdr olarak Chr. Hansen (Peyma-Hansen,
Tarkiye) firmasinin Urettigi Y C-180 (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus) liyofilize kultird, probiyotik kiltir olarak da yine Chr.
Hansen (Peyma-Hansen, Turkiye) tarafindan Uretilen liyofilize kdltr halinde temin
edilen Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri
kullamlmastir. Lif kaynag: olarak kullanilacak Hacihaliloglu ¢esidi kayisilar Malatya
piyasasindan temin edilmis olup Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Bolumi
St Teknolojisi Laboratuarinda lif haline getirilmistir.

3.2. YOntem

3.2.1. Kayia Lifi Uretimi

Kayist lifi Oretimi Seker (2005)’de belirtilen yonteme gore yapilmustir.
Laboratuara getirilen Hacihaliloglu c¢esidi kayisilar yikanip, ¢ekirdekleri hemen
cikarilmis ve herhangi bir kararma olmamasi icin % 1’ lik sitrik asit iceren suya
atilmigtir. Sudan alinan kayisilar yaklasik 30 x 10 x 2 mm’ lik dilimler halinde
kesilmis, suyu uzaklastirilmis ve daha sonra aliiminyum folyo Uzerinde tek sira
halinde dizilerek derin dondurucuya yerlestirilmistir. Derin dondurucuda 10-12 saat
siireyle dondurulan kayisilar daha sonra Ishin (Hollanda) marka dondurarak kurutma
cihazinda 5 mmHg basing ve -50°C sicaklikta 18-24 saat sure ile kurutulmustur.

Kurutulmus kayisilar blender yardimu ile pargalanarak toz haline getirilmistir. Elde
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edilen toz halindeki kayisilar Uretimde kullanilana kadar agz1 kapakli plastik
kaplarda -20°C’ de derin dondurucuda saklanmustir.

3.2.2. Yogurt Uretimi
Yogurt Uretimi, Sekil 3.1 de verilen farkl: yag oranlarina sahip kayisi lifi
katkilt probiyotik kilttr ile Oretilen yogurtlarin Uretimine ait akis semasina gore

gerceklestirilmistir.

Cig inek Suti

Yag Standedizasyonu

A (% 0.3 Yag) B (% 1 Yag) C(% 19Yag) D (% 2.9 Yag)
% 2 Sit Tozu % 2 Sut Tozu % 2 Sit Tozu % 2 Sut Tozu

% 2 Kayisi Lifi % 2 Kayisi Lifi % 2 Kayisi Lifi% 2 Kayisi Lifi

Pastdrizasyon (85°C’ de 5 dakika)
47 + 1°C’ ye Sogutma

Yogdurt Kultard (% 1) ve Probiyotik Kaltir (% 1)

|

Dolum

inkiibasyon (43 + 1°C’de pH 4.7’ ye gelene kadar)

|

Sogutma ve depolama (5 = 1°C’ de, 14 giin)

Sekil 3.1. Farkli Yag Oranlarina Sahip Kayist Lifi Katkili Probiyotik Kultur ile
Uretilen Y ogurtlarin Uretimine Ait Akis Semast

14
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Y agsiz slt, bolumlere ayrilarak krema ilavesiyle yag oranlart % 0.3, % 1, %
19 ve % 29 olarak ayarlanmistir. Daha sonra bolumlere ayrilmis farkli yag
oranlarina sahip sitlerin her birine % 2 oramnda sittozu ve % 2 oraminda kayist lifi
ilave edilerek homojen hale gelinceye kadar Ultra-Turrax blender ile karistirilmistur.
Sonra cift cidarli ve buharla isitilan paslanmaz celik pastorizatore alinarak 95°C’ de
5 dakikasil isleme tabi tutulmus 47+1°C’ ye kadar sogutulmustur. Sogutulan siitlere
% 1 oraninda liyofilize yogurt kiltiri ve % 1 oraminda probiyotik kultdr ilave
edilmis (toplam % 2) ve pH 4.70'e gelinceye kadar 43+1°C’ de inklbasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda, yogurtlar +4°C’ ye sogutularak, 14 giin boyunca
depolanmustir. Depolamanin 1., 7. ve 14. guniinde analizler yapilmstir. Bu ¢alisma 2
tekerrdrlt olarak yuritilmis ve bittin analizler paralelli olarak gerceklestirilmistir.

3.2.3. Uygulanan Analiz Y ontemleri

3.2.3.1. Cig Sutte Yapilan Analizler

3.2.3.1.(1). Kurumadde Tayini

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

3.2.3.1.(2). Yag Tayini

Yag oranlart 0-8 taksimath 6zel sit bitirometresi kullamlarak, Van Gulik
yontemi ile % olarak belirlenmistir. Santriflij olarak termostatli Gerber santrifdju
kullanmlmstir (Y oney, 1973; Anon., 1994).

3.2.3.1.(3). Protein Tayini

Protein oranlar1, yas yakmaya tabi tutulan érneklerin mikro Kjeldahl yontemi
ile azot miktarlarinin saptanmasi yardimu ile belirlenmistir. Protein oranlari, bulunan
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azot miktarinin 6.38 faktoru ile carpilmasi ile hesaplanmistir (Y dney, 1973; AOAC,
1990).

3.2.3.1.(4). pH Tayini

Yogurt Uretiminde kullamlacak ¢ig sitin pH degerleri, Inolab WTW cam
elektrotlu dijital pH metre ile saptanmistir. pH metre, kullamilmadan énce pH 4.0 ve
pH 7.0 tampon ¢ozeltileri kullanilarak kalibre edilmis daha sonra dlgimler alinmustir.

3.2.3.1.(5). Titrasyon Agitligi Tayini

Cig sltlerde asitlik tayini alkali titrasyon yontemine gore yapilmistir. Alkali
olarak 0.1 N NaOH kullanilmis ve sonuglar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir.
(Anon., 1994).

3.2.3.2. Yogurtlarda Yapilan Analizler

Farkli yag oranlarina sahip kayist lifi ilaveli probiyotik kiltur ile Gretilen
yogurtlarin kurumadde, yag, protein, karbonhidrat, enerji ve mineral madde gibi
depolama siresince degisiklige ugramast guc olan bilesim 6zellikleri depolamanin
sadece 1. guninde belirlenmistir. Yogurdun depolama siresince degisiklige
ugrayabilecek ©zelliklerinden, pH, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi, pihti1 sikligi
(penetrometre), viskozite ve duyusal oOzellikleri ise depolamanin 1., 7. ve 14.
gunlerinde belirlenmistir.

3.2.3.2.(1). Kurumadde Tayini

Yogurtlarda toplam kurumadde tayini gravimetrik yontemle belirlenmistir
(Anon., 1994).
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3.2.3.2.(2). Yag Tayini

Y ogurtlardaki yag orani, Gerber yontemi ile tespit edilmistir (Anon., 1994).
3.2.3.2.(3). Protein Tayini

Yogurt 6rneklerinde protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan 6rneklerin
mikro Kjeldahl yontemi ile azot miktarlarinin saptanmasi yardim ile belirlenmistir.
Protein oranlari, bulunan azot miktarimn 6.38 faktori ile carpilmast ile
hesaplanmistir (Y 6ney, 1973; AOAC, 1990).
3.2.3.2.(4). Karbonhidrat Tayini

Yogurtlarin  karbonhidrat ~ degerleri, yogurtlarin toplam kurumadde
degerlerinden protein, yag ve mineral madde miktarlari ¢ikartilarak hesaplanmistir ve
% olarak verilmistir.
3.2.3.2.(5). Enerji Degerleri

Yogurt Orneklerinin toplam kalori degerleri protein miktarinin 4, yag
miktarimin 9 ve karbonhidrat miktarinin 4 katsayilariyla carpimlart sonucu elde
edilmistir (Baysal, 2007). Degerler 100 g igin verilmistir.
3.2.3.2.(6). Mineral Madde Analizleri

Mineral madde tayininde, yogurt érnekleri mikrodalga ile yakilmis ve gerekli

seyreltmeler  yapildiktan  sonra  ICP-OES  cihazinda okuma islemleri
gerceklestirilmistir (EPA, 2000).
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3.2.3.2.(7). pH Tayini

pH analizinde Inolab WTW dijital pH metre kullamlmistir. pH metre
kullanilmadan dnce pH 4.0 ve pH 7.0 tampon ¢ozeltileri kullamilarak kalibre edilmis
ve Olcimler yapilmistir (Dave ve Shah, 1997b).

3.2.3.2.(8). Titrasyon Agitligi Tayini

10 g yogurt Ornegi Uzerine dnce kaynatilmis sonra 40°C’ ye sogutulmus
damitik sudan 10 ml ilave edilmistir. Homojen karisim fenolftalein indikatori
kullanmlarak 0.1 N NaOH ile en az 30 saniye kalici pembe renk elde edilinceye kadar

titre edilmistir. Sonug % laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Dave ve Shah, 1997a;
Metin ve Oztirk, 2002).

3.2.3.2.(9). Viskozite Analizi

Yogurtlarin viskozite degerleri Brookfield DV-II Pro Viskozimetresi ile

4+1°C’ de belirlenmis ve sonuglar “Centipoise (cP)” olarak verilmistir
3.2.3.2.(10). Piht1 Sikhgy Tayini

Yogurt orneklerinin piht1 siklig1 degerleri 4+1°C’ de Sur-Berlin PNR6 marka
penetrometre ile saptanmis ve sonuglar 15 g agirligindaki 45°C’ lik konik bagligin 5
saniyedeki batma derinligi olarak (1/10 mm ) verilmistir.
3.2.3.2.(11). Serum Ayrilmas Degerleri

4+1°C’ deki 25 g yogurt Orneginin 120 dakikada kaba filtre kagidindan

stizilen serum miktarinin tartilmast ile g cinsinden belirlenmistir (Tamime ve ark.,
1996).
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3.2.3.3. Duyusal Analizler

Yogurt érneklerinin duyusal yonden karsilastirmali olarak degerlendirilmesi
icin 7 kisilik bir panelist grubu olusturulmus. Panelistlerden yogurtlar: begenilerine
gore siralamalar1 istenmistir. Bu amacla Sekil 3.2" de verilen degerlendirme formu
kullanilmistir (Bodyfelt ve ark., 1988; Altug ve Elmaci, 2005).

Yogdurtlarin Duyusal Degerlendirme Formu

Degerlendirenin ismi: Tarih:...../....[.....

) Yogdurtlar
Duyusal Ozellik

Gorunus

Tat

Koku

Yap!

Asidik Tat
Toplam Kabul
Edilebilirlik

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

Sekil 3.2. Duyusal Degerlendirme Formu
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3.2.3.4. istatistiksel Analizler

Istatistiksel Analizler “Tesadiif Parselleri Deneme Plani” na gore yapilmis ve
SPSS 16.0 istatistik paket programi kullamlmistir. Duyusal analizlerden elde edilen
sonuglara ise non parametrik testlerden Kruskal-Wallis uygulanmistir (Steel ve
Torrie, 1980).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Yogurt Uretiminde Kullamlan Cig Sutiin Bilesimi

Yogurt Uretiminde kullanilan ¢ig sitin bilesimi Cizelge 4.1’ de verilmistir.
Yapilan analizler sonucunda yogurt dretiminde kullamlan sitin kurumadde oran:
% 8.93+0.06, yag miktar1 % 0.25+0.04, protein oram % 3.07+0.04, pH degeri

6.56+0.10 ve titrasyon asitligi laktik asit cinsinden % 0.1620.01 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.1. Yogurt Uretiminde Kullanilan Cig Siitiin Bilesimi (n=2)

Ozellik Cig Sut

Kurumadde (%) 8.93+0.06
Yag (%) 0.25+0.04
Protein (%) 3.07+£0.04
pH 6.56+0.10
Titrasyon Asitligi (% LA) 0.16+0.01

Turk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis icme Siitleri Tebligi’ ne gore
¢ig inek sitanuin titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden 0.135 — 0.2 arasinda ve
protein oram da en az % 2.8 olmahdir (Anon., 2006b). Bu degerlerle

karsilastirildiginda titrasyon asitligi ve protein oran ilgili teblige uygun bulunmustur.
4.2. Yogurtlarlara Ait Ozellikler
4.2.1. Kurumadde, Yag ve Protein Oranlari

Farkli yag oranlarina sahip kayisi lifi katkili probiyotik kultdr ile Gretilen
yogurtlara ait kurumadde, yag ve protein oranlari Cizelge 4.2° de verilmistir.

Yogurtlarin kurumadde oranlar1 % 14.10 ile % 16.37 arasinda bulunmustur. Yag
oramindaki artisa paralel olarak yogurtlarin kurumadde oranlarinda artis gbzlenmistir.
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Yogurtlarin yag oranlar1 incelendiginde A yogurdu % 0.3+0.12 yagl, B
yogurdu % 1+0 yagli, C yogurdu % 1.9+0.12 yagli ve D yogurdu % 2.9+0.12 yagl
olarak tespit edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Urtinleri Tebligi’ ne gére A
yogurdu “yagsiz’, B yogurdu “% 1 yagli”, C yogurdu “yarim yagli” ve D yogurdu
“% 2.9 yagli” olarak adlandirilacaktir.

Yogurtlarin protein oranlart % 4.17+0.10 - % 4.39+0.13 arasinda degerler
almstir. Tirk Gida Kodeksi Fermente Sit Urinleri Tebligi’ ne gbre yogurdun
protein orant en az % 3 olmalidir (Anon., 2009). Buna gore Uretilen yogurtlarin
tamam protein oram bakimindan kodekse uygun bulunmustur.

Cizelge 4.2. Yogurtlarin Kurumadde, Y ag ve Protein Oranlar1 (n=2)

Baellik Y ogurtlar

A B C D
Kurumadde (%)  14.10+0.62 14.39+0.35 15.65+0.14 16.37+0.13
Yag (%) 0.30+0.12 1.00+0 1.90+0.12 2.90+0.12
Protein (%) 4.39+0.13 4.17+0.10 4.39+0.09 4.28+0.06

Y apilan bir calismada kayisi puresi orant artikga yogurtlarin yag oranlarinin
genel olarak dustigl ve kayisi piresi orammin yag oranlari Uzerindeki etkisinin
istatistiksel olarak dnemli oldugu sdylenmistir (Cayir, 2007). Hayaloglu ve Konar
(1998), kayisil1 yogurtlarla ilgili calismalarinda meyve oram arttikga, yag oramnin
dustigunu belirtmiglerdir. Aly ve ark. (2004), havuglu yogurtla ilgili yaptiklar: bir
arastirmada havug miktarinin artmasi ile yag oraninin dustugint belirtmislerdir.

Cayir (2007) calismasinda farkli oranlarda kayisi piresi ilave ederek Urettigi
yogurtlar icin kayisi puresinin, yogurtlarin protein oranlari Uzerindeki etkisinin
istatistiksel olarak dnemli olmadigini belirtmistir. Rahman ve ark. (2001), meyveli
yogurtlarla ilgili yaptiklar1 bir ¢alismada, yogurtlarin meyve oram artikga protein
oranlarinin azaldhgim bildirmislerdir. Ayar ve ark. (2005), cesitli meyvelerin ilave
edilmesiyle dretilen yogurtlarin protein oranlari, kusburnu katkili yogurt haric,
kontrol yogurduna goére dusik ciktigini belirtmislerdir. Bu farklihgin kusburnu
meyvesini yuksek protein igeriginden ileri geldigini agiklamis, yapilan ¢alismalarda
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meyveli yogurtlardaki kurumadde, yag ve protein oranlarinda gorilen degisimin

kullanilan siit, meyve cesidi ve izlenen yontemlerle iliskili oldugunu belirtmiglerdir.

4.2.2. Karbonhidrat Degerleri

Yogurtlarin karbonhidrat degerleri toplam kurumadde degerlerinden protein,
yag ve mineal madde miktarlari cikartilarak hesaplanmistir.  Yogurtlarin
karbonhidrat degerleri Cizelge 4.3 de verilmistir. Yogurtlarin karbonhidrat degerleri
incelendiginde en yuksek karbonhidrat degerine % 8.85 ile A yogurdunun, en dustk
degereise % 8.62 ile D yogurdunun sahip oldugu gorulmistar.

Cizelge 4.3. Yogurtlarin Karbonhidrat Degerleri (n=2)

Y ogurtlar Karbonhidrat (%)
A 8.85
B 8.67
C 8.81
D 8.62

4.2.3. Enerji Degerleri

Yogurtlarin protein, yag ve karbonhidrat oranlari kullamlarak hesaplanan
kalori degerleri Cizelge 4.4’ de verilmistir. Cizelge 4.4 e gore en yiksek kalori
degeri D yogurdunda, en disik deger ise A yogurdundadir. D yogurdu referans
alindiginda, A yogurdunun % 28 oraminda, B yogurdunun % 22 oramnda ve C
yogurdunun % 10 oraminda daha az kaloriye sahip oldugu gorilmektedir.

Cizelge 4.4.Y ogurtlarin Enerji Degerleri (n=2)

Kalori (kcal / 100 g)

Yogurtlar Protein Yag Karbonhidrat ~ Toplam % Fark
A 17.52 2.70 35.40 55.62 28
B 16.68 9.00 34.68 60.36 22
C 17.56 17.10 35.24 69.90 10
D 17.12 26.10 34.48 77.70 0
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4.2.4. Mineral Maddéder

Yogurtlarin Demir, Fosfor, Kalsiyum, Magnezyum ve Potasyum mineral
madde iceriklerine ait degerler Cizelge 4.5.” de verilmistir.

Cizelge 4.5. Yogurtlarin Mineral Madde Icerikleri (n=2)
Mineraller (mg/kQg)

Yogurtlar Fe P Ca Mg K
A 102+0.07 134225 1284+21  150.0+64  2909+70
B 124+0.07  1257+21 1262+13 1547430  2789+38
C 1024004  1248+46 1269+83 153.3+4.8  2857+66
D 1074006  1292+63 1313+24 1524+10.7 2896477

Y ogurtlarin mineral madde igerikleri incelendiginde 1000 g yogurt igin demir
miktar1 en yiksek B yogurdunda 1.24+0.07 mg/kg ile en disik ise A ve C
yogurdunda 1.02 mg/kg ile tespit edilmistir. Fosfor miktar1 en yiksek 1342+25
mg/kg ile A yogurdunda, en disik ise 1248+46 mg/kg ile C yogurdunda, Kalsiyum
miktar1 en yiksek 1313+24 mg/kg ile D yogurdunda, en dusiik 1262+13 mg/kg ile B
yogurdunda, Magnezyum miktar: en yiksek 159.0+6.4 mg/kg ile A yogurdunda, en
distk 152.4+10.7 mg/kg ile D yogurdunda ve Potasyum miktar1 ise en yiksek
2909+70 mg/kg ile A yogurdunda, en dusik ise 2789+38 mg/kg ile B yogurdunda
tespit edilmistir. Ozer (2006)’ nin bildirdigine gore 1000 g yagl: dogal yogurt igin
Kalsiyum miktar1 2000 mg, yagli meyveli yogurt icin 1220 mg, distk dagl dogal
yogurt icin 1620 g, dustk yagli meyveli yogurt igin 1400 g ve yagsiz meyveli yogurt
icin 1300 g’ dir. Magnezyum miktarlari ise yagl dogal yogurt icin 193.3 mg, yagl
meyveli yogurt icin 133.3 mg, dustk dagli dogal yogurt icin 160.0 g, distk yagli
meyveli yogurt icin 153.3 g ve yagsiz meyveli yogurt icin 133.3 g dir. Fosfor
miktar ise yagli dogal yogurt icin 1700 mg, yagli meyveli yogurt icin 960 mg, dustk
dagli dogal yogurt icin 1433.3 g, distk yagli meyveli yogurt icin 1200 g ve yagsiz
meyveli yogurt icin 1100 g olarak belirtmistir.
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4.2.5. pH Degerleri

pH degeri, disosiye olmus hidrojen iyonlari konsantrasyonu hakkinda bilgi
vermekte olup, aktif asitligin bir 6lclsidir (Oysun, 1991). Depolama siresinde
yogurtlarin pH degerleri Cizelge 4.6 da verilmistir. Yogurtlarin pH degerleri
incelendiginde depolama stiresince en dustk pH degeri depolamanin 14. gintnde B
yogurdunda 4.10+0.01 olarak tespit edilmistir. En ylksek deger ise depolamanin 7.
gununde 4.80+0.07 ile D yogurdunda tespit edilmistir. Yag oranlarindaki farkliligin
pH Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmamstir (p>0.05).

Cizelge 4.6. Depolama Siresinde Y ogurtlarin pH Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1. Gun 7. GUn 14. GUn
A 4.70+0.02 4.76+0.09 4.13+0.01
B 4.69+0.01 4.77+0.04 4.10+0.01
C 4.68+0.01 4.77+0.10 4.15+0.01
D 4.69+0.05 4.80+0.07 4.12+0.05

Yogurtlarin pH degerlerinde depolama siiresince meydana gelen degisiklikler
Sekil 4.1' de verilmistir. Sekil 4.1 incelendiginde, yogurtlarin pH degerlerinde
depolama slresince 6nce artis daha sonra dists gozlenmistir. Depolamanin
yogurtlarin pH degerlerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

£,00

m1 GOn =7, G0N ®14, SR

pH
=
[
cn

4,00

(%]
-
o

f_'-:'
o
=

P B C D
Yodurtlar
Sekil 4.1. Yogurtlarin pH Degerlerinin Depolama Siresindeki Degisimi
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4.2.6. Titrasyon Asitligi

Y ogurtlarin titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.7 de % Laktik asit cinsinden
verilmistir. Cizelgede goruldig gibi en yiksek degeri % 1.20+0.060 depolamanin
14. guninde B yogurdunun en distk degere ise depolamamn 7. guninde %
1.06+0.006 ile C yogurdunun aldig1 belirlenmistir. Farkli yag oranlarinin yogurtlarin
titrasyon asitligi Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.7. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Titrasyon Asitligi Degerleri (% LA)

Y ogurtlar 1. Gun 7. GUn 14. GUn
A 1.18+0.063 1.11+0.039 1.19+0.023
B 1.13+0.023 1.09+0.038 1.20+0.060
C 1.14+0.042 1.06+0.006 1.18+0.070
D 1.10+0.011 1.08+0.019 1.19+0.049

Sekil 4.2 de yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siiresince
meydana gelen degisiklikler yer almaktadir. Depolama siresince yogurtlarin
titrasyon asitligi degerlerinde dnce bir azalis daha sonra bir artis gozlenmis, yapilan
istatistiksel analizler sonucunda da depolama slresinin titrasyon asitligi Gzerine
etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.01).

m| Gun =T GOn =14 S0n

Pl E c ]

Yodgurtlar
Sekil 4.2. Yogurtlarin Titrasyon Asitligi Degerlerinin  Depolama  Slresindeki
Degisimi

Titrasyon Asitligi (% LA)
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Karagozli (1997), meyveli yogurtlarla ilgili calismasinda, meyve cesidine
gore en dusuk titrasyon asitligi degeri seftali sonra sira ile karigik, visne ve son
olarak cilekli yogurtlarin izledigini, kat1 kivamli yogurtlarin asitlik degeri
karstirilmis yogurtlara gore, biyoyogurtlarin da klasik yogurtlara goére laktik asit
degerleri distk bulundugunu bildirmislerdir. Depolama stiresincede tim yogurtlarin

titrasyon asitligi degerlerinin arttigint belirtmistir.

4.2.7.Viskozite

Depolama siresinde yogurtlarin viskozite degerleri Cizelge 4.8 de
verilmistir. Depolama siresince yogurtlarin viskozite degerleri incelendiginde en
dustk degerin depolamamin 1. gintinde 1840 cP ile A yogurdunda tespit edildigi
gorulmistur. En yiksek viskozite degeri ise 2283 cP ile B yogurdunda depolamanin
14. ginunde tespit edilmistir.

Cizelge 4.8. Depolama Suresinde Y ogurtlarin Viskozite (cP) Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1. Gin 7. Gln 14. GUn
A 1840+120 1958+86 2223+98
B 2150+110 2220179 2283163
C 1980+169 2099+74 2154+16
D 2082+25 2123+35 2182+48

Sekil 4.3 de belirtilen viskozite degerleri incelendiginde depolama
siiresince viskozite degerlerinin arttigir gérilmustir. Depolamanin viskozite Uizerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Ayar ve ark. (2005), farkli meyveler kullanilarak Uretilen yogurtlar Gzerine
yaptiklar: calismada, meyve ilaveli yogurtlarin viskozite degerlerinin kontrole gore
yiksek ciktigini, katilan meyvelerin  yogurtlarin viskozite degerlerini 6nemli
derecede arttirdigimi ve meyvelerin yogurdun kivami tGzerinde olumlu etki yaptigini
bildirmiglerdir. Cayir (2007), kayisi puresi ilave ettikleri yogurtlarin viskozite

degerlerinin depolama stiresince arttigini belirlemislerdir.
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Sekil 4.3. Yogurtlarin Viskozite Degerlerinin Depolama Suresindeki Degisimi

4.2.8. Piht1 Sikhgi

Yogurtlarin piht1 stabilitesine etki eden faktérlerden en 6nemlileri; sitdn
kurumadde 6zellikle protein igerigi, 1sil islem, homojenizasyon, yogurdun asitligi,
depolama sicakligi, sitin mineral madde icerigi ve kullamlan starter kdltdrdn
aktivitesidir (Rasic ve Kurman, 1978). Penetrometre ile belirlenen pihti sikligi
degerleri aletin diskinin belli bir sirede battig1 derinligi vermektedir. Bu nedenle en
iyi piht1 sikligina en az batma yani en kiglk degeri veren yogurtlar sahip olmaktadir.

Yogurtlarin depolama siresindeki pihti sikligr (penetrometre) degerleri
Cizelge 4.9 da verilmistir. Cizelge 4.9 a gore en yuksek pihti sikligi degerini
depolamanin 1. gininde 2216 ile A yogurdunun aldigi gorilmektedir. En distik
degeri ise 195+5 depolamanin 7. guniinde D yogurdu amistir. Yogurtlarin yag
oranlarindaki degisimin piht1 siklig1 degerleri Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmus (p<0.05), yag oramnin artigina paralel olarak piht: sikligi degerleri
azalmis yani yogurtlar daha siki bir yapiya sahip olmuslardir.
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Cizelge 4.9. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Piht1 Sikligi (1/10mm) Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1. Gun 7. GUn 14. GUn
A 221+6 215+4 214+5
B 22016 211+4 219+6
C 212+4 205+9 208+6
D 199+6 19545 19744

Yogurtlarin piht1 sikligi degerlerinin depolama stresindeki degisimi Sekil
4.4 de verilmistir. Yogurtlarin, pihti1 sikligi degerlerinin depolama siiresindeki
degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.4.  Yogurtlarin Piht1 Sikligi (Penetrometre) Degerlerinin Depolama
Suresindeki Degisimi

Depolama sirasinda pihti sikligi degerlerinin azalmasi pihtidaki  kazein
misellerinin hidrasyonundan kaynaklanmaktadir (Tamime ve Robinson, 1985).
Ayrica yogurtlardaki baslangic asitliginin disik olmasi, proteinlerin su tutma
kapasitelerini azaltarak piht1 sikligimi yani konsistensi olumsuz olarak etkilemekte,
yiksek asitlik ise pihti bizilmesine neden olarak serum ayrilmasim tesvik
etmektedir (Atamer ve Sezgin, 1987). Lario ve ark. (2004), yogurdun reolojik
ozelliklerinin ilave edilen lif oramina bagli olarak degistigini ifade etmislerdir.
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4.2.9. Serum Ayrilmas

Y ogurtlarin serum ayrilmas: degerleri Cizelge 4.10° da verilmistir. Cizelgeye
gore en yuksek deger depolamanin 1. giniinde A yogurdunda % 27.40+1.15 olarak
tespit edilmistir. En disik deger ise depolamanin 14. gininde % 20.32+0.23 ile C
yogurdunda tespit edilmistir.

Cizelge 4.10. Depolama Siuresinde Y ogurtlarin Serum Ayrilmasi (%) Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1. Gin 7. GUn 14. GUn
A 27.40+1.15 21.88+1.09 20.44+0.34
B 26.92+1.39 22.60+0.36 20.92+0.34
C 23.76+0.96 21.64+0.57 20.32+0.23
D 22.72+1.54 22.36+0.10 20.64+0.28

Depolama siresinde yogurtlarin serum ayrilmas: degerlerindeki degisim
Sekil 4.5 de verilmistir. Genel olarak depolama siiresinde yogurtlarin serum
ayriimasi degerlerinde bir azalma gorUlmustir. Uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda da depolamanmin yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri Uzerine etkisi
onemli bulunmustur (p<0.01).

30,00
m, G0N =T, GOn e 14, Gon

A = c C

Yagurtdar

Serum ayrimasi (%)

Sekil 4.5. Yogurtlarin Serum Ayrilmast Degerlerinin Depolama  Siresindei
Degisimi
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4.3. Duyusal Ozellikler

7 Kisilik panelist ekibi olusturulmus ve Sekil 4.2° de verilen duyusal
degerlendirme formu doldurularak depolamanin 1., 7. ve 14. gininde duyusal
analizler yapilmstir.

4.3.1. Goriins

Olusturulan 7 Kkisilik panelist grubunun vermis oldugu puanlara gore
depolama siresince yogurtlarin gorinis degerleri Cizelge 4.11' de verilmistir.
GOorunus degerleri yoninden en yiksek puam depolamanin 1. giniinde 9.00+0.36 ile
A yogurdu, en distk puan ise depolamanin 14. giniinde 5.50+0.52 ile D yogurdu
amstir. ' Yag oranlarimin  gorinis Uzerine etkisi istatistiksel olarak  dnemli
bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.11. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Goruinug Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1.Gin 7.Gln 14.GUn
A 9.00+0.36 8.75+0.42 8.25+0.28
B 7.75+0.65 7.50+0.84 7.25+0.36
C 6.50+1.02 6.50+0.76 6.00+0.42
D 6.00+1.15 5.75+0.92 5.50+0.52

Yogurtlarin  gorinds  degerlerinin - depolama  slresindeki  degisimi
incelendiginde depolama siiresince bir azalma gorulmektedir. Depolama sliresinin
yogurtlarin gorinust  Uzerine etkisi istatistiksel olarak ©6nemli  bulunmamustir
(p>0.05).

Aly ve ark. (2004), havuclu yogurtlarla ilgi ¢alismalarinda goriints puanlar
bakimindan yogurtlar arasinda bir farkin bulunmadigini, depolama boyunca goériints
puanlarimin - yogurtlardaki  havug orami ile dogru orantili olarak arttiginm
bildirmiglerdir. Sanz ve ark. (2008), kuskonmaz lifi ilavesinin yogurtlarin
berrakligini azalttigini ve sari-yesil renk degerlerini arttirdigim  belirtmiglerdir.
Garcia-Perez ve ark. (2005), portakal lifi ilavesinin yogurdun rengini etkiledigini, L
degerini disurdigini, ave b degerini ise arttirdigini belirlemislerdir.
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Sekil 4.6. Yogurtlarin Gortinis Degerlerinin Depolama Siresindeki Degisimi

4.3.2. Tat

Tat 6zelligi, yogurdun kalitesine etkileyen en dnemli 6zelliklerinden biridir.
Kaliteli yogurt kendine has eksimsi tatta olmalidir. Asir1 derecede eksimsi, kifumsi,
sabunumsu, yanik tatta olmamali ve yabanci tat icermemelidir (Metin, 1977).
Depolama sliresinde yogurtlarin tat degerleri Cizelge 4.12 *de verilmistir. Cizelgeye
gore en yuksek tat degerini depolamanin 1. gintinde 8.00+0.80 puan ile A yogurdu
en disuk deger ise 7.00 puan ile depolamanin 7. giintinde B ve 14. gunlerinde B, C,
D yogurtlari almigtir. Yag orammnin, yogurtlarin tat degerleri Uzerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.12. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Tat Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1.Gin 7.GUn 14.GUn
A 8.00+0.80 7.75+0.36 7.25+0.74
B 7.25+0.50 7.00+0.63 7.00+0.36
C 7.75+0.74 7.50+0.54 7.00+0.65
D 7.75+0.85 7.25+0.80 7.00+0.54
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Yogurtlarin tat degerlerinin depolama siresince degisimi Sekil 4.7 de
verilmistir. Depolama siresince tim yogurtlarda tat degerlerinde bir azalma
gordlmistdr. Yogurtlarin tat degerlerinin depolama siiresindeki degisimi istatistiksel
olarak incelendiginde, depolamanin tat degeri Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.01).

Lutchmedial ve ark. (2004), elmal1 yogurtlarlailgili yaptiklar: calismada elma
ilavesinin yogurtlarin tat puanim Gzerine etkisi 6nemli bulunmus ve en yiiksek puan
elma katkil1 yogurtlarin aldigint bildirmistir. Celik ve ark. (2006), kizilcik katkil1
yogurtlarla ilgili calismalarinda, farkli oranlarda meyve ve seker ilavesi ile Uretilen
yogurtlarin tat puanlar1 arasinda 6nemli bir farkin olmadigim bildirmislerdir.

9 -
H1.Gin = 7.Gun = 14.Gun

Yogurtlar

Sekil 4.7. Yogurtlarin Tat Degerlerinin Depolama Siresindeki Degisimi

4.3.3. Koku

Depolama siiresince yogurtlarin koku degerleri Cizelge 4.13 de verilmistir.
Depolama siresinde yogurtlarin koku degerleri incelendiginde en yiksek deger
8.25+0.83 puan ile depolamanin 1. gininde A yogurdu almistir. En distk deger ise
7.00£0.36 puan ile D yogurdu almustir. Y ogurtlarin yag miktarlarina gore istatistiksel
analiz sonucunda, farkli yag oranlarimin yogurtlarin koku degerleri Uzerine etkisi
istatistiksel olarak 6Gnemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.13. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Koku Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1.Gin 7.GUn 14.GUn
A 8.25+0.83 8.00+0.50 7.75+0.80
B 7.75+0.66 7.50+1.04 7.25+0.42
C 7.75x0.77 7.50+0.54 7.25+0.63
D 7.50+0.83 7.25+0.65 7.00+0.36

Yogurtlarin koku degerlerinin depolama slresindeki degisimi Sekil 4.8 e
gore depolama siresinde yogurtlarin koku degerlerinde azalma gortulmustdr.
Depolama siresinin, yogurtlarin koku degerlerinin Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05).

9 -
M 1.Gin m7.Gun m 14.GUn

Yogurtlar

Sekil 4.8. Yogurtlarin Koku Degerlerinin Depolama Siiresindeki Degisimi

Ayar ve ark. (2005), meyve katkili yogurtlarla ilgili yaptiklar1 calismada,
meyve ilavesinin genel olarak yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligini arttirdigin
fakat koku puanlari Uzerine etkisinin 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir. Bazi
arastirmacilarin, meyveli yogurtlarla ilgili calismalarinda, cesitli meyveler ilave
edilmesiyle Uretilen yogurtlar arasin da en yiksek koku puanin cilekli yogurdun
alchgr belirtilmistir (Hursit ve Temiz, 1999; Oztirk ve Akyiiz, 1995).
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4.3.4.Yam

Y ogurtlarin depolama siresinde yap1 degerleri Cizelge 4.14° de verilmistir.
Cizelgeye gore yap1 degerleri acisindan en yiuksek puam 8.50+0.76 puan ile A
yogurdu almustir. Yapr degerleri agisindan en disuk puan ise depolamanmn 14.
gununde 6.00+£1.02 puan ile D yogurdu almustir. Yogurtlarin farkli yag oranlarinin
yap1 Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.14. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Y api1 Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1.Gin 7.GUn 14.GUn
A 8.50+0.76 8.25+0.65 8.00+0.36
B 8.00+0.53 7.75+0.80 7.50+0.63
C 6.75+1.04 6.50+0.96 6.25+0.54
D 6.50+0.86 6.25+0.50 6.00+1.02

Yogurtlarin yap1 degerlerinin depolama siresindeki degisimi Sekil 4.9' da
verilmistir. Sekil 4.9 a gbre depolama siresince yogurtlarin yap azalmstir.
Depolama slresinin yogurtlarin yapr degerleri Uzerine etkisi istatistiksel olarak
hesaplandiginda, depolama slresinin yogurtlarin yapi1 degerleri Uzerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).

9
B 1.Gin ®7.GUn ® 14.Gin

Yogdurtlar

Sekil 4.9. Yogurtlarin Y ap1 Degerlerinin Depolama Siresindeki Degisimi
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Tarakct ve Kugukoner (2003), cesitli meyvelerin katilmasiyla Uretilen
yogurtlar Uzerine yaptiklar: arastirmada, yogurtlar arasinda duyusal yonden énemli
bir farklilik goérilmedigini ve uzun sireli depolamada yapr puamin azaldigin
bildirmiglerdir. Aryana ve ark. (2006), cilekli yogurt Uzerine yaptiklari1 ¢alismada
depolama boyunca yapinin olumsuz etkilenmedigini bildirmiglerdir.

4.3.5. Asidik Tat

Depolama siliresince yogurtlarin asidik tat degerleri Cizelge 4.15'de
verilmistir. Cizelgeye gore en yiksek asidik tat degeri 8.75+0.65 ile depolamanin 14.
gununde A yogurdunda tespit edilmistir. En disik deger ise depolamanin 7. giininde
7.50£0.54 ile C yogurdunda tespit edilmistir. Yag oranlarinin asidik tat Gizerine etkisi
istatistiksel olarak 6Gnemli bulunmustur (p<0.05).

Garcia ve ark. (2005), portakal lifli yogurt Uzerine yaptiklar: arastirmada,
portakal lifi oranm artikca yogurtlarin duyusal olarak asidik tat puanlarinin arttigin
bildirmislerdir.

Cizelge 4.15. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Asidik Tat Degerleri (n=2)

Y ogurtlar 1.Gin 7.GUn 14.GUn
A 8.25+1.19 8.25+0.42 8.75+0.65
B 7.75£0.94 7.75£0.84 8.00£0.77
C 7.75+0.73 7.50+0.54 8.00+0.65
D 7.75+£0.83 7.75£0.63 8.25+0.36

Yogurtlarin asidik tat degerleri depolama siresinde artis gostermistir.
Depolamamin  yogurtlarin  asidik tat degerleri Uzerine etkisi incelendiginde,
istatistiksel olarak etkisi dnemli bulunmamustir (p>0.05).

Bartoo ve Badrie (2005), yaptiklar1 calismada cesitli oranlarda elma katilmasi
duyusal 6zellik tzerine bir etkisinin olmadigim ve meyve katilmig yogurtlarin asidik
tat yonden kontrole gore daha begenilir oldugunu bildirmiglerdir.
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B1.GUn =7.G0n m14.G0n

Asidik Tat

Yogurtlar
Sekil 4.10. Yogurtlarin Asidik Tat Degerlerinin Depolama Siresindeki Degisimi

4.3.6. Toplam Kabul Edilebilirlik

Depolama siiresince yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik degerleri Cizelge
4.16" da verilmistir. Toplam kabul edilebilirlik puanlarina gore en yiksek degeri
depolamanin 1. gininde 8.50+0.50 ile A yogurdu, almustir. En dusUk degeri ise
depolamanin 14. gintinde 6.75 ile C ve D yogurdu amistir. Yag oranlarina gére
yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik degerleri incelendiginde, yag oranlarinin
yogurtlarin toplam kabul edilebilirligi Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.16. Depolama Siresinde Y ogurtlarin Toplam Kabul Edilebilirlik Degerleri

Y ogurtlar 1.Gin 7.GUn 14.GUn
A 8.50+0.50 8.00+1.02 7.75+0.65
B 7.75+0.63 7.50+0.87 7.25+0.54
C 7.25+0.63 7.00+0.42 6.75+0.77
D 7.50+1.01 7.00+0.65 6.75+0.84

Yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik degerlerinin depolama slresindeki
degisimi Sekil 4.11'de verilmistir. Depolama siresi arttikga yogurtlarin kabul
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edilebilirlik degerleri diusmuUstir. Depolama siiresinin yogurtlarin toplam kabul
edilebilirlik degerleri Uzerine etkisi igtatistiksel olarak ©nemli bulunmarmstir
(p>0.05).

Barnes ve ark. (1991), limonlu ve cilekli yogurtlarla ilgili calismalarinda,
toplam kabul edilebilirlik puanlarimin meyve ve tathilik gibi 6zelliklerden
etkilendigini ve meyve orammn artmast ile begenirligin arttigim bildirmiglerdir.
Karagozli (1997), meyveli yogurtlarla ilgili yaptigi calismada, kullanilan meyve
cesitlerinin aldiklar: toplam duyusal puanlar incelendiginde en yiksek puan cilekli
yogurtlar alirken, bunu visneli, karisik ve seftalili yogurtlar izledigini ve depolama
siresinde toplam duyusal puanlar tim yogurtlarda begenilecek diizeyde kaldigini
bildirmistir.

Meyveli yogurtlarin yiksek kabul edilebilirligi, uygun tat ve aroma yaninda,
kullamlan meyvenin kurumadde ve pektin iceriginin yiksek olmasina da bagli
oldugu aciklanmaktadir. Yogurtlarin duyusal kabul edilebilirliklerinde uygulanan
isleme, kullamilan meyve ve diger katkilara bagli olarak farklilarin oldugu
belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005).

H1.Glin = 7.GUn W 14.Gin

Toplam Kabul Edilebilirlik

Yogdurtlar

Sekil 4.11. Yogurtlarin Toplam Kabul Edilebilirlik Degerlerinin Depolama
Suresindeki Degisimi
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmada farkl: yag oranlarina sahip kayist lifi katkili, probiyotik kulttr
ile yogurt Uretilmis ve yag oranlarimin Uretilen yogurtlarin kalite 6zellikleri Gzerine
etkisi incelenmistir. Yag oranlar1 % 0.3 (yagsiz), % 1 yag, % 1.9 yag (yarim yagli) ve
% 2.9 yagl1 olarak ayarlanmistir. Y ogurtlara eklenen kayisilar liyofilizasyon islemine
tabi tutularak lif haline getirilmis ve tim yogurtlar icin % 2 oramnda kullanilmistur.
Uretilen yogurtlarin depolamamin 1., 7. ve 14. ginlerinde analizler yapilarak
kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Kimyasal 6zelliklerden kurumadde, protein, yag ve mineral madde miktarlar
sadece depolamanin 1. gini igin belirlenmistir, degerler incelendiginde yogurtlar
protein degeri bakimindan Tirk Gida Kodeksi Y énetmeligi, Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne uygun bulunmustur. Yogurtlarin toplam kurumadde miktarlari, yag
miktarlar1 ile birlikte artis gostermistir. Mineral madde icerikleri incelendiginde
potasyum miktarinin diger mineral madde (Fe, P, Mg ve Ca) miktarlarindan daha
fazla oldugu gorllmustir. Yogurtlarin enerji degerleri protein, yag ve karbonhidrat
degerleri kullamlarak hesaplanmis, cikan sonuglardan % 2.9 yagli yogurt baz
alindiginda A yogurdunun enerji degerinin % 28, B yogurdunun enerji degerinin %
22 ve C yogurdunun enerji degerinin ise % 10 oraminda daha az oldugu bulunmustur.

pH, titrasyon asitligi, viskozite, piht1 sikligi ve serum ayrilmas: degerleri
depolamanmin 1., 7. ve 14. gunlerinde analiz edilmistir. Yogurtlarin belirtilen
Ozellikleri Uzerine yag miktarimn ve depolamanin etkisi olup olmadiginin tespiti igin
istatistiksel analiz yapilmustir. Yag oramnin sadece penetrometre degeri Uzerine
etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama siiresinin ise yogurtlarin pH, titrasyon
asitligi ve serum ayrilmasi degerli Uzerine etkisi igtatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur (p<0.01). pH degerlerinde Once bir artis, daha sonra bir azalis
gordlmustar. Titrasyon asitligi degerleri ise 6nce azalmis daha sonra artmustir.
Depolama siiresince serum ayrilmast degerlerinde bir azalma meydana gelmistir.

Yogurtlarin duyusal analizleri depolama siresinin 1., 7. ve 14. gininde
yapilmistir. Gorunus, tat, koku, yapi, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlik
Ozellikleri bakimindan degerler olusturulan 7 kisilik panelist gurubu tarafindan
verilmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda, yag miktarinin ve depolamanin
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duyusal Ozellikler Gzerine etkisi istatistiksel olarak hesaplanmistir. Yag oranlarinin
gorints, yapi ve toplam kabul edilebilirlik Gzerine etkisi p<0.01 diizeyinde, koku ve
asidik tat Gzerine etkisi p<0.05 dizeyinde dnemli bulunmustur. Yag miktarinin tat
degeri Uzerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (p>0.05). Depolama
siresinin tat (p<0.01) ve koku (p<0.05) Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur. Depolama stiresince en yuksek toplam kabul edilebilirlik degerlerini A
yogurdu almistir.

Kayist lifi ve probiyotik kiltir ilave edilerek yogurt Gretimi
gerceklestirilmesi, insan beslenmesi ve sagligi yoninden onerilebilir. Yagsiz ve % 1
gibi disuk yag oranlarina sahip yogurtlarin kabul edilebilirliginin daha yiksek
oldugu goralmistir. Bundan sonraki arastirmalarda kayisi lifinin  prebiyotik
Ozelliginin incelenmesi ve galismalar yapilmasi uygun olacaktir.
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