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OZET

Aragtirmada pastorize edilen (70°C'de 30 dak.) ve evaporatérde (450 mmHg, 60°C)
kurumadde miktan %19,95'e yiikseltilen taze inek sttt kullamlmigtir, 43°C'de inkiibe
cdilen ve pH'st 4,7'e kadar digiiritlen sade yogurtlar, soguk hava deposunda (6°C) bir
gece dinlendirilmigtir.

Daha onceden mutfak robotuyla pargalanan muz piresi ile ¢ilek, portakal ve vigne
suyuna esit oranda geker kanstmhp 151l iglem uygulanan regeller, yopurtlara %16
oraninda (%8 meyve + %8 seker) ilave edilerek kanghirlmighr. Boylece 4 farkh
meyveli yogurt ¢esidi, muhafaza stiresi boyunca (1,3,5,7,9,11 ve 13. ginler) duyusal,
fiziksel ve kimyasal o6zellikler bakimindan sade ve %8 seker igeren yogurtlarla
kiyaslanmgtir.

Aragtirma, Sansa Bagh Bloklar Deneme Desenine gore diizenlenmis ve iki tekerriria
olarak ytritilmustir.

Meyve ilavesi, yogurtlanin % kurumadde, serum aynimasi ve viskozite degerlerinde
genel olarak yiikselmeye; % yag, % asitlik, ve pH'da diismeye neden olmugtur.

Yogurt 6reklerinde yapilan duyusal degerlendirme sonuglarinda, genel olarak en fazla
portakalli yogurt begenilmis, bunu gilekli, vigneli ve muzlu yogurtlar takip etmigtir.

Muhafaza siiresi boyunca yogurtlann % kurumadde, protein, yag ve serum aynimas: ile
pH degerlerinde diigme, % asitlik ve viskozite degerlerinde ytikselme tespit edilmistir.

Arastirmanin 11. giiniinden itibaren yogurtlarda kaf ve alkol kokusu hissedilmistir. Bu
nedenle kif ve maya kontaminasyonunu dnlemek sartiyla meyveli yogurtlann soguk
sartlarda 11 giin muhafaza edilebilecegi sonucuna vanlmstir,



i

SUMMARY

In this study, pasteurized (70°C, 30 min.) and evaporized (450 mmHg, 60°C) up to %
19.95 dry matter fresh cow milk was used in yogurt manufacture. Yogurts that were
incubated at 43°C and its pH was adjusted to 4.7 were stored at 6°C overnight.

Jams that produced from banana puree, strawberry, orange and cherry juice mixing
with equal amounts of sugar with a kitchen mixer, received heat treatment then were
added to yogurts following cooling at 16% rates (8% fruit & 8% sugar) and mixed
thoroughly. The changes during storage period of 1-13 days with 1 day increments of
fruit added yogurts were analyzed to compare with plain yogurt and the yogurt with 8%
sugar only in terms of sensory, physical and chemical properties.

Tests were conducted according to Completely Randomised Blocks Design with two
replication.

Addition of fruits, generally increased %dry matter, sineresys and viscosity, but
decreased %fat, %asidity and pl of the yogurt.

During the sensory evaluation, yogurts with orange juice were most preferred following
by the yogurts with strawberry, cherry juice and banana puree.

During the storage, % dry matter, %fat, sineresys and pH decreased while % acidity and
viscosity were increasing..

‘Starting from 11th day of the storage, mould growth appeared and smell of alcohol were
perceived.

The results suggested that yogurt could be preserved at least for 11 days at 6°C if mould
and other contaminations are prevented.
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1. GiRis

Yogurt, termofilik iki laktik asit bakterisinin (Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus) birlikte faaliyeti ile elde edilen fermente bir siit iirintidiir,

Milli bir yiyecegimiz olan yogurt, icerdigi besin maddeleri bakimindan mitkemmel bir
gida maddesidir. Yogurtta bulunan proteinler, viicutta sentezlenemeyip mutlaka
disandan alinmasi1 gercken esansiyel aminoasitlerin tamamm ihtiva etmektedir.
Biyolojik degeri yiiksek olan bu proteinlerin hazmi kolaydir ve mideyi yormamaktadir

(Breslaw ve Kleyn, 1973; Goodenough ve Kleyn, 1976; Rasic ve Kurmann, 1978;
Tamime ve Robinson, 1985; Oysun, 1990).

Bazi aragtinicilar tarafindan (Hewitt ve Bancroft, 1985), fermentasyon sirasinda
meydana gelen olaylann, yogurdun besin degerini, siite nazaran artirmadifi One
siirilmesine karsihk, Lee, et al. (1988), yogurdun, yapildipx siite gore in-vivo
hazmedilebilirlik denemelerinde protein kalitesi bakimindan ustinlik gosterdigini
belirlemislerdir. Breslaw ve Kleyn (1973) de yogurdun, hammaddesi siite gore in-vitro
hazmolunabilirliginin daha iyi olduBunu, meyveli yogurdun hazmolunabilirlik
bakimindan sade yogurda benzedigini tespit etmiglerdir.

Yeterli ve dengeli beslenme igin, giinliik olarak alinmas: gereken protein miktarinin en
az {igte birinin hayvansal kaynaklh protein olmas: gerekirken, iilkemizde bu rakam
ancak begte bir diizeyindedir. Halbuki geligmis iilkelerde giinliik olarak alinan proteinin
itgte ikisinin hayvansal kaynakli oldugu belirtilmektedir (Ozcan, 1992).

Ulkemizde siit ve mamillerinin tiketiminin yetersiz oldugu ve bu yetersizligin
6zellikle gocuklann giinlitk beslenmesinde gorildiigi tespit edilmigtir (Ersoy, 1990).

insanoglunun diigiinme, hatirlama, bulug ve ortaya gikanct faaliyetlerinin beyin
hiicrelerinin kapasitesine bagl oldugu ve bu hiicrelerin tesekkiilit ve devamlihifimn ise,
hayvansal proteinlerde bulunan esansiyel amino asitlerle saglanabilecegi
belirtilmektedir (Alkan, 1992). '

Yogurdun bilesiminde bulunan ve 6nemli fizyolojik fonksiyona sahip bir bilesen de
laktozdur. Laktoz tabiatta serbest olarak bulunmayip sadece sitte bulunmaktadir.
Laktozun bilesiminde bulunan galaktoz, beyin ve sinir hiicrelerinin miyelin tabakasinda



mevcut olan glikolipitlerin yapisina girmektedir (Yoney, 1974). Laktoz, difier
sckerlerden farkli olarak midede parcalanmadan bagirsakiara gegmekte ve
bagnrsakiarda fermentasyona ugrayarak kokugturucu proteolitik bakterilerin geligmesini
ve ¢ofalmasimt Onlemektedir. Bu Ozellifi sayesinde yaglanmayr geciktirip Omrin
uzamasmn safladifn bildirilmektedir (Yoney, 1967; Rasic ve Kurmann, 1978; Kurt,
1990). Laktaz enzimi salgilanmasi yetersiz oldugundan dolay siit tiiketemeyen (laktoz
intolerant) kisiler icin yogurt tiketimi tavsiye edilmektedir (Yaygmm, 1981; Oysun,
1990). Yogurt yapim swrasinda laktaz, fermentasyona ujrayarak miktan azalmakta,
aynca yogurt bakterileri arasinda bulunan simbiyoz iligki nedeniyle laktoz aktivitesinin
artmasi, laktoz intolerans kisilerin yogurt tiketmelerine imkan vermektedir (Kilara ve
Shahani, 1976).

Yopurt, zengin bir kalsiyum ve fosfor kaynagadir (Davies, 1976). Bu mineralierin
yeterli miktarda almamamasi durumunda ¢ocuklarda ragitizm, ileri yaglarda kemik
yumusamas: (osteoperosis) hastaliklan gorilmektedir (Gurr, 1992).

Renner (1991), 6zellikle kadinlarda gorillen osteoperosisin onlenebilmesi igin siit ve
yogurt gibi gidalar diginda yiiksek oranda kalsiyum ve fosfor igeren baska bir kaynak
bulunmadipam bildirmektedir. Hem laktoz, hem de yogurt olusumu sirasinda meydana
gelen laktik asit, bu minerallerin viicut tarafindan alinma orammm yikseltmektedir

(Oysun, 1990).

Yogurtta bulunan sit ya®, kisa zincirli yag asitleri ile karakterize edilmektedir.
Bunlarin absorbsiyon oram yiksektir. St yagmn hazmi kolaydir ve mideyi
yormamaktadir. Damar sertligi gibi hastaliklardan sorumlu olmadipn gibi yogurdun,
kolesterol ditgtriicth Ozellifinin de bulundupu bildiriimektedir (Deeth ve Tamime,
1981; Gilliland, 1989; Oysun, 1990; Marshall, 1993).

Vitamin bakimindan incelendiginde, yogurtta bulunan sit yafimn midede kalma siiresi
az ve emilmesi daha kolay oldufundan yagda eriyen vitaminlerin (A,D,EK) viicuda
ahnmas: dier yaBlara gore daba kolaydir (Akgiin, 1979). Aynca, yogurt bakterilerinin
niasin, folik asit, B¢ ve bir dereceye kadar da B12 vitaminlerini sentezlemesi nedeniyle
yogurt iyi bir vitamin kaynafidir (Tamime ve Robinson, 1985; Erzinkyan, et al., 1987).



Yogurt, ihtiva ettii besin maddeleri bakimindan iyi bir gida maddesi olmasinin
yamsira, bazi 6nemli diyetetik ve tedavi edici 6zelliklere de sahiptir (Cakmakgi vd.,
1994). Ortadogu ve yakindoguda bazi hekimler, mide, barsak ve karaciger
diizensizliklerini tedavi etmek ve igtah agmak amactyla yogurt titketimini tavsiye
etmektedir (Rasic ve Kurmann, 1978). Barsak florasint tahrip eden antibiyotikli
ilaglarin bu yan tesiri yogurt tiiketimi ile ortadan kaldirilabilmektedir. Yogurt aynica,
kronik diyare, ishal ve dizanteri hastaliklarina kars1 tedavi edici (Deeth ve Tamime,
1981; Goéng vd., 1990), viicudu radyoaktiviteye kargi koruyucu (Ydney, 1967) tiimér
olusumunu engelleyici (Femandes, et al., 1987, Marshall, 1993) ve antimikrobiyal
ozelliklere sahiptir (Yoney, 1967; Shahani, et al., 1974; Rubin ve Vaughan, 1979,
Ayebo, et al., 1981; Deeth ve Tamime, 1981).

Yukanda c¢egitli yonleriyle agiklandigy gibi yogurt, miikkemmel bir gida maddesi
olmasindan bagka degefli bir antibiyotik, koruyucu ve tedavi edici 6zellikleriyle harika
bir ilag 6zelligindedir. Aynca, stresten uzak, saglikl, zeki ve negeli nesillerin
yetistirilmesi igin hayvansal protein agifinin kargilanmasinda 6nemli bir gida maddesi
olarak goriilmektedir.

Yogurt, Avrupa ve Amerika'da 20. yiizyilin baglarinda tamnmasina ragmen, bu iiriiniin
besleyici, tedavi edici ve koruyucu Ozelliklerini kegfeden bilim adamlan, toplum
saghgiyla dogrudan ilgili olduguna inandiklan bu iriini, toplumun her kesimine hitap
edebilecek degisik sekillerde; asidofiluslu siit (Sharma ve Prasad, 1986; Gilliland,
1989), bioyogurt, aromali yogurt, meyveli yogurt, aroma katkili meyveli yogurt (Davis,
1970), kahvaltlik yogurt (Anon, 1983), meyve aromali yogurt igecekleri (Ryan, et al.,
1984), tatlandinlmig sade ve karbonatli yogurt igecekleri (Choi ve Kosikowski, 1985)
gibi yeni iiriinler geligtirerek tiikketime sunulmasim saglammglardar.

Spillman ve Farr (1983), sogan ve salatalik katilarak yapilan yoBurtlarm en popiller
kanigim oldugunu tespit etmislerdir.

Szemplenski (1981), yogurt tiiketiminin hizla yayginlagmasimin sebebini, saglikla olan
iligkisine ilaveten, damak zevkine uygun yeni yogurt gesitlerinin gelistirilip tiiketiciye
sunulmasina baglamaktadir. Brown (1979), meyve ve tat-aroma maddelerinin
kullanilmas1 ve kalitenin diizeltilmesi sayesinde, Amerika'da yogurt tikketiminin 1968-
1978 yillan arasinda diger siit iiriinlerine gore oldukea yiikseldigini ve diyetin tabii ve
saghkh bir pargas: haline geldigini bildirmektedir.



Gassem ve Frank (1991), yogurt yapilacak siitiin uzun siire depolanmas: sopucu sitte
tabii olarak buluman veya mikroorganizma kaynakh proteolitik enzimler tarafindan,
yopurdun fiziksel 6zelliklerinin olumsuz yonde etkilendigini tespit etmigler ve bu
nedenle yofurt tretiminde kullamlacak olan sitim mikroorganizma ylkinin az
olmasim ve etkin bir gekilde sopuk sartlarda saklanmas: gerektifini bildirmiglerdir.

Meyveli yopurt; evaporatbrden gecirilerek kurumadde oram arthnilan sfitten iiretilen
quptlms (stirred) yogurt igerisine belli oranlarda meyve, (surup, meyve suyu, pulp veya
regel seklinde), seker, stabilizatdr madde (jelatin, pektin vb.) ve gerekirse renk ve
aroma maddelerinin de katilmasiyla hazirlanan 6zel bir Grinidir. Meyveli yogurt,
kullanilan meyveye gore kendine has tat ve aromaya sahiptir.

Yogurtlarda bulunan kurumadde miktarlan kullamilan site gore ¢ok farkh degerlere
sahip olmakla birlikte (Robinson ve Tamime, 1976), kurumadde oram %14-18 olan
sitten yofurt yapim tavsiye edilmektedir (Tamime ve Deeth, 1980). Yafsiz
kurumadde oranmmm yiikselmesi halinde mikroorganizma faaliyetinin engellenecefi,
koagiilasyon siiresinin uzayacaps ve titrasyon asitlifinde yikselme gorilecefi
bildirilmektedir (Tamime ve Deeth, 1980).

Yogurda iglenen siitiin yag1, protein ve kurumadde icerifi yogurt kalitesinin tayininde
en onemli iki kriter olan serum aynilmas: (sineresis) ve yogurt sikihfhm (konsistens)
etkilemektedir. Yogurita aynlan serum miktanimin artmasi kaliteyi olumsuz yénde
etkileyen bir faktordiir. Yopurda meyve katilmasi serum aynimasim arttirmaktadir
(Tamime ve Robinson, 1985).

Sottn kurumadde miktan yikseldikge yopurt kalitesi de yitkselmektedir. Sutd
koyulagtirma metodunun da yogurt kalitesi lizerine etkisi bulunmaktadir. Evaporatorde,
dogtk sicakhkta ve vakum altinda koyulaghnilan sttten elde edilen yogurdun, siittoza
katilarak koyulagtinimis satten elde edilen yofurda gore daha dizgin ve pilriizsaz
yapiya sahip oldufu belirlenmigtir (Atamer ve Sezgin, 1986).

Meyveli yofurda iglenecek olan silt, evaporatdrde koyulagtinildiktan sonra 50-70°C'de
ve 150-220 kg/cm* basing altinda homojenize edilmektedir (Gong ve Alkan, 1992).
Homojenizasyon igleminin, yofurdun kalitesini artirdifn ve Ozellikle uygulanan



basincin 100 kg/cm*nin Gstiine gikmastyla, belirgin olarak yapisal diizelme goriildigii,
sineresinin azaldif1 ve konsistensin arttig1 tespit edilmigtir (Atamer vd., 1992).

Homojenize edilen siite 85°C'de 30 dakika, 90-95°C'de 3-5 saniye 1s1l iglem uygulanir
ve bu islemden sonra agilama (inokiilasyon) sicakliginin 1-2°C fistiine kadar sogutulur
(Gong ve Alkan, 1992). Yopurita arzu edilen biinye ve karakteristik ozellikleri
saglamak igin 1s1l iglemin ¢ok onemli oldugu ve siit yeterli 1s1l iglem g6érmemisse
yogurdun zayif ve dayaniksiz bir yap: gosterdiBi tespit edilmigtir (Davies, et al., 1978;
Tamime ve Robinson, 1985). Bu nedenle yogurda iglenecek siltiin, yiiksek sicaklikta
kisa siire 1s1l isleme tabi tutularak, pthtimn daha siki ve sineresisin daha az olmasinm
saglanabilecegi bildirilmektedir (Uglinca ve Ergiilla, 1991).

Meyveli yogurt iiretiminde kullamlacak meyvenin cins ve miktarimin segiminde tiiketici
tercihinden bagka ekonomik, teknik ve iklim gibi faktorlerin etkili oldugu
bildirilmektedir (Ugtinct ve Ergalla, 1981).

Jarmarova vé Hrabe (1992), mandalin, muz, gilek ve ananas piiresi kullanilarak yapilan
meyveli yogurtlann tiketici tarafindan gok begenildigini tespit etmislerdir.

Meyveli yogurt uretiminin gok fazla oldugu ilkelerden Almanya'da kiraz, gilek,
ahududu ve kayist (Vobl ve Makarova, 1984); Isvigre'de gilek, findik, kayisi, ananas,
ahududu ve ¢ikolata (Shiffman, 1988);, Amerika'da ¢ilek, yabanmersini ile ahududu
karigimi, armut, kayisi, muz, portakal suyu konsantrati veya pulpu, ananas, greyfurt,
mandalin, guava ve papayanin en ¢ok tercih edilen meyveler oldugu bildirilmektedir
(Anon., 1983). Ayrica Hansen (1987), Amerika'da yogurda kuruiizim suyu konsantrati
katilarak tiiketicinin begenisini kazanan, degisik tat ve aromaya sahip, besin degeri.
oldukga yitksek yeni bir iirfin tipi geligtirildigini bildirmigtir.

Delforno (1977), meyveli yogurita yapi, tat ve aromay: etkileyen faktérler tizerinde
yaptig1 aragtirmada, yourda en fazla %30 oraninda meyve katilabilecegini tespit
etmistir.

Lundstedt (1974), meyveli yogurt firetiminde kismen koyulagtinlmig veya stttozu ile

katkilanmig yagsiz siit (%0,95 yagh), %5 seker, %0,5 jelatin ve %15 meyve kangimim
6nermektedir.



Sotlar (1975), farkli oranlarda meyve ve seker katarak yogurdun aromasin
zenginlestirmek amaciyla yaptifx aragtirmalarda, en iyi sonucun %5-8 gekerli ve %5-
6,5 meyve ezmesi katilarak hazirlanan uriinlerden elde edildigini tespit etmigtir.
Meyveli yopgurt iiretiminde taze meyve, biitiin olarak katilabildigi gibi pargalanmig ya
da piire haline getirilmig olarak da katilabilmektedir. Taze meyve -20°C'de derin
dondurularak muhafaza edilebilirse de bu metot hem pahali hem de bazi meyvelerin

yapisimt olumsuz yonde etkilemektedir (Ugiincii ve Ergalli, 1981; Gong ve Alkan,
1992).

Kim ve Choi (1984), ozellikle seftali gibi yumugak meyvelerin taze olarak kullamimasi
durumunda yapisinin bozulmasim 6nlemek amaciyla bu meyvelerin soyma, dilimleme

ve pargalama iglemlerinden sonra %0,3 CaCl2 ¢ozeltisine daldirilmasim tavsiye
etmiglerdir.

Meyveli yogurt iiretiminde taze meyvenin temini her zaman miimkiin olmamaktadir.
Bu nedenle daha ¢ok meyve suyu, regel, marmelat ve konserve edilmis meyve
kullamimaktadir. Meyve regelleri, meyve surubundan yapiimakta ve herhangi bir
koruyucu madde ya da renk maddesi igermemektedir. Meyve konserveleri ise %30-35
oraninda seker, stabilizatér madde, renk ve aroma maddesi katkili olmaktadir. Meyve
konservelerinin asitligi yilkksektir (pH<3) (G6ng ve Alkan, 1992).

Meyveli yoBurt iiretiminde kullamlacak olan meyvelerin taze olarak temin edilememesi
halinde, meyvelerin aseptik proses sartlarinda hazirlanip paketlenmesi ve bdylece daha
taze meyve aromasi, daha iyi renk ve daha iyi konsistens saflanmasi tavsiye
edilmektedir (Kiwi, 1981; Szemplenski, 1981).

Oztiirk (1993), ¢ilekli ve muzlu yogurtlarin begenildigini, bu tip triinlerin segiminde
gorilnilg ve renk gibi goze hitap eden niteliklerin de 6nemli oldugunu tespit etmigtir.
Aym arastirici, aromali yopurt iretiminde en onemli sorunlardan birinin de, bu
griinlerin maya ve kiif gelismesi igin ideal bir ortam oldugunu bildirmektedir.

Choi ve Kosikowski (1985) de hazirladiklari sade gsekerli ve meyveli yoBurt
iceceklerinden, %12 kurumadde %2,8 protein ve %1,5 yag iceren karbonatsiz
yogurtlarda pH diigmesinin belli bir sire sonra durdufunu ve daha sonra tckrar
diilymeye devam ettigini tespit etmiglerdir.



Welker (1986), piyasadan satin alarak temin ettigi gilekli yogurtlian 1,1°C'de 48 saat
muhafaza ettikten sonra pH degerlerinin 3,75 ile 4,05 arasinda degigtigini ve ortalama
3,88 oldugunu; omekler arasindaki farkhligin istatistiki olarak 6nemli (p<0,01)
oldugunu tespit etmistir. Ayni arastinci, yogurita fermentasyon igleminin izlenmesi
gerektigini, gitvenilir bir metot olarak bilinen titrasyon metodunun, uzun zaman almasi
nedeniyle, meyveli yogurtlarda asitligin kontrol edilmesi ig¢in en hizli yéntemin pH
olgiimii oldugunu belirtmigtir. pH ve titrasyon asitligi ile duyusal degerlendirmeler
arasinda bir korelasyon olmadigim belirleyen aragtirici, en iyi kalite kontroliiniin
titkketici diizeyinde yapilarak tiiketici tercihine bakilmasim tavsiye etmigtir.

Lusiani, et al. (1974), sade yogurdun devaml buzdolab: sartlannda muhafaza edilmesi
durumunda raf émriiniin yaklagik bir ay oldugunu tespit etmislerdir.

Ottogalli, et al. (1974), tamyagh ve %! yagh siitten yaptiklan ve 4°C ve 20°C'de
muhafaza ettikleri sade yogurtlarda 30 giin, meyveli yoBurtlarda ise 20 giin sonunda
laktik asit bakterilerinin faaliyetinin biiyiik olgiide kayboldugunu belirlemiglerdir. Ayni
aragtiricalar tarafindan, denemede kullamlan butin yogurt tiplerinin 35--40 gin
organoleptik 6zelliklerini koruduklan belirlenmistir.

Osbore ve Pritchard (1975), %12,5 oraninda meyve igeren ve 2000 adet/ml. maya
inokiile edilen meyveli yogurdun 5°C'de 14 giin, 8-10°C'de 6 giin, oda sicaklifinda ise
| giin raf 6mrii oldugunu tespit etmislerdir.

Cig siit, pastorize siit ve UHT siitiin nétre yakin pH degerine sahip olmalar nedeniyle
bakteri ve diger mikroorganizmalann geligip gogalabilmelerine ortam olugturmalanna
kargilik, asidik karaktere sahip olan yopurtta sadece kiif ve mayalar gelisebilmektedir.
meyveli yogurtta ise meyve kangimindaki bazi mayalarin gesitli bozulmalara neden
oldupu disiiniilmektedir. Konar ve Kleeberger (1991), meyveli yogurtlarda gaz
iireterek sorunlara neden olan bazi mayalarin normal yogurtta da bulundugunu ancak
laktozu parcalayamadigs icin, sade yogurtta bozulmaya sebep olmayan bu mayalann
meyveli yopurtta bulunan sakkarozu pargalayarak gaz iretmek suretiyle sorunlara
neden oldugunu bildirmigierdir.

Comi, et al. (1983), meyveli yogurt niimunelerinde bozulmalara bilyiik olgide
mayalann neden oldugunu belirlemiglerdir.



Ulkemizin 1990 yih istatistiklerine gore siit dretimi 9,618.000 ton olarak gergeklesmis
(Anon.,1991), ancak bu siitiin %13 kadan yogurda iglenmigtir (Demirci vd., 1991).

Ulkemizde mevcut yogurt tiiketimini artirmak igin, sade yogurdun yamsira yeni bir
firiin ¢esidi olarak meyveli ve meyve aromali yogurt tiplerinin gelistirilip piyasaya
arzedilmesi gerekmektedir. Boylece, hem siit hem de yogurt tiikketme ahgkanhg:
olmayanlar i¢in yogurdun cazip hale getirilmesi saglanmg olacaktir. Ayrica siite olan
talebin artmasi nedeniyle ireticinin de korunmasi miimkiin olacaktir.

Ulkemizde ¢ok eski bir gegmisi bulunmasina ramen yogurt ihmal edilmis, diinyadaki
yeniliklere uzak kalmig ve bu nedenle son yillarda iilkemize az da olsa meyveli yogurt
ithal edilmeye baglamigtir. Mevcut sade yopurt {iretimimizde her zaman istenilen kalite
saglanamamakta, yogurtlar kivamsiz ve aromasiz (Yoney, 1970) olmaktadir. Kendi
iiriniimiiz olan yogurdun, degisik meyveler kullanilarak toplumuzun damak zevkine
uygun farkli gesitlerini hazirlamak ve bunlar iginde en begenilen gesitleri tespit etmek,
meyveli yopurt iretim teknolojisinin sorunlannt ortaya koymak ve daha sonra
yapilacak aragtirmalara yon verebilmek igin bu aragtirma planlanmig ve yliritilmigtir,



2. MATERYAL VE METOT

2.1. MATERYAL

2.1.1. Meyveli Yogurt iiretiminde Kullanilan Meyveler
Denemede meyve katkisi olarak muz, gilek, portakal ve vigne kullamlmgtir.

Muz, kabuklan soyulduktan sonra mutfak robotu ile pargalanmigtir. Cilek, temizlenip
yikandiktan sonra mutfak robotu ile pargalanmig ve sonra ince elekte sizilerek
gekirdeklerinden aynlmugtir. Portakal, kabuklan soyularak, mutfak robotunda
sikildiktan sonra suyu kullanilmigtir. Vigne, gekirdekleri ¢ikanldiktan sonra mutfak
robotu ile pargalanmig ve siiziildiikten sonra kullamimistir. Meyveler kullanima hazir
hale getirildikten sonra agirhik esasina gore egit oranda sakkaroz ile kangtirnimigtir.

Meyve ve sckerin homojen bir gekilde kangmasmm saflamak ve meyvelerin
mikroorganizma yikiinli -6zellikle mayalari- imha etmek amaciyla kangim once
60°C'de 1 saat, daha sonra sicaklik derecesi 80°C'e yiikseltilerek bu sicaklikta 15
dakika 1s1l isleme tabi tutulmustur. Isitma sirasinda meyveler siirekli kangtinlarak,
karamelizasyon olaymna neden olmadan 1s1 iletiminin dengeli bir sekilde dagilimim
saglamaya calisiimigtir. Isil iglemden sonra meyve-geker kangim sogutularak
kullamlacagi zamana kadar soguk hava deposunda (6°C) mubafaza edilmistir.

2.1.2. Meyveli Yogurt Uretiminde Kullanilan Siit

Arastirmada, Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ziraat Igletmesi'nden temin edilen
ve duyusal nitelikleri bakimindan yogurt iiretime uygun bulunan sabah sagimi inek siiti
evapore edilerek kullaniimigtir. Aragtirmada kullamian ¢if ve evapore siitiin bazi
fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Tablo 2.1'de verilmigtir.

2.1.3. Meyveli Yogurt Uretiminde Kullanilan Diger Materyal

Yogurtlar Siit Endiistrisi Kurumu Erzurum Siit Fabrikasy'ndan temin edilen bir giinlitk
taze yogurt inokiilasyonu ile tiretilmigtir.

Meyveli yogurt iiretiminde diigitk metoksilli pektin kullanilmagtir.
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Tablo 2.1. Denemeode Kullanilan Stitiin Baz Fiziksel ve

Kimyasal Analiz Sonuglar1.
Ortalama Deperier
| Satn Ozellipi CigSat | Evapore St
{ Kurumadde (%) 12,48 19,95
Yk C4) 328 47
Protein (%) 253 498
VKl (% 0,60 1,14
1,033 1,055
| Asitlik Derecesi (%) 0,065 0,138

2.2. METOT

2.2.1. Denemenin Diizenlenmesi

Aragtirmada egit oranda meyve-seker kangimindan hazirlanan regeller, son Griinde %8
meyve ve %8 scker olacak gekilde sade yogurt ile kanstinhp, sade ve sadece %8
oraninda seker ihtiva eden kontrol yogurtlaria kargilagtmimigtir. Yopurtlarda muhafaza
suresinin 1., 3., 5., 7., 9., 11., ve 13. ginlerinde kurumadde, protein, yag, asitlik, pH,
viskozite ve serum ayrilmasi degerleri belirlenmigtir. Ayrica egitilmiy panelistlerin
katildifn duyusal degerlendirmede, tarafimizdan gelistirilen hedonik tip skala
kullamlmigtir. Aragtirma, Sansa Bagh Bloklar Deneme Desenine gore kurulmug ve iki
tekerriirli olarak yiiriitillmiistiir. Aragtirma sonuglan varyans analizine tabi tutulmus ve
onemli bulunan ortalamalara, Duncan goklu karsilagtirma testi uygulanarak, 6nemli
bulunan interaksiyonlar gekiller Gizerinde tarhgilmaghr (Diizgiines, 1963; Yildiz ve
Bircan, 1991).

2.2.2. Deneme Meyveli Yofurtiarm Yapilig

Deneme meyveli yogurtlar, Davies (1976); Mann (1976); Ugiinch ve Ergulla (1981) ile
Gong ve Alkan (1992)'1n da tavsiyeleri dikkate alinarak, agafndaki gibi Gretilmigtir.

Fiziksel ve kimyasal ozellikleri belirlenen st drmekleri 70°C'de 30 dakika pastOrize
edilip, 450 mmHg vakumda, 60°C'de evaporasyon iglemine tabi tutularak kurumadde
orami %12,48'den %19,95'e yiikseltilmigtir. Daha sonra ¢ift cidarh kazanda inkiibasyon
sicaklifh olan 43°C'a kadar sofutulmustur. Bu agamada yogurdun yapisim dizeltmek
amactyla sGte afirhk esasina gOre %0,079 oraninda pektin katilmigtir. Bu sicaklikta,
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%1,5 oraminda bir giinliik taze yogurt ile inokiile edilmistir. Daha énceden hazirlanmig
inokiile sitler, 44°C'de fermentasyon odasinda inkitbasyona birakilmigtir. Asitligin pH
4,7'ye ulagmast ile fermentasyona son verilerek soguk odaya (6°C) nakledilmigtir. Yap
ve viskozitenin diizelmesi igin yogurt soguk depoda 16 saat bekletilmistir. Bu
dinlendirmeden sonra sade yogurt girpilarak kirilmig ve 6nceden hazirlanan meyve-
seker kangim %16 oraninda kangtinlmgtir. ‘

Renk maddesi olarak eritrosit ve B -karoten kullanilmigtir, Muzlu yogurda %0, 1'lik 8 -
karoten ¢ozeltisinden siit esasina gore %0,02 oraminda karoten, ¢ilekli yogurda %0,1'lik
eritrosin g¢ozeltisinden siit esasina gére %0,008 oraminda eritrosin, portakalli yogurda
ise %00,1'lik B -karoten ¢ozeltisinden siit esasina gore %0,01 oramnda 8 -karoten
katilmigtir. Vigneli yogurda ise kendi renk giicii yeterli oldugundan herhangi bir renk
maddesi katitmamitir. Bu aragtirmada meyveli yogurtlara katilan seker, meyve ve renk
maddesi miktarlan, gesitli aragtincilann (Lundstedt, 1974; Sotlar, 1975; Zeller, 1980;
Nila, et al., 1989) onerileri ve yapilan 6n denemeler ile tespit edilmigtir.

2.2.3. Ornek Alma ve Orneklerin Analiziere Hazirlanmas:

lyice yikanip temizlenen 170 ml hacmindeki cam gigelere 150'ser ml doldurulan
yogurtlar soguk hava deposunda (6°C) muhafaza edilmis ve belirlenen giinlerde
duyusal, fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulmugtur.

2.2.4. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

2.2.4.1. Siitte Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Sitte 6zgal agirltk, Kurd vd.'nin (1993) bildirdigi gibi laktodansimetre metodu ile;
kurumadde ve kil orami, Yoney (1973) ve Kurt vd'nin (1993) belirttigi sekilde
gravimetrik yontemle; yag oram, Kurt vd. (1993) tarafindan belirtildigi gibi Gerber
metodu ile; protein oram Yoney (1973) ve Kurt vd.'nin (1993) belirttigi sekilde
Kjeldahl metodu ile bulunan azot oranimin 6,38 faktorii ile garpilmastyla saptanmistir.

Asitlik derecesi Yoney (1973) ve Kurt vd.'nin (1993) verdigi sekilde titrasyon metodu
ile belirlenmigtir.
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2.2.4.2. Meyveli Yogurtlarda Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Yogurt 6rneklerinde % kurumadde miktan gravimetrik yontemle,% yag miktan Gerber
yontemiyle, % asitlik miktar1 Yéney, (1973) ve Kurt vd. (1993); protein miktar1 Kur¢
vd. (1993) tarafindan belirtildigi sekilde Kjeldahi metodu ile belirlenen % azot
miktarinim %6,38 faktorii ile carpilmas ile; serum aynilmasi Atamer ve Sezgin (1986)
ve Atamer vd.'nin (1988) belirttiZi gibi 25 gram yogurt 6rneginin 3°C'de 2 saat filtre
kafidindan stizilmesi ve aynlan serum miktanmin (ml) élgilmesi ile belirlenmigtir.
Viskozite o6lgimleri Poulten-RV-8 model rotary viskozimetre kullamilarak
gergeklestirilmistir. Caligmada aletin 6 no'lu baghiga kullamlarak 20 ve 50 rpm kayma
hizlarinda okumalar tekrarlanmigtir. pH degerleri ise birlesik elektrottu pH metre (PYE
UNICAM Model 290 Mk-2) ile belirlenmistir.

2.2.5. Meyveli Yogurtta Duyusal Analizler

Ulkemizde siit ve mamullerinin duyusal deperlendirilmesinin yapilmasi igin
belirlenmig standart bir metot bulunmamaktadir. Bu nedenle, arastirmada kullanilan
sit, renk, koku, kivam ve gérinis bakimindan tarafimizdan duyusal olarak
degerlendirilmis ve amaca uygun oldugu anlagilmigtir. Bu sitlerden aretilen meyveli
yogurt ornekleri ise Duthie el al. (1977) ve Akyiiz'in (1980 ab) belirttifi esaslar
dahilinde tarafimizdan hazirlanan hedonik tip skala ile tespit edilmigtir.

Tablo 2.2. Meyveli Yogurt Orneklerinin Duyusal Degerlendirilmesinde
Kullenilan Hedonik Tip Skala Omegi (Tam Puan 9)

Panelist Ads Ormek No Tarih Not Edilecek
Hususlar
Yam Cok iyi tyi Orta Bomk
9-8 76 54 3-2-1
Renk Cok ivi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 54 3-2-]
9-8 7-6 54 3-2-1
Tat Cok iyi lyi Orta Bozuk
Aroma
9-8 76 5-4 3-2-1
Klebilirlil
54 3-2-1

9-8 7-6
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Duyusal degerlendirme boliim elemanlanndan olugturulan 6 kisilik laboratuvar tipi bir
panel grubu tarafindan yapiimistir. Meyveli yogurtlanin degerlendirilmesinde kullanilan
hedonik tip ::skala 6rnegi Tablo 2.2'de verilmigtir.

2.2.6. Istatistiki Analizier

Aragtirma siresince elde edilen veriler, kullamlan deneme desenine gore tablolar
halinde verilmigtir. Elde edilen veriler, istatistiki olarak varyans analizine tabi tutularak
muameleler arasinda farklar belirlenmigtir (Diizgiines, 1963; Yildiz ve Bircan, 1991).
Istatistiki olarak onemli g¢ikan ortalamalar arasindaki farklar ise Duncan Coklu
Kargilagtirma testi ile karsilastinlmigtir (Steel ve Torrie, 1960). Istatistiki analiz
sonuclan hazirlanan tablolarda 6zetlenmis ve énemli bulunan interaksiyonlar sekiller
iizerinde tartigtlmgtir.



3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
3.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

Iki tekerrirli olarak Uretilen deneme yopurtlann fiziksel ve kimyasal analiz
sonuglarina ait varyans analiz sonugian Tablo 3.2a ve 3.2b'de verilmigtir.

Ana varyasyon kaynaklanndan meyve cesidi; kurumadde, yaf, serum aynimasi,
viskozite, pH ve asitlik tizerinde istatistiki olarak gok Snemli (p<0,01) etki gostermigtir.
Buna karsilik, meyve gegidinin deneme yogurtlarin protein miktan Gizerindeki etkisi
istatistiki olarak dnemsiz (p<0,05) bulunmugtur.

Muhafaza siresinin meyveli yogurtlarm kurumadde, yag, serum aynimasi, viskozite,
pH ve asitlik tizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01), protein miktan
dizerindeki etkisi ise 6nemli (p<0,05) bulunmugtur.

Meyve ¢esidi x muhafaza siresi interaksiyomunun, serum aynlmasi ve asitlik
izerindeki etkisi ok Snemli (p<0,01) bulunmugtur.

3.L1. Deneme Yogurtlarda Kurumadde Miktan (%)

Farkli meyve gegitleri ilavesiyle hazirlanan ve farkh siirelerde muhafaza edilen deneme
yopurtlarda belirlenen kurumadde oranlari Tablo 3.1'de verilmigtir.

Yapilan varyans analiz sonuglarmdan da gorblebilecefii gibi (Tablo 3.2a) meyve
ilavesi, yopurtlann kurumadde miktarmin 6pemli (p<0,01) diizeyde yiikselmesine
neden olmugtur. Duncan goklu kargilaghrma test somuglanndan (Tablo 3.3) da
gorilebilecei gibi, en digik kurumadde miktan sade kontrol yogurtiarda, en yiiksek
kurumadde miktan da sekerli kontrol yogurtlarda belirlenmigtir. Sade kontrol yogurt
omneklerinin kurumadde miktarlan, yopurt yapiminda kullamian sitiin kurumadde
miktarina ve uygulanan 1s1 ile evaporasyon iglemine bagh olarak, herhangi bir katla
jlave edilmediginden katkih yopurt dmeklerinin kurumadde miktarlanna gore daha
dogok bulunmugtur. Sekerli kontrol yopurt dmekierinin kurumadde miktannin meyveli
yopurt Omeklerinin kurumadde miktarlanndan yGksek olmasimn nedeni, gekerin
doprudan katilmasmn bir sonucu olabili. Meyveli yofurtlar icinde en ytksek
kurumadde miktan muzlu ve vigneli yogurtlarda belirlenmig ve bu iki meyve ilavesinin
meyveli yopurtlardaki kurumadde miktan Ozerindeki etkisi benzer bulunmugtur.
Meyveli yogurtlarda en dtgtik kurumadde miktan gilekli yogurtta tespit edilmigtir. Bu
durum portakalh ve gilekli yogurtlann yapiminda meyve katkis1 olarak portakal ve



gilek suyunun kullamimas), muzlu yogurt yapimimnda ise direkt olarak muz pulpunun
kullamimasindan kaynaklanmig olabilir.

Tablo 3.1. Degisik Strelerde Muhafaze Edilen Deneme Yogurtiarm

Kurumadde Miktarlari (%)
YOGURT
Muhafaza Soresi Muziu Cilekti Portakalh | Vigneli | Sekesli | Sade Ont.
(Gam)
1 2631 2548 25,13 2548 26,64 1994 [2483
3 25 24,74 25 2536 2,52 1936|2449
S 25,51 24,66 25,05 25.29 26,06 19 24,30
7 25,46 24 2598 2523 26,01 1912 124,19
9 25 24, 283 25,06 25,94 1880 12402
11 24,13 ?A:l’l 24,82 25,10 2590 1873 [2398
13 24, 23,74 24,76 25,06 25,64 1851 12366
Ort: 25,40 24,49 24 25,22 26,10 19,10

Tablo 3.2a. Yogurt Cegitlerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglarma Alt

Varyans Analiz Sonuglar:
| Varyasyon Kayakiean | SD KO __F XO_F KO__F KO F

3 91713 116657495 | 0,186 18108 ]0202 33,1643 | 1900 4833N*
mg@! e L735 2075S [0285 27764 | 0081 140478 |5.034 713091
NS 30 0102 12979 |0107 10421 |0003 04619 0572 14,3563
:mj a1 01 0,079 0,006 0,039

* P<0,05 seviyesinde (**) P<0,01 seviyesinde dnemli

Tablo 3.2b. Yogurt Cegitlerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglarma

Ait Varyans Analiz Sonugler:

Vizkor Viskozite (S0rpm) pH Asitlik
Versayyon D KO F KO F KO F KO F
LS S—— I SER
Meyw (M) | 3 STATET.IS 45006 | 115593353 dLiM7= 0001 _1Bes% 1ot 36185472
Sare (5) ST R0~ | NEEaST 101240 | 0000 1828025 0568 493806
MxS 30 1826301,587 1,366 456500 1,648 | 0,138 2928331 | 0,006 4,9036%
| Hata 41 1335619443 Z80955,285 0,0001 0,001

(*) P<0,05 seviyesinde, (**) P<0,01 seviyesinde Snemli

Duncan ¢oklu karsilagtrma test sonuglanndan (Tablo 3.3), mubafaza stresi boyunca
yogurtlann kurumadde miktanmn diizenli olarak azaldifh goralmektedir.

MuhafamMincekmmnaddemikmhnndakiamlmaistaﬁsﬁkiolmakqokﬁncmﬁ
(p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.2a). Muhafaza glresince yofurt Orneklerinde
hwmaddemﬂmnndadnzznlibiramlmolup,endusnkdegermuhaﬁamn
13.ginfnde  tespit edilmistir. Bu azalma, laktik asit bakterilerinin laktozu
parcalamasinn  ve L. bulgaricus'un proteolitik aktivitesi sonucu proteinlerin
parcalanmasiun bir sonucudur. Cesitli aragtincilar, yopurt orneklerinde muhafaza
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siiresi boyunca yogurt bakterilerinin faaliyeti sonucunda laktozun laktik aside
doniigiimi, ayrica proteinlerin ve yagin pargalanarak amonyak ve ugucu yag asitleri
gibi bilesiklere donisimi nedeniyle yogurdun kurumadde miktannda azalma
olabilecegini vurgulamiglardir (Sharpe, 1979; Tamime ve Deeth, 1980; Zourari, et at.,
1992). Lee, et al. (1988) tarafindan yapilan bir aragtirmada, yogurtta belli bir muhafaza

siiresinden sonra, fermentasyonun devamm nedeniyle kurumaddede laktoz miktarinin
%33,5'den %23,9'a digtiigii belirlenmistir.

Tablo 3.3. Yogurt Cogidi ve Mubafaza Siresi Degiskenlerine Ait Kurumadde Degerleri
Ortalamalarin Duncan Coklu Kargrlagtrma Test Sonuglarr®

Yogurt Kurumadde Muhafaza Kurumadde

Cesidi : Miktan (%) Stiresi (Giln) Miktart (%)
Muziu 2540 b 1 24,83 a
Cilekli 2449 d 3 24,49 ab
Portakali1 2495 ¢ 5 24,30 b
Vigneli 2522 be 7 24,19 bc
Sckerli 26,10 a 9 24,02 cd

Sade 19,10 ¢ 11 2398¢d”
13 23,66 d

*Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh defildir (p<0,01).

Yapilan varyans analizi sonuqla;flna gore (Tablo 3.2a) meyve gesidi x muhafaza siiresi

interaksiyonunun meyveli yogurtlarin kurumadde miktan iizerindeki etkisi énemsiz
(p<0,05) bulunmustur.

3.1.2, Deneme Yogurtlarda Protein Miktari (%)
Deneme meyveli yogurtlanin protein miktarlan Tablo 3.4.'de verilmigtir.

Tablo 3.4. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Yogurtlarm Protein Miktarlar:

YOGURT CESIDI
Muhafara Stresi | Muzlu | Cilekli | Portakallh | Vigneli | Sekerli | Sade Ort.
(Gom)
1 492 412 4,84 4,94 5,05 4,94 4,90
3 4,89 4,64 494 4,63 4,79 4,99 4,81
5 484 4,69 4,44 4,59 4,78 4,09 4,74
7 4,06 4,90 484 4,92 488 482 4,74
9 4,59 4,69 4,77 4,46 4,93 5,00 4,74
11 4,55 4,72 4,42 433 5,10 4,80 4,49
13 4,69 4,90 1,20 4,37 4,08 4,77 4,50
Ort: 4,65 4,75 4,64 4,60 4,66 4,77
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Meyve ilavesi, deneme yogurtlann protein miktaninda azalmaya neden olmugtur. Fakat
bu azalma istatistiki olarak 6nemsiz (p<0,05) bulunmugtur (Tablo 3.2a).

Mubhafaza siiresinin, deneme yogurtlann protein miktarlan #zerindeki etkisinin ise
istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) oldufu belirlenmigtir (Tablo 3.2a). Tespit edilen
protein miktart, Yéney (1974) tarafindan sade yogurtlarda verilen ortalama protein
miktarlanindan daha diigik bulunmugtur. Bunun nedeni meyve ve geker ilavesinin,
yogurt 6rneklerinin protein oramm nispi olarak diigiirmesi olabilir. Sade yogurt
orneklerinin protein oram ise, yapilan koyulagtirma iglemi nedeniyle Kurdal ve Demirci
(1980) tarafindan belirlenen ortalama degerlerin biraz Gizerinde bulunmugtur.

Mubhafaza siiresi ile ilgili Duncan goklu kargilaghrma test sonuglan Tablo 3.5'de
verilmigtir. Tablodan da goriilebilecegi gibi, muhafaza siresinin ilerlemesiyle,
yopurtlanin protein miktarlannda 6nemli (p<0,01) disme olmustur. Ancak,
muhafazamn 3.gininden 13. giniine kadar tespit edilen azalma istatistiki olarak
onemsiz (p<0,05) bulunmugtur. Protein miktarinda gorilen azalma, yoBurt
bakterilerinin ve sonradan yogurda bulagabilecek difer proteolitik mikroorganizmalann
aktivitelerinin bir sonucu olabilir. Yopurt bakterilerinden ozellikle Lactobacilus
bulgaricus 6nemli seviyede proteolisis olaymna neden olmaktadir (Tamime ve Deeth,
1980). Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterilerinin birlikte
bulunmalan halinde proteolitik etkinin daha fazla oldugu bildirilmistir (Rajagopal ve
Sandine, 1990; Zourari, et al., 1992). Mikroorganizmalann proteolitik etkisi sonucu
ugucu maddelerin ortaya gikmas: ile yogurtlann protein miktarlan azalmis olabilir.

Tablo 3.5. Yogurt Cegidi ve Muhafaza Siiresi Degigkenlerine Ait Protein Miktariar:
Ortalamalarmin Duncan (oklu Kargilagtirma Test Sopuglarr*

Muhafaza Stiresi (Giin) Protein Miktart
4908
4,81 ab
4,74 ab
4,74 ab
4,74 ab
449b
450b

*Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarek birbirinden farkh degildir (p<0,01).

byed e (V-3 EXCT 191 (0]

Meyve gesidi x muhafaza stresi interaksiyonunun deneme yogurtlann protein miktan
fizerindeki etkisi istatistiki olarak 6nemsiz (p<0,05) bulunmustur.
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3.1.3.Deneme Yogurtlarda Yag Miktan (%)

Deneme meyveli ve kontrol yogurtlarda tespit edilen yag miktarlan Tablo 3.6'da,
bununla ilgili varyans analiz sonuglan da Tablo 3.2a'da 6zetlenmigtir.

Tablo 3.6. Degistk Siirelerde Muhafazn Edilen Deneme Yogurtlarin Yag Miktart (%)

YOGURT CESIDI
Mubafiza Soresi  |Muzlu [ Cilekli | Portakalh | Vigneli |Sekeri |Sade {Ort
(Gtm) :
1 4,00 4,00 400 4,00 425 4,30 4,09
3 3,90 395 3,90 4,00 4,25 425 4,04
5 3,90 3,90 3,85 3,95 4,15 4,10 3,98
7 3,90 395 3,80 3,9 4,10 4,05 395
9 3,85 3,95 3,75 3,90 4,05 4,00 3,92
11 3,80 3,85 3,75 3,85 4,00 4,00 3,88
13 3,75 385 3,70 3,80 4,00 4,00 3,85
Ort: 3,87 392 3,82 391 4,11 4,10

Muhafazanmn ilk giniinde yapilan yag tayini sonuglarindan en yiiksek yag miktarinin
sade kontrol yogurtlarda (%4,30) bulundugu, bunu %8 oraninda seker katilan sekerli
kontrol yogurdun (%4,25) takip ettigi belirlenmigtir. Sekerli kontrol yogurtlara katilan
sekerin, sade kontrol yogurda gbre ya$ oramm nispi olarak distirdiig, ancak seker
ilavesinin, sekerli yogurdun yag miktar fizerindeki etkisinin istatistiki olarak 6nemsiz
(p<0,05) bulundugu belirlenmigtir (Tablo 3.7). Meyveli yogurtlara geker ile birlikte %8
oraninda ilave edilen meyvelerin de, yogurdun ya§ oranim, hem sekerli hem de sade
kontrol yogurt 6rneklerine gore diigirdiighi tespit edilmigtir (Tablo 3.6). Bulunan bu
sonug, Tourila, et al., (1993) tarafindan bulunan sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Sozkonusu aragtincilar, meyveli yopurt iiretiminde kangima ilave edilen seker ve
meyvenin, yag miktanmn nispi olarak azalmasina neden oldufunu belirtmiglerdir.
Anavaryasyon kaynaklarmdan meyve gesidinin meyveli yogurtlarm yag miktarlan
{izerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.2a). En
diigik yap miktan portakal katilan yogurtta tespit edilmistir, bunu muzlu yogurt takip
etmis ve bu iki meyve ilavesinin meyveli yogurdun yaJ oraminda meydana getirdigi
azalma istatistiki olarak benzer bulunmugtur. Meyveli  yopurtlar icinde en yiksek
yag oramt gilekli yopurt 6meklerinde belirlenmis, bunu vigneli yogurt takip etmigtir.
Bu meyvelerin katilmas ile belirlenen ya§ miktarlan istatistiki olarak aym bulunmug.-
tur (Tablo 3.7).
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Muhafaza siiresi boyunca deneme meyveli yogurtlann yag miktarlarinda onemn
(p<0,01) diizeyde azalma goriilmiigtir. Bu azalmaya, muhafaza siiresince yogurt:
bakterilerinin ya@ pargalayip gliserol ve ya§ asitleri olugturmalanmn neden oldugu
bildirilmektedir (Gong, 1994). Formisano, et al. (1975) da %60 Streptococcus
thermophilus ve %40 Lactobacillus bulgaricus igeren starter kiiltiirden yaptiklan
yogurtlanin muhafaza siresince yag miktarlannda azalma goruldiging tespit
etmiglerdir. Tamime ve Deeth (1980) ise, yogurt bakterilerinin lipolitik aktivitesinin
¢ok diisikk diizeyde oldugu, mevcut ugucu yag asitlerinin yag tablatmda olmayan
bilegiklerden meydana geldigini bildirmektedirler.

Tablo 3.7. Yogurt Cesidi ve Muhataza Siiresi Degfiskenlerine At Yag Miktarlarz
Ortalamalarinm Coklu Kargilagtirma Test Sonuglart*

Yogurt © Yag Muhafaza Yaj
Cesidi Miktart Stresi (Giin) _ i
Muzlu 3,87 be 1 4,093
Cilekli 392b 3 4,04 ab
Portakalli 382¢ 5 3,98 be
Visncli 391b 7 395¢cd
Sckerli 4.11a 9 3,92 cde
Sade _4,10a 11 388de
13 385¢

* Aym harf ile isaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0,01).

Yogurtlanin yag oram fizerinde, meyve gesidi x muhafaza siresi interaksiyonunun
istatistiki olarak 6nemli (p<0,05) olmadif tespit edilmigtir (Tablo 3.2a).

3.1.4. Deneme Yogurtlarda Serum Ayriimas: (Sineresis)

Deneme yogurtlarda belirlenen serum aynimas: degerleri Tablo 3.8'de verilmigtir.
Yapilan varyans analizi sonuglanna gore meyve ilavesinin serum aynilmas: degerleri
tizerindeki etkisi ¢ok Onemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo 3.2a). Duncan goklu
kargilagtirma test sonuglarina gore (Tablo 3.8) meyve ilavesinin meyveli yogurt
omeklerinde serum ayniimas: degeri tizerindeki etkisi, ilave edilen meyve gegidine gore
farkli olmustur. En digik serum aynimasi miktan sade kontrol yopurtlarda
belirlenmigtir. Sekerli kontrol yogurtlara katilan geker, serum aynlmas: deferini sade
kontrol yogurda gére yiikseltmigtir. Portakalli yogurita belirlenen serum ayrilmasi
degeri, hem sade kontrol yogurttan hem de gekerli kontrol yopurttan gok Onemli
(p<0,01) seviyede yitksek bulunmustur. Bunun sebebi, yogurt yapiminda portakahin
suyunun kullamlmasidir. Vigneli ve gilekli yogurtlarda belirlenen serum aynimast
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degerleri, sade kontrol yogurtlarda belirlenen degerlerden istatistiki olarak ¢ok 6nemli
(p<0,01) seviyede yiiksek; sekerli kontrol yogurtlarda belirlenen degerlere isé benzer
olmustur. Muz ilavesinin yogurdun serum ayrilmas1 degeri fizerindeki etkisi 6nemsiz
(p<0,05) bulunmustur. Bu durum, muzun agh yapisimin serumu tutmasindan meydana
gelmis olabilir. Aynca, diger meyvelerin pargalandiktan sonra suyunun kutlamlmasina

karsilik, muzun parcalanip dogrudan yogurda katilmasi da boyle bir sonucu ortaya
¢ikarmis olabilir.

Tablo 3.8. Dcegistk Siirclerde Muhafaza Edilen Dencme Yogurtlarda Belirlenen Serum

Ayrilmas: Miktar: (ml.)
YOGURT CESIDI
Mubafaza Stiresi | Muzhs | Cilekli | Portakalh | Visneli | Sekerli | Sade Ort.
(Gim)
] 3,75 352 3,05 3,95 2,42 3,15 3,31
3 2,95 3,62 4,40 3,96 2,98 3,05 3,49
5 2,45 2,80 3,45 422 3,35 1,85 3,02
7 1,50 2,25 332 2,60 2,88 1,50 2,34
9 1,55 235 3,30 230 2,52 2,00 2,34
11 2,12 2,52 2,88 1,68 2,58 2,15 2,32
13 2,62 2,62 2,88 1,62 2,95 235 2,51
Ont: 2,42 2,81 332 2,90 2,81 2,29

Muhafaza siiresi boyunca deneme yopurt drneklerinin serum aynimasi degerlerinde
genel olarak azalma goriilmistir. En yiiksek serum aynimasi degeri muhafazanin 3.
giniinde belirlenmistir. Ancak bu degerler istatistiki olarak benzer bulunmustur.
Muhafazamin 3. giiniinden sonra yogurt Omeklerinin serum ayrilmasi degerlerinde
azalma goriildiigi, 7. giinden sonra belirlenen serum aynlmasi degerlerinin istatistiki
olarak benzer oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.9). Protein jellerinde, 1sil islem
sirasinda ikincil yapilarin denatiire olmas1 sonunda serbest kalan CO ve NH gruplan
polipeptit zinciri boyunca negatif ve pozitif polarize olmug bélgeler meydana getirir ve
bunlar yogun olarak su tabakalan olugtururlar. Sogutma sirasinda bu protein
molekiillerinin meydana getirdigi hidrojen baglan sayesinde serbest suyun tutulmasim
saplayacak yapr meydana gelir (Fennama, 1985). Muhafaza siiresi boyunca su ayriimasi
degeri bu nedenle azalmg olabilir. Ancak muhafaza siresinin 7. giniinde sade kontrol,
muzlu ve gilekli yogurtiarda, muhafazanmn 9. giniinde de sekerli yogurtlarda serum
aynimas1 degerlerinin yiikselmeye baglamasi (Tablo 3.8), maya faaliyeti sonucu
proteolitik ve lipolitik pargalanmanin sonucu olabilir. Ozellikle meyve katkist ile maya
bulagmasinin énlenememesi halinde meydana gelen boyle pargalanmalann, yogurdun
yap1 ve kivarmm da bozarak yan gevsek, su salan veya yapigkan bir tekstiir olugumuna
neden oldugu bildirilmistir (Yoney 1974).
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Yapilan varyans analizj sonuglarina gore (Tablo 3.2b) meyve gesidi x muhafaza siresi
interaksiyonunun deneme yoBurtlanin serum ayriimas; degeri Uzerindeki etkisi cok
Onemli (p<0,01) bulunmug ve interaksiyonun gidisi Sekil 3.1'de gosterilmigtir.

Tablo 3.9, Yogurt Cesidi ve Muhafazn Siresi Dogiskenlerinde Serum Ayrilmast
Degerlerine At Duncan Cokly Karsilastirma  Test Sonuglar*

Yogurt Serum Muhafaza Serum
Cesidi Aynifmasi (m) Stresj (Gin) Aynlmast (ml)

Muziu 242¢ 1 331

Cilekli 281 b 3 349a

Portakall 332a 5 3,02b

| Vigneli 290b 7 234c¢

ekerli 281b 9 234¢

1{ Sade 229¢ 11 232¢

) 13 2,51¢c

*Ayni harfile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkly degildir (p<0,01),

Serum Aynimass (nl)

Muhalaza Sbres} {Gin) .

. $ $ § ¥ I

eo 1 '; 5 2 9 1 ’ 13
Mzt ——Ap—mGllokl ) Portakafh ~gflc——Vignel

~{}—Sokad  —J—Sada

T
Sekil 3.1. Scrum syrelmast Gzorinde othili olan meyve gogidi x muhafaza siirest
interaksivonu



3.1.5. Deneme Yofurtiarda Belirlenen Viskozite Deperleri

Deneme yofurtlarin 20 ve 50 rpm kayma hizlannda belirlenen viskozite degerleri
Tablo 3.10 ve 3.11'de verilmigtir.

Yapilan varyans amalizi sonuglarna gdre meyve ilavesinin deneme yogurtlann
viskozite deperleri tizerindeki etkisi ¢ok dnemli (p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.2b).

Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglarindan (Tablo 3.12) meyve ilavesinin viskozite
tizerindeki etkisinin meyve gegidine gore farkh yonde oldugu belirlenmistir. En yitksek
viskozite defferi sekerli kontrol yogurt 6meklerinde tespit edilmigtir. Bu durum, geker
katkasimin gekerli yogurdun kurumadde miktanm yiikseltmesinden meydana gelmigtir.
Bu sonug, McGregor ve White (1987) tarafindan da bildirilen ve yofurda geker
ilavesinin viskozite degerini yiikselttii sonucu ile de dofrulanmaktadur.

Visne, muz ve ¢ilek ilavesi, deneme yoBurt drneklerinin viskozite deferlerinde oransal
olarak bir ariy meydana getirmesine ragmen, bu deferler sade kontrol yofurt
Omekierinin viskozite deferleri ile istatistiki olarak ayni bulunmugtur. Sade kontrol
yogiurdun viskozite degeri, yogurt yapiminda kullanilan sitiin kurumadde miktan, siite
uygulanan 1s11 iglem ve evaporasyon islemi tarafindan da etkilenmektedir. En diisik
viskozite defieri portakalh yopurt dmeklerinde tespit edilmigtir. Bu durum portakall
yofurda katilan meyvenin, yofurda uygulanan kangtrma iglemi sirasinda kinian
yapinm ve viskozitenin diizeltilmesine yetmedigini gostermektedir.

Deneme yogurtlanin viskozite degerleri muhafaza siiresi boyunca diizenli olarak
yikselmis ve bu yikselme gok onemli (p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.2b). Yapilan
Duncan ¢oklu karmilaghrma test sonuglanna gore (Tablo 3.13), muhafaza stiresinin
3.gtnidnde viskozitede kismi bir degfisme olmasina ragmen 1. gim ile istatistiki olarak
aym ctkiyi gostermigti. Muhafazanin 5. gininden itibaren viskozite deperlerinde
dozenli bir artiy olmug ve bu artig 11. gline kadar devam etmigtir. 13. giinde vizkozite
degerlerinde belirli bir oranda digme olmasina magmen 11. ve 13. gnlerde istatistiki
olarak aym etkiyi gOstermigtir. Bu sonuglar dofrultusunda mubafaza stresi boyunca
viskozite degerlerinin genel olarak arttifi sdylenebilirMeyveli yogurt yapim iglemi
swrasinda kangtuma hizi kritik olup,mekanik iglemlerin minimum seviyede tutulmasi,
sofukta muhafaza siasmda mekanik etkilerden korunmasi durumunda viskozitenin
muhafaza siresince diizeldifi bildirilmektedir (Temime ve Deeth,1980). Bu durum protein



jelinin viskozitesi, protein-su ve protein-protein interaksiyonlarindan etkilenmekte
oldugundan (Fennama, 1985) sogutma sirasinda hidrojen baglarninin yeniden tesekkilit
ile agrklanabilir. Bu durum, Sezgin vd. (1988)'in sonuglanyla paralellik arzetmektedir.

Tablo 3.10. Degisik Stirclerde Muhafaza Edilen Deneme Yogurtlarda 20rpm Kayma

Iznda Belirlenen Viskozite Degerleri (cp)

YOGURT CESIDI
Muhafaza Stiresi | Muzln | Cilekli | Portakallt | Vigneli | Sekesfi Sade Ort.
(Gon)
1 6200 5800 4100 5850 8400 3750 5683
3 6000 5400 3450 5750 8150 6200 5825
5 5700 4750 3250 5800 9800 6650 2992
7 6250 6700 3650 7650 11500 7500 7208
9 5750 6000 3750 7800. 10950 6300 6758
11 6950 7500 4150 8150 12700 6450 7650
13 8850 8150 3700 8600 8850 6750 7483
Ort: 6529 6329 3721 7086 10050 6229

Tablo 3.11. Degisik Siirclerde Muhafaza Edilen Deneme Yogurtlarda 50rpm Kayma

Hizindg Belirlenen Viskozite Degerleri (cp)

YOGURT CESIDI
Muhafaza Stiresi | Muzly | Cilekli | Poriakalls [ Visneli | Sekerli | Sade Ort
(Gin)
1 3850 | 3450 6250 3350|4600 2300 3367
3 3550 | 2950 | 2250 3100|3750 3700 3217
5 3200 | 2800 2150 4700 | 5200 3850 3650
7 3850 | 3800 2350 4250 15950 4250 4075
9 4400 | 3900 2500 4000 | 5600 4400 4133
11 4450  |4550 2950 4550 ] 6500 3800 4467
13 4750 | 4500 2600 4650 | 5700 3500 4350
Ort: 4007 | 3707 2493 4086 | 5329 3743

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore (Tablo 3.2b) meyve gesidi x muhafaza stresi
interaksiyonunun deneme yogurtlann viskozite degerleri fizerindeki etkisi dnemsiz

(p<0,05) bulunmusgtur.

Tablo 3.12. Yogurt Cesidi Degiskenine Ait 20 ve 50 rpm Kayma Hizlarindz Olgilen
Viskozite Degerlerinin Duncan Coklu Karsilagtrrma Test Sonuglarn*

|.Yogurt Cesidi 20 rpm 50 rpm
Muzlu 6529b 4007 b
Cilekli 6329b 37075
Portakallt 3N21¢ 2493¢
Vigneli 7086 b 4086 b
Sekerli 10050 a 5329a
Sade 6229 b 3743 b
*Avm harf ile igaretlenmiy ortalamalar istatistki olarak  birbirinden

(p<0,01).

farkh

degildir
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Tablo 3.13. Mulalezs Siiresi Degiskenine Aft 20 ve 50 rpm Kayma Hizlarmda
Viskozite Dederlerinin Duncan Coklu Karglastms Test Sonuglarr*

Muhafaza 20 rpm 50 rpm
Stresi (Gtin)
1 5683 ¢ 3367¢
3 5825¢ _3217¢
5 5992 be 3650 be
7 7208 ab 4075 &b
9 6758 abc 4133 ab
11 7650 a 4467 8
13 7483 a 4350 a

*Aym harf ile igaretienmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0,01).

3.1.6. Deneme Yogurtlarda pH DeFerleri

Deneme yogurt 6rneklerinde tespit edilen pH deferleri Tablo 3.14'de, bu degerlerle
ilgili varyans analiz sonuglan da Tablo 3.2b'de verilmigtir.

Tablo 3.14. Degisik Siirelerde Muhafaza Edilen Deneme Yogurtlarmm pH Degerleri

. vocmu'w
Mubafaza Soresi | Muzin | Cilekli | Portakalh | Vigneli | Sekerti | Sade ont.
| (Gn)_
1 3,75 3,70 368 3,69 3,76 3,75 372
3 3 3,66 3,68 362 1368 3,68 3,66
S 361 1364 364 358 1366 1366 364
7 3 3,58 3,56 350 {354 358 3,53
9 3,49 3,51 3,49 3,45 3,51 3,5 349
11 3,46 343 3,40 3,42 3,48 3,44 344
13 3,50 3,47 3,46 3,44 354 3 349
Ort: 3,58 3,57 3,56 3,53 3,60 3,59

Yapilan varyans analiz sonuglanna gdre (Tablo 3.2b), ana varyasyon kaynaklanndan
meyve ilavesinin deneme yopurtlann pH degeri lizerindeki etkisi istatistiki olarak gok
onemli (p<0,01) bulunmugtur. Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglanna gore, en
yiiksek pH degeri gekerli kontrol yogurt 6rneklerinde tespit edilirken, bununla istatistiki
olarak benzer etkiyi gosteren sade yogurtlarda pH degeri gok az oranda diiymigtiir.
Meyve katkih yogurtiarda ise, kontrollere en yakin degerler muzlu yogurtlarda elde
edilmigtir. Katilan seviyede meyvenin, yogurt bakterilerinin caliymasim pH y6niinden
olumsuz etkilemedigi anlagilmigir. pH degerlerinin yiiksek oldugu durumlarda %
asitlik deperlerinin buna parale] olarak dilymemesi yogurtta bulunan st proteinlerinin
tampon etkisinin ylksek olmasindan kaynaklanabilir (Robinson ve Tamime, 1976).
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Muz ilavesinin pH defieri Uzerindeki etkisinin fazla olmadifi ve sade yofurtlarla
istatistiki olarak benzer etki gosterdipi belirlenmigtir. Dier yandan, sirasiyla cilekli,
portakalh ve vigneli yogurt 6rnekleri en dagtik pH degerlerini vermigtir. Bu 6rneklerde
pH degerlerinin diigmesi, bu meyvelerin asitliklerinin yopurdun pH'sim diigiirmesiyle

Tablo 3.15. Yogurt Cegidi ve Muhataza Stiresi Degigkenlerine Ait pH Degierleri
Ortalagmalarmm Duncan Coklu Kargilagtirma Test Somuglarr*

Yozurt pH Muhafaza pH
idi Siresi (Giin)

Muzin 3580bc 1 3,72a
ilekli 357cd 3 366
Portakall 356d s 364c
Visneli 353¢ 7 355d
 Sekerfi 3608 9 349¢
 Sade 3,59ab 11 3441
13 349¢

#Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl: degildir (p<0,01).

Yapilan varyans analiz sonuglarma gore (Tablo 3.2b), ana varyasyon kaynaklanndan
muhafaza siiresinin deneme yogurtlann pH degeri lizerindeki etkisi istatistiki olarak
cok 6nemli (p<0,01) bulunmugtur.

Muhafaza sfiresi boyunca dememe yogurtlann pH deperleri diizenli olarak diigmiistiir.
Duncan goklu kargilagtirma test sonuglanna gore, en yitksek pH defieri muhafazann 1.
gimiinde tespit edilmig, en ditgiik pH degerinin belirlendii 11. gine kadar biitiin
muhafaza strelerinde tespit edilen pH degerleri istatistiki olarak birbirinden farkh
bulunmugtur. Muhafazamn 13. gimiinde ise pH degeri istatistiki olarak 6nemli (p<0,01)
dizeyde yikselmigtir (Tablo 3.15). Bu durum, yopurt bakterilerinin o6zellikle
Lactobacillus bulgaricus'un proteolitik etkisi sonucu ortaya ¢ikan aminoasit ve
peptonlann amfoter 6zellikleri yani asit ortamda baz gibi davranmalarimn bir sonucu
olarak agiklanabilir.

Yapilan varyans analiz sonuglanna gore (Tablo 3.2b) meyve gegidi x muhafaza stiresi
interaksiyonun deneme yopurtlann pH deperi dzerindeki etkisi 6nemsiz (p<0,05)
bulunmugtur.
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3.1.7. Deneme Yofurtlarm Asitlik Degerleri (%)

Deneme yopurtiarda belirlenen % asitlik degerleri Tablo 3.16'de verilmis, bu degerlerle
ilgili varyans analiz sonuglan da Tablo 3.2b'de Ozetlenmigtir. Varyans analizi
sonuglanna gore (Tablo 3.2b), meyve ilavesinin deneme yopurtiann % asitlik degeri
tizerindeki etkisi gok dnemli (p<0,01) bulunmugtur. Duncan goklu kargpilaghrma testi
sonuglanindan (Tablo 3.17) meyve ilavesinin deneme yopurtlann % asitlik degerleri
tizerindeki etkisinin meyve cegidine gore farkh oldugu gorilmektedir. En yiiksek %
asitlik degeri sade kontrol yogurt drneklerinde tespit edilmigtir. Bunun nedeni, meyve
ve geker ilavesi olmayan sade yopurtlarda yogurt bakterilerinin daha rahat galigarak
laktik asit Gretmeleri olabilir. Meyveli yogurtlarm % asitlik degerleri sade kontrol
yogurt dmeklerine gore digik bulunmustur. Meyve gesitlerinden vigne, portakal ve
cilek katkistyla hazirlanan yogurt 6rneklerinin % asitlik degerleri istatistiki olarak aym
bulunurken, muzlu yogurt en disiik % asitlik degerini vermis ve en yiiksek pH degerine
sahip sekerli kontrol yogurt ile istatistiki olarak aym etkiyi gortermigtir. Muzlu yogurt
omeklerinin % asitlik degerlerinin difer meyveli yogurt omeklerinin % asitlik
deperlerinden daha diigik olmasi, yopurda katilan muz piresinin asitlifinin, katilan
diger meyvelerin asitliklerine gbre daha diigiik olmasindan kaynaklanabilir. Ayrica muz
ilavesinin yopurt bakterilerinin faaliyetini kisitlayici etkisinin difer meyvelerin
etkisinden daha fazla oldupu sdylenebilir. Oztiirk (1993) de meyveli yogurda katilan
meyvenin ve meyve asitlifinin yogurt bakterilerinin faaliyetini ve asit Gretimini
simirlayabileceffini belirtmigtir. Sekerli kontrol yogurt 6meklerinde ise katilan gekerin,
yopurt bakterilerinin faaliyetini inhibe ettifi soylenebilirr Bu durum, Gordon ve
Shapton (1977) tarafindan da ifade edilmektedir.

Tablo 3.16. Degigik Stirelerde Muohafuza Edilen Deneme Yogurtlards Belirlenen %

\sitlik Degerleri
YOGURT CESIDA
Muhafazs Soresi | Muzle | Cilekli | Portalath | Vignoli | Sekerli [ Sede  Ort.
(Gin)
1 140 146 ]138 129 J146 1,46 1,41
3 1 168 1,78 1 166 1184 1,74
5 L7151 1 189 1175  [198 1
7 L78 1194 190 192 118 2,03 1,90
9 18 1196 119 19 |1 2,06 1
1i 198|202 [202 192 2,16 2,03
13 196 1158 1206 1206 1207 206 ]
Ort: 176 J184 1188 18 1179 1,9
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Tablo 3.17. Yogurt Cosidi ve Muhafaza Siiresi Degigkenlerine Ait %  Asitlik Degerlori
Ortaiamaialarinm Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglar*

Yogurt % Asillik Muhafaza % Asitlik
Cegidi Dceri Stiresi (Giin) Dggeri
MuzJu 1,76 ¢ 1 141f
Cilekli 1,84b 3 1,74 ¢
Portakalfli 1,856 5 1,86d
Vigneli 1,86 b 7 190¢
Sekerli 1,79¢ 9 1,94 b
Sade 1,96 a il 2,03 a
13 2,06a

*Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0,01).

Yaptlan varyans analizine gore (Tablo 3.2b) muhafaza siiresinin, deneme yogurtlarin %
asitlik degeri uzerindeki etkisi gok dnemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan goklu
karsilagtirma test sonuglarindan (Tablo 3.17) da goriilebilecegi gibi, muhafaza
stiresinin ilerlemesi ile birlikte yopurt orneklerinin ortalama % asitlik degerlerinin
diizenli olarak arttigy belirlenmigtir.

Deneme yogurtlarin % asitlik degerlerinde tespit edilen artis, muhafazamn 11, giiniine
kadar istatistiki olarak farkli, 11. ve 13. giinlerde ise aym bulunmustur. Muhafaza
siresi boyunca % asitlik degerinin artmasi, yogurt bakterileri tarafindan laktozun
parcalamp laktik aside donustirilmesi ve yaglann hidrolizasyonu sonucu serbest yag
asitlerinin ortaya ¢ikmasinin bir sonucudur. Sezgin vd. (1988) de yogurtlarda depolama
siiresince % asitlik degerlerinin yikseldigini belirtmiglerdir. Choi ve Kosikowski
(1985) tarafindan, yogurt igeceklerinden (kurumadde=%15,5) karbonat igermeyen tatl
yogurt iceceginin % titrasyon asitliginin muhafaza stiresince ylikseldifi saptanmigtar.
Bu bulgular, elde edilen sonuglarla paralellik arzetmektedir.
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Sekil 2.2, Yogurtlarin  asitlik  dogeri  dzovinde  otkili  moyve gogidi  x  mubafam  siirosi

interakstyonu

Yapilan varyans analizi sonuglanna gére (Tablo 3.2b), meyve ¢esidi x muhafaza stresi
interaksiyonunun % asitlik defieri {izerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok Onemli

(p<0,01) bulunmustur. {nteraksiyonun gidigi Sekil 3.2'de gosterilmigtir.
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3.2. Duyusal Analiz Sonuclar:

Deneme yogurtlaninda yapilan duyusal analiz degerlerine ait varyans analiz sonuglan
Tablo 3.19'de verilmistir. Ana varyasyon kaynaklanindan meyve gesidi ve muhafaza
siiresinin den eme yogurtlann duyusal 6zelliklerinden; tekstilr, renk, sekerlilik ve genel
kabuledilebilirlik degeri iizerindeki etkisi gok onemli (p<0,01) bulunmustur (Tablo
3.19). Meyve ¢esidi x muhafaza siiresi interaksiyonunun, tekstir ve sekerlilik degeri
tizerindeki etkisi 6nemli (p<0,05), aroma ve genel kabuledilebilirlik degeri tizerindeki
etkisi ise ¢ok Onemli (p<0,01) bulunmugtur. Meyve ¢esidi x muhafaza siiresi
interaksiyonunun renk degeri iizerindeki etkisi dnemsiz (p<0,05) bulunmugtur.

3.2.1. Deneme Yogurtlarda Tekstiir (Yap1) Degerleri

Farklh meyve ¢esidi ilavesiyle iiretilen ve degisik siirede muhafaza edilen deneme
yogurtlarda, hedonik tip skala idzerinde panelistlerce yapilan tekstiir (yapt)
degerlendirmelerine ait sonuglar Tablo 3.18'de verilmis, bu degerlerle ilgili varyans
analiz sonuglar da Tablo 3.19'da 6zetlenmigtir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore (Tablo 3.19) meyve ilavesi deneme
yogurtlann tekstiir degerleri lizerinde. . istatistiki olarak gok 6énemli (p<0,01) diizeyde
etkili olmugtur. Duncan goklu kargilagtrma test sonuglanindan (Tablo 3.20), meyve
ilavesinin yofurt Omeklerinin tekstir deperini genel olarak yikselttigi
goriilebilmektedir.

Tablo 3.18. Degisik Stirelerde Mubafaza Edilen Deneme Yogurtlarm Tekstir
Degerlendirme Sonuglari (Tam Puan 9)

YOGURT CESIDI
Mubafaza Soresi | Muzlu | Cilekli | Portakalll | Vignoli | Sckerli | Sade Ort.
(G3in) ‘
1 695 |6,50 740 5,90 6,40 5,80 6,49
3 6,00 |6,40 7,10 5,00 6,90 6,10 6,25
5 660 16,15 1,70 5,40 5,70 6,70 6,38
7 6,40 6,65 6,55 545 6,15 5,65 6,14
9 600 |6,15 6,35 4,45 4,95 5,30 5,53
11 5,00 5,85 6,90 5,80 5,00 5,40 5,66
13 4,85 435 5.05 4,15 3,75 2,90 418
Ort: 5,97 6,01 6,72 5,16 5,55 5,41
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Tablo 3.19. Yogurt Cesitlerinin Duyusal Degerlendirme Sonuglanna Ait Varyans Analiz

Sonuglar
Tekstixr Renk Sekerlilik Aroma Qen. Kabul-
_ edilebilirlil

Varsayyon §D KO F X0 F G F KO F KO ¥
Kay. o .
Meyve (M) T 4318 2029%8°% | 1962 6.3500% | 28.849 58.6693%% 10357 29.8222%% | B.368 26.3214%%
Sitre (S) 6 3720 36.2896°¢ 12,173 39.3968+* 11.446  23.2770%% 16,052 43.2652%¢ 16.577 51.3151°%*
MxS 30 0460 216130 | 0442 14320 0935 1.9421° 0516 2.5832%% | 0.731 2.2633%
ata 31 o203 0309 0492 0388 035

(*) P<0,05 seviyesinde, (**) P<0,01 seviyesinde énemli

Tekstiir defieri bakimindan en fazla portakall: yogurt begeni gériirken bunu sirasiyla
gilekli ve muzlu yogurtlar takip etmigtir. Muz ve gilek ilavesinin, meyveli yogurtlarin
tekstiir degeri iizerindeki etkisinin, portakal ilavesine gdre daha diigiik olmasi, bu
meyvelerin lifsi par¢alarinin yogurtta belirgin olmasinin bir sonucu olabilir. En diigiik
tekstitr degeri, vigneli yogurtta belirlenmigtir. Vigneli yogurdun tekstiir degeri sade ve
sckerli kontrol yogurtlarin tekstiir degerlerinden kismen daha diigikk olmasina ragmen,
bu degerle istatistiki olarak benzer bulunmugtur.

Tablo 3.20. Yogurt Cesidi ve Muhafaza Siiresi Degiskenlerine Ait Tekstiir Degerleri
Ortalamalarinin Duncan Cok Karsilastirma Test Sonuglarr*

Yopurt Teksttir Muhafaza Tekstlir
Cesidi Puan Siresi (Gitn) Puant
Muzlu 597b 1 649 a
Cilekli 6,0l b 3 6,25a
Portakalh 6,722 5 6383

Visneli 5,16¢ 7 6,14 ab
Sekerli 5,55bc 9 - 553¢

Sade 541c¢c il 5,66 be
13 4,18d

* Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0,01).

Muhafaza siiresi boyunca deneme yogurtlann tekstiir degerlerinde genel olarak bir
diigily goritlmiis ve bu dilgme istatistiki olarak gok 6nemli (p<0,01) bulunmugtur (Tablo
3.19).

Duncan goklu karstlagtirma test sonuglarina gére (Tablo 3.20), muhafazanin 7. gﬂnﬁnc‘
kadar deneme yogurtlann teksttr degerleri istatistiki olarak benzer bulunmus,
muhafazanin 13, giniinde ise tekstir degerlerinde buyik 6lgide bir disis oldugunu
belirlenmistir. Bu sonuglara dayanarak, meyve ilave edilerek tretilen meyveli
yopurtlann 11 giinlik muhafaza siiresi boyunca normal tekstiriing bilylik 6lgiide
korudugu séylenebilir.



Yapilan varyans analizi sonuglanna gore (Tablo 3.19), meyve ¢esidi x muhafaza siwesi
interaksiyonunun deneme yogurtlann tekstir degerleri Gzerindeki etkisi Onemli
(p<0,05) bulunmus ve interaksiyonun gidisi Sekil 3.3'te gosterilmigtir.

En dugik tekstiir deferi sade kontrol ve vigneli yopurt 6meklerinde belirlenmis ve
bunlar istatistiki olarak aym: bulunmugtur.

Mubhafaza siiresi boyunca deneme yogurtlarin tekstiir degerlerinde siireye bagh olarak
gériilen yikseime ve diigmeler muhafazamn 3. ve 5. ginlerinde fazla iken, 7. ve 11.
ginlerde azalma efilimli olmus ve 11. ginden itibaren bitiin 6meklerde agik bir

sekilde digme gozlenmitir

Sekil 3.3. Yogurtlarm tekstir defer! iizerinde etkili meyve pegidi x nubafizs siresi
nterakat

3.2.2, Deneme Yogurtlarda Renk Degerleri

Farkhh meyve ¢esidi ilavesiyle dretilen ve degisik sorelerde mubafaza edilen deneme
yogurtlarda, meyve cesidine gore beklenen (istenen) renk bakimindan yapilan
degerlendirmelere ait sonuglar Tablo 3.21'de verilmis, bu degerlerle ilgili varyans
analiz sonuglan da Tablo 3.19'da 6zetlenmigtir.
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Tablo 3.21. Degrigik Stirelerde Mukafaza Edilen Deneme Yogurtlarm Renk

Degerlendirme Sonuglar (Tam Puan 9)
: YOGURT CESIDI
jCoa),
1 660 1615 740 730|720 7,00 6,94
3 58 [720 |740 640 17,00 6,60 6,74
5 6,55 7175 7,20 6,90 6,65 6,70 6,96
7 620 1715|740 665 |645  |540 6
9 700|665 7,10 665 1690 5,55 6,66
1 510 |58 1710 625 575|555 |59
13 335 Ja25 Tass 4 3,80 4,70 4,12
Ort: 58 643 |68 634 ]625 593

Meyve ilavesinin deneme yopurtlarin renk deferleri fGzerindeki etkisi gok onemli
(p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.19) Duncan ¢oklu kargilaghrma test sonuglanna gore
(Tablo 3.22) meyve ve seker ilavesinin dememe yofurtlann renk degerlerinin
yikselmesine neden oldufu belirlenmistir. En yiiksek renk deferi portakalh yogurt
omeklerinde belirlenmis, bunu istatistiki olarak benzer degerler alan cilekli ve visneli
yogurt 6rnekleri takip etmistir. En diigiik renk deperini muzlu yogurt 6reekleri almms,
ancak sade ve sekerli kontrol yogurt drneklerinin renk degerleri ile istatistiki olarak
ayn bulunmugtur.

Yapilan varyans analizi sonuglanna gdre (Tablo 3.19), muhafaza stresinin renk
fizerindeki etkisi gok 6nemli (p<0,01) bulunmustur,

Duncan ¢oklu kargilaghrma test sonuglanna gore (Tablo 3.22), muhafaza siresinin
ilerlemesiyle deneme YOgmﬂann renk degerlerinde genel olarak bir diigis olmug ancak,
1, 3, 5, 7 ve 9 giinlok yofurtlann renk degerlerinin istatistiki olarak benzer oldufu ve
diger strelere gbre daba cok bepenildigi tespit edilmigtir. 13 gimnlik muhafaza
periyodunda ise, yofurt renginin en diigikk degeri aldin belirlenmigtir.

Muhafaza siiresince yogurt asitlifinin ilerlemesi ve maya ve kiif gelismesi nedeniyle
renk degerlerinin defigtigi sOylenebilir. Otte (1988) tarafindan da muhafaza stresince
meyveli yogurtlann renginin yavag yavag degistigi bildirilmigtir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina gére (Tablo 3.19) meyve gegidi x muhafaza stiresi
interaksiyonu deneme yofurtlann renk degerleri Gizerinde istatistiki olarak etkisiz
(p<0,05) bulunmugtur.



Tablo 3.22. Yogurt Cegidi ve Muhafaza Siresi Deffiskenlerine Ait Renk Degierleri
Ortalamalarioen Duncan Coklu Kargilagtrma Test Sonuglarr®

Yojurt Renk Muhafaza Renk
| Cegidi Puant Stresi (Gim) Puam
Muziu 5820 1 6942
Cilekli 6,43 ab 3 6748
Portakalh 686a 5 6,968
| Vigneli 634 ab T 6,54 ab
Sekerli _625b 9 6,66 8
Sade 593b 11 593b
13 4,12¢c

*Aym harf ile iaretlenmi ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (p<0,01).

3.2.3. Deneme Yofurtiarda Sekerlilik Degerleri

Farkh meyve gesitleri ilavesiyle tiretilen ve degisik sirelerde muhafaza edilen deneme
yogurtlarda duyusal olarak yapilan gekerlilik deperlendirmelerine ait sonuglar Tablo
3.23'de verilmig, bu degerlerle ilgili varyans analiz sonugian da Tablo 3.19'da
ozetlenmigstir. Varyans analizi sonuclarina gére, meyve ilavesinin deneme yogurtlann
sekerlilik deferleri fizerindeki etkisi cok 6nemli (p<0,01) bulunmugtur. Duncan ¢oklu
kargilagtirma test sonuclarina gére (Tablo 3.24), en yiiksek sekerlilik degerini gilekli
yogurt &mmekleri almig, bunu portakalh, vigneli, muzlu ve sekerli kontrol yogurt
omekleri takip etmis ve bu degerler istatistiki olarak aym bulunmugtur. Meyveli ve
sekerli kontrol yogurtlara katlan scker miktanmin panelistlerce begenildigi
anlagilmistir. En disuk sekerlilik degeri ise sade kontrol yoBurtlarda belirlenmigtir.

Tablo 3.23. Degigik Sérelerde Muhafaza Edilen Deneme Yogurtiarm Sekerlilik

Degerlendirme Sonuglar: (Tam Puan 9)
~ YOGURT CESIDI
Muhafaza Stresi | Muzin | Cilokli | Portakallh | Vigneli | Sekerli Sade Ort.
Gimn)
1 6,30 7,00 6, 6,60 5,80 4,65 6,16
3 6,70 7,00 6,60 660 1660 325 6,12
5 6,60 785 6,70 6,65 6,30 2,15 6,04
7 6,40 6,95 625 6, 6,50 2,60 588
9 7,00 ]69 |655 605 1660 295 6,02
1 520 530 7,15 6,30 475 1,65 5,06
13 365 3,10 335 4,40 5,40 1,10 3,50
Ont: 6,00 6,30 6,17 6,17 5,99 2,62

Yapilan varyans analizi sonuglanna gore (Tablo 3.19), muhafaza siiresinin dememe
yogurtlanin gekerlilik degerleri Gzerindeki etkisi ¢cok onemli (p<0,01) bulunmugtur.
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglanna gore (Tablo 3.24), muhafaza sfiresinin
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ilerlemesiyle deneme yogurtlann gekerlilik degerlerinde genel olarak bir digis
gorilmistiir. Muhafazanin 9. giiniine kadar yogurtlann sekerlilik degerlerinin istatistigi
olarak aym oldugu ve yogurtianin kalitelerinde dnemli bir kayip olmadan en fazla 9 giin
muhafaza edilebilecegi de goriilebilmektedir. Deneme yogurtlanmn, muhafazanin 9.
giiniinden sonra gekerlilik degerlerinde disits saptanmagtar.

Tablo 3.24. Yogurt Cosidi ve Muhafaza Siircsi Degiskenlerine Ait Sekerlilik Doferleri
Ortalamalarinin Duncan (oklu Kargilagtirma Test Sonuglart*

Yogurt Sekerlilik Muhafaza Sekerlilik
Cesidi Puam Sttresi (Giin) Puant
Muzlu 6,00 a 1 6,168
Cilekli 6,30 a 3 612a
Portakalli 6,17 a2 5 6,04 a
Visneli 6,17a 7 588a
Sekerli . 599a . 9 6,02a
Sade 2,62b 11 5,06b
13 350¢

*Ayni harf ile isaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0,01).

Yaptlan varyans analizi sonuglanna gore (Tablo 3.19), meyve gesidi x muhafaza stiresi
interaksiyonunun deneme yogurtlann sekerlilik degerleri iizerindeki etkisi onemli
(p<0,05) bulunmus, interaksiyonun gidigi Sekil 3.4'de verilmistir. Sade kontrol yogurda
seker ilave edilmediginden, eksiligin ilerlemesi nedeniyle muhafazanin 5. giintne
kadar begenilirlik degeri stirekli diisiiy gostermis, muhafazanin 9. giiniinden sonra da
diismeye devam etmistir. Meyve ilave edilerek tretilen yogurt 6rneklerinin sekerlilik
degerleri muhafazamn 11. giiniine kadar istatistiki olarak benzerlik gdstermesine
karsihik, meyveli yogurtlarin gekerlilik degerleri 11. giinden sonra diigmistiir. Yogurt
orneklerinin hissedilebilen sekerlilik degeri, yogurdun seker ve yag miktarlan ile asitlik
degerlerinin ortak bir sonucudur. Muhafazamn ilerlemesi ile asitlifin artmasi
yogurtlanin sekerlilik degerlerinin azalmasina neden olmustur. Tourila et al. (1993)'mn
bulgular1 da bu sonucu teyid etmektedir.
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3.2.4. Deneme Yogurtlarda Aroma (Lezzet) Degerleri
Farkh meyve ¢esidi ilavesiyle iiretilen ve degisik siirelerde muhafaza edilen deneme
yogurtlarda aroma (lezzet) degerlendirmelerine ait sonuglar Tablo 3.25'de verilmis, bu

degerlerle ilgili varyans analiz sonuglan da Tablo 3.19'da 6zetlenmigtir.

Yapilan varyans analiz sonuglarindan (Tablo 3.19) meyve ilavesinin aroma (lezzet)
tizerindeki etkisi istatistiki olarak gok énemli (p<0,01) bulunmugtur.

Tablo 3.25. Degisik Siirelerde Muhafaza Edien Deneme Yogurtlarin Aroma (Lezzet)
Degerlendirme Sonaglar: (Tam Puan 9)

YOGURT CESIDY

Muhafaza Soresi | Muzlu | Cilekli | Portakalls | Vigneli | Sekerli | Sade Ont.
{Gom)

1 6,40 7,10 6,90 6.60 5,40 6,60 6.50

3 6,80 730 7,00 6,50 585 5,40 6,48

5 6,40 745 6,20 6,70 6,40 4,50 6,28

7 6,05 6,85 6,00 625 . 1630 405 5,92

9 6,20 6,80 6,10 5,80 5,85 3,95 5,78

11 425 5,20 6,40 5,55 5,45 1,50 4,72

13 3,10 3,95 3,10 4,95 3,55 1,40 334

Or: 5,60 6,38 5,96 6,05 5,54 3,91
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Duncan g¢oklu kargilagtirma test sonuglanina gére (Tablo 3.26) aroma bakimindan en
fazla begenilen yogurt, gilek ilavesiyle hazirlanan yogurt 8rekleri olmug, bunu vigneli,
portakallt ve muzlu yogurtlar takip etmigtir. Muz ilavesi, deneme yogurtlarin aroma

degerini yikseltmesine ragmen, sekerli kontrol yogurt dreklerinin aroma degerleri ile
istatistiki olarak ayni bulunmugtur.

En digik aroma deperi sade kontrol yogurt O6meklerinde belirlenmistir. Bu da
gostermektedir ki, meyveli yogurdun tiiketicinin damak zevkine»ﬁygnn oldugu ve
denemede kullantlan meyve cegitlerinin, meyveli yogurt #retiminde kullamm
potansiyelinin yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

Yapilan varyans analiz sonuglarina gore (Tablo 3.19) muhafaza siiresinin, deneme
yopurtlanin aroma degerleri tizertndeki etkisi gok onemli (p<0,01) bulunmugtur.
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarindan (Tablo 3.26) muhafaza siiresi boyunca
deneme yogurtlann aroma degerlerinde genel olarak bir diiiis gorilmistir. Deneme
yogurtlanin aroma degerlerindeki dtigiiy, muhafazamn baginda yavas, sonlaninda ise
hizh olmugstur. Muhafazann 7. giiniine kadar deneme yogurtlanin aroma degerlerinin
istatistiki olarak benzer oldugu, muhafazammn 11. ve 13. giinlerinde sirasiyla en digiik
aroma degerlerine sahip oldugu belirlenmigtir.

Tablo 3.26. Yogurt Cesidi ve Muhafaza Siiresi Degigkenlerine Ait Aroma  (Lezzet)
Degerleri Ortalamalarinm Duncan Coklu Kargilagtirma Test Sonuglars®

Yogurt Aroma (Lezzet) Muhafaza Aroma (Lezzet)
Cesidi Puam Stiresi (Glin) Puani
Muziu 5600 1 6,50 a
Cilekli 638a 3 6,48 ab
Portakallt 5,96 ab 5 6,28 ab
Vigneli 6,05 ab 7 5,92 ab
Sckerli 554b 9 578b
Sade 391¢c 11 4,72¢

13 3,34d

* Aymi harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olatak birbirinden farklt degildir (p<0,01).

Yapilan varyans analiz sonuglarina gore (Tablo 3.19) meyve gesidi x muhafaza siiresi
_ interaksiyonunun (Sekil 3.5) deneme yoBurtlarin aroma degerleri tizerindeki etkisi gok
onemli (p<0,01) bulunmustur. Sade kontrol yogurt 6rneklerinin aroma degerlerindeki
digits mubafazanmm 9. giniime kadar yavas, daha sonra ise hizh olmustur. Sekerli
kontrol yogurdun aroma degerleri muhafazanin 5. giiniine kadar artms, daha sonraki
giinlerde vigneli ve gilekli yogurt 6rneklerinin aroma degerlerine benzer bir seyir takip



etmigtir. Portakall: yogurdun aroma degeri isc muhafazamn 11. gimiinden sonra hizla
digmugtar.
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Sekil 3.5. Yogurtlarda aroma degert lizerinde etkili meyve gesidi x muhafazs siresi
snteraksi

3.2.5. Deneme Yogurtlarda Genel Kabuledilebilirlik Degerleri

Farkli meyve ¢esidi ilavesiyle firetilen ve degisik siirelerde muhafaza edilen deneme
yogurtiarda belirlenen genel kabuledilebilirlik degerlendirmelerine ait sonuglar Tablo
3.27'de verilmig, bu degerlerle ilgili varyans analiz sonuglan da Tablo 3.19'da
Szetlenmistir. | |

Tablo 3.27. Degigik Siirelerde Mubafaza Edilen Deneme Yogurtlarm Genel
Kabuledilebilirlik Degerlendirme Sonuglar: (Tam Puan 9)

YOGURT CESIDI
Mubafica Sorcsi | Muziu | Gilekli | Portakalli | Vigneli | Sekerhi | Sede [ OrL
. (Goo)
1 660 1680 [1,20 59 s 465 611
3 650|670 [7,10 630 1630  [570 l640
5 600 1705|680 630650 [475 |62
7 575|635 |s75 595 16 460|577
9 59 640 |6,10 485 380 1445 |558
1 455 1465 [6,40 565 _ |430 130|449
13 310|340 |30 425|330 170|314
on: 549 1591 606 560 1540|388
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Yapilan varyans analiz sonuglarindan (Tablo 3.19), meyve ilavesinin yogurtlarin
duyusal olarak genel‘ kabuledilebilirlik degeri iizerine etkisinin istatistiki olarak gok
6nemli (p<0,01) oldugu tespit edilmigtir. Duncan goklu kargilagtirma test sonuglanindan
(Tablo 3.28) portakalli yogurdun en ¢ok begenildigi, bunu gilekli, vigneli ve muzlu
yogurt 8reklerinin takip ettigi, ancak deneme yogurt tiretiminde kullanilan meyvelerin
duyusal genel kabuledilebilirlik degerlerinin istatistiki olarak benzer oldugu tespit
edilmistir. Meyveli yopurt 6meklerinin, tekstilr, renk, sekerlilik, aroma ve genel
kabuledilebilirlik degerleri bakimindan sade kontrol yopurda gore daha fazla
begenildigi anlagilmaktadir. Genel kabuledilebilirlik degeri bakimindan en az
begenilen yogurdun, sade kontrol yogurt drnekleri oldugu belirlenmistir. Seker ilavesi,

sekerli kontrol yogurdun genel kabuledilebilirlik degerinin yiikselmesine neden
olmugtur.

Muhafaza siiresinin deneme yogurtlann duyusal genel kabuledilebilirlik degerleri
iizerindeki etkisi ok Snemli (p<0,01) bulunmugtur (Tablo 3.19). Duncan goklu
kargilastirma test sonuglarindan (Tablo 3.28), 7 ginlik muhafaza periyodunda,
yogurtlanin daha gok begenildigi saptanmigtir. Muhafazanin 9. giiniinden sonra ise,
yogurtlarin genel kabuledilebilirlik degerinin diigmeye bagladifit belirlenmigtir.

Tablo 3.28. Yogurt Cesidi ve Muhafaza Siiresi Degfigkenlerine Ait Genel
Kabuledilchilirlik Degerleri Ortalamalarimin Duncan Coklu
Kargilasgtirma Test Sonuglart*

Yopurt Genel Kabul- Muhafaza Genel Kabul-
Cesidi Edilebilirlik Stiresi (Gtin) | €dilebilirlik Puam
Puant .

Muzlu 5,49 ab 1 6,11 ab
Cilckli 591 ab 3 6,40 a
Portakall 6,06 a 5 6,23 ab
Vigneli 5,60 ab .7 5,77 ab
Sekerli 540b 9 558b
Sade _388¢c 11 449¢

13 3,14d

* Aym harf ile igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirin-
den farkh degildir (p<0,01).

Muhafazamn 13. giniinde meyveli yopurtlarda alkol kokusu, yiizeyde kuruma, zar

tesekkiliy, kif ve mantar geligmesi, faz aynlmas: meydana geldigi panelistlerce not
edilmigti. Meyve ¢esidi x muhafaza stresi interaksiyonunun (Sékil 3.6) deneme
yogurtlann duyusal genel kabuledilebilirlik degerleri iizerindeki etkisi gok Onemli
(p<0,01) bulunmustur. Sade kontrol yogurt Omeklerinin duyusal genel
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kabuledilebilirlik degerleri muhafazanin 3. giniinden sonra digmeye baglamus, 9.
giinden sonra mzh diismig, en digitk genel kabuledilebilirlik degeri muhafazamn 11.
giiniinde tespit edilmisgtir.

Sekerli kontrol yogurt 6meklerinin duyusal genel kabuledilebilirlik degeri muhafaza
siiresi boyunca ¢ilekli, muzlu ve portakalli yogurtlarin genel kabuledilebilirlik degeri
ile benzer seyir takip etmigtir. Ancak portakallt yogurdun genel kabuledilebilirlik
degeri muhafazanin 11. giiniinde gekerli kontrol, gilekli ve muzlu yogurtlann genel
kabuledilebilirlik degerlerinden daha yiiksek bulunmustur.

Muhataze Stires! (Glin)

0 { % l L l

1 3 5
———— Mozl -—O—M —@——Portakelt

oot ——

Sekil 3.6. Yogurtlarda genel kabuledilebilirlik deferi iizerfne etkili meyve gogidi x
muhafaza siiresi interaksiyonu,
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4.GENEL SONUC VE ONERILER

Meyveli yopurtlar, pastdrize edilen (70°C'de 30 dakika) ve evaporasyon islemi (450
mm Hg, 60°C) uygulanarak kurumadde miktan %19,95'e gikanlan siften yapilan ve
sofuk depoda 16 saat dinlendirilen sade yopurda, énceden hazirlamp 11l islem
uygulandiktan (80°C'de 15 dakika) sonra soguk depoda muhafaza edilen egit orandaki
meyve seker karigmmmdan % 16 oraminda kangtinlarak yapilmistr. Yogurdun yapisim
diizeltmek amactyla site inkiibasyondan 6nce % 0,079 oraminda pektin katiimigtir.
Renk maddesi olarak eritrosin ve B-karoten kullamimigtir. Muzlu yogurda %0,1'lik 8-
karoten ¢Ozeltisinden sit esasma gore %0,02 oramnda B-karoten, gilekli yogurda
%0,1'lik eritrosin ¢6zeltisinden siit esasma gore %0,008 orammnda eritrosin, portakalls
yopurda ise %0,01'lik B-karoten ¢dzeltisinden siit esasna gore %0,01 orammnda
B-karoten katilmigtir. Visneli yogurda ise kendi renk giicii yeterli oldugundan herhangi
bir renk maddesi katiimamigtr.

Aragtirmadan elde edilen bulgulardan agagida maddeler halinde verilen temel sonuglar

1. En yiiksek kurumadde miktan gekerli kontrol yogurt 6rmeklerinde belirlenmis, bunu
muzlu, vigneli, portakallh ve gilekli yogurt Omekleri takip etmigtir. En digik
kurumadde miktan ise, sade kontrol yogurt orneklerinde belirlenmigtir. Muhafaza
stiresinin ilerlemesiyle yogurtlann kurumadde miktannin azaldifh tespit edilmigtir.

2. En yiiksek protein miktan sade kontrol yogurt; en diigiik miktar ise vigneli yogurt
omeklerinde belirlenmesine ragmen batiin dmeklerin protein miktan istatistiki olarak
benzer bulunmustur. Muhafaza stiresi boyunca yogurtlann protein miktannda azalma
oldugiu tespit edilmigtir.

3. En yiksek yag miktan sekerli kontrol ve sade kontrol yogurt érneklerinde bulunmus,
bunu gilekli, vigneli, muzlu ve portakall yogurt dmekleri takip etmigtir. Muhafaza
siiresi boyunca yogurtlann ya$ miktarinda azalma tespit edilmigtir.

4. En fazla serum ayrilmasi miktan portakalli yogurt; en digik miktar ise sade kontrol
ve muziu yogurt Smeklerinde belirlenmigtir. Vigneli, ¢ilekli ve gekerli kontrol yogurt
omeklerinin serum aynimasi deferleri istatistiki olarak birbirinden farksiz
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bulunmustur. Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte serum aynimasinin genel olarak
azaldig1 belirlenmistir.

5. En disiik viskozite degeri sekerli kontrol yogurt 6meklerinde, en diigitkk viskozite
degeri ise portakalli yogurt érneklerinde belirlenmigtir. Vigneli, muziu ve gilekli yogurt
omekleri ile sade kontrol yogurt dmeklerinin viskozite degerleri istatistiki olarak
birbirinden farksiz bulunmugtur. Mubafaza stiresinin ilerlemesiyle birlikte, yogurt
omeklerinin viskozite degerleri yitkselmigtir.

6. En diugik pH degeri vigneli yogurt, en yiksek pH degeri ise sekerli yogurt
omeklerinde tespit edilmigtir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile yogurtlann pH
degerlerinde diisiis gorilmigtiir.

7. En yiiksek % asitlik degeri sade kontrol, en diigiik deger ise sirasiyla muzlu ve
sekerli yogurt omeklerinde belirlenmigtir. Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte
yogurtlann % asitlik degerleri de yiikselmigtir.

8. Genel kabuledilebilirlik bakimindan portakall yopurt en ¢ok begenilmis bunu,
sirastyla gilekli, vigneli ve muzlu yogurtlar takip etmigtir. Ancak muhafaza stresinin

ilerlemesi ile birlikte yogurt 6rneklerinin duyusal ézellikleri bakimindan begenilirligi
azalmstir.

Sonug olarak - iilkemizde yogurdun g¢ok eski bir gegmisi bulunmasina ragmen -
diinyadaki yenilikler takip edilememis, her zaman istenilen kalite, kivam ve aroma
ozelliklerine sahip standart bir yogurt Gretimi saglanamamigtir. Ayrica son zamanlarda
iilkemize meyveli yoBurt ithal edilmeye baglanmustir. Bununla birlikte baz1 bityilk sit
fabrikalarimiz tarafindan az da olsa meyveli yogurt dretilmeye baglanmgtir. Bu
noktadan hareketle, iilkemizde yogurt tiiketimini artirmak igin, sade yopurdun yanisira
yeni bir iriin olarak meyveli ve meyve aromali yoBurt tiplerinin gelistirilip piyasaya
stirillmesi gerekmektedir. Bdylece siit ve yogurt tiketme ahgkanhg olmayaniar igin,
yopurt daha cazip bir gida haline getirilmis olacak, dolayh olarak da siit titketiminin
artinimast saglanacaktir.

Bu amagla, bu aragtirma.: sonucunda elde edilen bulgular 1s1finda sirasiyla daha gok
begeni goren portakal, gilek, visne ve muzun yogurt Gretiminde % 8 oraninda
kullamlabilecegi sonucuna varlmgtir.
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