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Bu ¢alismada, avokado meyvesi yogurt iiretiminde kullanilarak, fonksiyonel bir
iriin gelistirilip, kalite kriterleri ve kullanim olanaklar arastirilmistir. Farkli oranlarda
(%0, 6, 10, 15) avokado piiresi ve saf kiiltiir kullanilarak tiretilen yogurt 6rnekleri, 24 saat
4°C’de depolanmis ve fiziksel, kimyasal, duyusal yoOnden incelenmistir. Analiz
sonuclarina gore fermantasyon siiresi boyunca ve 24 saat depolandiktan sonradrneklerin
pH degerlerinde diisme meydana gelmistir. Avokado igermeyen yogurtta serum ayrilma
degeri %46,45 iken, avokado orant %15 olan Ornekte %25,94 olarak belirlenmistir.
Ayrica titrasyon asitligi degerlerinde avokado igermeyen yogurt 6rnegi ile %6 oranindaki
avokadolu yogurt arasinda fark anlamli bulunmamistir. Orneklerin su tutma kapasitesi
avokado orani ile dogru orantili olarak artis gostermistir. Buzdolabi sicakligi1 4°C’de 1 ve
7 giin depolanan avokadolu yogurtlarm renk degerlerinden Lde (agiklik-koyuluk)
azalma, a’(yesillik) ve b de ise (sar1lik) artma meydana gelmistir. Duyusal analiz siralama
testi sonuglarinda en ¢ok begenilen %6, en az begenilen ise %15 oranindaki avokadolu

yogurt olmustur.

Anahtar Kelimeler: Avokado, yogurt, meyveli yogurt, fermantasyon, duyusal analiz



ABSTRACT
AVOCADO YOGHURT PRODUCTION

Asli TARHAN

Department of Gastronomy and Culinary Arts
Alanya Hamdullah Emin Pasa University, Social Sciences Institute, August 2019
Advisor: Prof. Dr. Mehmet Durdu ONER

(Co-Advisor: Assist. Prof. Dr. Manolya Eser ONER)

In this study, a functional food product was produced by using avocado fruit,
its quality criterias and usage opportunities were investigated. With different avocado
ratios (0, 6, 10, 15%) and pure culture, avocado yoghurt samples were produced and
stored at 4°C for 24 hours and then physical, chemical, sensory analyses were applied.
Based on analysis, pH values were decreased during fermentation process and after 24
hours of storage. In yoghurt samples with no avocado serum seperation value was 46,45%
while it was 25,94% in 15% avocado yoghurt sample. In addition, there was no significant
difference in titration acidity of yoghurt without avocado and 6% avocado yoghurt
sample. Increase in water holding capacity was directly correlated with avocado ratio of
yoghurt samples. After 1 and 7 days of storage under refrigerated condition at 4°C, there
was a decrease in L* (darkness/lightness) and increase in a* (greenness) and b*
(yellowness) values of avocado yoghurts. According to the sensory analysis ranking test,
6% avocado yoghurt was the most liked sample, whereas %15 avocado yoghurt was the

least liked sample.

Keywords: Avocado, fruit yoghurt, yoghurt, fermentation, sensory analysis
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ETIiK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢calisma oldugunu; ¢alismamin hazirhik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak {izere tiim agsamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu ¢alisma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakg¢ada yer verdigimi; bu c¢aligmanin Alanya
Hamdullah Emin Pasa Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit
programi”yla tarandigimi ve higbir sekilde “intihal igermedigini” beyan ederim. Herhangi
bir zamanda, ¢alismamla ilgili yaptigim bu beyana aykirt bir durumun saptanmasi

durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.

Asli TARHAN
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1. GIRiS

Giliniimilizde yaygin olarak kullanilan fermente siit liriinlerinden biri yogurttur.
Tirk Gida Kodeksi’ne gore Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus’un faaliyeti sonucu elde edilen, hazmi kolay ve besin igerigi
yiiksek Dbir triindiir (Kése ve Ocak, 2014). Yogurt ilk defa 1000 yil 6nce Tiirkler
tarafindan tiretilmistir. “Kutadgu Bilig” ve “Divani Lugat-1-Tiirk” gibi baz1 eserlerde de
yogurt ile ilgili agiklamalar bulunmaktadir (Bozova, 2014). Iskitler ile Orta Asya
Kavimlerin temel tiiketim yiyecekleri arasinda yogurt yer almaktadir. Bunun yani sira,
Karadeniz ile Ural Dag1 eteklerinde ve Hazar Denizi arasinda kalan bolgede bulunan
gogebe Tiirklerin yogurt tiikkettigi bilinmektedir. 10 ve 11.yy’da Uygarca yazili metinlerde
yogurdun Uzakdogu’da da bilindigi belirtilmektedir (Akalan, 2011). 20. yy. baslarinda
Avrupa’da taninmaya baslanan yogurt, son 60 yildir da Amerika’da iretilmeye

baslanmistir.

Y ogurt, muhallebi benzeri kivamda olan mayalanmis bir siit iirlintidiir. Yogurt, TS
1330 yogurt standardinda ‘‘inek siitli, koyun siitii, manda siiti veya kegi
stitiine’’Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus 'dan
olusan yogurt kiiltiiriiniin veya starter kiiltiiriiniin ilave edilmesi ve uygun islemlerden
gectikten sonra elde edilen fermente siit Uriinli olarak ge¢cmektedir. Bu kiiltiirler,
fermantasyon sirasinda laktik asit tireterek siitiin pH’sin1 6.3-6.5’ten 4.6’1 seviyesine
diisiirmektedir. Istenilen pH diizeyine geldiginde yogurda &zgii karakteristik

Ozelliklerinden tat, koku ve koyu kivam ortaya ¢ikmaktadir. (Kose ve Ocak, 2014).

Son yillarda tiiketicinin beklentilerini kargilamak i¢in sade yogurdun yerine farkli
tirlerden kurutulmus, tiitsiilenmis, konsantre, dondurulmus ve meyve ile tatlandirilmis
iriinler iiretilmeye baslanmistir. Diinya ¢apinda yogurt ¢esitleri arasinda en ¢ok ilgi ceken
meyveli yogurttur. Cesitli meyve piireleri ile zenginlestirilip, formiiller gelistirilerek yeni
yogurt iretilmesi saglanmaktadir. Boylece hem meyvede hem yogurtta bulunan besin
degerlerinden faydalanilmakta olup (Peker, 2012), yeni fonksiyonel iiriin ortaya

¢ikarilmaktadir.

Meyveli yogurt, TS 4806 Siit ve Mamulleri standardina gore 6zel prosesler

uygulanan ve i¢inde bulunan elma, armut, vigne, ¢ilek, muz vb. meyvelerin piire halinde



ya da kii¢ilik pargaciklarini igeren yogurt olarak tanimlanmaktadir (Peker, 2012) Fermente

Stitleri Tebligi’ne gore meyveli yogurtlarda meyve miktari en az %6 olmalidir (http-1).

Avokado, Lauraceae ailesinden gelen ¢ok yillik bir bitkidir. Kokeni Orta
Amerika’ya dayanan avokado yar: tropik ve tropik bolgeler olmak iizere Tiirkiye dahil
birgok tilkede yetistirilmektedir. Avokado agaci 6-20 m yiiksekliginde ve yayvan, bazen
dikine biiyliyen bol yapraklara sahip olan bir agag tiiridiir. Yapraklart koyu yesil renkte,
elips ve dikdortgenimsi sekildedir. Meyveleri yuvarlak elips veya armut seklinde olabilir.
Meyve etinin dig kismi yesil, i¢ kismi1 saridir (Goliikgii, 2006).

2017 yilinda diinyada 17 iilkenin toplam avokado iiretimi 4,303,942 ton’dur. En
¢ok Meksika’da (2,029,886ton) iiretilen avokado, diger iilkelerde sirasiyla Dominik
Cumhuriyeti (637,688 ton), Peru (466,758 ton), Endonezya (363,157 ton), Brezilya
(213,041 ton), Sili (133,636 ton) ve ABD (132,730 ton)’dir (http-2). Tiirkiye Istatistik
Kurumu (TUIK) raporlarina gére Tiirkiye’de 2014 yilinda 1,824 ton avokado iiretimi
yapilirken 2018 yilinda artis gostererek 3,164 tona ulasmistir. iklim sartlarmin
uygunlugundan dolayi, Tiirkiye nin belli bolgelerindeki illerden Antalya, Mersin, Mugla
ve Hatay, avokado yetistirmek ve iretmek igin elverislidir (http-3). Bu meyvenin
kullanim alanlarinin artmasi sebebiyle iiretim ve tiiketim potansiyelinin artacagi

beklenmektedir.

Avokadonun kendine has tadi ve aromasi, igeriginde bulunan yagin etkisinden
kaynaklanmaktadir. Avokado yaginin kalp damar hastaliklarim1 azaltmasi ve koti
kolestrol seviyesinin diigiirmesi gibi insan sagligina olumlu etkileri vardir. Ayrica diger
gidalara gore yiiksek miktarda A, B ve E vitaminleri igerir ve ¢oziilebilir lif 6zelligine
sahiptir (Bayram, 2013). Avokado sadece gida olarak smirli kalmayarak, kozmetik

tiriinlerinde, ilag sanayisinde ve tip alanlarinda da kullanilmaktadir.

Bu caligmanin amaci fermente siit iriinii olan yogurt ile avokado meyvesini
karigtirarak farkli formiilasyonlar uygulayarak, yiiksek kalitede fonksiyonel bir iiriin
gelistirmektir. Bu tiriin i¢in en ¢ok tiiketilen siit tiriinii olan yogurt ve besin degeri yiiksek
olan avokado segilmistir. Gelistirilen bu {iriin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerle
incelenmistir. Avokadolu yogurt {iretimi ig¢in meyve oram1 Fermente Siit Uriinleri

Tebligine gore belirlenmistir.



2.  LITERATUR TARAMASI

2.1. Avokadonun Tanim ve Tarihcesi

Avokado (Persea americana Mill.) Lauraceae ailesinden gelen tropik ve yar
tropik iklim sartlarina gore yetisen binlerce yillik bir meyvedir. Avokadonun kokeni Orta
Amerika’ya dayanmaktadir. Meksika’nin dogu boélgelerinde bulunan daglik alanlardan
baslayarak, Orta Amerika’'nin Pasifik sahilleri boyunca genis bir cografi alanda ortaya
¢ikan poliformik bir agag tiiriidiir (Giizel, 2018). Ispanyolcada aquacate veya ahuacate
sOzciiklerinden tiiretilmis olan avokadonun Tirkce adi “Amerikan Armudu’’ olarak
isimlendirilmektedir (http-4). Avokado agact 6-20 m yiiksekliginde olan dikine biiyiiyen
bol yapraklara sahip, yayvan bir agac tiiriidiir. Yapraklar1 koyu yesil renkte, elips ve
dikdortgenimsi sekildedir. Meyveleri elips, yuvarlak veya armut seklinde olup, meyve
etinin dig kismu yesil ve i¢ kismi saridir (Goliikeii, 2006).

Tablo2.1: Avokado (Persea americana mill.) bitkisinin siniflandiriimasi (Glizel, 2018).

Familyasi Lauraceae
Cinsi Persea
Tiirii Persea americana Mill.
Alt Tiirii -Guatemale Irki
-Meksika Irki
-Bat1 Hint Irki

Avokadoya M.O. 10,000 yilinda Meksika’nin Peubla Eyaletinin Tehuacan
Vadisi'nde bulunan magaralarda rastlanmistir (Whiley, Wolstenholme ve Schaffer, 2002).
Arkeologlar tarafindan M.S. 900°lii yillara dayanan avokado sekli verilmis siirahiler, Inka
oncesi Chan Chan sehrinde bulunmustur. Ayrica Aztekler avokadolar1 bereket meyvesi
olarak nitelendirmiglerdir (http-5). Avokado ilk defa isim olarak Kolombiya’nin Santa
Marta Bolgesinde yapilan arastirmalarda 1510 yilinda Martin Fernandez De Enrisco
tarafindan ‘Suma de Georafia’ kitabinda tanimlanmustir. Ispanyollar 16. ve 17.
yiizyillarda avokadonun besinsel iceriklerinin 6grenilmesi ile birlikte Aztek ve Mayalarin
yasadig1 alanlardan S$ili, Malezya, Bati Hindistan, Veneziiella ve Kanarya adalarma

tagidiklarini belirtmistir. Avokado 18.yy’ dan itibaren Meksika’dan ABD’ye (Kalifoniya



ve Hawaii), 19.yy. ortalarinda ise Avustralya ve Giiney Afrika’ya yayilmigtir. Bu zaman
dilimlerinden sonra avokado diinyanin bir¢ok bolgesine yayilarak iiretilmeye

baslanmistir (Giizel, 2018).
2.2. Diinyada Avokado Yetistiriciligi ve Ticareti

Avokado diinya iizerinde birgok iilkeye yayilmistir. Tropikal ve yari tropik
bolgelerde yetisen avokado ¢ok fazla sogugu sevmeyen bir meyve tiiriidiir. Avokado
ABD, Meksika, Dominik Cumhuriyeti, Israil, Giiney Afrika vb. iilkelerin ekolojik sartlar1
ve cografi konumlarina gore farkl tiirlerde yetistirilmektedir. Bu ylizden diinyada altmis

bir avokado ¢esidi bulunmaktadir (http-6).

Avokadoyu iireten baslica iilkeler Meksika, Sili, ABD, Avustralya, Giliney Afrika,
Peru, Endonezya ve Israil’dir. Kiiresel iiretimde ise en biiyiik pay diinya iiretiminin iigte
birinden fazlasini karsilayan Meksika’ya aittir, ikinci sirada Dominik Cumbhuriyeti ve bu
iilkeleri Endonezya, Peru ve Sili takip etmektedir. Uretim siralamalarinda Tiirkiye sondan
2.’dir (FAO, 2019). Tablo 2.2.’de 2013 yilindan 2017 yilina kadar iilkelerin avokado

iiretim miktarlar1 (ton) gosterilmistir.

Tablo 2.2. 2013-2017 yullarina ait bazt dilkelerin avokado iiretim miktarlari (ton) (FAO, 2019)

Ulkeler 2013 2014 2015 2016 2017
Meksika 1.467.837 1.520.695 1.644.226 1.889.354 2.029.886
Dominik 387.546 513.961 526.438 601.349 637.688
Cumhuriyeti

Peru 288.387 349.317 367.110 455.394 466.758
Endonezya 289.901 307.326 382.530 304.938 363.157
Brezilya 157.482 156.699 180.652 196.422 213.041
Sili 165.000 160.000 148.459 140.558 133.636
Ispanya 195.971 212.749 269.105 343.008 351.111
ABD 166.106 179.124 207.750 124.860 132.730
Cin 112.000 116.000 118.203 122.875 124.110
Israil 80.000 91.035 93.000 101.500 110.000
ispanya 69.777 77.401 86.638 91.509 92.936




2014-2018 yillar1 arasinda diinyada avokado ihracatinda Meksika ve ithalatinda
ise ABD ilk sirada yer almaktadir (http-7). Hollanda hem ithalat hem de ihracat yapan 2.
iilke konumundadir. Ispanya ihracatta 5. sirada yer alirken, ithalatta 3. sirada yer alan

Fransa’da avokado yogun talep gormektedir.

Tablo. 2.3. Trade Map verilerine gore 2014- 2018 yillarina ait diinyada en biiyiik avokado
ihracatgisi (ton) 5 iilke (http-7).

Diinya 2014 2015 2016 2017 2018
Meksika 1.395.254 1.632.463 2.102.981 2.901.063 2.391.963
Hollanda 302.989 322.613 477.240 635.872 733.783
Peru 300.111 306.269 396.888 580.399 722.310
Sili 223.893 195.275 371.935 503.619 323.195
Ispanya 195.988 223.428 274.907 349.620 346.918

Tablo. 2.4. Trade Map verilerine gore 2014- 2018 yillarina ait diinyada en biiyiik avokado ithalat¢isi (ton)
5 iilke (http-7).

Diinya 2014 2015 2016 2017 2018
ABD 1.603.046 1.703.479 1.992.886 2.727.914 2.448.441
Hollanda 284.072 308.534 479.924 552.559 538.633
Fransa 270.289 280.943 376.780 447.248 409.856
Japonya 168.569 153.516 211.145 205.327 218.160
Kanada 160.935 155.562 174.596 223.033 223.320

2.3. Tiirkiye’de Avokado Yetistiriciligi ve Ticareti

Avokado iklim kosullari sebebiyle her bolgede yetistirilmedigi i¢in, birgok iilke
avokado ihtiyacini bagka iilkelerden karsilamaktadir. Avokado iiretimine uygun iklimi
olan boélgelere sahip olmasi ve pazarda satis fiyatinin yiiksek olmasi sebebiyle,

Tiirkiye’de yetistiriciligi glinden giine artmaktadir (Giizel, 2018).

1970°1i y1llarda Gida ve Tarim Orgiitii (Food and Agriculture Organization, FAQ)
Kaliforniya’dan 4 farkli avokado tiirii Fuerte, Bacon, Zuatona ve Hass’1 iilkemize ticari

olarak yetistirilmesi ve yayginlastirilmasi i¢in getirmistir. Bu tiirler Antalya-Alanya,
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Mugla-Dalaman, Mersin, Adana ve Iskenderun-Hatay gibi sehirlerde ekolojik agidan
iklim sartlar1 uygun oldugu i¢in denemeye alinmistir. Yapilan bir ¢aligmada Fuerte, Hass,
Bacon ve Zutano tiirlerinin Antalya- Alanya kosullarina adapte olduklar1 belirtilerek ticari
yonden yetistiriciliginin yapilabilecegi sonucuna varilmistir. Bu gesitlerin yetistirilmesi
icin Tirkiye’de Akdeniz sahil seridindeki bazi yerlerin uygun oldugu saptanmistir
(Bayram, Arslan ve Turgutoglu, 2006). Tirkiye’de avokado iiretiminin %75-80’i
Antalya’da, %15-20’si Mersin’de ve %2-5’i ise diger illerde (Mugla ve Hatay)
yapilmaktadir. Bu sebeple son yillarda yerel pazarlarda avokado daha fazla yer almaktadir
(http-8).

Diinya avokado tretiminde ilk siralarda belirtilen iilkelerin iklim kosullari
kiyaslandiginda, iilkemiz iiretim sartlar1 bakimindan ¢ok biiyiik bir avantaj tasimaktadir
(Giizel, 2018). 2018 yil1 TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu) verilerinde Tiirkiye nin yillik
tiretimi 3,164 ton olarak belirtilmistir. Ayrica 2014-2018 yillarinda toplam meyve veren
agac sayisi 220, meyve vermeyen agag sayisi 193 olarak bildirilmistir (http-9).

Tablo 2.5. TUIK verilerine gire Tiirkiye 'nin 2014-2018 yillar arasindaki avokado iiretim alanlart ve
tiretim miktarlar: (http-9).

Yillar Uretim (ton)
2014 1.824
2015 1.850
2016 1.950
2017 2.765
2018 3.164

2.4.  Avokadonun Kimyasal Yapisi ve Saghk Acisindan Onemi

Avokado besin igerigi yiiksek ve kendine 6zgii bir tadi olan gida kaynagidir.
Avokadonun besin degerlerine bakildiginda %73 su, %7-8 karbonhidrat, %2 protein ve
%6 oraninda posadir. Ayrica %14-15 oraninda yag vardir. Avokado vitaminler (A, K, E,
Beta karoten, Lutein + Zeaksantin) ve mineral madde igerigi bakimindan zengin bir
meyvedir. Avokadonun besin degerleri Tablo 2.6. gosterilmistir (Yurt ve Demirel
Biiyiiktuncer, 2017).



Tablo 2.6. Avokadonun besin degerleri (Yurt ve Demirel Biiyiiktuncer,2017)

Besin Degerleri 100 gr Avokado
Enerji (kcal) 160,0
Su (gr) 73,2
Karbonhidrat (gr) 8,53
Protein (gr) 2,0
Yag (gr) 14,66
Doymamis yag asidi (gr) 2,12
Tekli doymamis yag asidi 9,79
(gr)

Coklu yag asidi (gr) 1,81
Stigma sterol (mg) 2,0
Kampesterol (mg) 5,0
Beta- sterol (mg) 76,0
Posa (gr) 6,7
Magnezyum (mg) 29,0
Fosfor (mg) 52,0
Potasyum (mg) 485
Sodyum (mg) 7,0
Cinko (mg) 0,64
Bakir (mg) 0,190
Manganez (mg) 0,142
Selenyum (mg) 0,4
A Vitamini (1U) 146,0
Beta Karoten (pug) 62,0
Lutein + Zeaksantim (ug) 271,0
Folat (ug) 81,0
E Vitamini (mg) 2,07
K Vitamini ( pg) 21,0
Siyanidin (mg) 0,33
Epikatesin (mg) 0,4
Epigallokatesin (mg) 0
Proantosiyanidin (mg) 6,2

Avokadoda yiiksek diizeyde antioksidan bulunmaktadir. Buna ek olarak A, B, E
vitaminlerinin bulunmasi sebebiyle kalp sagligina yararli oldugu belirtilmektedir
(Canbolat, 2016). Yapilan bir arastirmaya gore avokado yaklasik olarak %15-20 doymus
yag, %60-80 tekli doymamis yag, %5-10 coklu doymamis yagdan olusmaktadir.
Avokado ve avokado yagi, zeytin ve zeytinyagina benzer lipit profiline sahip oldugu icin
saglikli Akdeniz diyetine katki saglamaktadir (Yahia and Woolf, 2011). Avokado, kalp
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damar hastaliklari, diyabet ve kanser gibi kronik hastaliklarin 6nlemesine yardimci
olmaktadir. igerigindeki yag asitleri, fitokimyasallar, vitaminler, potasyum, magnezyum,
fenolik bilesikler kalp damar hastaliklarina karsi korumaktadir. Buna ek olarak lipit
igeriginin, kolesterol, trigliserit ve kotii kolesterol seviyelerini diisiiriicii, sekeri
dengeleyici etkisi vardir. ileri yaslarda gozde ve deride olusan bozulmalara karsi
avokadoda bulunan lutein g6z hastaliklarindan, zeksantin bilesikleride deri
hastaliklarindan korumaktadir. Antioksidan oranmi yiiksek oldugundan bazi kanser
cesitleri riskini azaltmaktadir (Yurt ve Demirel Biiyiiktuncer, 2017). Mineral bakimindan

zengin olan avokado kemik, kas ve hiicre gelisimi i¢in 6nemlidir (http-10).

Fulgoni vd. (2013) yaptiklar: bir ¢alismada Amerika Birlesik Devletleri Tarim
Bakanligi’nin (United States Department of Agriculture, USDA, 2005) belirledigi saglikli
beslenme indeksi ile avokado tiiketimi ile genel diyet kalitesi, enerji alimi ve diger besin
bilesenlerinin alimi arasinda bir iliski bulmuslardir. Avokado tiikketiminin viicut
agirhigimim dismesi, iyi kolesterol (HDL) seviyesinin yiikselmesi ve metabolik
sendromun azalmasi ile iligkisini belirlemislerdir. Bu sebeplerden beslenme uzmanlari

avokado tiiketimini diyetin bir pargasi olarak tavsiye etmektedirler.
2.5. Avokadonun Kullanim Alanlari

Avokadonun gida endiistrisi disinda kozmetik, tip ve ilag endiistrisi gibi bir¢ok
kullanim alan1 vardir. Uygun teknoloji kullanilarak, mahsuliin tohumundaki ve
kabugundaki dogal bilesenlerinden yararlanilmaktadir. Yiiksek yag orani sebebiyle
kozmetik sanayide de kullanilmaktadir. Avokado ile gelistirilen bir¢ok {irin patent
almigtir. Avokadodan iiretilen gida {irlinleri arasinda avokado cayi, sirkesi, yogurt
suyunun birlesimi ve sarabi yer almaktadir. Kozmetik iiriinleri arasinda da krem, yiiz
temizleyici ve giines kremi bulunmaktadir. Gida ve kozmetik tiriinleri {iretiminin yan1 sira

saglik sektoriinde ise kan kanseri tedavisinde kullanilmaktadir (Araujo, vd. 2018).
2.6. Avokado ile Yapilmus Yiyecek Tarifleri

Tropik ve yar1 tropik bolgelerde yetistirilen avokado piire haline getirilerek meze,
salata, sos, tatli, soguk igecek ve corba olarak degerlendirilmektedir. Avokado ile

yapilmis baz1 yemek tarifleri asagida verilmistir.



Avokadolu Omlet

Malzemeler; iki adet yumurta, 60ml siit, 120gr avokado piiresi, 120gr maydanoz,
5ml zeytinyagi kullanilir (http-11).

Yapilisy; siit ile yumurtalar ¢irpilir. Daha sonra {izerine maydanoz, zeytinyagi ve
avokadolar1 eklenerek karigtirilir. Tava iyice i1sinarak malzemeler orta ateste pisirilir
(http-11).

Sekil 2.1. Avokadolu Omlet (http-11)

Avokado icinde Yumurta

Malzemeler; iki adet yumurta, bir adet avokado, taze sogan, kirmizi biber,
karabiber, tuz kullanilmaktadir (http-12).

Yapilisi; Avokado ortadan ikiye kesilerek i¢indeki ¢ekirdek ¢ikarilir. Daha sonra

avokadolar tepsiye konularak yumurtayi iistiine kirip ve diger malzemeler eklenerek
220 C°’lik firinda 10-12dk pisirilir (http-12).

Sekil 2.2. Avokadolu yumurta (http-12)
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Guacamole Sos

Malzemeler; dort adet olgun avokado, bir adet domates, dort adet jalapeno biberi,
bir adet kirmizi sogan, 45ml zeytinyagi, iki adet misket limonu, sarimsak, taze kisnis,
karabiber ve tuz kullanilmaktadir (http-13).

Yapilisi; firinda ya da yiiksek ateste jalapeno biberleri 10 dakika kdzlenir. Sonra
biberler soyulup, sogumaya birakilir. Olgun avokadolar1 kabuklarini soyulur ve dilimlenir
sonra gatal yardimiyla hafifce ezilerek piire haline getirilir. Kirmiz1 soganlar1 kiigiik
pargaciklar halinde dogranir ve sarimsak rendelenir. Ardindan Kisnis ince ince kiyilir.
Domatesler ve soguyan kozlenmis biberler kii¢iik pargalar halinde dogranir. Dogranmis
olan tiim malzemeler avokado piiresinin i¢ine konularak harmanlanir. Sonra zeytin yagi,

misket limonu ve karabiber eklenip kavanozun i¢ine konulup sogutulur ve soguk servis
edilir (http-13).

Sekil 2.3. Guacamole sos (http-13)

Avokado Tartar Salatas1

Malzemeler; bir adet yumusak avokado, bir adet salatalik, 5-6 yaprak feslegen,
dereotu, 10ml misket limon suyu, 15ml zeytinyagi, himalaya tuzu, karabiber kullanilir
(Oflaz, 2017).

Yapilisi; avokado ve salatalik kiigiik kiipler seklinde dogranir. Feslegen ile

dereotu ince ince kiyilir ve diger malzemelerle birlikte harmanlanir, son olarak ¢orekotu

ile siislenir (Oflaz, 2017).
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Avokado Corbasi

Malzemeler; iki adet olgun avokado, bir adet salatalik, bir adet domates, taze
kisnis, 2 adet kabak ve yesil sogan kullanilmaktadir (Rodwell and Eding, 2010).

Yapilisi; Bir buguk avokado, salatalik, domates ve kisnisi blenderdan gegirilir ve
su eklenir. Dogranmis yarim avokado, kabak ve yesil sogan ¢orbanin igine katilarak

karistirtlir (Rodwell and Eding, 2010).

Sekil: 2.4. Avokado ¢orbas (http-14)

2.7. Fermantasyon ve Fermente Siit Uriinleri

Fermantasyon gidalarin korunmasini saglayan yontemlerden biridir. 19 yiizyil
oncesinde mikroorganizmalarin rolii bilinmeden fermente igecek ve yiyecekler
hazirlanmistir. Daha sonra mikrobiyolojik yonden fermantasyon olusumunun anlasilmast
ile hayvansal ve bitkisel iiriinlere baslatic kiiltiirler ilave edilip, fermente iriinler elde
edilmistir. Fermantasyon yiyecek ve iceceklerin maya, bakteri ve kiif gibi
mikroorganizmalarin enzimler yoluyla pargalanarak {iretilmesine denir. Ayrica
fermantasyon gidalarin besinsel degerini arttiran bir yontemdir (Karagil ve Tek Acar,
2013).

Fermente siit tirtinleri Lactobacillus, Lactococcus ve Leuconostoc gibi laktik asit
bakterilerin yardimiyla fermantasyon sonucunda elde edilen tiriinlerdir. Fermantasyon
islemi gbren iiriiniin tadinda degisimler olup, kendine has aromatik yeni {iriinler ortaya
cikmaktadir. Siitte bulunan laktik asit bakterileri maya ile birlestiginde triinlerin doku,
lezzet ve besin degerine katki saglamaktadir (Kizildere, 2016). Fermente siit {iriinlerinin

cesitleri kiltiirleriyle birlikte Tablo 2.7. gdsterilmistir.
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Tablo 2.7. Fermente siit iiriinleri ve Kiiltiirlerin isimleri (Yavuz Ozel, 2017).

Geleneksel isimleri Kiiltiiler

Yogurt L. delbrueckii subsp. Bulgaricus S.

thermophilus

Ayran Str. Thermophilus L. Bulgaricus.

Kefir Lactobacilluskefir, Lactobacillus
brevis, Lactobacilluskefirgranum,

Streptococcus thermophilus,

L. acidophilus, L. Helveticus

Kimiz L. delbrueckii subsp. bulgaricus,
L. acidophilus,
S. lactis,

T. koumiss.

2.7.1. Yogurdun tarihcesi

Neolitik donemde yasayan gogebe topluluk evcillestirdikleri hayvanlarin siitiinii
ya toprak kaplarda ya da hayvan derisinden yapilan tulumlarda saklamiglardir. Eski
kitabelerde belirtilen, ¢evre sicakligimin artmasi ile deri tulumlarin igerisinde bulunan
siitlin kendiliginden fermente oldugu ve yogurt liriiniine benzer bir {iriin elde edildigi i¢in

giiniimiiz modern yogurt teknolojisinin baslangici olarak kabul gérmiistiir (Ozer, 2006).

Paris’te Pasteur Enstitlisii’'nde mikrobiyolog olarak ¢alisan Rus bilim adami Elie
Metchinkoff, 1845 ile 1916 yillari arasinda yogurt iiretimiyle ilgili bilimsel ¢aligmalar
gerceklestirmistir. 1908 yilinda yaptigr bir ¢alismada bagisiklik sistemi ile laktik asit
bakterileri arasinda bir iliski bularak Nobel ddiiliinii kazanmistir. Ayrica Bulgaristan’in
koylerinde yasayan insanlarin ¢ok yogurt tiikettiklerini ve ortalama insan dmriinden daha

fazla yasadiklarmi tespit etmistir (Ozer, 2006).

Bat1 diinyasinda yogurdun bilimsel olarak tanimlanmasi ve taninmast 19.yy.
baslarinda gergeklesmistir ve tarihsel seriiveni kisaca 6zetleyecek olursak; 1910-1925
yillar1 arasinda Metchnikoff, yogurt tiiketimi ile uzun 6miir ve saglikli yasam arasinda

iligski bularak, tip alaninda yogurt iizerine ¢aligmalar yapmasina neden olmustur. 1925-
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1935 yillart arasinda yogurt mikrobiyolojisinde yeni ¢aligmalar yaparak Lactobacillus
acidodophilus’un bagirsak ve mide ortaminda canli olarak yasadigi bulunmustur. 1945-
1950 yillarinda Avrupa’da yogurtlarin sinirh sayida tiiketildigi sdylenilmektedir. Aromali
yogurtlar 1950-1960 yillar1 arasinda Avrupa pazarina girerek yogurt tiikketiminin
artmasina sebep olmustur. 1970’li yillarda yogurt iiretimi endiistriyel boyuta gelerek
kullanilmaya baglanmistir. 1980°1i yillarda probiyotik mikroorganizmalar yogurt
tiretiminde kullanilmis Ve ticari agidan probiyotik yogurt tiretimi ger¢eklesmistir. 1990’1
yillarda genetik Ozelliklerinin gelismesine paralel olarak aroma iiretim alanlari
gelistirilmis ve yogurt starter kiiltiirlerinin tiretimi basarilmistir. Ardindan yogurt tiretimi
yaygin olarak kullanilmistir. 2000°li yillarda yogurt kiltiirlerinin gen o6zelliklerinin
gelistirilmesi lizerine ¢aligmalar ve yogurt iiretiminde mayalanma sonrasi enzim ig¢in

uygulanan ¢aligmalar devam etmektedir (Ozer, 2006).
2.7.2. Yogurdun tanimm ve iiretimi

Giinliik olarak tiiketilmesi gereken hayvansal gidalar arasinda bulunan siit ve siit
tirtinleri i¢erdikleri yag, karbonhidrat, protein, kalsiyum gibi besinsel degerlerden dolayi
onemli bir yere sahiptir. Siit ve siit iiriinleri insanlarin saglig1 agisindan énemli bir gida
kaynagidir. Batida ve diger birgok iilkede, siit ve siit tirtinleri dengeli beslenmede 6nemli
bir yer tutar. Siit icerdigi bilesenler ile mikroorganizmalarin ¢ogalip gelismesi i¢in uygun
bir ortamdir. Bozulmasi kolay bir iiriin oldugu i¢in sterilizasyon veya pastorizasyon
islemlerinden gegirilerek raf 6mrii uzatilir ya da gida giivenligi agisindan daha dayanikli

fermente tirtin haline getirilir (Somer, 2013).

Laktik asit fermantasyonu ile beslenme agisindan olduk¢a 6nemli bir yeri olan
yogurt iretimi fermente siit {irlinlerinin baginda yer alir. Siitin mayalanmasi ile
proteinlerin pihtilagmas1 sonucunda meydana gelen degisimlerde lezzetli, dayanikli,

mikrobiyolojik olarak giivenli bir iiriin tretilir (Somer, 2013).

Tirk Gida Kodeksi’ne gore, yogurt siite Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckeii subsp. Bulgaricus un faaliyeti sonucunda olusan ve yogurt
kiiltiirlerin eklenmesi ile elde edilen fermente siit triiniidiir. TS 10935 standartlarina
uygun tretilmesi gereklidir. Ayrica besin degeri yiiksek ve sindirimi kolaydir (Kose ve
Ocak, 2014). Gida Tarim Orgiitii (Food and Agricultural Organisation, FAO) / Diinya
Saglik Orgiitii (World Health Organisation, WHO) tarafindan yapilan tanima gére yogurt;
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peynir suyu tozu, siittozu vb. siit iirlinleri ilave edilmis veya ilave edilmemis siitten
Lactobacillus bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus bakterilerin faaliyete gegmesiyle
olusan, laktik asit fermantasyonu ile koagiilasyon sonucunda elde edilen bir siit tirlindiir

(Ugiincii, 2005).

Istenilen pH diizeyine geldiginde yogurtta kendine 6zgii karakteristik 6zellikler
tat, koku ve koyu kivam ortaya c¢ikmaktadir (Kose ve Ocak, 2014). Fermantasyon
sonucunda yogurdun aromasini olusturan bilesenler laktik asit, ugcucu yag asitleri,
karbonil bilesikleri (asetaldehit, diasetil, astoin, buton-2 aseton) ve alkollerdir. Yogurda
hafif eksilik ve serinletici tadi laktik asit vermektedir. Ayrica ugucu yag asitleri yogurttaki
aroma maddelerinin dengesini saglar (Yetismeyen, 2000). Yogurda lezzet veren 91 ¢esit
ucucu bilesikler bulunmakta ve bunlarin 21 tanesi koku olusumunda etkili olmaktadir

(Gilines Teberdar, 2007).

Geleneksel yogurt yapiminda, katki maddesi bulunmayan kaynatilmas siit yaklagik
olarak 40-45°C’ye sogutulur, onceden yapilmis yogurt kiltiirii ile asilanir ve ayni
sicaklikta 6-9 saat arasi bekletilir. Daha sonra buzdolabinda 4°C’de tiiketilene kadar
saklanir. Endiistriyel yogurt yapiminda ise gidanin yagsiz kat1 madde igerigini arttirmak
icin siit konsantresi ilave edilir, sonra 6n 1s1 uygulanir ve karistirma islemi yapilir. Siite
1s1l iglem (90-95°C’de 5-10dK) uygulandiktan sonra pastorize edilen siit sogutulur.
Sogutulan siite saf kiiltiir eklenir, kaplara yerlestirilir ve 4-5 saat boyunca 42°C inkiibe
edilir. Mayalanma esnasinda yogurt bakterileri sayesinde, siit sekerinden (laktoz) laktik
asit tiretilir. Uretilen laktik aside bagli pH degerinde azalma olur. Siit pihtilastiginda pH
degeri 4,6 civarina gelir. Ve son olarak yogurdun mayalanma siirecini yavaslatmak i¢in
4°C ile 10°C arasinda sogutulur (Yildirim, 2016). Sogutmanin amact, yogurttaki bakteri
gelisimini hizli bir sekilde sinirlamak, yogurdun asitlik artisini ve bu artistan kaynaklanan

sorunlar1 dnlemektir (Gilines Teberdar, 2007). Yogurt yapimi sekil 2.5.’te verilmistir.
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Sekil 2.5. Yogurt yapiminin agamalar: (Weerathilake vd., 2014)
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2.7.3. Yogurt cesitleri

1990 sonrasinda insan sagligi agisindan 6nemli bir iiriin olan yogurdun iiretimi
diinyada giderek artmistir. Degisik ozelliklere sahip yogurt iiretimi ile farkli lezzet ve

tatlar tiiketiciye sunulmustur. Baz1 yogurt cesitleri asagida verilmistir (Ozden, 2007).

Sade yogurt; sadece S. thermophilus ve L. Bulgaricus bakterilerinin faaliyetleri

sonucunda olusan yogurtlardir. Bunlar dogal tat, lezzet, koku ve kivam olusturmaktadir.
Aromal1 yogurt; aroma bilesenlerinin ilave edilmesi sonucunda olusan yogurtlardir.

Meyveli yogurt; yogurt yapim sirasinda meyve preparatlari ilave edilerek tiretilen

trtinlerdir.
Sekerli yogurt; tiretim esnasinda kullanilan seker ilaveli yogurtlardir.

Dayanakli yogurt; kurutma, siizme ve pisirme gibi yontemler, raf dmriinii arttirmak igin

hazirlanan yogurtlardir.

Kis yogurdu (Pismis yogurt); mayalanma siirecini durdurmak i¢in uygulanan ve yiiksek

derecede pisirilen yogurtlardir.

Zenginlestirilmis yogurt; protein, yag orani arttirilmig ya da vitamin, mineral olarak

zenginlestirilmis yogurtlardir.
2.7.4. Diinyada yogurt tiiketimi

1935 yillarina kadar Balkanlar hari¢ Avrupa iilkelerinde yogurt pek fazla
bilinmemektedir. Genellikle mide ve bagirsak hastaliklariin tedavisi amaciyla
kullanilmistir. Ancak, son yillarda yogurt tiiketimi, diinyada hizli bir artis géstermektedir.
Bunun sebebi yogurdun besin degerlerinin daha iyi bilinmesi, tiiketime yonelik
reklamlariin artmasi ve gesitlerinin daha fazla bulunmasidir (Ufuk, 2017). Yogurt asidik
tadindan dolayr Avrupa ve Kuzey Amerika’da ¢ok tercih edilmediginden, yogurt
dondurmalar1 ve meyveli yogurtlar iiretilmektedir. Kuzey Afrika, Giiney Afrika, Orta
Asya ve Arap tilkelerinde kati yogurt, siizme yogurt ve 6zellikle ayran tiikketimi fazladir.
Uzakdogu iilkelerinde soya siitii mayalanmasi ile elde edilen fermente siit tirtinleri giinliik
tiketilmektedir. Hollanda, Fransa, Almanya ve Danimarka gibi iilkelerde de yogurt
tiikketiminin oldukgea yiiksek oldugu goriilmektedir (Ozer, 2006).

16



2.7.5. Tiirkiye’de yogurt tiiketimi

Beslenmemizde onemli yere sahip olan yogurt Tiirkiye’de yaygin olarak
tiketilmektedir (Ufuk, 2017). 2015 yilinda Tiirkiye’de yogurt tiiketimi yaklasik olarak
%2,75 (1.133.943 ton) artmustir. Yogurt tiiketiminin yillara gore dagilimi sekil 2.6’da

verilmistir

1150000
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1050000
1000000
950000 I
900000

2011 2012 2013 2014 2015

Yogurt Toplam Tiiketimi
(ton)

Sekil 2.6. Yogurt tiiketiminin(ton) yillara gore dagilimi (http-15).
2.7.6. Yogurt olusumu

Yogurt olusumu esnasinda kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal degisiklikler

gerceklesmektedir (Kogak, 2013).
2.7.6.1. Karbonhidrat metabolizmast

Mikroorganizma yasamini siirdiirebilmek igin ihtiyag duydugu enerjiyi farkli
kaynaklardan karsilar. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
bakterileri enerji ihtiyaglarin1 karbonhidrat fermantasyonu ile gidermektedir. Yogurt
bakterileri laktozdan (siit sekeri) laktik asit tretirler (Kogak, 2013). Ayrica bazi yogurt
kiiltiirleri mayalanma esnasinda yogurdun icerisinde yapigkanlik polisakkariti olusturarak
viskoziteyi arttirir. Laktik asit tiretimi yogurt i¢in en 6nemli biyokimyasal olaydir. Yogurt
bakterileri sayesinde tretilen laktik asit, kazein misellerinin dayanikliligin1 bozarak
yogurdun pihtilasmasia neden olmaktadir. Laktik asit ayrica yogurda aromatik bir tat
kazandirir. Yogurdun igerisinde bulunan laktik asit D (-), L (+) ve DL (£) 3 farkli formda
bulunarak laktik asit iiretmektedir (Ozdemir ve Bodur 1994).

Genellikle yogurdun L (+) laktik asit degeri %45-60 arasinda, diger D (-) laktik

asit degeri ise %40-45 arasinda degisim gosterir. Yogurdun inkiibasyon sicakligi ve
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stiresi, kullanilan yararli kiiltiirler, depolama kosullar1 ve depolama siiresince iiretilen
laktik asit miktarin1 etkilemektedir. Ayrica yogurtta ortaya ¢ikan laktik asit miktar
yogurdun yapisini da etkilemektedir. Yogurdun pH degeri 4’ten diisiik oldugunda serum
ayrilmasi artmaktadir. pH degerleri 4-4,6 arasinda olan yogurt, proteinlerin su tutma

kapasitesinin en yiiksek seviyeye ¢iktiginda laktik asit iiretir. (Ozdemir ve Bodur 1994).
2.7.6.2. Proteoliz

Yogurtta bulunan bakteriler (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus del.
Subsp. bulgaricus) bir araya gelerek daha iyi gelisim gostermektedir. Buna simbiyotik
iligki denilir. Lactobacillus del. subsp. bulgaricus, kazeinlerin ortaya ¢ikardigi
aminoasitler sonucunda Streptococcus thermophilus ‘un biiylimesine yardimci olur. Ayni
sekilde Streptococcus thermophilus formik asit iireterek Lactobacillus del. subsp.
bulgaricus gelisimine yardimci olur. (Kogak, 2013). Simbiyoz iliski sonucunda her iki

bakteri siit ile birleserek yogurt kivamini kazandirir.

Yogurt yapiminda kullanilacak bakteri se¢imi i¢in diger Onemli kriter de
proteolitik etkinliktir (Ozden, 2007). L. bulgaricus, proteolitik etkiye daha fazla sahiptir.
S.thermophilus 'un proteolitik etkinligi zayif ve bazen hi¢ yoktur. S.thermophilus ilk
olarak siitte gogalmasi igin peptidler ve aminoasitler yetersiz kalmaktadir. L. Bulgaricus,
membran proteazina sahip oldugu icin protein maddesinden ufak peptidler ve
aminoasitlerin ortaya ¢ikmasma neden olur. Azotlu bilesenler S. thermophilus un

tiremesini saglar ve metanoik asit (formik asit) ile karbondioksit tiretir (Kogak, 2013).

Yogurt olusumunda proteoliz olay: belirli diizeye geldiginde yogurdun yapisini
ve kivaminin diizeldigi, S.thermophilus’un geliserek, yogurdun sindirebilme 6zelligini
arttirmustir. Yiksek dereceye ciktiginda proteoliz, yogurdun yapisini ve kivamini bozar
ve ac1 tat olusturur (Kilig,1991).

2.7.6.3. Lipoliz

Yagin etkisi yogurtta ¢ok az seviyede bulunmasina ragmen, tadinda onemli
derecede degisiklige sebep olur. Yogurdun depolama siiresinin artmasi nedeniyle yag
miktarmin azaldigi, ancak serbest yag asitlerinin miktarmin arttigi goriiliir. Bu lipoliz
durumu yogurt iiretiminde kullanilan saf kiiltiirlerin irettikleri enzimlerden dolayi

gerceklesir. Yogurt bakterilerinin birgogu laktik asit ile birlikte serbest yag asitlerini
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tiretir. Kullanilan kiiltiirler (L. bulgaricus ve S. thermophilus) lipolitik aktiviteye sahiptir
(Ozdemir ve Bodur, 1994).

2.7.7. Yogurdun besin degeri

Insan saghginda dnemli bir yeri olan yogurdun kimyasal bilesimi siite benzer,
fakat tiretimi esnasinda kurumadde oranin artirilmasi besinsel degerinin artmasini saglar.
Yogurt besin degeri yiiksek ve sindirimi kolay bir tiriin oldugu igin saglik agisindan
onemli bir gida maddesidir (Dogan, 2016). Yogurdun besinsel igerikleri kalsiyum,
protein, B1 vitamini (tiamin), B2 vitamini(riboflavin), B12 vitamini potasyum,
magnezyum, folik asit ve c¢inkodur. Yogurdun kimyasal bilesimi ve degerleri Tablo

2.8’de gosterilmistir.

Tablo 2.8. Yogurdun kimyasal bilesimi (100mL) (http-16)

Bilesenler Tam Yagli Yogurt
Enerji (kcal) 69
Su (gr) 89,39
Kiil (gr) 1,04
Protein (gr) 4,53
Karbonhidrat (gr) 4,24
Toplam yag (gr) 3,80
Tiamin (mg) 0,048
Riboflain (mg) 0,200
B-12 vitamini (ng) 0,42
Demir (mg) 0,03
Fosfor (mg) 110
Kalsiyum (mg) 132
Potasyum (mg) 191
Cinko(mg) 0,40
Sodyum(mg) 53
Magnezyum (mg) 13
Laktoz (gr) 4,28
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2.7.8. Yogurdun saghk acisindan 6nemi

Yogurdun yapisinda kaliteli protein, karbonhidrat, kalsiyum, fosfor, magnezyum,
¢inko ve B vitaminleri bulunmaktadir. Bu bakimindan olduk¢a zengin fermente siit tirtinii
olan yogurt, fonksiyonel bir besin kaynagi olarak degerlendirilmektedir (Kizilaslan ve
Solak, 2016). Yogurdun beslenmede 6nemi biiyiiktiir. Cocuklarin kemik yapilarinin
gelismesinde onemli bir etkendir. Siit icince gaz sorunu yasayan ve laktoza kars1 alerjisi
olanlar alternatif olarak yogurdu tiiketilebilirler. (Ozden, 2009). Ayrica yogurdun
karaciger, safra, mide ve idrar yollar tedavisinde faydali oldugu bilinmektedir (Giilen,
2010). Yogurt kolon kanseri riskini azaltmakta ve bagisiklik sisteminin giiglenmesine
yardimer olmaktadir (Bilici, 2017). Yogurtta bulunan bakteriler, mide ve bagirsak
enfeksiyonlarini onlemektedir. Yogurt yapim esnasinda kullanilan klasik yogurt
bakterileri disinda probiyotik kiiltiirlerin kullaniminin ilser ve mide-bagirsak siskinligi
gibi rahatsizliklara iyi gelebilecegi tespit edilmistir. Ayrica yogurt toplam kolesterol
seviyesini diisiirmektedir (Ozer, 2006).

2.8. Meyveli Yogurt

Meyveli yogurt, TS 4806 Siit ve Mamulleri standardina gore 6zel prosesler
uygulanan ve i¢inde bulunan elma, armut, visne, ¢ile, muz vb. meyvelerin piire ya da
kiiglik pargaciklar halinde igeren yogurt olarak tanimlanmaktadir (Peker, 2012) Fermente
Siit Uriinleri Tebligi’ne gdre meyveli yogurtlarda meyve miktari en az %6 olmalidir (http-
17).

Meyveli yogurt 1950°li yillarda Isvicre’de iiretilmeye baslanmug ve tercih edilen
tirtin haline gelmistir. Aroma bilesenleriyle koku ve tadin1 degistirerek lezzetli, hos ve
aromal1 meyveli yogurtlar tiretilmistir. Bu sayede 1968-1978 yillar1 arasinda Amerika’da
yogurt tiiketimi diger siit triinlerine gore artmistir (Koca, 2016). Ayni zamanda bati
tilkelerinde yapilan arastirmalara gore yogurdun aromatik ¢esitliligi ve tatlilik oranlarinin
artmasiyla tiiketimi de fazlalagsmistir. Yogurdun iginde bulunan meyve konsantreleri
duyusal a¢idan ilgi ¢ekmektedir. Meyve aromasi, sade yogurtta olusan asetaldehit tadini
ortmek amaciyla kullanilmaktadir (Yedikardas, 2010). Almanya’da en ¢ok tercih edilen
meyveli yogurtlarin ¢ilek, kiraz, kayisi ve ahududulu oldugu belirtilmistir. Amerika’da
armut, ¢ilek, ananas, papaya ve cilek gibi meyvelerin disinda meyve sular ile yapilan

konsantreler veya meyve piireleri ile yapilan meyveli yogurtlarin en gok tercih edilenler
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arasindadir. Isvigre’de ahududu, kayisi, cilek gibi meyvelerin yerine gikolatali ve findik

aromal1 meyveli yogurtlar tercih edilmektedir (Dal, 2016).

Meyveli yogurtlar saglik agisindan da 6nemlidir. Baz1 meyvelerde lif igerigi fazla
bulundugu i¢in kalp damar hastaliklarina ve kolon kanserine kars1 koruyucu etkisi vardir.
Ornegin yaban mersini yiiksek diizeyde antioksidan igerdigi i¢in saglik iizerinde olumlu
etkisi bulunmaktadir. Ayrica meyvelerin yogurda eklenmesi besinsel degerini de

arttirmaktadir (Ufuk, 2017).

Meyveli yogurt iiretiminde hammaddenin renk, lezzet ve yapist tiiketicilerin istek
ve aligkanliklarina gore belirlenir. Bu kapsamda mevsimine uygun taze meyveler,
dondurulmus meyve preparatlari, meyve piiresi, meyve sular1 ve konsantreleri, recel ve
marmelatlar gibi iiriinlerin kullanilmasi, yogurda renk, aroma, lezzet ve diger niteliklere
sahip bir iiriin 6zelligi kazandirmaktadir. Meyveli yogurtlar set ve stirred tipi olmak iizere

iki sekilde iiretilmektedir (Ugiincii, 2005).

Set tipi meyveli yogurt liretiminde ilk dnce siitliin yag ve yagsiz kuru madde orani
standardize edilir. Ardindan siite 6n 1sitma (50-60 °C) uygulanir ve homojenize edilir.
Sonra siite 90-95°C’de 5-10 dakika 1s1l islem uygulanir ve fermantasyon sicakligina
sogutulur. Bu asamaya kadar set tipi meyveli yogurt yapim agsamalari, sade yogurt yapim
asamalar1 ile aymidir. Kaplardaki siitlin i¢ine kiiltiir ve meyve aromasi birlikte konularak
agz1 kapali bir sekilde yogurtlar 42°C’de inkiibasyona birakilir. pH 4.40’a ulagincaya
kadar fermente edilir. Daha sonra 4°C’ ye sogutularak depolanir (Ufuk, 2017).

Stirred (pihtist pargalanmis yogurt) tipi meyveli yogurt yapim asamalari, sade
yogurt ve set tipi yogurt yapimi asamalariyla aynidir. islemden gegirilen siite saf kiiltiir
eklenir, tanklara aktarilir. 42°C sicaklikta pH 4.4’e gelinceye kadar inkiibe edilir. Olusan
yogurt pihtisi, soguk ve sicak karistirma islemi ile kirilarak meyve aromali karigimlar

ilave edilir ve dolum gergeklestirilir (Ufuk, 2017).
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Calismada kullanilan ¢ig inek siitii Alanya ilgesindeki yerel bir isletmeden temin
edilmistir. Chr- Hansen firmasindan temin edilen Yoflex Thermophilic (YF-L812 50U)
Freeze-dried Lactic Culture for Direct Vat Set (DVS) kiltiirti kullanilmustir. Fuerte tiiri
avokado Alanya ilgesinin sebze ve meyve halinden temin edilmistir. Avokado

olgunlagsmasi i¢in 5 giin boyunca oda sicakliginda bekletilmistir.
3.2.  Yontem
3.2.1. Kiiltiiriin hazirlanmasi

YF-L812 kodlu Yoflex DVS Kkiiltiir 42°C’ye kadar sogutulan 100 mL siitiin
icerisine 0.2 gr konularak ¢6zdiirilmiistiir. Daha sonra iiretimde kullanilan 240 mL

avokadolu yogurt tiriintine 10 mL inokiile edilmistir.
3.2.2. Avokadolu yogurt iiretimi

Olgun avokadolarin kabuklar1 soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilmistir. Daha sonra 100
gr avokadoya 300 mL siit (%25 ¢o6zelti) eklenerek blender ile (Fakir HAUSGERATE
AC220-24V-50/ Hz 500W) 1 dakikada piire haline getirilmistir.

Meyveli yogurt yapiminda, islenen siite Tiirk Gida Kodeksi’nin belirledigi
miktarda aroma maddesi ilave edilir (Ugiincii, 2005). Buna bagli olarak 250 g avokadolu
yogurt elde etmek icin ilave edilen bilesenler ve miktarlari Tablo 3.1°de verilmistir.
Avokadolu yogurt yapiminda kullanilan islem basamaklari sade yogurt iiretiminde
kullanilan yontemler ile benzerdir. Sekil 3.1.”de avokadolu yogurt iiretiminin akis semasi

gosterilmistir.

Cig siite 90°C’de 5 dakika 1sil islem uygulanmistir. Isil islem sonrasinda
mayalama sicakligina (42°C) sogutulan siitlere, hazirlanan avokado piiresi sirastyla %0,
%6, %10, %15 oranlarinda ilave edilmistir. Sade yogurt (%0) olan 6rnege hicbir meyve
katkis1 kullanilmamistir. Ardindan 6rneklere 10 mL yogurt kiltirii ilave edilip,
karistirildiktan sonra plastik kaplara (250 mL) ambalajlanarak dort buguk saat fanh
etlivde (Memmert Fanli Etiiv, Almanya) 42°C’de inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon

stiresince her saat pH degerleri ol¢lilmiis ve en son pH 4,5 degerine ulasilmistir. Yogurt
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tretimi iki tekrar ve iki paralel seklinde gergeklestirilmistir. Yogurtlar 4+1°C’lik
buzdolabinda 24 saat boyunca bekletildikten sonra fiziksel ve kimyasal analizler

yapilmustir ii¢ paralel olarak uygulanmustir.

Tablo 3.1. Yogurda ilave edilen bilesenler

Avokadolu Yogurt Avokado piiresi Siit (mL.) Kiiltiir (mL.)
(%) (mL)
%0* 0 240 10
%6 60 180 10
%10 100 140 10
%15 150 90 10
* Kontrol
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Cig inek siitii

On 1s1tma
(55-65°C)

Isil islem
(90°C'de 5dk)

Sogutma
(42°C)

Avokado piiresi
ilavesi
(%0, 6, 10,15)

Kiltir ilavesi
(10 mL)

Paketleme
(250mL)

Inkiibasyon
(42°C'de
45 30dk)

Sogutma ve
depoda saklama

(4°C)

Sekil 3.1. Avokadolu yogurt iiretimi

24



3.2.3. Fiziksel ve kimyasal analizler
3.2.3.1. Nem tayini

Bu arastirmada avokadonun nem miktarina bakilmustir. Olgiim yapilirken, darasi
alman petrilere (W1) 1 gr 6rnek (W2) tartilmistir. 105°C etiivde (Memmert,UF 110,
Germany) agirlik sabitlesinceye kadar bekletilmis ve petrilerin 6l¢iimii yapilmistir (W3).
Sonuglar % nem miktar1 olarak hesaplanmistir (AOAC, 2000).

[W3—(W1+W2)] y
w2

X = 100 (3.1)

3.2.3.2. Toplam kuru madde tayini

Toplam kuru madde miktar1 gravimetrik yontemle ile belirlenmistir (AOAC,

2000), sonuglar % olarak gosterilmistir.

3.2.3.3. pH tayini

pH Ol¢iimii, (Seven Excellence, Mettler Toledo, Cin) dijital pH metre ile

saptanmistir.
3.2.3.4. Titrasyon asitligi tayini

Siitiin titrasyon asitligi degeri belirlenirken, erlene 25 mL siit konularak 3 damla
fenolftalein damlatilmistir. 0,1 M NaOH ¢6zeltisi ile pembe oluncaya kadar titre

edilmistir. Titrasyon asitligi ylizde olarak laktik asit cinsinden gosterilmistir (TS, 2002).

% Asitlik=""""

x 100 (3.2)

V: Titrasyonda kullanilan NaOH miktar1 (mL)
m: 6rnek miktart (mL)

Sade ve avokadolu yogurdun titrasyon 6l¢iimleri yapilirken, 10 gr yogurda 10 ml
saf sudan ilave edilmis ve karistirtlmistir. 3 damla fenolftalein ¢ozeltisi damlatilmistir.
Sonra 0,1M, NaOH ¢ozeltisi ile acik pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir.
Kullanilan NaOH miktar1 10 ile ¢arpilarak, soxhlet-henkel-(SH) cinsinden titre edilerek
derecesi bulunmustur. SH olarak buldugumuz asidi % laktik asit cinsine
doniistiiriilmiistiir (TS,2006).

% Asitlik = SH x 0,022 (3.3)
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3.2.3.5. Renk analizi

Renk analizi Konica Minolta Chroma Meter (CR-5, Konica Minolta Optics Inc.,
Japonya) ile yapilmistir. Avokadonun i¢ ve dig kismi ve son {irlin avokadolu yogurtlarda
olmak iizere ii¢ ol¢iim iki tekrar seklinde yapilmustir. Olgiimde L*, a*, b* ve AE
degerlerine belirlenmistir. L* agiklik-koyuluk, a* kirmizilik-yesillik, b* sarilik-mavilik

degeri ve AE toplam renk farkini géstermektedir (Kose ve Sahinbaskan, 2008).
3.2.3.6. Serum ayrilmas: analizi

Darasi alinan erlenin iizerine filtre kagidi yerlestirilerek 25 gr drnek tartilmigtir.
Daha sonra 4+1°C’de 2 saat bekletilip, ardindan erlende biriken sivinin serum miktar:

tartilarak Ol¢iilmiistiir. Sonuglar % olarak gésterilmistir (Konar, 1980).
3.2.3.7. Su tutma kapasitesi

Daras1 bilinen santrifiij tiiplerine 10 gr avokadolu yogurt 6rnegi tartilmistir. Tiipler
5000xg’de 4°C’de 20 dk santrifiij edilmistir (SIGMA, D-37520 Osterde am Harz,
Almanya). Ardindan yiizeye ¢ikan su, pipet yardimiyla armndirilmis ve kalintt kismi
tartilmistir. Su tutma kapasitesi % olarak ifade edilmistir (Bakirci, 2014).

kalint1 agirhig

% Su Tutma Kapasitesi = 100 (3.4)

ornek agirligi
3.3.  Duyusal Analiz

Sade yogurt ve %6, %10 ve %15 avokadolu yogurt drneklerinin duyusal analizi
i¢in, Alanya HEP Universitesindeki dgretim iiyeleri ve gorevlileri, idari personel ve
Ogrencilerden olusan 27 kisilik panelist grubu tarafindan TS EN 1SO 8589, 2016
standardina uygun ortamda yapilmistir. Yogurtlar bir giin 6nceden hazirlanarak 4+1°C’de
saklanmig, duyusal analiz sirasinda da soguk servis edilmistir. Yogurt 6rneklerinin
karakteristik 6zellikleri puanlama ve siralama testi uygulanarak degerlendirilmis. Ayrica
panelistlerin genel begenisi test edilmistir. Hedonik skala uygulanmistir (Kirdar, 2001).

Duyusal analiz degerlendirme formu Ek-1’de verilmistir.
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3.4. Iistatistiksel Analiz

Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) (SPSS 22.2 IBM yazlimi, ABD) ile
istatistiksel olarak degerlendirilmis, fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglar
kullanilarak avokado tiretiminde kullanilan farkli formiilasyonlar arasinda farki tespit
etmek amaciyla Duncan ¢oklu karsilastirma analizi uygulanmstir. Istatistiksel analiz
sonuclar1 Ek-1 Ek-2a, EK- 2b, Ek -3a verilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Cig Siite Uygulanan Analiz Sonuclar:

Bu ¢alismada yogurt iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin 6zellikleri Tablo 4.1°de
verilmistir. Belirtildigi gibi ¢ig siitiin pH degeri 6,31, titrasyon asitligi %0,20 ve kuru
madde miktar1 %15,68’dir.

Tablo 4.1. Yogurt iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin ozellikleri

Ozellikler Cig siit
pH 6,31=0,01
Toplam Kuru Madde (%) 15,68+0,36
Asitlik (%) 0,20+0,01

Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil islem Gormiis igme Siitleri Teblig’inde ¢ig
inek siitiiniin titrasyon asitligi % 0,135-0,200 arasinda olup, yagsiz kuru madde oraninin
ise en az %8,5 olmasi gerektigi ifade edilmistir. Yapilan arastirmalarda, siit 6rneklerinin
pH degeri 6,41-6,63 (Akin, Yapik ve Akin, 2016) ve 6,07- 6,70 (Beykaya, Ozbey ve
Yildirim, 2017) olarak belirlenmis, bu ¢aligmadaki siit 6rneginde de benzer degerler elde
edilmistir. Ayub vd., (2007) g¢alismalarinda kullandiklari siit 6rneginin toplam kuru

madde miktarini %15,2 ile 17,2 arasinda belirlemistir.
4.2.  Avokadoya Uygulanan Analiz Sonugclari

Avokado meyvesinin tiiriine, yetistirildigi bolgedeki iklim sartlarina, hasat
zamanina ve jeolojik yapisina bagli olarak fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde farkliliklar
meydana gelir (Goliikcii, 2006). Bu calismada kullanilan Fuerte tiirii avokadonun
ozellikleri Tablo 4.2°de belirtilmistir.
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Tablo 4.2. Avokadonun ozellikleri

Ozellikler Avokado (Fuerte)

pH 6,95+0,03

Toplam Kuru Madde (%) 28,04+0,04

Nem (%) 71,96+0,04

Fuerte tiirti avokadonun pH degeri 6,95, toplam kuru maddesi %28,04 ve nem
degeri %71,96 olarak belirlenmistir. Benzer sonuglar diger calismalarda da ortaya
cikmustir. Goliikeii (2006) yaptigi calismada, avokadonun pH degerini 7,05-7,11 arasinda,
toplam kuru madde oranini ise %37,87- 29,24 degerleri arasinda bulmustur. Hasat zamani1
ve olgunluk durumuna bagli olarak 6zellikleri arasinda farklilik gézlemlemistir. Diger bir
calismada Ozdemir vd., (2004) avokadonun pH degerini 6,79-6,53 ve toplam kuru madde
miktarm1 ise 25,67-22,26 olarak belirtmistir. Ayrica, genel olarak avokado
meyvelerindeki nem oraninin %75-95 arasinda degistigi raporlanmistir (MEB, 2011).

Tablo 4.3. Avokadonun renk degerleri

Uriinler L* a* b* AE*

Avokado 69,09+0,38 -6,20+0,77 31,09+0,26 36,69+0,44
sarisinin i¢
kismu
Avokado 47,90+1,87 -15,50+0,65 25,82+0,93 52,70+1,96
yesilinin dig

kismi

Tablo 4.3’te belirtildigi gibi avokadonun i¢ sar1 kismindaki L* degeri (agiklik
seviyesi) yesil dis kismina gore daha yiiksektir. Ayrica a* degeri (-yesillik) dis yesil, b*
degeri sarilik (+) dis sar1 kisminda yiiksektir. AE* degerlerine gore toplam renk farki en
cok yesil dis kisminda belirlenmistir. Istatiksel olarak farkin anlamli oldugu saptanmustir

(p<0,05).
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4.3.  Avokadolu Yogurtlarin Kimyasal Analiz Sonuclari
4.3.1. pH degeri

pH degeri gidalarin lezzet, renk ve koku gibi kalite ve karakteristik 6zelliklerini
etkileyen onemli bir faktordiir. Gida iriinlerinin islenme asamalarinda pH olgiimii
ozellikle denatiire olmus yiyeceklerin enzimatik aktiviteleri, mikroorganizmalarin
biiyiime ve bakteriyel olusumu ve kimyasal reaksiyonlarin dikkatli bir sekilde izlenmesi
igin gereklidir (Bello vd., 2013). Avokadolu yogurtlarin fermantasyon siirecindeki pH
degisimi Sekil 4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1. Avokadolu yogurtlarin fermantasyon stirecindeki pH degisimi

Avokadonun pH degeri yogurttan yiiksek olmasindan dolayr fermantasyon
oncesinde (0 saat) %15 avokadolu yogurtta en yiiksek deger pH 6,49, en diisiik deger
kontrol yogurtta pH 6,25 tespit edilmistir. Fermantasyon siireci sonunda avokado i¢eren
yogurtlardan %10 avokado ilaveli icin pH 4,49 ve kontrol iiriini i¢in pH 4,57 dir.
Avokadolu yogurtlarin istatiksel olarak pH degerleri Tablo 4.4. verilmistir. Fermentasyon
slirecinin 2. ve 4. saatlerinde %6 ve 15’lik avokadolu yogurt {iriinlerinin pH degisiminde

istatistiksel olarak farklarinin anlamli olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Avokadolu yogurtlarin 4°C’de 24, 48 ve 72 saat depolama siiresi sonrast pH

degerleri Sekil 4.2.” de verilmistir.
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Sekil 4.2. Avokadolu yogurtlarin depolama siirecindeki pH degigimi

24 saat depolanan avokadolu yogurtlarin pH degeri en yiiksek kontrol {iriiniinde
tespit edilirken, en diisiik %10 (4,41) ve %15 (4,41) avokadolu yogurtlarda saptanmustir.
Depolamanin 48. saatinde pH degerlerinde diisme gorilmiistiir. 72. saatin sonunda ise
sadece %10 avokadolu yogurdun pH degerinde diisme saptanmistir. Depolama siirecinde
bakterilerin aktive hizinin yavasladigi sdylenebilir. Akin ve Akin (2016)’1n yaptiklari
caligmada elma lifi ile zenginlestirilmis yogurtlarin en yiiksek pH degeri kontrol (4,63)
tirliniinde, en diisiik %0,50 elma lifi igeren yogurtlarda oldugu tespit edilmistir. Karabulut
Dirican (2017) arastirmasinda ¢am bal1 ilaveli probiyotik yogurtlarin depolama boyunca

pH degerlerinde diisiis oldugunu belirlemistir.
4.3.2. Titrasyon asitligi degerleri

Titrasyon asitligi gidalardaki asit konsantrasyonunu belirler. Gidalarda bulanan
organik asitler, aroma, eksilik, renk (pH’dan etkilenen pigmentleri) ve kaliteyi etkileyen
diger faktorleri kontrol etmek igin kullanilmaktadir (Nielsen, 2010). Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére yogurtta titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden
enaz 0,6 en fazla 1,5’dir (http-18).
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Sekil 4.3. Avokadolu yogurtlarin asitlik degerleri

Sekil 4.3.’te goriildiigii gibi avokadolu yogurtlarin asitlik degerleri %0,94-1,18
arasinda degisim gostermektedir. Kontrol iiriiniinde avokadolu olanlara gore asitlik degeri
diisiik bulunmustur. Avokadolu yogurtlarin asitlik degerleri tebligde verilen degerler
arasinda saptanmustir. Orneklerden %0 ile 6 oranlardaki avokadolu yogurtlarda,
istatistiksel acgidan farkin olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Avokadolu yogurt
orneklerinden %10 ile %15°lik yogurtlarda, %0 ve 6’lik yogurtlara gore istatistiksel

acidan anlamli bir fakin olmadigi bulunmustur (p>0,05).

Cayir (2007) ¢alismasinda kayisi katkili yogurtlarin baz1 6zelliklerini incelemis,
kontrol iriiniine gore kayist katkili olanlarda asitlik degerinin yiiksek oldugunu ve
depolama siirecindeki asitlik degerlerinde artis meydana geldigini belirtmistir.
Acikgozoglu (2008) nar ve vigsne konsantresi ile hazirladigi yogurtlarda titrasyon
asiliginde artis gOrmiistiir. Nar konsantresinin visne konsantresine gore asitlik
degerlerinin daha diisiik oldugunu bildirmistir. Bu durumun visnedeki yiiksek asitlik
oranindan kaynaklandigini belirtmistir.
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4.3.3. Su tutma kapasitesi degerleri

Yogurtlar jelimsi yapidadir. Protein agi suyu siki tutamadigindan yogurdun
yiizeyine ¢ikmaktadir. Bu durum 6nemli bir kalite dl¢iitii olarak ifade edilir. (Ayar, Sert
ve Kalyoncu, 2005). 24 saat 4 °C’de bekletilen avokadolu yogurtlarin, su tutma kapasitesi

degerleri Sekil 4.4°te verilmistir.
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Sekil 4.4. Avokadolu yogurtlarin su tutma kapasitesi degerleri

Avokadolu yogurt 6rneklerinin su tutma kapasitesinde kontrol tiriiniine gore artis
gozlemlenmistir. Ancak %6 ve 10 avokadolu yogurtlarda artis ¢ok fazla goriilmemis, en
yiiksek deger %15 oraninda olan avokadolu yogurt 6rneginde belirlenmistir. Avokadolu
yogurtlarin pH degerleri, kontrol iirlintinde 4,57, %6 avokadolu yogurtlarda 4,53, %10
avokadolu yogurtlarda 4,49 ve %15 avokadolu yogurtlarda 4,53 ¢ikmustir. Bu sebeple pH
degerleri 4-4,6 arasinda oldugu i¢in proteinlerin su tutma kapasitesi degerlerinde artis
oldugu sdylenebilir (Atamer, vd. 1986). Istatistiksel degerlendirmede kontrol {iriinii ile
%15 oraninda avokadolu yogurt arasinda farkin oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Fakat
%06 ile %10 avokadolu yogurtta istatistiksel olarak fark olmadig: belirlenmistir (p>0,05).

Giirlin (2013) yaptig1 caligmada farkli meyve ve baharatlar kullanarak trettigi
yogurt orneklerinde en diisiik su tutma kapasitesi degerini yaban mersinli siiriilebilir

yogurtta %88,44, en yiiksek ise %96 ile kabakli siiriilebilir yogurtta belirlemistir.
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Depolama siirecinde su tutma kapasitesinde 1. giin artis goriiliirken, 20. giinde azalma

meydana geldigi belirtilmistir.

Yapilan diger bir ¢calismada ise farkli miktarlarda kullanilan balkabag lifi ilaveli
tiretilen yogurtlarin depolama siiresince su tutma kapasitesi degerleri en diisiik kontrol
rtiniinde belirlenirken, en yiiksek deger %1,5 ile balkabag lifi ilaveli yogurtta tespit
edilmistir (Bakirci, 2014).

4.3.4. Serum ayrilmasi degerleri

Serum ayrilmasi, yogurtlarda sik rastlanan fiziksel bir kusurdur. Yogurt jelindeki
protein agmin zayiflamasi ve bundan dolayr serum fazini siki tutamamasindan
kaynaklanmaktadir. Bunun sebepleri arasinda siitiin yeteri kadar isinmamasi, asidin
yiiksek olmasi ya da sicakken kaplarin hareket ettirilmesi yer almaktadir. Ayrica
inkiibasyon sicakliginin yogurdun su salmasi iizerine etkisi vardir. Diisiik sicaklik (36°C)
ve vyiksek sicaklik (90°C) kazeinler ile serum proteinler arasindaki baglari
kuvvetlendirerek serum ayrilmasini azaltmaktadir. Serum ayrilmasini engellemek icin
yogurt yapiminda kullanilacak siitiin iyi bir sekilde pastorize edilmesi, kuru madde
miktarinin fazlalastirilmasi, uygun inkiibasyon sicakliginda yapilmasi ve asitlendirme
hizinin yavaslatilmasi gibi etmenler bu kusurlarin olusmasini nleyecektir (Ozen, 2006).
Serum proteinleri, biyolojik olarak viicut direncini arttirmasi ve bagisiklik sistemini
kuvvetlendirmesi agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir (Giir vd., 2010). 24 saat 4°C’de
saklanan avokadolu yogurt 6rneklerinin (%0, 6, 10, 15) serum ayrilmasi degerleri Sekil

4.5°de verilmistir.
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Sekil 4.5. Avokadolu yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri

Orneklerde en diisiik deger %15 avokadolu yogurtta (%25,94) tespit edilirken en
yiiksek deger ise kontrol tirtiniinde (%46,45) belirlenmistir. Serum ayrilma miktarlarinin
diisiik olmas1 avokado piiresi miktarinin artisindan kaynaklanabilmektedir. Istatistiksel

olarak kontrol {iriinii ve avokadolu yogurtlar arasinda anlamli bir fark oldugu saptanmistir
(p<0,05).

Demirkol (2016) yaptigi calismada, kara {iziim posasi ile elde edilen yogurtlari
farkli kurutma islemlerinden gecirmistir. Orneklerde en diisiik deger kontrol iiriiniinde
(%31,99), en yiiksek deger liyofilizatorde Kkurutulan posali iiriinde (%38,22)
belirlenmistir. Depolama siiresinde ayrilan serum miktarlarinda azalma meydana

gelmistir, bunun sebebi ise pH degerinin diismesinden kaynaklanmstir.

Kegiboynuzu pekmezi ilaveli meyveli yogurt caligmasinda, en yiiksek degerin
kontrol tiriiniinde (%51,21), en diisiik degerin %4 ile ke¢iboynuzu pekmezi 6rneginde
(%34,88) oldugu ifade edilmistir (Celik, Unver ve Giig, 2018).
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4.3.5. Renk analizi degerleri

Gidalarda renk, iriiniin kalitesini belirleme agisindan nemli bir etkiye sahiptir.
Renk analizi ile gidanin olgunlugu ve tazeligi gibi 6zellikleri karakterize edilir (Pathare,
Opara ve Al-Said, 2013).

Farkli konsantrasyonlardan olusan avokadolu yogurtlara, konsantrasyon (%0, %6,
%10 ve %15) ve saklama siirelerine (1 ve 7 giin) gore renk analizi uygulanmistir. L* a*

b* ve AE* degerleri Tablo 4.4’te verilmistir.

Tablo 4.4. Avokadolu yogurtlarin 1 ve 7 giin 4 °C’de saklama sonrasi renk degerleri

Depolama  Avokadolu L* a* b* AE*

Siiresi Yogurt

1.Giin %0* 81,01£0,83¢  -5,01+0,34®  5,72+1,092 13,550,582
1.Giin %6 77,9440,42¢  -6,9+0,062 13,99+0,81°  19,52+0,04°
1.Giin %10 76,34+0,09°  -7,02+0,21*  16,49+0,07°¢  22,1+0,17°
1.Giin %15 73,83+0,13%  -6,78+0,21%  19,00+0,16¢ 25,410,044
7.giin %0 81,00+0,219  -541+0,24°  7,38+0,492 13,85+0,40 2
7.giin %6 75,83£0,10°  -5,93+0,01%  14,86+0,75°  21,36+0,45"
7.giin %10 71,0740,27¢  -5,09£0,01¢  16,93+0,01¢  26,21+0,23°¢
7.giin %15 66,91+0,73%  -4,23£0,03¢  19,04+£0,30¢  30,69+0,78 ¢

* Kontrol Uriinii
**Ayni siitun igerisinde belirtilen ortalamatstandart sapma degerlerinde kullanilan farkli

harfler istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Avokadolu yogurt drneklerinin 1 ve 7 giin 4°C’de saklama sonras1 L*degerlerine
gore, en agik renk (81,01) kontrol iiriiniinde ve en koyu renk (73,83) %15 avokadolu
yogurtta oldugu tespit edilmistir. Istatiksel olarak L* degerinde iiriinler arasinda anlamli
fark oldugu saptanmistir (p<0,05). a* degeri yesillik ve b*degeri sarilik oranlarinda artis
oldugu belirlenmistir. AE* degeri ile {riinlerin toplam renk farkinin anlamli oldugu

saptanmistir.
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Bir giin saklanan 6rneklerde, a* yesillik en yiiksek degeri %10 avokadolu yogurt
tiriiniinde, en diisiik %0’lik {irlinde tespit edilmistir. Yesil degerinde artig ¢ikmasinin
nedeni avokadoya yesil rengi veren pigmentlerden klorofil maddesidir. Yogurt
orneklerinden sadece kontrol tiriiniinde farklilik oldugu saptanmustir (p <0,05). b* sarilik
degeri ise en diisiik kontrol iiriiniinde, en yiiksek %15 avokadolu yogurtta belirlenmistir.
Benzer sekilde, toplam renk farki olan AE* degeri en diisiik kontrol iiriiniinde, en yiiksek
ise %15 avokadolu yogurttadir. Istatiksel olarak iiriinlerde anlaml1 fark oldugu tespit
edilmistir (p <0,05). Genel olarak 1 giin saklanan yogurtlarin AE*, L*, a*, b* renk
degerlerinde farkliliklarin oldugu gézlemlenmistir. Istatiksel olarak kontrol iiriinii ile %6,
%10 ve %15 oranlarindaki avokadolu yogurt iirlinlerine gore farkin anlamli oldugu

saptanmustir (p<0,05).

Yedi giin 4°C’de saklanan orneklerde meydana gelen degisimde en yiiksek L*
degeri kontrol iirliniinde (81,09), en diisiik deger ise %15 avokado igeren yogurtta (66,91)
belirlenmistir. Sonug olarak yogurtta avokado orani arttik¢a agiklik derecesinde azalma
meydana gelmistir. Istatiksel degerlendirmede de farkin anlamli oldugu saptanmistir
(p<0,05). Orneklerin a* (yesillik) degeri ile ifade edilen en diisiik deger %10 oraninda (-
5,93), en yiiksek deger ise %15 (-4,23) oranindaki avokadolu yogurt 6rneklerindedir.
Istatiksel olarak fark oldugu belirlenmistir (p<0,05). Farkli oranlarda avokado piiresi
kullanilan yogurtlarin b* degerlerinde degisim gostermektedir. Bunun igin en diisiik
deger kontrol tirtintinde (7,38), en yiiksek deger %15 avokadolu yogurtlarda (19,04) tespit
edilmistir. Istatiksel agidan belirtilen degerlerde anlamli fark vardir (p<0,05). AE*
degerinde en yiiksek %15 oranindaki 6rnekte belirlenirken, en diisiik deger ise %0 kontrol
iriintinde bulunmustur. Sonug¢ olarak renk degerleri arasinda farkliliklarin oldugu
gozlemlenmistir. Fakat 1 giinliik avokadolu yogurtlar, 7 giinliikk yogurtlarina gore renk
degisimi gostermektedir. Depolama siirecinden dolayi renk degerlerinde azalma meydana

gelmistir. Istatiksel agidan farkin anlaml1 oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Yapilan bir ¢alismada karayemis marmelat1 ilaveli yogurtlarda renk degerleri
incelenmis ve karayemis orani arttikga L*, a* ve b* degerlerinin azaldig1 saptanmuistur.
Fakat bu L*, a* ve b* degerlerinde raf 6mrii boyunca artis oldugu belirtilmistir (Temiz,
Tarakg1 ve Islam, 2014). Alzamara (2015) zenginlestirici kugburnu ve kizilcik meyve

ilaveli yogurtlarin L* degerlerinde azalma meydana geldigini belirtmistir. Bunun yani
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sira, marmelat oranlarinin artmasi nedeniyle a* ve b* degerlerinde de artis oldugunu

gozlemlemistir.
4.4. Duyusal Analiz Sonug¢lari

Duyusal analiz, gidalarin farkli karakteristik &zelliklerine karsi verilen
reaksiyonlarin tat, koku, dokunma, igitme ve gérme duyulariyla olusan algilarini 6lgmek,
analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel disiplindir (Stone and Sidel, 2004).
Duyusal analiz ile yeni iiriin gelistirilmesi, tiiketicinin duyularini kullanarak gosterdigi

tepkilerle belirlenir.

Yapilan bu ¢alisma kapsaminda, farkli oranlarda avokado piiresi ilave edilerek
elde edilen avokadolu yogurtlara tiiketicilerin tepkisini belirlemek amaciyla duyusal

analiz uygulanmstir.

Orneklerin genel kabul edilebilirligini belirlemek amaciyla puanlama ve siralama
testleri uygulanmistir. Duyusal testler ile yapilan yogurtlarin renk, koku, kasikta kivam,
agizda kivam, homojen yapi, yabanci tat, tat, eksi tat, agizda kalan tat, yaglilik hissi ve
genel begeni olarak kalite karakteristik oOzellikleri panelistler tarafindan panelde
incelenmistir. Puanlama testinde 27 kisilik panelist renk, koku, kasikta kivam, agizda
kivam, homojen yapi, yabanci lezzet, tat, eksi tat, agizda kalan tat, yaglilik hissi ve genel
begeni degerlerini belirtmigtir. Puanlama testinde 1 ile 5 arasinda hedonik skala
kullanilmis, bu skalaya gore 1-Cok kotii, 2-Kotii, 3-Orta, 4-lyi, 5-Cok iyi seklinde
degerlendirilmistir (Kirdar, 2001). Siralama testinde ise en ¢ok begenilen iiriinden en az
begenilene 1’den 4’¢ kadar siralanmasi istenmistir. Panelistlerin degerlendirdigi

puanlarin ortalamalar1 Sekil.4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6. Avokadolu yogurtlarin duyusal analiz sonuglar



Tiiketiciler tarafindan iirlinlin genel kabul edilebilirligini en cok etkileyen
Ozelliklerinden biri olan renk gidalarin tazeligi hakkinda bilgi vermektedir. Goriiniis
olarak farkli oranlar kullanilan avokadolu yogurt drneklerinin %0 oranindaki yogurdun
rengi beyaz, %6 oranindaki yogurdun rengi hafif yesil, %10 oranindaki yogurdun rengi
acik yesil ve %15 oranindaki yogurdun rengi ise hafif koyu yesil olarak gézlemlenmistir.
Sekil 4.6°da gosterildigi gibi farkli oranlarla tiretilen avokadolu yogurtlara iliskin duyusal
degerlendirmede renk puanlari agisindan en ¢cok begenilen 6rnegin %0 oraninda iiretilen
yogurt oldugu, bunu sirasi1 ile %6, %10 ve %15 oranindaki avokado piiresi ile iiretilen
yogurtlar oldugu gdzlemlenmistir. Istatistiksel olarak kontrol iiriiniinde ve %15
avokadolu yogurtlarda farkin oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Renk analizi sonuglarina
bakilarak Anova ve Duncan ¢oklu testleri uygulanmistir. Avokado igermeyen kontrol
triinti ile %15 oraninda avokado piiresi ile iiretilen yogurtlarin renk puanlarinda
istatistiksel olarak anlamli fark gozlemlenirken (p<0,05), %6 avokado piiresi ve %10

avokado piiresi ile liretilen yogurtlarda fark olmadigi gozlemlenmistir (p<0,05).

Koku, gida maddelerinden olusan ugucu bilesenlerin burun yoluyla koklanarak
algilanmasi1 sonucunda meydana gelir (Yaparel ve Elmaci, 2016). Sekil 4.6’da
incelendiginde koku bakimindan en ¢ok tercih edilen kontrol iiriinii sonra sirastyla %6,
%10 ve %15 oraninda iiretilen avokadolu yogurtlarda oldugu goézlemlenmistir. Sonug
olarak avokado piire miktar1 arttikca koku bakimindan diisiis gozlemlenmistir.
Istatistiksel degerlendirmede kontrol yogurdu, %6 ve %10 avokadolu yogurtlarda farkin
olmadig tespit edilirken (p>0,05) %15 avokadolu yogurtlarda farkin oldugu saptanmistir
(p<0,05).

Kagikta kivam, gidalarin tadim 6ncesinde kasik ile alindiginda hissedilen yogun
veya yari akiskan oldugunu gosteren direng olarak ifade edilmektedir (Onogur Altug ve
Elmaci, 2015). Kagsikta kivama iliskin sonuglar Sekil 4.6’da verilmistir. Buna gore, en
fazla tercih edilen kontrol iirlinii yogurt, en az ise %15 avokadolu yogurt olarak
belirlenmistir. Yapilan duyusal analiz sonucunda kasikta kivamin begeni sirast %6
oraninda avokadolu yogurtta, %10, oraninda avokadolu yogurtta %0 oraninda olan
avokadolu yogurt ve en son olarak %15 oraninda olan avokadolu yogurtta siralanmastir.
Istatistiksel analiz sonucunda %6 ile %15 avokadolu yogurt arasinda anlamli farkin

oldugu bulunmustur (p<0,05).
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Agizda kivam, gidalarin tadim esnasinda agiza alindiginda hissedilen kivam veya
akigkanlik olarak tanimlamaktadir. Sekil 4.6°da incelendiginde kasikta kivamda sonuglari
ile agizda kivam sonuglar1 arasinda benzerlik goriilmektedir. Agizda kivam degerlerine
bakildiginda en ¢ok tercih edilen %6 avokadolu yogurtta, en az tercih edilen ise %15
avokadolu yogurtta gozlemlenmistir. Avokadolu yogurtlarin agizda kivam begenisini en
cok tercih edilen ve en aza dogru siralayacak olursak %6, %10, %0 (avokado piiresi ilave
edilmeyen yogurt) ve %15 avokadolu yogurttur. Istatistiksel olarak %6 ile %15

avokadolu yogurt arasinda anlamli farkin oldugu saptanmistir (p<0,05).

Homojen yapi, iyi karistirilmis ve piitiirlii yapist olmayan maddelerin esit bir
sekilde dagildigi tek bir madde olarak ifade edilir. Sekil 4.6’da incelenen homojen yap1
ozelliginde en ¢ok tercih edilen %6 ile %10 avokadolu yogurtlardir. En az tercih edilen
ise avokado piiresi icermeyen yogurt (kontrol iiriin) ile %15 avokado piiresi ilave edilmis
yogurttur. Istatiksel olarak kontrol iiriiniinde ve %15 avokadolu yogurtlar arasinda farkin

anlaml1 oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Yaglilik hissi, yag veya yag iceren gidalarin agizda piiriizsiizliik ve kayganlik hissi
veren algilar olarak tanimlanmaktadir. Sekil 4.6’da gosterildigi gibi farkli oranlarda
tiretilen avokadolu yogurtlarin yaglilik hissinin normal degerdedir. Yaglilik hissine gore
kontrol triinii ve %6, %10, %15 oraninda avokado piiresi ilaveli yogurtlar olarak
siralanabilir. Kontrol yogurt, %6, %10, %15 avokadolu yogurtlar arasinda istatistiksel

olarak farkin olmadigi saptanmistir (p>0,05).

Agizda kalan tat, gidalarin tadimdan sonra agizda biraktigi hissi uyaran yapi
olarak tanimlanmaktadir. Sekil 4.6’da incelendiginde agizda kalan tat, kotii olarak tercih
edilen %15 oraninda avokado piiresi ilave edilmis ile iyi olarak tercih edilen ise %0
oraninda olan yogurtlarda oldugu goriilmektedir. Panelistler tarafindan belirlenen
sonuclara gore en ¢ok tercih edilenden en az tercih edilen siralamas1 %0, %6, %10 ve
%15 avokadolu yogurttur. Istatistiksel degerlendirmede %15 avokadolu yogurt ile
kontrol arasinda farkin oldugu bulunmustur (p<0,05).

Tat, bir besinin agiza alinarak degisik 6zelliklerinden (gidanin yapisi, dokusu,
kokusu vb.) algilanan duyudur (Karagoz, 2018). Tat agisindan en ¢ok tercih edilen kontrol

yogurdu, en az tercih edilen ise %15 oraninda olan avokadolu yogurtlarda oldugu
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gdzlenmistir. Istatistiksel olarak kontrol ile %15 avokadolu yogurt arasinda fark oldugu
tespit edilmistir (p<0,05)

Eksi tat, iriiniin tiretilmesinden tiiketilmesine kadar gecen siire i¢erisinde beklenin
iizerinde olusan asitlenme sonucu tadmnin kaybetmesi olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle
yogurtlarda eksi tadin olmasi bakterilerin faaliyetlerine devam etmesi, ortamdaki asitligin
artmasma neden olur. (Kirdar, 2001). Sekil 4.6’da gorildigi gibi %0, %,6 %10
oranlarinda eksi tat normal bir tat goriiliir iken %15 oraninda olan avokadolu yogurt kotii
olarak degerlendirilmistir. Istatistiksel analiz sonucunda %15 avokadolu yogurt ile

kontrol arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Genel olarak avokado piiresinin miktarlar1 arttikca renk, koku, kasikta kivam
agizda kivam, tat, yaglilik hissi, eksi tat ve agizda kalan tat gibi duyusal analiz

degerlerinde diisiis meydana gelmistir.

Yabanci lezzet; %0 (kontrol yogurt), %6, %10, %15 fretilen avokadolu
yogurtlarda farkli bir tadin olup olmadigini panelistler tarafindan belirlenmistir. Yabanci
lezzet algilanmayan firiinlere 0, algiladiklarina ise 1 puan vererek degerlendirme
yapmiglardir. Bu degerlendirmenin sonucu Sekil 4.6’da verilmistir. Degerlendirmenin
sonucunda %0 oraninda olan avokado piiresi icermeyen yogurt hari¢ diger oranlarda
iiretilen yogurtlarda algilanmistir. Istatistiksel olarak sadece kontrol yogurtlarinda farkin
oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Genel begeni olarak en ¢ok tercih edilen %6 oraninda olan, en az tercih edilen ise
%15 oraninda iiretilen avokadolu yogurtlarda oldugu gériilmektedir. Istatistiksel olarak

%15 ile %6 avokadolu yogurt arasinda anlamli fark oldugu bulunmustur (p<0,05).

Panelistlerin yorumlaria gére farkli oranlardaki avokadolu yogurt iiriinlerinden,
kontrol iiriiniinde hafif faz ayrimi, kaymak ve hafif sulu kivamda oldugu, ancak tat olarak
begenildigi sonucuna varilmistir. %6 oraninda iretilen avokadolu yogurdun kivamu,
lezzeti ve renk olarak parlak olmasi begenilmistir. %10 oranindaki avokadolu yogurtta
ise avokadonun yogun oldugu ve toprak kokusu hissedildigi ancak bazi panelistler ise
kivaminin yerinde oldugu ve tadimin begenildigi sonucuna varilmistir. Fakat driiniin
duyusal 6zellikleri bakimindan iyilestirilmesi ve gelistirilmesi gerektigi belirtilmistir.
%15 oranindaki avokadolu yogurtta acimsi tat algilandigi, topaklanma ve yaglilik hissinin

fazla oldugu bildirilmis ve genel olarak begenilmedigi sonucuna varilmistir.
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Sekil 4.7. Avokadolu yogurtlarin siralama testinin sonug¢lari

Siralama testinde panelistlere farkli oranlarda avokado ile iiretilen yogurtlari en
¢ok begenilenden en az begenilene gore siralama istenmistir. En fazla begenilen %6, az
begenilen ise %15 oranindaki avokadolu yogurttur. Uriinler siralama testinde panelistler
tarafindan %6, kontrol iriin, %10 ve %15 oranindaki avokadolu yogurtlar olarak

siralanmustir.
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5.  SONUCLAR VE ONERILER

Yogurt iilkemizde en ¢ok tiiketilen fermente siit iiriinlerinden biridir. Glinlimtizde
cesitli meyve, meyve marmelatlar1 ve meyve piireleri kullanilarak elde edilen
lezzetlendirilmis yogurt, tiiketicinin ilgisini ¢ekmektedir. Ayrica bu iriinler besin
degerleri agisindan da onem tasimaktadir. Bu ¢alismamizda farkli oranlarda avokado
piiresi ilaveli yogurtlarin fermantasyon siireci sonunda 24 saat boyunca buzdolabinda

depolandiktan sonra fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine bakilmastir.

Yogurt numunelerine ait pH degerlerinde fermantasyon siiresi boyunca ve
depolama siirecinde azalma meydana gelmistir. En yiiksek pH degeri kontrol
tiriiniinde ¢ikarken, en diisiik deger ise %10 oraninda olan avokado piiresi igeren
yogurt drneklerinde tespit edilmistir. Istatistiksel olarak fermantasyon siirecinin O.
saatte ki tim yogurtlarda farkin oldugu, 1. saatte kontrol yogurt ile %15 avokadolu
yogurt arasinda fark oldugu 3. saat degisiminde kontrol yogurdu ile %6 avokadolu
yogur arasinda farkin ¢iktig1 ve 5. saatte kontrol yogurdu ile %10 avokadolu yogurt

arasinda fark bulunmustur (p<0,05).

24 saat boyunca depolanan yogurt Orneklerinde asitlik degerlerinde artig
belirlenmistir. Asitlik degerlerinde en diisik avokado piiresi icermeyen Sade
yogurtta, en yiiksek laktik asit degeri ise %15 avokado piiresi i¢eren yogurtta
gozlemlenmistir. Titrasyon asitligin istatistiksel analiz sonucunda %0 ve %6
avokadolu yogurt arasinda fark olmadigi saptanmistir (p>0,05). %10 ve %15
avokadolu yogurtlar arasinda istatistiksel olarak farkliligin olmadigi bulunmustur
(p>0,05). Avokado piiresinin orani arttikca % asitlik miktarmin artmasi
bakterilerin bulundugu ortamda aktivitenin daha fazla gostermis oldugunu

iliskilendirebilir.

Yogurt 6rneklerinin su tutma kapasitesi degerlerinde, 24 saat sonunda artisg oldugu
belirlenmistir. Su tutma kapasitesi en diisiik kontrol iiriiniinde, en yiiksek %15
oraninda avokado piiresi iceren yogurt Orneginde saptanmustir. Istatiksel
degerlendirmede, %6 ve %10 avokadolu o6rnekler arasinda benzerlik gosterirken,
kontrol iriinii ile %15 avokado piiresi i¢eren yogurtta farkin anlamli oldugu

saptanmistir (p<0,05).
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24 saat boyunca depolanan yogurtlarda serum ayrilmasinda azalma oldugu
goriilmistiir. En yiiksek deger kontrol drneginde, en diisiik deger %15 avokado
piiresi ilaveli yogurtta goriilmistiir. Serum ayrilmasinda istatistiksel olarak kontrol
yogurdunda %6, %10 ve %15 avokadolu yogurt o6rnekleri arasinda fark oldugu

saptanmustir (p<0,05).

Avokadolu yogurt 6rneklerinden 1 giin 4°C’de saklandiktan sonra L* (agiklik)
degerinde azalma meydana gelirken, a* (yesillik) ve b* (sarilik) degerinde artis
goriilmektedir. AE* degerine gore lirlinlerim arasinda farkin oldugu belirtilmistir.
1 giin depolanan tiim yogurtlarin L* degerindeki istatistiksel analiz sonucunda
farklilik oldugu saptanmustir (p<0,05). Fakat a* degerinin istatistiksel analiz
sonucunda sadece kontrol yogurdunda farklilik ¢ikmustir (p<0,05). b* degerinin
istatistiksel degerlendirme sonucunda tiim yogurtlar arasinda fark oldugu
saptanmistir (p<0,05).Yedi giin depolanan yogurtlarin L* degerinde azalma, a*
degerinde azalma ve b* degerinde artis goriilmektedir. AE* degerinde ise renklerde
fark oldugu belirtilmistir. 7 giin depolanan tiim yogurtlarin istatiksel analiz
degerleri sonuglarinda farklilik oldugu belirtilmistir (p<0,05).

Duyusal analizde avokadolu yogurtlar arasinda en ¢ok begenilen, %6 avokado
piiresi i¢eren yogurtlardir. Avokado piiresi ilaveli yogurtlar panelistler tarafindan
lezzet ve kivam ag¢isindan olumlu olarak yorumlanmistir. Panelistler avokado

piiresi az olan yogurt 6rnegini segme egilimi gostermislerdir.

Bu calismada fonksiyonel bir iiriin gelistirilmistir. Uriiniin fonksiyonel &zelligi

avokadonun igerdigi vitamin, mineral, doymamis yag asidi ve antioksidan molekiilleri

bakimindan zengin besin 6gelerine sahip olmasidir. Avokado piiresiyle zenginlestirilerek

ve farkli formiiller uygulayarak tiiketicilerin ilgisini ¢ekecek yeni bir iiriin ortaya

cikarilmigtir. Avokado piiresi ilavesi yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal

ozelliklerini olumlu yonde etkilemistir. Bundan sonra avokadolu yogurdun besin degerini

belirlemek amaciyla ¢aligsmalar yapilmalidir. Ayrica avokadolu yogurdun, &zelligini

kaybetmeden, raf Omriini uzatmak igin g¢alismalar yapilmalidir. Bu tip {irlinlerin

tilketimini arttirabilmek adina toplum bilincini gelistirmek i¢in ¢calismalar yapilmalidir.
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Ek-1. Puanlama Testi ve Siralama Testi Ornegi

Panelist Ad: Soyadi: Tarih:
“. ALANYA HAMDULLAH EMIN PASA UNIVERSITES]
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
- GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
TADIM TESTI FORMU

Saym Panelist;

Asagidaki testin amacay, tiketicilerin en gok kullanilan siit trinlerinden biri olan yogurda yeni
bir lezzet kazandmmak amactrvla farkli oranlarda avokado piiresi ilave edilmistir. Yeni
fonksiyonel bir irin olan avokadelu vogurda olan ilgi ve begenisinin belirlenmesidir. Yogurt
tiretimi, saf Xkiltir kullamilarak yapidmigtw. Teste katlmaniz driniimiiziin gelistirilmesi

acismdan oldukga snemlidir.

Gaosterdiginiz anlayvis ve destekleriniz icin tesekkir ederiz.

PUANLAMA TESTI

Ozellikler 200 108 206 152

Renk
Koku

Kasikta kivam

Agizda Kivam

Homojen yap1
Yaghlik hissi
Agizda Kalan tat
Tat
Eksi Tat
Yabaneci Lezzet Var/Yok Var/Yok Var/Yok Var/Yok

Genel Begeni

Puanlama: 5- Cok iyi_4- Iyi 3- Normal 2- Kétii 1- Cok katitYorum:

Yorum:

SIRALAMA TESTI

Aciklama: Size sunulan beg érmegi dilediginiz kadar tadabilirsiniz.
Omekleri tattiktan sonra liitfen tercihinize gére en ¢ok begendiginize 1,

en az begendiginize 4 puan vererek degerlendiriniz.

Ornek Kodlar: Sira

Yorum:



istatiksel Analiz Tablolar

Ek- 2a Avokadolu Yogurtlarin pH degerleri

Zaman (saat)

Ornekler

0 1 2 3 4 4,30

%0 Kontrol Yogurt 6,25 6,12° 549° 506° 4,66° 4,57°

%6 Avokadolu Yogurt 6,39 6,30° 565" 4,96 4,61° 4,53

%10 Avokadolu Yogurt 6,44° 6,28° 5522 488% 4,61° 4,49?

%15 Avokadolu Yogurt 6,49¢ 6,37° 565° 4,88° 4,60° 4,53°

*a-d istatiksel farkliliklarinin degerleri

** [statistiksel olarak anlamli bir fark vardir (p<0,05).

Ek-2b Avokadolu Yogurtlarin Kimyasal Ozelliklerinin Tablosu

Ornekler Titrasyon Su Tutma Serum
Asitligi Kapasitesi Ayrilmasi
%0 Kontrol Yogurt 0,948 64,832 46,454
%~6 Avokadolu Yogurt 1,002 70,610 38,11°¢
%10 Avokadolu Yogurt 1,10P 71,480 32,474
%15 Avokadolu Yogurt 1,15° 94,07°¢ 25,942

*a-d istatiksel farkliliklarinin degerleri
** Jstatistiksel olarak anlaml1 bir fark vardir (p<0,05).

Ek- 3a Avokadolu Yogurt Duyusal Analiz Tablosu

Ornekler | Renk Koku Kasikta Agizda Homojen Yaghhk Agizda Tat Eksi  Yabana Genel
Kivam Kivam Yapi Hissi Kalan Tat Lezzet Begeni
Tat
%0 4,63° 4,41° 4,22° 4,07° 3,850 3,672 4,04 411> 3,83° 0,042 4,07°
%6 4,07°  4,11° 4,37° 4,48P 4,52¢ 3,672 3,7° 3,78° 3,63 0,52° 4,15°
%10 3,74> 4,07 4,26P 4,3b 4,52¢ 3,522 3,445 363 3,67 0,52° 3,93°
%15 2,812 3,07% 3,632 3,32 3,072 3,112 248 2528 278 0,63° 2,812

*a-b; yogurtlarin istatiksel degerleri
** Istatistiksel degerlendirme sonucunda anlamli bir fark vardir (p<0,05).
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