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Bu çalışmada farklı yağ oranlarına sahip çiğ inek sütlerine kayısı lifi ve 

probiyotik kültür ilave edilerek yoğurt üretilmiştir. Bu amaçla çiğ inek sütlerinin yağ 
oranları ayarlanmıştır. Ayarlamadan sonra yağ oranları % 0.3, % 1, % 1.9 ve % 2.9 
olarak hesaplanmıştır. Yağ oranı ayarlanan sütlere % 2 oranında kayısı lifi ilave 
edilmiştir. Yağ oranları farklı, kayısı lifi katkılı bu sütlerden yoğurt kültürlerine ilave 
olarak, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum kültürleri kullanılarak 
dört farklı yoğurt elde edilmiştir. Elde edilen yoğurtların kimyasal ve duyusal 
analizleri yapılarak bazı kalite özellikleri tespit edilmeye çalışılmıştır. % 0.3 yağ 
oranına sahip yoğurdun kalori değeri % 2.9 yağlı yoğurda oranla % 28 daha düşük 
bulunmuştur. Yağ oranları değiştirilerek üretilen yoğurtlarda, yağ oranının 
yoğurtların pıhtı sıklığı değerleri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 
bulunmuştur (p<0.05). Ayrıca yağ oranlarının, yoğurtların görünüş, yapı ve toplam 
kabul edilebilirlikleri üzerine etkisi p<0.01 düzeyinde, koku ve asidik tat üzerine 
etkisi ise p<0.05 düzeyinde istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Depolama 
süreleri ele alındığında, depolama süresinin yoğurtların pH, titrasyon asitliği ve 
serum ayrılması değerleri üzerine etkisi önemli bulunmuştur (p<0.01). Duyusal 
özellikler açısından depolama süresinin tat üzerine etkisi p<0.01 düzeyinde, koku 
üzerine ise p<0.05 düzeyinde önemli bulunmuştur. Toplam kabul edilebilirlik 
değerlerine göre % 0.3 yağ oranına sahip A yoğurdu daha çok beğenilmiştir. 
 
Anahtar Kelimeler: Yoğurt, yağ oranları, kayısı lifi, probiyotik kültür 
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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 a level 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 at a level p<0.01 and odor at 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. GİRİŞ 

 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği’ne göre yoğurt; fermentasyonda 

spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus’ un simbiyotik kültürlerinin  kullanıldığı fermente süt ürünüdür (Anon., 

2009). Ayrıca yoğurt, sütün yoğurt kültürüyle (Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir 

ürün olarak tanımlanmaktadır (Tekinşen, 1976).  

Yoğurt, kimyasal bileşimi bakımından süte benzemekte ancak üretimi 

sırasında kurumadde oranının arttırılması, yoğurdun besin değerinin de artmasını 

sağlamaktadır. Fermentasyon işlemi sırasında proteinler çeşitli seviyelerde hidrolize 

olduğundan, serbest aminoasit ve peptit oranı yükseldiği ve uygulanan ısıl işleminin 

de katkısıyla yoğurdun sindiriminin kolaylaştığı belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn, 

1973; Çakmakçı ve ark., 1993). İçerdiği besin maddeleri açısından ideal bir gıda 

maddesi olan yoğurdun biyolojik değeri yüksek ve hazmı kolay olduğundan 

(Bayıroğlu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve sağlığı açısından hayati öneme sahip 

bir gıda maddesi olduğu bildirilmektedir (Şimşek ve ark., 1994). 

Son yıllarda, tüketicilerin aldıkları günlük kaloriye dikkat etmesi, düşük yağlı 

gıdalara olan talebi arttırmıştır (Şahan ve Mayadalı, 2002; Şahan ve ark., 2003). 

Kalorisi düşük, az yağlı veya yağsız süt ve süt ürünleri Avrupa ve Amerika’da 

marketlerde uzun yıllardır bulunmasına ve giderek sayılarının artmasına karşın 

ülkemizde bu tip ürünlerin üretimi son yıllarda hız kazanmıştır (Küçüköner, 1999). 

Türkiye’de de kilo ve sağlık problemleri oldukça fazladır. Bu nedenle yaygın olarak 

tüketilen süt ürünlerinin az yağlı çeşitlerin üretilmesi gerekmektedir (Metin ve Koca, 

1999). Süt yağı, enerji vermesinin yanı sıra, süt ürünlerinin tekstür, lezzet ve renk 

oluşumlarında önemli rolü vardır. Yağ miktarının azaltılması ise, ürünlerde 

istenmeyen bazı duyusal ve fiziksel özelliklere neden olmaktadır (Drake ve ark., 

1996; Öztürk ve ark., 2000).  

Süt teknolojisinde yağı azaltılmış veya standardize edilmiş ürünlerin üretimi 

uzun yıllardır yapılmaktadır. Ancak, yağ ikame edici maddelerin süt ürünlerinde 

kullanımı oldukça yenidir. Yağ ikame edici maddeler; gıdanın kalori değerinin 



1. GİRİŞ                                                                                      Erhan YEDİKARDAŞ 
 

2 

azalmasını sağlayan, doğal yağ yerine kullanılan katkı maddeleridir (Huyghebaert ve 

ark., 1996; Öztürk ve ark., 2000). Bu maddeler, ürünlerde düşük yağ oranlarından 

kaynaklanan duyusal ve fiziksel problemleri yok ederek, ürünün yağlı ürün gibi 

özellik göstermesi için kullanılmaktadır (Drake ve ark, 1996). 

Şişmanlık, uzun süre harcanandan çok kalori alımı sonucu vücudun yağ 

kütlesinin yağsız kütleye oranının artması durumudur. Yağ, en yoğun enerji kaynağı 

olduğundan diyette yağın artmasının, toplam kaloriden bağımsız olarak şişmanlık 

riskini arttırdığı bildirilmiştir (Baysal, 1996). 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliğine göre yoğurtların yağ 

miktarları bakımından adlandırılması için, % 0.5 ve % 0.5’ den az süt yağı içeren 

yoğurtlar “yağsız”, % 1.5 ≤ süt yağı < %2 arası yoğurtlar için “yarım yağlı”,            

% 3.8’den fazla yağ miktarına sahip yoğurtlar “tam yağlı” ve bu sınıflar dışında 

kalan yağ miktarı bilinen yoğurtlar için ise “% … yağlı” ifadeleri belirtilmiştir 

(Anon., 2009). 

Türk Gıda Kodeksi’nde gıdalar bileşenlerin koşullara uygunluğuna göre 

düşük enerjili, enerjisiz, enerjisi azaltılmış, düşük yağlı, yağsız, şekersiz gibi değişik 

şekillerde tanımlanmıştır. Bu tanımlardan enerjisi azaltılmış, orijinal gıda veya 

benzeri ürüne kıyasla enerji değeri en az % 25 oranında azaltılmış gıdalar için; düşük 

yağlı, 100 g katı gıdada 3 g’ dan ve 100 ml sıvı gıdada 1.5 g’ dan az yağ içerenler 

için; şekersiz, 100 g katı veya 100 ml sıvı gıdada 0.5 g’ dan az şeker içerenler için 

kullanılır (Anon., 1997).  

Sade yoğurt tüketiminin az olması nedeni ile yaygınlaştırılan meyveli yoğurt 

üretiminde, probiyotik bakteri ilavesi ile yararlılığının ve beğenirliğin daha çok 

artırılabileceği düşünülmektedir (Çakmakçı ve ark., 2006). Batı ülkelerinde yapılan 

araştırmalara göre, fermente bir süt ürünü olan yoğurdun aroma çeşitliliği ve tatlılık 

derecesi artıkça, tüketimi de artmaktadır. Meyve aromaları, yoğurdun duyusal 

yönden daha cazip hale gelmesini sağlamaktadır. Yine, meyve aroması ‘sade’ 

yoğurdun karakteristik aromasını oluşturan, aşırı asetaldehit tadını maskelemek  

amacıyla da kullanılmaktadır (Ayar ve ark., 2005).  

Meyveli yoğurdun çilek, muz, şeftali, ahududu, kayısı gibi çok fazla çeşidi 

vardır. Tüketicinin ilgisi sürekli yeni çeşitler ile hem taze tutulmaya çalışılmakta hem 
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de bir tür lezzet testi yapılmaktadır. Yoğurt üreticileri şimdi bir yandan okul 

çağındaki çocukları da potansiyel pazar içinde ağırlıklı olarak değerlendirirken, diğer 

yandan ise yetişkinlerin damak tadına uygun çeşitleri üretip sunmaktadırlar (Anon., 

2005). 

Gelişmiş ülkelerde sık rastlanan bazı hastalıklar ile lif tüketimi arasında ilişki 

olduğunu öne süren hipotezler, bu konuda yapılan çalışmaları ve lif içeren gıdaların 

tüketimini arttırmıştır. Özellikle tıp alanındaki yeni bulgular normal ve sağlıklı bir 

yaşam sürdürebilmek için diyette yeterli düzeyde life yer verilemesi gerektiğini 

ortaya koymaktadır. Bu gelişmelerin ışığı altında bugün tüketiciler gıda kaynaklı 

lifleri kilo vermede, diyabete yardımcı, kolon kanseri riskini azaltıcı ve kan 

kolesterol düzeyini düşürücü olarak görmektedir. Lif için değişik yaş ve özel 

durumlara yönelik tüketim standardı henüz belirlenmemekle birlikte 20 yaş üstü 

yetişkinler için günlük 25-30 g gıda kaynaklı lif alımı önerilmektedir (Şeker, 2005). 

Lifli gıdaların tüketiminin yüksek olduğu toplumlarda serum kolesterol 

düzeyleri ve koroner kalp hastalıklarından ölümlerin düşük olduğu bilinmektedir. 

Ayrıca tipik diyetlere viskoz, çözünür lif kaynakları eklendiğinde, serum 

kolesterolünde % 5 ve daha yüksek oranda olduğu belirtilmektedir. Tıp alanındaki bu 

gelişmeler göstermiştir ki günlük diyetlerin, yağ miktarı azaltılarak yerine lif 

karakterli maddeler ilavesi ile birçok ciddi hastalıklara önlem alınabilecektir. Kayısı 

meyvesinin lif kaynağı olarak kullanıldığı bir çalışmada, kayısı lifleri ile yağı 

azaltılmış iyi kaliteli bisküvi üretilebileceği gösterilmiştir (Şeker, 2005). 

Fermente süt ürünleri sektöründe en hızlı gelişen alanlardan birinin bazı 

bifidobakteri türlerini içeren probiyotik yoğurtlar olduğu belirtilmektedir (Dave ve 

Shah, 1997a). Probiyotik bakterilerin süt içerisine eklenmesiyle probiyotik yoğurtlar 

üretilmektedir (Gürgen, 2005). Probiyotik özellikleri olan bazı yoğurt ve yoğurt 

benzeri ürünler, kullanılan probiyotik bakterilere göre aşağıdaki şekilde 

adlandırılmaktadırlar (Özer, 2006). 

• Acidophilus Bifidus Yoğurdu (Lactobacillus acidophilus+Bifidobacterium 

spp.+yoğurt kültürü) 

• Bifidus Yoğurdu (Bifidobacterium bifidum ya da Bifidobacterium longum+yoğurt 

kültürü) 
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• Bioghurt (Lactobacillus acidophilus+Bifidobacterium spp.+Streptococcus 

thermophilus) 

• Bifighurt (Bifidobacterium longum+Streptococcus thermophilus) 

• Biogarde (Lactobacillus acidophilus+Bifidobacterium spp.+Streptococcus 

thermophilus) 

İnsan sağlığı üzerine olumlu etki gösteren gıda maddelerinin kompleks 

yapısında probiyotiklerin önemli bir rolü vardır (Akalın ve ark., 2000). Son on yıl 

içerisinde sağlık üzerine olumlu etkilerinden dolayı bifidobakteriler gibi probiyotik 

bakterilerin, fermente süt ürünlerinin üretiminde kullanımı yaygınlaşmıştır (Dave ve 

Shah, 1997a; Shah ve Lankaputhra, 1997; Vinderola ve ark., 2000; Chick ve ark., 

2001; Laine ve ark., 2003).  

Bu çalışmada sağlığa olan yararlı etkileri sonucu kullanımı giderek 

yaygınlaşan, yüksek diyet lifi içerikli kayısının, farklı yağ oranlarına sahip 

yoğurtlarda kullanımı, probiyotik kültür ilavesiyle fonksiyonel yeni bir ürünün 

geliştirilmesi, kayısı lifi yönünden zenginleştirilmiş yeni bir formülün oluşturulması, 

yağ oranı farklılığının ürünün kalite kriterlerinin ve duyusal özelliklerinin üzerine 

etkisinin belirlenmesi amaçlanarak çalışmalar yapılmıştır. 
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2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

 

Fermente süt ürünleri, diyetlerin önemli bir kısmını oluşturmaktadır (Dave ve 

Shah, 1998). Fermente süt ürünlerinin sağlık üzerine olumlu etkilerine yönelik 

literatürde pek çok bilgi bulunmaktadır (Dave ve Shah, 1997a; Dave ve Shah, 1998). 

Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium gibi probiyotik bakterilerin diyette 

bulunması durumunda serum kolesterol seviyesini düşürücü, kanseri önleyici 

bağırsak mikrobiyal florasını düzenleyici, kalsiyum absorbsiyonunu ve laktoz 

kullanımını geliştirici vb yararlı etkiler görülmektedir (Shah ve Lankaputhra, 1997; 

Naidu ve ark., 1999; Chick ve ark., 2001). Bağırsak epiteline tutunarak patojen 

mikroorganizmaların koloni oluşturmasını engelleyen probiyotiklerin ayrıca, 

antogonistik etki yaptığı, besin elementleri için rekabetçi bir ortam oluşturduğu ve 

bağışıklık sistemini teşvik ettiği de belirtilmektedir (German ve ark., 1999).  

 Laktik asit bakterileri gıdaların ve hafif alkollü içeceklerin üretiminde uzun 

yıllardır kullanılmakla birlikte, özellikle son yıllarda çeşitli fermente ürünlerin 

üretiminde rol oynayan en önemli endüstriyel mikroorganizmalar olarak 

bilinmektedir (Rees, 1997; Batish ve ark., 1997). Laktik asit bakterileri içerisinde, 

biyokimyasal ve ekolojik özellikleriyle birlikte filogenetik olarak birbirine yakın olan 

“Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leucunostoc, 

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, Weissella” 

cinsleri yer almaktadır (Adams, 1999; Liu, 2003). Bifidobacterium cinsi bakteriler 

filogenetik olarak diğer laktik asit bakterilerine benzememesine rağmen, 

biyokimyasal, fizyolojik ve ekolojik özellikleri bakımından benzer olduğundan 

genellikle laktik asit bakterileri terimi içerisinde kullanılmaktadır (Adams, 1999). 

 Son on yıl içerisinde sağlık üzerine olumlu etkilerinden dolayı bifidobakteriler 

gibi probiyotik bakterilerin, fermente süt ürünlerinin üretiminde kullanımı 

yaygınlaşmıştır (Dave ve Shah, 1997a; Shah ve Lankaputhra, 1997; Chick ve ark., 

2001; Laine ve ark., 2003). Probiyotik kelimesi, Yunanca’dan gelmekle birlikte 

“yaşam için” anlamında kullanılmakta olup, ilk defa 1960’lı yıllarda Lilley ve 

Stillwell tarafından, bir protozoa tarafından salgılanıp, diğer bir protozoanın 

gelişimini teşvik eden metaboliti tanımlamak amacıyla kullanılmıştır (Shortt, 1999). 
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Probiyotikler günümüzde, insanların bağırsak mikrobiyal dengesini düzenleyen, 

yararlı, canlı mikroorganizma içeren gıdalar olarak tanımlanmaktadır (Shah, 2000; 

Mattila-Sandholm ve ark., 2002). 

 Ülkemizde probiyotik ürünlerin üretiminde kullanılan mikroorganizmalar ile 

ilgili olarak herhangi bir yasal düzenleme bulunmamaktadır. Bu konuda Almanya 

Sağlık Bakanlığı Uzman Komitesi tarafından yayınlanan bildirgede; 

• Gıda üretiminde kullanılan probiyotik bakterinin taksonomik sisteminin 

belirlenmiş olması, 

• Gıda maddesinin raf ömrü boyunca yeterli miktarda hücrenin canlı olarak 

kalabilmesi, 

• Probiyotik mikroorganizmanın bağırsaklara canlı bir şekilde ulaşabilme, 

canlılığını sürdürebilme ve çoğalabilme yeteneği göstermesi, 

• İnsan sağlığı üzerine olumlu etkilerde bulunması gerektiği vurgulanmaktadır 

(Reuter ve ark., 2002). 

 Probiyotik bakterilerin belirtilen töropatik özellikleri gösterebilmesi için, 

minimum olarak 106 kob g-1 konsantrasyonunda canlı hücrenin vücuda alınması 

gerektiği bildirilmektedir (Dave ve Shah, 1997b; Shah ve Lankaputhra, 1997; 

Thamaraj ve Shah, 2003). Bazı araştırmacılar probiyotik ürünlerin 108 kob/g veya 

daha yüksek konsantrasyonda canlı bakteri içermesi gerektiğini vurgularken, örneğin 

Japonya’da marketlerde satılan bir probiyotik fermente süt ürününde şişede 40 x 109 

probiyotik bakteri bulunması yasal olarak istenmektedir (Shortt, 1999). 

Probiyotik laktik asit bakterileri, zayıf proteolik aktiviteye sahip olmaları 

nedeniyle sütte yavaş bir gelişim göstermektedirler. Bu nedenle genellikle yoğurt 

bakterileri ile birlikte kullanılmaktadır. Yoğurt bakterileri sütte hızlı bir gelişim 

göstermekte, proteolitik aktiviteye sahip olmaları nedeniyle elzem aminoasitleri 

üretebilmekte, aromayı geliştirmekte ve fermentasyonu hızlandırmaktadır. Buna 

karşın, yoğurt bakterilerinin bağırsaklara kolonize olmaması, mide asitliğinden 

etkilenerek canlılığını yitirmesi nedeniyle herhangi bir terapötik etkide bulunamadığı 

ve bu nedenle probiyotik olarak tek başlarına kullanılamadıkları belirtilmektedir 

(Shah ve Lankaputhra, 1997; Ravula ve Shah, 1998). 
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Probiyotik bakterilerin, üründe canlılığını koruması büyük önem taşımasına 

rağmen, bu konuda çeşitli ülkelerde yapılan survey çalışmalarında, bakterilerin 

canlılığında ürünün raf ömrü süresince önemli oranda azalmaların meydana geldiği 

belirlenmiştir (Hughes ve Hoover, 1995; Dave ve Shah, 1997a; Dave ve Shah, 

1997b). Bu konuda Avustralya’da yapılan bir survey çalışmasında, analiz edilen tüm 

probiyotik fermente süt ürünlerinde, ürünün raf ömrü içerisinde (4 hafta) L. 

acidophilus ve B. bifidum sayısı 106 kob g-1’dan daha düşük konsantrasyonda 

bulunmuştur (Vinderola ve ark, 2000). 

Yoğurt gibi fermente süt ürünlerinde, probiyotik bakterilerinin canlılığı çeşitli 

fizikokimyasal faktörlerden etkilenmektedir. Bunlardan en önemlileri, yoğurt 

bakterileri tarafından üretilen laktik asit ve hidrojen peroksit, üründeki çözünmüş 

oksijen miktarı, üründe koruyucu maddelerin bulunup bulunmaması, türler 

arasındaki interaksiyon, ambalajın oksijen geçirgenliği ve depolama koşullarıdır 

(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 

yoğurtların fermentasyon sonrası depolanması aşamasında asitlik gelişimine neden 

olduğu (post-acidification) ve bu nedenle de probiyotik bakterilerin canlılığını 

olumsuz yönde etkilediği belirtilmektedir (Dave ve Shah, 1998). 

Son yıllarda probiyotik bakterilerin, gıda maddelerinde canlılıklarını 

muhafaza etmelerine yönelik olarak çeşitli çalışmalar yapılmakta olup, etkileri 

üzerinde de durulmaktadır (Dave ve Shah, 1997a). Prebiyotikler, sindirilemeyen gıda 

içerikleri olup, kolon bölgesinde bulunan ve insan sağlığını olumlu yönde etkileyen 

sınırlı sayıda bakterinin gelişimini teşvik eden maddeleri tanımlamak amacıyla 

kullanılmaktadır (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 

ayrıca, kalsiyum absorbsiyonunu geliştirici ve lipit metabolizmasını düzenleyici 

etkilerde bulunduğu da söylenmektedir. Prebiyotiklerin belirtilen fizyolojik etkilerde 

bulunabilmeleri için 8 – 40 g /gün alınması önerilmektedir (Rao, 2001). 

Fonksiyonel gıdalarda kullanımı yaygınlaşan maddelerden biri de inülindir. 

Diğer oligosakkartitler gibi inülin de ince bağırsakta hidrolize veya absorbe 

edilemezken, kolon bölgesinde Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium spp. bakterileri 
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tarafından fermente edilebilmekte ve prebiyotik özellik göstermektedir (Marx ve 

ark., 2000; Chick ve ark., 2001; Palframan ve ark., 2002). 

 Bir araştırmada öncelikli olarak 2 farklı konsantrasyonda oligofruktoz ve inülin 

içeren ve 5 ± 1 oC’de 15 gün depolanan yoğurt örneklerinde yoğurt bakterilerinin, L. 

acidophilus NCC 12 ve B. bifidum Bb 13’ün canlılığı belirlenmiştir. Oligofruktoz ve 

inülinin yoğurt bakterileri olarak bilinen S. thermophilus ve L. delb. subsp 

bulgaricus’un sayısı üzerine pozitif bir etkisi bulunamamıştır. Oligofruktoz ve inülin 

içeren yoğurtların 15 gün depolanması süresince L. acidophilus NCC 12’nin 

canlılığını kaybetmediği, buna karşın kontrol örneğinde 0.52 log kob g-1 oranında 

azalmanın olduğu belirlenmiştir. B. bifidum Bb 13, L. acidophilus NCC 12’ye oranla 

yoğurt koşullarına karşı daha düşük direnç göstermiştir. B. bifidum Bb 13 % 2 

oligofruktoz veya inülin varlığında sırasıyla 0.29 ve 0.08 log kob g-1 oranında 

canlılığını yitirirken, kontrol örneğinde 1 log kob g-1 azalma gözlenmiştir. Her iki 

suşun da % 2 oligofruktoz veya inülin içeren rekonstitüe süt (% 12) içerisinde 

logaritmik artış süreleri kontrole göre önemli ölçüde azalmıştır (Var ve ark., 2005). 

Tuohy ve ark. (2001), inülinin insanların bağırsak mikrobiyal florası üzerine 

etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları çalışmada, sağlıklı kişilerin diyetlerine 8 

gr/gün inülin ilave edilmesi durumunda, bağırsak bölgesinde Bacterioides spp. 

sayısında istatistiksel açıdan önemli bir değişiklik gözlenmezken, Bifidobacterium ve 

Lactobacillus türlerinde istatistiksel olarak artış gözlemişlerdir. Palframan ve ark. 

(2002), fruktooligosakkarit ve inülinin sağlıklı insanların bağırsak mikrobiyal florası 

üzerine etkisini araştırmışlardır. Diyetle % 2 konsantrasyonda fruktooligosakkarit ve 

inülin alımının bifidojenik aktivite gösterdiği ve bağırsak mikrobiyal florasında 

Bifidobacterium spp sayısının sırasıyla 0.82 log kob/g ve 0.63 log kob/g oranında 

artmasına neden olduğunu belirtmişlerdir. Fermente süt ürünleri sektöründe en hızlı 

gelişen alanlardan biri bazı bifidobakteri türlerini içeren probiyotik yoğurtlardır 

(Dave ve Shah, 1997a). Probiyotik mayaların yoğurt içerisine eklenmesiyle 

probiyotik yoğurtlar üretilmektedir (Gürgen, 2005).  

Ac nielsen’ın verilerine göre, 2005 sonu itibariyle Dünyada probiyotik yoğurt 

pazarı, toplam yoğurt pazarı cirosunun % 8.4’ lük bölümünü oluşturmuştur. Gelişmiş 

ülkelerde bu oranın çok daha yüksek olduğu bilinmektedir. Fransa’da probiyotik 
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yoğurt pazarı toplam yoğurt pazarının % 14’ ünü oluştururken, İspanya’da da bu oran 

% 17’ ye ulaşmaktadır. Dünya çapında probiyotik yoğurt pazarı yılda % 15-20 

arasında büyümektedir. Amerika, Avrupa ve Japonya global fonksiyonel gıda 

pazarından eşit pay almaktadır. Yani dünyada fonksiyonel gıda pazarının yaklaşık 

3’te 1’ini de Japonya elinde tutmaktadır (Anon., 2006a). Dünya pazarı ile 

karşılaştırıldığında çok geride olsa da, dünyadaki gibi fonksiyonel gıda pazarında en 

hızlı büyüyen alan fonksiyonel süt ve yoğurt ürünleridir. Türk tüketiciler fonksiyonel 

yoğurt ürünleri ile 2005’te tanışmıştır (Çoban, 2006). 

Son yıllarda yulaftan elde edilen ve çözülebilir lif olan β-glukan 

hidrokolloidi, hem besleyici hem de tekstürü iyileştirici özelliğinden dolayı önemli 

hale gelmiştir. Yağ ikamesi olarak β-glukanın düşük yağlı Cheddar (Konuklar ve 

ark., 2004a; Konuklar ve ark., 2004b), Feta (Volikakis ve ark., 2004) ve Kaşar 

(Şahan ve ark., 2008) gibi peynirlerde başarı ile kullanılabileceği kanıtlanmışlardır. 

Ayrıca, Şahan ve Yaşar, (2006) düşük yağlı yoğurt üretiminde % 0.5 oranında β-

glukanın kullanımının yoğurtların fiziksel ve duyusal özelliklerini iyileştirdiğini 

belirtmişlerdir. 

İnülin, karbonhidrat kaynaklı yağ ikamesi olan bir diyet lifidir. Prebiyotik 

özelliğinden dolayı fonsiyonel gıda olarak kabul edilmektedir. Güven ve ark., (2005) 

yağsız yoğurt üretiminde değişik oranlarda inülin kullanmışlardır. Gerek fiziksel 

gerekse duyusal özelik bakımından % 1 inülin kullanımının iyi sonuç verdiğini 

belirtmişlerdir. 

Garcia-Perez ve ark. (2006), portakaldan lif elde etmişlerdir. Farklı oranlarda 

ilave ettikleri (%0, %0.6, %0.8 ve %1) portakal lifleri ile yoğurt üretmişler ve 4 

ºC’de 28 gün depolayarak yoğurtların bileşimlerini, reolojik ve duyusal özeliklerini 

belirlemişlerdir. Portakal lifi ilavesinin yoğurtların bileşimini etkilemediğini, pH 

değerini azalttığını saptamışlardır. % 1 lif ilavesi yoğurtların su salmasını azaltırken, 

tekstürel özelliklerini geliştirdiğini bulmuşlardır.  

Dello Staffolo ve ark. (2004), farklı çeşit diyet lifi (elma, buğday, bambu ve 

inulin) ilave ederek yoğurtların reolojik ve duyusal özelliklerini incelemişlerdir. 

Diyet lifi ilavesinin yoğurtların pH ve sinerezislerini etkilemediğini belirlemişlerdir. 
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Elma lifinin yoğurtun rengini değiştirdiğini saptamışlardır. Genel olarak lif ilavesi 

yoğurtların kabul edilebilirliğini arttırdığını saptamışlardır. 

Yoğurdun yanı sıra; farklı lif kaynakları (yulaf, buğday, elma ve inulin) % 2 ve 

% 4 konsantrasyonlarda dondurmaya ilave edilmiştir. Bu çalışmada dondurmaya lif 

ilavesi reolojiyi geliştirmenin yanısıra, kristalizasyon ve rekristalizasyonun 

kontrolünde de etkili olmuştur (Soukoulis ve ark., 2009). 

Prunus cinsinin birbirlerine benzeyen çok sayıda tür içermesi nedeniyle, 

sistematikte Prunus Armeniaca L. olarak bilinen kayısı meyvesi son samanlarda bazı 

sistematikçiler tarafından Armeniaca cinsine dahil edilerek Armeniaca vulgaris Lam. 

olarak isimlendirilmiştir (Asma, 2000). 

Dünya yaş ve kuru kayısı üretiminde birinci sırada yer alan Türkiye, gerek 

kayısı gen kaynakları gerekse ekolojik şartlar nedeniyle büyük bir potansiyele 

sahiptir. Türkiye’de ise en önemli kayısı üretim merkezi Malatya’dır. Türkiye’de yaş 

kayısı üretimin yaklaşık % 50’ si bu il tarafından karşılanmaktadır. Gerek ağaç sayısı 

gerekse yaş ve kuru kaysı üretim miktarı ile Malatya sadece Türkiye’nin değil 

Dünyanın en önemli kayısı üretim merkezidir. İlde üretilen yaş kayısının % 90-95’i 

kurutularak ihraç edilmektedir (Şeker, 2005). 

Hacıhaliloğlu çeşidi kayısı Malatya’nın en önemli kurutmalık kayısı çeşididir. 

Malatya’da kayısı ağacı varlığın yaklaşık % 73’nü oluşturmaktadır. Tahmini olarak 

1900’lü yıların başında Malatya’nın 12 km kuzey-doğusundaki Hacıhaliloğlu 

çiftliğinde bir seleksiyon sonucu bulunmuştur. Meyveleri orta irilikte, 25-35 g 

ağırlığında, meyve şekli oval, simetrik, meyve kabuk (L:65.59, a:9.54, b:41.4) ve et 

rengi sarı, kırmızı yanak oluşturma eğiliminde olan çeşittir. Meyve kabuğu incedir. 

Meyvelerin yola dayanımı iyidir. Meyve eti sert dokuludur. Meyve az sulu, çok tatlı, 

aromalı, pH’sı 4.5-4.8, suda çözünür kurumadde miktarı % 24-28 ve toplam asitlik 

değeri % 0.20-0.40’dır. Çekirdek şekli oval, 1.7-2.2 g ağırlığında, tatlı ve meyve 

etine yapışık değildir. Hacıhaliloğlu çeşidi kayısı Malatya’da temmuz ayının ikinci 

haftasında olgunlaşır. Çizelge 2.1. Hacıhaliloğlu çeşidi taze kaysının kimyasal analiz 

bileşimi verilmiştir (Asma, 2000). 
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Çizelge 2.1. Hacıhaliloğlu Çeşidi Taze Kayısının Kimyasal Bileşimi (Asma, 2000) 
 Hacıhaliloğlu Kayısı Çeşidi 
Enerji (kcal/100g) 80.22 
Yağ (%) 0.97 
Protein (%) 0.78 
Karbonhidrat (%) 19.30 
Nem (%) 78.26 
Kül (%) 0.69 
Selüloz (%) 1.63 
pH  4.66 
Toplam Asitlik (%) 0.35 
  

Kayısı lifi üretimi ve özellikleri ile ilgili yapılan araştırma oldukça sınırlıdır. 

Yapılan bir çalışmada kayısının işlenmesinden sonra geriye kalan yan ürünlerden 

pulp lif üretimi için, çekirdek ise yağ ve protein konsantratı üretimi için 

kullanılmıştır. Esas olarak meyve eti içeren pulp, safsızlıklarından arındırılıp suyla 

seyreltilip, öğütülmüş ve püskürtmeli kurutuca da kurutulmuştur. Lifin ürünün % 

52.6-% 61.7 ham lif, % 15.6-% 20.8 protein içeriği tespit edilmiştir (Iordanidou ve 

ark., 1999). Bir başka araştırmada kayısı meyvesinin % 24.63 oranında toplam lif 

içeriğine sahip olduğunu bulunmuştur (Prosky ve ark., 1999). Li ve Cardozo (1994), 

ise kayısı için toplam lif içeriğini % 26.56 olarak tespit etmişlerdir. Şeker (2005), 

yaptığı araştırmada, Hacıhaliloğlu kayısı lifine ait lif değerinin % 26.79 olduğunu 

belirlemiştir. 

Güzeler ve ark. (2010), 4 farklı oranda kayısı lifi (%0, %1, %2 ve % 4) ilave 

ederek ürettikleri yoğurtlar için değerlendirmeler yaparak, uygun kayısı lifi oranlarını 

belirlemişlerdir. Kullanılan kayısı lifinin bileşimi ortalama nem oranı % 5.00, yağ 

oranı % 0.40, protein oranı % 4.00, kül oranı % 3.80, şeker oranı % 90.40, selüloz 

oranı % 4.00 olarak saptanmıştır. Değerlendirme sonunda % 2 kayısı lifi ilaveli 

yoğurdun yapılmasına karar vermişlerdir.  

Sanchez-Segerra ve ark. (2000), yoğurda meyve eklemenin mineral madde 

içeriğine olan etkisini araştırmışlardır. 7 farklı meyve ilaveli yoğurtların Cu, Fe, Zn, 

Mn, Ca, Mg, Na ve K değerlerini incelemişlerdir. Yapılan çalışma sonucunda meyve 

eklemenin yoğurtların mineral maddeleri üzerine etkisini önemli bulmuşlardır. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal  

 

Yoğurt üretiminde, Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Araştırma ve 

Uygulama Çiftliği Hayvancılık Şubesi’ nden temin edilen yağsız çiğ inek sütü ve 

%70 yağ oranına sahip çiğ krema kullanılmıştır. Yoğurda işlenecek sütlerin 

kurumadde artırımı için, Pınar Süt A.Ş. tarafından üretilen yağsız süttozu 

kullanılmıştır. Yoğurt üretimi için starter kültür olarak Chr. Hansen (Peyma-Hansen, 

Türkiye) firmasının ürettiği YC-180 (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus) liyofilize kültürü, probiyotik kültür olarak da yine Chr. 

Hansen (Peyma-Hansen, Türkiye) tarafından üretilen liyofilize kültür halinde temin 

edilen Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri 

kullanılmıştır. Lif kaynağı olarak kullanılacak Hacıhaliloğlu çeşidi kayısılar Malatya 

piyasasından temin edilmiş olup Çukurova Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü 

Süt Teknolojisi Laboratuarında lif haline getirilmiştir. 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Kayısı Lifi Üretimi 

 

Kayısı lifi üretimi Şeker (2005)’de belirtilen yönteme göre yapılmıştır. 

Laboratuara getirilen Hacıhaliloğlu çeşidi kayısılar yıkanıp, çekirdekleri hemen 

çıkarılmış ve herhangi bir kararma olmaması için % 1’ lik sitrik asit içeren suya 

atılmıştır. Sudan alınan kayısılar yaklaşık 30 x 10 x 2 mm’ lik dilimler halinde 

kesilmiş, suyu uzaklaştırılmış ve daha sonra alüminyum folyo üzerinde tek sıra 

halinde dizilerek derin dondurucuya yerleştirilmiştir. Derin dondurucuda 10-12 saat 

süreyle dondurulan kayısılar daha sonra Ilshin (Hollanda) marka dondurarak kurutma 

cihazında 5 mmHg basınç ve -50ºC sıcaklıkta 18-24 saat süre ile kurutulmuştur. 

Kurutulmuş kayısılar blender yardımı ile parçalanarak toz haline getirilmiştir. Elde 
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edilen toz halindeki kayısılar üretimde kullanılana kadar ağzı kapaklı plastik 

kaplarda -20ºC’ de derin dondurucuda saklanmıştır. 

 

3.2.2. Yoğurt Üretimi 

 

Yoğurt üretimi, Şekil 3.1’ de verilen farklı yağ oranlarına sahip kayısı lifi 

katkılı probiyotik kültür ile üretilen yoğurtların üretimine ait akış şemasına göre 

gerçekleştirilmiştir. 

 
Çiğ İnek Sütü 

 
Yağ Standardizasyonu 

 
 

   
      A (% 0.3 Yağ) B ( % 1 Yağ)      C ( % 1.9 Yağ) D (% 2.9 Yağ) 

 
 
        % 2 Süt Tozu % 2 Süt Tozu       % 2 Süt Tozu % 2 Süt Tozu 
        % 2 Kayısı Lifi % 2 Kayısı Lifi     % 2 Kayısı Lifi % 2 Kayısı Lifi 
 
 
 
 

Pastörizasyon (85°C’ de 5 dakika) 

 

47 ± 1°C’ ye Soğutma 

 

Yoğurt Kültürü (% 1) ve Probiyotik Kültür (% 1) 

 

Dolum 

 

İnkübasyon (43 ± 1°C’de pH 4.7’ ye gelene kadar) 

 

Soğutma ve depolama (5 ± 1°C’ de, 14 gün) 

 
Şekil 3.1. Farklı Yağ Oranlarına Sahip Kayısı Lifi Katkılı Probiyotik Kültür ile 

Üretilen Yoğurtların Üretimine Ait Akış Şeması 
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Yağsız süt, bölümlere ayrılarak krema ilavesiyle yağ oranları % 0.3, % 1, % 

1.9 ve % 2.9 olarak ayarlanmıştır. Daha sonra bölümlere ayrılmış farklı yağ 

oranlarına sahip sütlerin her birine % 2 oranında süttozu ve % 2 oranında kayısı lifi 

ilave edilerek homojen hale gelinceye kadar Ultra-Turrax blender ile karıştırılmıştır. 

Sonra çift cidarlı ve buharla ısıtılan paslanmaz çelik pastörizatöre alınarak 95°C’ de 

5 dakika ısıl işleme tabi tutulmuş 47±1°C’ ye kadar soğutulmuştur. Soğutulan sütlere 

% 1 oranında liyofilize yoğurt kültürü ve % 1 oranında probiyotik kültür ilave 

edilmiş (toplam % 2) ve pH 4.70’e gelinceye kadar 43±1°C’ de inkübasyona 

bırakılmıştır. İnkübasyon sonunda, yoğurtlar +4°C’ ye soğutularak, 14 gün boyunca 

depolanmıştır. Depolamanın 1., 7. ve 14. gününde analizler yapılmıştır. Bu çalışma 2 

tekerrürlü olarak yürütülmüş ve bütün analizler paralelli olarak gerçekleştirilmiştir. 

 

3.2.3. Uygulanan Analiz Yöntemleri 

 

3.2.3.1. Çiğ Sütte Yapılan Analizler  

 

3.2.3.1.(1). Kurumadde Tayini 

 

Belirli miktardaki süt örneğinin 100 ± 2°C’ de sabit tartıma gelinceye kadar 

kurutulması ile gravimetrik olarak belirlenmiştir (AOAC, 1990). 

 

3.2.3.1.(2). Yağ Tayini 

 

Yağ oranları 0-8 taksimatlı özel süt bütirometresi kullanılarak, Van Gulik 

yöntemi ile % olarak belirlenmiştir. Santrifüj olarak termostatlı Gerber santrifüjü 

kullanılmıştır (Yöney, 1973; Anon., 1994). 

 

3.2.3.1.(3). Protein Tayini 

 

Protein oranları, yaş yakmaya tabi tutulan örneklerin mikro Kjeldahl yöntemi 

ile azot miktarlarının saptanması yardımı ile belirlenmiştir. Protein oranları, bulunan 
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azot miktarının 6.38 faktörü ile çarpılması ile hesaplanmıştır (Yöney, 1973; AOAC, 

1990). 

 

3.2.3.1.(4). pH Tayini 

 

 Yoğurt üretiminde kullanılacak çiğ sütün pH değerleri, Inolab WTW cam 

elektrotlu dijital pH metre ile saptanmıştır. pH metre, kullanılmadan önce pH 4.0 ve 

pH 7.0 tampon çözeltileri kullanılarak kalibre edilmiş daha sonra ölçümler alınmıştır. 

 

3.2.3.1.(5). Titrasyon Asitliği Tayini 

 

Çiğ sütlerde asitlik tayini alkali titrasyon yöntemine göre yapılmıştır. Alkali 

olarak 0.1 N NaOH kullanılmış ve sonuçlar % laktik asit cinsinden ifade edilmiştir. 

(Anon., 1994). 

 

3.2.3.2. Yoğurtlarda Yapılan Analizler 

 

 Farklı yağ oranlarına sahip kayısı lifi ilaveli probiyotik kültür ile üretilen 

yoğurtların kurumadde, yağ, protein, karbonhidrat, enerji ve mineral madde gibi 

depolama süresince değişikliğe uğraması güç olan bileşim özellikleri depolamanın 

sadece 1. gününde belirlenmiştir. Yoğurdun depolama süresince değişikliğe 

uğrayabilecek özelliklerinden, pH, titrasyon asitliği, serum ayrılması, pıhtı sıklığı 

(penetrometre), viskozite ve duyusal özellikleri ise depolamanın 1., 7. ve 14. 

günlerinde belirlenmiştir. 

 

3.2.3.2.(1). Kurumadde Tayini 

 

Yoğurtlarda toplam kurumadde tayini gravimetrik yöntemle belirlenmiştir 

(Anon., 1994). 
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3.2.3.2.(2). Yağ Tayini 

 

Yoğurtlardaki yağ oranı, Gerber yöntemi ile tespit edilmiştir (Anon., 1994). 

 

3.2.3.2.(3). Protein Tayini 

 

Yoğurt örneklerinde protein oranları, yaş yakmaya tabi tutulan örneklerin 

mikro Kjeldahl yöntemi ile azot miktarlarının saptanması yardımı ile belirlenmiştir. 

Protein oranları, bulunan azot miktarının 6.38 faktörü ile çarpılması ile 

hesaplanmıştır (Yöney, 1973; AOAC, 1990). 

 

3.2.3.2.(4). Karbonhidrat Tayini 

 

Yoğurtların karbonhidrat değerleri, yoğurtların toplam kurumadde 

değerlerinden protein, yağ ve mineral madde miktarları çıkartılarak hesaplanmıştır ve 

% olarak verilmiştir. 

 

3.2.3.2.(5). Enerji Değerleri 

 

 Yoğurt örneklerinin toplam kalori değerleri protein miktarının 4, yağ 

miktarının 9 ve karbonhidrat miktarının 4 katsayılarıyla çarpımları sonucu elde 

edilmiştir (Baysal, 2007). Değerler 100 g için verilmiştir.  

 

3.2.3.2.(6). Mineral Madde Analizleri 

 

Mineral madde tayininde, yoğurt örnekleri mikrodalga ile yakılmış ve gerekli 

seyreltmeler yapıldıktan sonra ICP-OES cihazında okuma işlemleri 

gerçekleştirilmiştir (EPA, 2000).  
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3.2.3.2.(7). pH Tayini 

 

pH analizinde Inolab WTW dijital pH metre kullanılmıştır. pH metre 

kullanılmadan önce pH 4.0 ve pH 7.0 tampon çözeltileri kullanılarak kalibre edilmiş 

ve ölçümler yapılmıştır (Dave ve Shah, 1997b). 

 

3.2.3.2.(8). Titrasyon Asitliği Tayini  

 

 10 g yoğurt örneği üzerine önce kaynatılmış sonra 40°C’ ye soğutulmuş 

damıtık sudan 10 ml ilave edilmiştir. Homojen karışım fenolftalein indikatörü 

kullanılarak 0.1 N NaOH ile en az 30 saniye kalıcı pembe renk elde edilinceye kadar 

titre edilmiştir. Sonuç % laktik asit cinsinden ifade edilmiştir (Dave ve Shah, 1997a; 

Metin ve Öztürk, 2002). 

 

3.2.3.2.(9). Viskozite Analizi 

 

  Yoğurtların viskozite değerleri Brookfield DV-II Pro Viskozimetresi ile 

4±1ºC’de belirlenmiş ve sonuçlar “Centipoise (cP)” olarak verilmiştir 

 

3.2.3.2.(10). Pıhtı Sıklığı Tayini  

 

Yoğurt örneklerinin pıhtı sıklığı değerleri 4±1°C’de Sur-Berlin PNR6 marka 

penetrometre ile saptanmış ve sonuçlar 15 g ağırlığındaki 45°C’ lik konik başlığın 5 

saniyedeki batma derinliği olarak (1/10 mm ) verilmiştir. 

 

3.2.3.2.(11). Serum Ayrılması Değerleri 

 

 4±1ºC’ deki 25 g yoğurt örneğinin 120 dakikada kaba filtre kağıdından 

süzülen serum miktarının tartılması ile g cinsinden belirlenmiştir (Tamime ve ark., 

1996). 
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3.2.3.3. Duyusal Analizler 

 

 Yoğurt örneklerinin duyusal yönden karşılaştırmalı olarak değerlendirilmesi 

için 7 kişilik bir panelist grubu oluşturulmuş. Panelistlerden yoğurtları beğenilerine 

göre sıralamaları istenmiştir. Bu amaçla Şekil 3.2’ de verilen değerlendirme formu 

kullanılmıştır (Bodyfelt ve ark., 1988; Altuğ ve Elmacı, 2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Şekil 3.2. Duyusal Değerlendirme Formu 
 

 

Yoğurtların Duyusal Değerlendirme Formu 
 
 

Değerlendirenin İsmi:                                                              Tarih:…../…./…..  
 

 
 
Duyusal Özellik 

 
Yoğurtlar 

 

A B C D 

 
Görünüş 

    
 

 
Tat 

    
 

 
Koku 

    
 

 
Yapı 

    
 

 
Asidik Tat 

    
 

Toplam Kabul 
Edilebilirlik 

    
 

 
     Puanlama 
  9 Çok fazla beğendim 
  8 Çok Beğendim 
  7 Orta derecede beğendim 
  6 Az beğendim 
  5 Ne beğendim ne de beğenmedim 
  4 Biraz beğenmedim 
  3 Orta derecede beğenmedim 
  2 Çok beğenmedim 
  1 Hiç beğenmedim 
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3.2.3.4. İstatistiksel Analizler 

 

 İstatistiksel Analizler “Tesadüf Parselleri Deneme Planı”na göre yapılmış ve 

SPSS 16.0 istatistik paket programı kullanılmıştır. Duyusal analizlerden elde edilen 

sonuçlara ise non parametrik testlerden Kruskal-Wallis uygulanmıştır (Steel ve 

Torrie, 1980). 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Çiğ Sütün Bileşimi 

 

Yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün bileşimi Çizelge 4.1’ de verilmiştir. 

Yapılan analizler sonucunda yoğurt üretiminde kullanılan sütün kurumadde oranı    

% 8.93±0.06, yağ miktarı % 0.25±0.04, protein oranı % 3.07±0.04, pH değeri 

6.56±0.10 ve titrasyon asitliği laktik asit cinsinden % 0.16±0.01 olarak belirlenmiştir. 

 

Çizelge 4.1. Yoğurt Üretiminde Kullanılan Çiğ Sütün Bileşimi (n=2) 
Özellik Çiğ Süt 

Kurumadde (%) 8.93±0.06 

Yağ (%) 0.25±0.04 

Protein (%) 3.07±0.04 

pH  6.56±0.10 

Titrasyon Asitliği (% LA) 0.16±0.01 

 

Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği’ne göre 

çiğ inek sütünün titrasyon asitliği % laktik asit cinsinden 0.135 – 0.2 arasında ve 

protein oranı da en az % 2.8 olmalıdır (Anon., 2006b). Bu değerlerle 

karşılaştırıldığında titrasyon asitliği ve protein oranı ilgili tebliğe uygun bulunmuştur. 

  

4.2. Yoğurtlarlara Ait Özellikler 

 

4.2.1. Kurumadde, Yağ ve Protein Oranları 

 

Farklı yağ oranlarına sahip kayısı lifi katkılı probiyotik kültür ile üretilen 

yoğurtlara ait kurumadde, yağ ve protein oranları Çizelge 4.2’ de verilmiştir. 

Yoğurtların kurumadde oranları % 14.10 ile % 16.37 arasında bulunmuştur. Yağ 

oranındaki artışa paralel olarak yoğurtların kurumadde oranlarında artış gözlenmiştir. 
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Yoğurtların yağ oranları incelendiğinde A yoğurdu % 0.3±0.12 yağlı, B 

yoğurdu % 1±0 yağlı, C yoğurdu % 1.9±0.12 yağlı ve D yoğurdu % 2.9±0.12 yağlı 

olarak tespit edilmiştir. Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ ne göre A 

yoğurdu “yağsız”, B yoğurdu “% 1 yağlı”, C yoğurdu “yarım yağlı” ve D yoğurdu 

“% 2.9 yağlı” olarak adlandırılacaktır. 

Yoğurtların protein oranları % 4.17±0.10 - % 4.39±0.13 arasında değerler 

almıştır. Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ ne göre yoğurdun 

protein oranı en az % 3 olmalıdır (Anon., 2009). Buna göre üretilen yoğurtların 

tamamı protein oranı bakımından kodekse uygun bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.2. Yoğurtların Kurumadde, Yağ ve Protein Oranları (n=2) 

Özellik 
Yoğurtlar 

A B C D 
Kurumadde (%) 14.10±0.62 14.39±0.35 15.65±0.14 16.37±0.13 
Yağ (%) 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 
 

 Yapılan bir çalışmada kayısı püresi oranı artıkça yoğurtların yağ oranlarının 

genel olarak düştüğü ve kayısı püresi oranının yağ oranları üzerindeki etkisinin 

istatistiksel olarak önemli olduğu söylenmiştir (Çayır, 2007). Hayaloğlu ve Konar 

(1998), kayısılı yoğurtlarla ilgili çalışmalarında meyve oranı arttıkça,  yağ oranının 

düştüğünü belirtmişlerdir. Aly ve ark. (2004), havuçlu yoğurtla ilgili yaptıkları bir 

araştırmada havuç miktarının artması ile yağ oranının düştüğünü belirtmişlerdir.  

Çayır (2007) çalışmasında farklı oranlarda kayısı püresi ilave ederek ürettiği 

yoğurtlar için kayısı püresinin, yoğurtların protein oranları üzerindeki etkisinin 

istatistiksel olarak önemli olmadığını belirtmiştir. Rahman ve ark. (2001), meyveli 

yoğurtlarla ilgili yaptıkları bir çalışmada, yoğurtların meyve oranı artıkça protein 

oranlarının azaldığını bildirmişlerdir. Ayar ve ark. (2005), çeşitli meyvelerin ilave 

edilmesiyle üretilen yoğurtların protein oranları, kuşburnu katkılı yoğurt hariç, 

kontrol yoğurduna göre düşük çıktığını belirtmişlerdir. Bu farklılığın kuşburnu 

meyvesini yüksek protein içeriğinden ileri geldiğini açıklamış,  yapılan çalışmalarda 
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meyveli yoğurtlardaki kurumadde, yağ ve protein oranlarında görülen değişimin 

kullanılan süt, meyve çeşidi ve izlenen yöntemlerle ilişkili olduğunu belirtmişlerdir. 

 

4.2.2. Karbonhidrat Değerleri  

  

Yoğurtların karbonhidrat değerleri toplam kurumadde değerlerinden protein, 

yağ ve mineral madde miktarları çıkartılarak hesaplanmıştır. Yoğurtların 

karbonhidrat değerleri Çizelge 4.3’ de verilmiştir. Yoğurtların karbonhidrat değerleri 

incelendiğinde en yüksek karbonhidrat değerine % 8.85 ile A yoğurdunun, en düşük 

değere ise % 8.62 ile D yoğurdunun sahip olduğu görülmüştür. 

 

Çizelge 4.3. Yoğurtların Karbonhidrat Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar Karbonhidrat (%) 

A 8.85 
B 8.67 
C 8.81 
D 8.62 

 

4.2.3. Enerji Değerleri  

 

 Yoğurtların protein, yağ ve karbonhidrat oranları kullanılarak hesaplanan 

kalori değerleri Çizelge 4.4’ de verilmiştir. Çizelge 4.4’ e göre en yüksek kalori 

değeri D yoğurdunda, en düşük değer ise A yoğurdundadır. D yoğurdu referans 

alındığında, A yoğurdunun % 28 oranında, B yoğurdunun % 22 oranında ve C 

yoğurdunun % 10 oranında daha az kaloriye sahip olduğu görülmektedir. 

 

Çizelge 4.4.Yoğurtların Enerji Değerleri (n=2) 

Yoğurtlar Kalori (kcal / 100 g) 
Protein Yağ 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 Maddeler 

 

 Yoğurtların Demir, Fosfor, Kalsiyum, Magnezyum ve Potasyum mineral 

madde içeriklerine ait değerler Çizelge 4.5.’ de verilmiştir. 

 

Çizelge 4.5. Yoğurtların Mineral Madde İçerikleri (n=2) 

Yoğurtlar Mineraller (mg/kg) 
Fe P Ca Mg K 

A 1.02±0.07 1342±25 1284±21 159.0±6.4 2909±70 
B 1.24±0.07 1257±21 1262±13 154.7±3.0 2789±38 
C 1.02±0.04 1248±46 1269±83 153.3±4.8 2857±66 
D 1.07±0.06 1292±63 1313±24 152.4±10.7 2896±77 

 

Yoğurtların mineral madde içerikleri incelendiğinde 1000 g yoğurt için demir 

miktarı en yüksek B yoğurdunda 1.24±0.07 mg/kg ile en düşük ise A ve C 

yoğurdunda 1.02 mg/kg ile tespit edilmiştir. Fosfor miktarı en yüksek 1342±25 

mg/kg ile A yoğurdunda, en düşük ise 1248±46 mg/kg ile C yoğurdunda, Kalsiyum 

miktarı en yüksek 1313±24 mg/kg ile D yoğurdunda, en düşük 1262±13 mg/kg ile B 

yoğurdunda, Magnezyum miktarı en yüksek 159.0±6.4 mg/kg ile A yoğurdunda, en 

düşük 152.4±10.7 mg/kg ile D yoğurdunda ve Potasyum miktarı ise en yüksek 

2909±70 mg/kg ile A yoğurdunda, en düşük ise 2789±38 mg/kg ile B yoğurdunda 

tespit edilmiştir. Özer (2006)’ nın bildirdiğine göre 1000 g yağlı doğal yoğurt için 

Kalsiyum miktarı 2000 mg, yağlı meyveli yoğurt için 1220 mg, düşük dağlı doğal 

yoğurt için 1620 g, düşük yağlı meyveli yoğurt için 1400 g ve yağsız meyveli yoğurt 

için 1300 g’ dır. Magnezyum miktarları ise yağlı doğal yoğurt için 193.3 mg, yağlı 

meyveli yoğurt için 133.3 mg, düşük dağlı doğal yoğurt için 160.0 g, düşük yağlı 

meyveli yoğurt için 153.3 g ve yağsız meyveli yoğurt için 133.3 g’ dır. Fosfor 

miktarı ise yağlı doğal yoğurt için 1700 mg, yağlı meyveli yoğurt için 960 mg, düşük 

dağlı doğal yoğurt için 1433.3 g, düşük yağlı meyveli yoğurt için 1200 g ve yağsız 

meyveli yoğurt için 1100 g olarak belirtmiştir. 
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4.2.5. pH Değerleri 

 

pH değeri, disosiye olmuş hidrojen iyonları konsantrasyonu hakkında bilgi 

vermekte olup, aktif asitliğin bir ölçüsüdür (Oysun, 1991). Depolama süresinde 

yoğurtların pH değerleri Çizelge 4.6’ da verilmiştir. Yoğurtların pH değerleri 

incelendiğinde depolama süresince en düşük pH değeri depolamanın 14. gününde B 

yoğurdunda 4.10±0.01 olarak tespit edilmiştir. En yüksek değer ise depolamanın 7. 

gününde 4.80±0.07 ile D yoğurdunda tespit edilmiştir. Yağ oranlarındaki farklılığın 

pH üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

 

Çizelge 4.6. Depolama Süresinde Yoğurtların pH Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1. Gün 7. Gün 14. Gün 

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 

 

Yoğurtların pH değerlerinde depolama süresince meydana gelen değişiklikler 

Şekil 4.1’ de verilmiştir. Şekil 4.1 incelendiğinde, yoğurtların pH değerlerinde 

depolama süresince önce artış daha sonra düşüş gözlenmiştir. Depolamanın 

yoğurtların pH değerlerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). 

 
Şekil 4.1.  Yoğurtların pH Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
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4.2.6. Titrasyon Asitliği 

  

Yoğurtların titrasyon asitliği değerleri Çizelge 4.7’ de % Laktik asit cinsinden 

verilmiştir. Çizelgede görüldüğü gibi en yüksek değeri % 1.20±0.060 depolamanın 

14. gününde B yoğurdunun en düşük değere ise depolamanın 7. gününde % 

1.06±0.006 ile C yoğurdunun aldığı belirlenmiştir. Farklı yağ oranlarının yoğurtların 

titrasyon asitliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

 
Çizelge 4.7. Depolama Süresinde Yoğurtların Titrasyon Asitliği Değerleri (% LA) 

Yoğurtlar 1. Gün 7. Gün 14. Gün 
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 

 

Şekil 4.2’ de yoğurtların titrasyon asitliği değerlerinde depolama süresince 

meydana gelen değişiklikler yer almaktadır. Depolama süresince yoğurtların 

titrasyon asitliği değerlerinde önce bir azalış daha sonra bir artış gözlenmiş, yapılan 

istatistiksel analizler sonucunda da depolama süresinin titrasyon asitliği üzerine 

etkisinin önemli olduğu belirlenmiştir (p<0.01). 

 

 
Şekil 4.2. Yoğurtların Titrasyon Asitliği Değerlerinin Depolama Süresindeki 

Değişimi 
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Karagözlü (1997), meyveli yoğurtlarla ilgili çalışmasında, meyve çeşidine 

göre en düşük titrasyon asitliği değeri şeftali sonra sıra ile karışık, vişne ve son 

olarak çilekli yoğurtların izlediğini, katı kıvamlı yoğurtların asitlik değeri 

karıştırılmış yoğurtlara göre,  biyoyoğurtların da klasik yoğurtlara göre laktik asit 

değerleri düşük bulunduğunu bildirmişlerdir. Depolama süresincede tüm yoğurtların 

titrasyon asitliği değerlerinin arttığını belirtmiştir. 

 

4.2.7. Viskozite 

 

Depolama süresinde yoğurtların viskozite değerleri Çizelge 4.8’ de 

verilmiştir. Depolama süresince yoğurtların viskozite değerleri incelendiğinde en 

düşük değerin depolamanın 1. gününde 1840 cP ile A yoğurdunda tespit edildiği 

görülmüştür. En yüksek viskozite değeri ise 2283 cP ile B yoğurdunda depolamanın 

14. gününde tespit edilmiştir. 

 

Çizelge 4.8. Depolama Süresinde Yoğurtların Viskozite (cP) Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1. Gün 7. Gün 14. Gün 

A 1840±120 1958±86 2223±98 
B 2150±110 2220±79 2283±63 
C 1980±169 2099±74 2154±16 
D 2082±25 2123±35 2182±48 

 

Şekil 4.3’ de belirtilen viskozite değerleri incelendiğinde depolama 

süresince viskozite değerlerinin arttığı görülmüştür. Depolamanın viskozite üzerine 

etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

Ayar ve ark. (2005), farklı meyveler kullanılarak üretilen yoğurtlar üzerine 

yaptıkları çalışmada, meyve ilaveli yoğurtların viskozite değerlerinin kontrole göre 

yüksek çıktığını, katılan meyvelerin yoğurtların viskozite değerlerini önemli 

derecede arttırdığını ve meyvelerin yoğurdun kıvamı üzerinde olumlu etki yaptığını 

bildirmişlerdir. Çayır (2007), kayısı püresi ilave ettikleri yoğurtların viskozite 

değerlerinin depolama süresince arttığını belirlemişlerdir. 
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Şekil 4.3.  Yoğurtların Viskozite Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 

 

4.2.8. Pıhtı Sıklığı 

 

Yoğurtların pıhtı stabilitesine etki eden faktörlerden en önemlileri; sütün 

kurumadde özellikle protein içeriği, ısıl işlem, homojenizasyon, yoğurdun asitliği, 

depolama sıcaklığı, sütün mineral madde içeriği ve kullanılan starter kültürün 

aktivitesidir (Rasic ve Kurman, 1978). Penetrometre ile belirlenen pıhtı sıklığı 

değerleri aletin diskinin belli bir sürede battığı derinliği vermektedir. Bu nedenle en 

iyi pıhtı sıklığına en az batma yani en küçük değeri veren yoğurtlar sahip olmaktadır. 

Yoğurtların depolama süresindeki pıhtı sıklığı (penetrometre) değerleri 

Çizelge 4.9’ da verilmiştir. Çizelge 4.9’ a göre en yüksek pıhtı sıklığı değerini 

depolamanın 1. gününde 221±6 ile A yoğurdunun aldığı görülmektedir. En düşük 

değeri ise 195±5 depolamanın 7. gününde D yoğurdu almıştır. Yoğurtların yağ 

oranlarındaki değişimin pıhtı sıklığı değerleri üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemli bulunmuş (p<0.05), yağ oranının artışına paralel olarak pıhtı sıklığı değerleri 

azalmış yani yoğurtlar daha sıkı bir yapıya sahip olmuşlardır. 
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Çizelge 4.9. Depolama Süresinde Yoğurtların Pıhtı Sıklığı (1/10mm) Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1. Gün 7. Gün 14. Gün 

A 221±6 215±4 214±5 
B 220±6 211±4 219±6 
C 212±4 205±9 208±6 
D 199±6 195±5 197±4 

  

Yoğurtların pıhtı sıklığı değerlerinin depolama süresindeki değişimi Şekil 

4.4’ de verilmiştir. Yoğurtların, pıhtı sıklığı değerlerinin depolama süresindeki 

değişimi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

 
Şekil 4.4.  Yoğurtların Pıhtı Sıklığı (Penetrometre) Değerlerinin Depolama 

Süresindeki Değişimi 

 
Depolama sırasında pıhtı sıklığı değerlerinin azalması pıhtıdaki kazein 

misellerinin hidrasyonundan kaynaklanmaktadır (Tamime ve Robinson, 1985). 

Ayrıca yoğurtlardaki başlangıç asitliğinin düşük olması, proteinlerin su tutma 

kapasitelerini azaltarak pıhtı sıklığını yani konsistensi olumsuz olarak etkilemekte, 

yüksek asitlik ise pıhtı büzülmesine neden olarak serum ayrılmasını teşvik 

etmektedir (Atamer ve Sezgin, 1987). Lario ve ark. (2004), yoğurdun reolojik 

özelliklerinin ilave edilen lif oranına bağlı olarak değiştiğini ifade etmişlerdir. 
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4.2.9. Serum Ayrılması  

 

Yoğurtların serum ayrılması değerleri Çizelge 4.10’ da verilmiştir. Çizelgeye 

göre en yüksek değer depolamanın 1. gününde A yoğurdunda % 27.40±1.15 olarak 

tespit edilmiştir. En düşük değer ise depolamanın 14. gününde % 20.32±0.23 ile C 

yoğurdunda tespit edilmiştir. 

 

Çizelge 4.10. Depolama Süresinde Yoğurtların Serum Ayrılması (%) Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1. Gün 7. Gün 14. Gün 

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 süresinde yoğurtların serum ayrılması değerlerindeki değişim 

Şekil 4.5’ de verilmiştir. Genel olarak depolama süresinde yoğurtların serum 

ayrılması değerlerinde bir azalma görülmüştür. Uygulanan istatistiksel analiz 

sonucunda da depolamanın yoğurtların serum ayrılması değerleri üzerine etkisi 

önemli bulunmuştur (p<0.01).  

 
Şekil 4.5.  Yoğurtların Serum Ayrılması Değerlerinin Depolama Süresindeki 

Değişimi 
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4.3. Duyusal Özellikler 

 

 7 kişilik panelist ekibi oluşturulmuş ve Şekil 4.2’ de verilen duyusal 

değerlendirme formu doldurularak depolamanın 1., 7. ve 14. gününde duyusal 

analizler yapılmıştır. 

 

4.3.1. Görünüş 

 

Oluşturulan 7 kişilik panelist grubunun vermiş olduğu puanlara göre 

depolama süresince yoğurtların görünüş değerleri Çizelge 4.11’ de verilmiştir. 

Görünüş değerleri yönünden en yüksek puanı depolamanın 1. gününde 9.00±0.36 ile 

A yoğurdu, en düşük puanı ise depolamanın 14. gününde 5.50±0.52 ile D yoğurdu 

almıştır. Yağ oranlarının görünüş üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0.01). 

 

Çizelge 4.11. Depolama Süresinde Yoğurtların Görünüş Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 

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 

 

Yoğurtların görünüş değerlerinin depolama süresindeki değişimi 

incelendiğinde depolama süresince bir azalma görülmektedir. Depolama süresinin 

yoğurtların görünüşü üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır 

(p>0.05). 

Aly ve ark. (2004), havuçlu yoğurtlarla ilgi çalışmalarında görünüş puanları 

bakımından yoğurtlar arasında bir farkın bulunmadığını, depolama boyunca görünüş 

puanlarının yoğurtlardaki havuç oranı ile doğru orantılı olarak arttığını 

bildirmişlerdir. Sanz ve ark. (2008), kuşkonmaz lifi ilavesinin yoğurtların 

berraklığını azalttığını ve sarı-yeşil renk değerlerini arttırdığını belirtmişlerdir. 

Garcia-Perez ve ark. (2005), portakal lifi ilavesinin yoğurdun rengini etkilediğini, L 

değerini düşürdüğünü, a ve b değerini ise arttırdığını belirlemişlerdir. 
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Şekil 4.6.  Yoğurtların Görünüş Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
 

4.3.2. Tat  

 

Tat özelliği, yoğurdun kalitesine etkileyen en önemli özelliklerinden biridir. 

Kaliteli yoğurt kendine has ekşimsi tatta olmalıdır. Aşırı derecede ekşimsi, küfümsü, 

sabunumsu, yanık tatta olmamalı ve yabancı tat içermemelidir (Metin, 1977). 

Depolama süresinde yoğurtların tat değerleri Çizelge 4.12 ‘de verilmiştir. Çizelgeye 

göre en yüksek tat değerini depolamanın 1. gününde 8.00±0.80 puan ile A yoğurdu 

en düşük değer ise 7.00 puan ile depolamanın 7. gününde B ve 14. günlerinde B, C, 

D yoğurtları almıştır. Yağ oranının, yoğurtların tat değerleri üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

 

Çizelge 4.12. Depolama Süresinde Yoğurtların Tat Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 

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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Yoğurtların tat değerlerinin depolama süresince değişimi Şekil 4.7’ de 

verilmiştir. Depolama süresince tüm yoğurtlarda tat değerlerinde bir azalma 

görülmüştür. Yoğurtların tat değerlerinin depolama süresindeki değişimi istatistiksel 

olarak incelendiğinde, depolamanın tat değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.01). 

 Lutchmedial ve ark. (2004), elmalı yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalışmada elma 

ilavesinin yoğurtların tat puanını üzerine etkisi önemli bulunmuş ve en yüksek puanı 

elma katkılı yoğurtların aldığını bildirmiştir. Çelik ve ark. (2006), kızılcık katkılı 

yoğurtlarla ilgili çalışmalarında, farklı oranlarda meyve ve şeker ilavesi ile üretilen 

yoğurtların tat puanları arasında önemli bir farkın olmadığını bildirmişlerdir. 
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Şekil 4.7.  Yoğurtların Tat Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
  

4.3.3. Koku  

 

 Depolama süresince yoğurtların koku değerleri Çizelge 4.13’de verilmiştir. 

Depolama süresinde yoğurtların koku değerleri incelendiğinde en yüksek değer 

8.25±0.83 puan ile depolamanın 1. gününde A yoğurdu almıştır. En düşük değer ise 

7.00±0.36 puan ile D yoğurdu almıştır. Yoğurtların yağ miktarlarına göre istatistiksel 

analiz sonucunda, farklı yağ oranlarının yoğurtların koku değerleri üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 
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Çizelge 4.13. Depolama Süresinde Yoğurtların Koku Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 

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 7.75±0.77 7.50±0.54 7.25±0.63 
D 7.50±0.83 7.25±0.65 7.00±0.36 

 

Yoğurtların koku değerlerinin depolama süresindeki değişimi Şekil 4.8’ e 

göre depolama süresinde yoğurtların koku değerlerinde azalma görülmüştür. 

Depolama süresinin, yoğurtların koku değerlerinin üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.05). 
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Şekil 4.8.  Yoğurtların Koku Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
 

 Ayar ve ark. (2005), meyve katkılı yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalışmada, 

meyve ilavesinin genel olarak yoğurtların duyusal kabul edilebilirliğini arttırdığını 

fakat koku puanları üzerine etkisinin önemsiz olduğunu bildirmişlerdir. Bazı 

araştırmacıların, meyveli yoğurtlarla ilgili çalışmalarında, çeşitli meyveler ilave 

edilmesiyle üretilen yoğurtlar arasın da en yüksek koku puanını çilekli yoğurdun 

aldığı belirtilmiştir (Hurşit ve Temiz, 1999; Öztürk ve Akyüz, 1995). 
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4.3.4. Yapı 

 

 Yoğurtların depolama süresinde yapı değerleri Çizelge 4.14’ de verilmiştir. 

Çizelgeye göre yapı değerleri açısından en yüksek puanı 8.50±0.76 puan ile A 

yoğurdu almıştır. Yapı değerleri açısından en düşük puan ise depolamanın 14. 

gününde 6.00±1.02 puan ile D yoğurdu almıştır. Yoğurtların farklı yağ oranlarının 

yapı üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). 

  

Çizelge 4.14. Depolama Süresinde Yoğurtların Yapı Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 

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 

  

 Yoğurtların yapı değerlerinin depolama süresindeki değişimi Şekil 4.9’ da 

verilmiştir. Şekil 4.9’ a göre depolama süresince yoğurtların yapı azalmıştır. 

Depolama süresinin yoğurtların yapı değerleri üzerine etkisi istatistiksel olarak 

hesaplandığında, depolama süresinin yoğurtların yapı değerleri üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 
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Şekil 4.9.  Yoğurtların Yapı Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
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Tarakçı ve Küçüköner (2003), çeşitli meyvelerin katılmasıyla üretilen 

yoğurtlar üzerine yaptıkları araştırmada,  yoğurtlar arasında duyusal yönden önemli 

bir farklılık görülmediğini ve uzun süreli depolamada yapı puanın azaldığını 

bildirmişlerdir. Aryana ve ark. (2006), çilekli yoğurt üzerine yaptıkları çalışmada 

depolama boyunca yapının olumsuz etkilenmediğini bildirmişlerdir. 

 

4.3.5. Asidik Tat 

 

Depolama süresince yoğurtların asidik tat değerleri Çizelge 4.15’de 

verilmiştir. Çizelgeye göre en yüksek asidik tat değeri 8.75±0.65 ile depolamanın 14. 

gününde A yoğurdunda tespit edilmiştir. En düşük değer ise depolamanın 7. gününde 

7.50±0.54 ile C yoğurdunda tespit edilmiştir. Yağ oranlarının asidik tat üzerine etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 

Garcia ve ark. (2005), portakal lifli yoğurt üzerine yaptıkları araştırmada, 

portakal lifi oranı artıkça yoğurtların duyusal olarak asidik tat puanlarının arttığını 

bildirmişlerdir. 

 

Çizelge 4.15. Depolama Süresinde Yoğurtların Asidik Tat Değerleri (n=2) 
Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 

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 

 

 Yoğurtların asidik tat değerleri depolama süresinde artış göstermiştir. 

Depolamanın yoğurtların asidik tat değerleri üzerine etkisi incelendiğinde, 

istatistiksel olarak etkisi önemli bulunmamıştır (p>0.05). 

Bartoo ve Badrie (2005), yaptıkları çalışmada çeşitli oranlarda elma katılması 

duyusal özellik üzerine bir etkisinin olmadığını ve meyve katılmış yoğurtların asidik 

tat yönden kontrole göre daha beğenilir olduğunu bildirmişlerdir.   
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Şekil 4.10.  Yoğurtların Asidik Tat Değerlerinin Depolama Süresindeki Değişimi 
  

 4.3.6. Toplam Kabul Edilebilirlik 

 

Depolama süresince yoğurtların toplam kabul edilebilirlik değerleri Çizelge 

4.16’ da verilmiştir. Toplam kabul edilebilirlik puanlarına göre en yüksek değeri 

depolamanın 1. gününde 8.50±0.50 ile A yoğurdu, almıştır. En düşük değeri ise 

depolamanın 14. gününde 6.75 ile C ve D yoğurdu almıştır. Yağ oranlarına göre 

yoğurtların toplam kabul edilebilirlik değerleri incelendiğinde, yağ oranlarının 

yoğurtların toplam kabul edilebilirliği üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0.01). 

 
Çizelge 4.16. Depolama Süresinde Yoğurtların Toplam Kabul Edilebilirlik Değerleri 

Yoğurtlar 1.Gün 7.Gün 14.Gün 
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 

 

Yoğurtların toplam kabul edilebilirlik değerlerinin depolama süresindeki 

değişimi Şekil 4.11’de verilmiştir. Depolama süresi arttıkça yoğurtların kabul 
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edilebilirlik değerleri düşmüştür. Depolama süresinin yoğurtların toplam kabul 

edilebilirlik değerleri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır 

(p>0.05).  

Barnes ve ark. (1991), limonlu ve çilekli yoğurtlarla ilgili çalışmalarında, 

toplam kabul edilebilirlik puanlarının meyve ve tatlılık gibi özelliklerden 

etkilendiğini ve meyve oranının artması ile beğenirliğin arttığını bildirmişlerdir. 

Karagözlü (1997), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptığı çalışmada, kullanılan meyve 

çeşitlerinin aldıkları toplam duyusal puanlar incelendiğinde en yüksek puanı çilekli 

yoğurtlar alırken, bunu vişneli, karışık ve şeftalili yoğurtlar izlediğini ve depolama 

süresinde toplam duyusal puanlar tüm yoğurtlarda beğenilecek düzeyde kaldığını 

bildirmiştir. 

Meyveli yoğurtların yüksek kabul edilebilirliği, uygun tat ve aroma yanında, 

kullanılan meyvenin kurumadde ve pektin içeriğinin yüksek olmasına da bağlı 

olduğu açıklanmaktadır. Yoğurtların duyusal kabul edilebilirliklerinde uygulanan 

işleme, kullanılan meyve ve diğer katkılara bağlı olarak farklıların olduğu 

belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005). 
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Şekil 4.11. Yoğurtların Toplam Kabul Edilebilirlik Değerlerinin Depolama 

Süresindeki Değişimi 
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

  

 Bu araştırmada farklı yağ oranlarına sahip kayısı lifi katkılı, probiyotik kültür 

ile yoğurt üretilmiş ve yağ oranlarının üretilen yoğurtların kalite özellikleri üzerine 

etkisi incelenmiştir. Yağ oranları % 0.3 (yağsız), % 1 yağ, % 1.9 yağ (yarım yağlı) ve 

% 2.9 yağlı olarak ayarlanmıştır. Yoğurtlara eklenen kayısılar liyofilizasyon işlemine 

tabi tutularak lif haline getirilmiş ve tüm yoğurtlar için % 2 oranında kullanılmıştır. 

Üretilen yoğurtların depolamanın 1., 7. ve 14. günlerinde analizler yapılarak 

kimyasal, fiziksel ve duyusal özellikleri belirlenmiştir. 

 Kimyasal özelliklerden kurumadde, protein, yağ ve mineral madde miktarları 

sadece depolamanın 1. günü için belirlenmiştir, değerler incelendiğinde yoğurtlar 

protein değeri bakımından Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, Fermente Süt Ürünleri 

Tebliği’ne uygun bulunmuştur. Yoğurtların toplam kurumadde miktarları, yağ 

miktarları ile birlikte artış göstermiştir. Mineral madde içerikleri incelendiğinde 

potasyum miktarının diğer mineral madde (Fe, P, Mg ve Ca) miktarlarından daha 

fazla olduğu görülmüştür. Yoğurtların enerji değerleri protein, yağ ve karbonhidrat 

değerleri kullanılarak hesaplanmış, çıkan sonuçlardan % 2.9 yağlı yoğurt baz 

alındığında A yoğurdunun enerji değerinin % 28, B yoğurdunun enerji değerinin % 

22 ve C yoğurdunun enerji değerinin ise % 10 oranında daha az olduğu bulunmuştur. 

 pH, titrasyon asitliği, viskozite, pıhtı sıklığı ve serum ayrılması değerleri 

depolamanın 1., 7. ve 14. günlerinde analiz edilmiştir. Yoğurtların belirtilen 

özellikleri üzerine yağ miktarının ve depolamanın etkisi olup olmadığının tespiti için 

istatistiksel analiz yapılmıştır. Yağ oranının sadece penetrometre değeri üzerine 

etkisi önemli bulunmuştur (p<0.05). Depolama süresinin ise yoğurtların pH, titrasyon 

asitliği ve serum ayrılması değerli üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0.01). pH değerlerinde önce bir artış, daha sonra bir azalış 

görülmüştür. Titrasyon asitliği değerleri ise önce azalmış daha sonra artmıştır. 

Depolama süresince serum ayrılması değerlerinde bir azalma meydana gelmiştir. 

 Yoğurtların duyusal analizleri depolama süresinin 1., 7. ve 14. gününde 

yapılmıştır. Görünüş, tat, koku, yapı, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlik 

özellikleri bakımından değerler oluşturulan 7 kişilik panelist gurubu tarafından 

verilmiştir. Yapılan değerlendirmeler sonucunda, yağ miktarının ve depolamanın 
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duyusal özellikler üzerine etkisi istatistiksel olarak hesaplanmıştır. Yağ oranlarının 

görünüş, yapı ve toplam kabul edilebilirlik üzerine etkisi p<0.01 düzeyinde, koku ve 

asidik tat üzerine etkisi p<0.05 düzeyinde önemli bulunmuştur. Yağ miktarının tat 

değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). Depolama 

süresinin tat (p<0.01) ve koku (p<0.05) üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur. Depolama süresince en yüksek toplam kabul edilebilirlik değerlerini A 

yoğurdu almıştır. 

 Kayısı lifi ve probiyotik kültür ilave edilerek yoğurt üretimi 

gerçekleştirilmesi, insan beslenmesi ve sağlığı yönünden önerilebilir. Yağsız ve % 1 

gibi düşük yağ oranlarına sahip yoğurtların kabul edilebilirliğinin daha yüksek 

olduğu görülmüştür. Bundan sonraki araştırmalarda kayısı lifinin prebiyotik 

özelliğinin incelenmesi ve çalışmalar yapılması uygun olacaktır. 
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ÖZGEÇMİŞ 

 

 1980 yılında Kastamonu’nun Tosya ilçesinde doğdu. İlk ve Orta öğrenimini 

Çankırı’da tamamladı. 1998-2003 yılları arasında Gaziantep Üniversitesi 

Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği bölümünde lisans eğitimi aldı. 2004-2005 

yılları arasında özel bir şirkette Üretim Müdürü olarak görev yaptı. 2005 yılında 

Tarım ve Köyişleri Bakanlığı’nda Gıda Kontrolörü olarak göreve başladı. Halen 

Tarım ve Köyişleri Bakanlığı Adana İl Kontrol Laboratuvarında Gıda Mühendisi 

olarak görev yapmakta. 

 

 

 

 

 


