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PROPOLISIN YOGURT URETIMINDE KULLANILMASI

OZET

Bu c¢alismada yogurt iiretiminde propolisin kullanim imkanlar1 arastirilmustir.
Yogurda 0.25, 0.5 ve 0.75 oraninda propolis ilave edilmistir ve depolama siiresince
propolis ilaveli yogurda 1. 10. ve 20. giinlerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analizler uygulanmistir. pH, kurumadde, yag, protein, Hunter L, a ve b
degerleri, serum ayrilmasi, aroma yap1 tekstiir, renk-goriiniis, maya kif ve E. coli
analizleri yapilmistir.

Depolama boyunca pH' nin diistiigii fakat bu diisiisiin propolis oraniyla iligki
olmadig1 goriilmistir. Titrasyon asitligi depolama siiresince artmis, en yiiksek
degere 0.5 propolis ilaveli yogurtlarda ulasilmistir. Propolis ilaveli yogurtlarin
duyusal analizlerinde 5 iizerinden aroma 4.1, yap1 ve tekstiir 4.3, ve koku 4.05 puan
almistir, kontrol Orenekleri ise propolis ilaveli yogurtlardan daha yiliksek puanlar
almistir. Propolis ilaveli yogurtlar daha ge¢ bozulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yogurt , propolis, depolama
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USE OF PROPOLIS IN THE PRODUCTION OF YOGHURT

ABSTRACT

In this study the use of propolis in yoghurt production was investigated. The rations
of 0.25, 0.5 and 0.75 percent of propolis were added into the yoghurt. In the 1%, 10",
and 20" days of storage, chemical, sensory and microbiological properties of yoghurt
were examined. Samples were analyzed for pH, total solids, fat, protein, , Hunter L, a
and b values, syneresis, aroma, body and texture, appearance and color, yeast and
mold, coliform and E. coli.

During storge pH value of yoghurt samples decreased but it was not related
with the propolis ratio. During storage, the acidity of yoghurt samples increased and
the maximum value was measured in the samples with using 0.5 % propolis. Out of
5, panelists scored 4.1 for aroma, 4.3 for body and texture , 4.05 flavor but control
samples had higher scores. Yoghurts added propolis had higher shelf life than that of
control yoghurts.

Key Words: Yoghurt, propolis, storage
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1. GIRIS

Giinliik hayatimizda ve beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan yogurt; 6ziinde
ayni olmakla birlikte ¢ok ¢esitli sekillerde tanimlamasi1 yapilmis bir {irindiir. TS
1330 yogurt standardina gore, “inek siitii, koyun siitli, manda siitii, keci siitli veya
karisimlarinin  pastorize edilmesi veya pastorize siitiin, gerektiginde siit tozu
ilavesiyle homojenize edilip veya edilmeden yogurt kiiltlirlinlin ilave edilmesi ve
uygun islemlerden sonra elde edilen mamiil” olarak tanimlanmistir (Anonim 2006).
Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligine gore yogurt;
fermentasyonda spesifik olarak ~ Streptococcus salivarus  subps.  thermophilus
ve Lactobacillus delbrkii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirleri kullanildigi
fermente siit {rlintinidir. FAO/WHO tarafindan ise “laktik asit fermantasyonu
sonucu saglanan koagiile siit tirlintidiir” seklinde tanimlanmistir (Trachoo 2002; Akin
2006). Ik kez ne zaman, nerede ve kimler tarafindan gergeklestirildigi heniiz tam
olarak bilinmemesine ragmen giliniimiizde yaygin olan diisiinceye gore, yogurt bir
Tiirk bulusudur (Cakiroglu 2003). Yogurdun eski ¢aglardan beri Orta Asya kavimleri
ile Iskitlerin temel tiiketim maddeleri arasinda yer aldigi ve Kafkaslarda Ural dag
etekleri ile Karadeniz ve Hazar Denizi arasinda kalan bolgede gogebe Tiirkler
tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Tiirk egemenligi ve kiiltiirii altinda yasayan
bolgelerden gog¢ yollari ile dnce Balkanlar ve Ortadogu’ya, oradan da Avrupa’ya
yayilmistir (Ozer 2006; Anonim 2008). Yogurt iiretiminin siireklilik kazanmasinin
tesadiifii olarak gerceklestigini ve tulumlar igerisinde dogal yolla fermente olan eksi
stitiin bir ka¢ damlasinin tamamen kaza yolu ile taze siite bulagsmasi ve bir siire sonra
taze siitlin pihtilagmasinin gozlemlenmesi Tiirklerde yogurdun siirekli olarak
iretilebilecegi fikrinin olusmasini saglamistir. Bu bulusun ardi sira siitiin agik
kaplarda atesle pisirilmesi ile hem daha aromatik hem de daha uzun siire dayanabilen

bir iirlin elde edilebilecegi anlagilmistir (Robinson ve Tamime, 1990).






2. GENEL BILGILER

2.1. Diinyada ve Tiirkiye'de Yogurt Tiiketimi

Yogurt tiiketimi giderek artan diinyada birgok iilkenin severek tiikettigi triinler
arasina girmistir. Avrupa ve Kuzey Amerika gibi iilkelerde fazla asidik tadin
geleneksel olarak sevilmemesinden dolayr bu bdlgelerde meyveli yogurt ve yogurt
dondurmasi gibi tiriinlerin tiikketimi yaygimlasmistir. Kuzey Afrika, Giiney Asya, Orta
Asya, Ortadogu, Arap iilkeleri ve Balkanlar' da ise klasik set tipi yogurtlar ile
konsantre yogurt ve ayran tiiketimi yaygindir. Ingiltere ve A.B.D 'de kisi basia
diisen fermente yogurt miktar1 oldukca diisiikken siit hayvanciligmin gelistigi
Hollanda, Danimarka, Fransa ve Almanya gibi iilkelerde ise kisi basina diisen yogurt

miktar1 oldukga ytiksektir.

Ulkemizde ise yogurt giinliilk yasantimizin her aninda tiiketilebilecek forma
dontstiiriilmiis ve sofralarimizda sik¢a yer almaktadir. Tiirkiye'de 2014 verilerine
gore inek siitii tiretimi Cizelge 2.1. de goriildigi iizere 8.633.954 tondur ve iiretilen
bu inek siitiiniin 1.102.205 tonu yogurda islenmistir (Cizelge 2.2). Yurdumuzda
stitiin yaklasik % 20 si modern siit isletmelerinde % 40-45 lik kism1 mandiralarda
tirline islenmekte ve % 35-40 lik kismu ise hicbir teknolojik islem gormeden sokak
siitii olarak satilmaktadir. Yogurt iiretimi ev kosullarinda da rahat bir sekilde
gerceklestirildiginden  kisi  bagina diisen yogurt tiikketimini tam olarak

hesaplayabilmek miimkiin degildir.



Cizelge 2.1. 2014 y1l1 siit iiretim degerleri(TUIK,2015)

Ay Uretim Miktar Ay Uretim Miktar
(Ton) (Ton)
Ocak 720,954 Temmuz 725,225
Subat 713,702 Agustos 725,601
Mart 719,152 Eyliil 720,790
Nisan 710,638 Ekim 728,319
Mayis 701,137 Kasim 726,661
Haziran 710,677 Aralik 731,098

Cizelge 2.2. 2014 yili yogurt iiretim degerleri(TUIK, 2015)

Ay Uretim Miktar Ay Uretim Miktar
(Ton) (Ton)
Ocak 94,424 Temmuz 90,848
Subat 90,617 Agustos 93,470
Mart 90,875 Eyliil 95,379
Nisan 91,018 Ekim 90,988
Mayis 88,263 Kasim 91,408
Haziran 90,946 Aralik 93,969

2.2. Yogurdun Kimyasal Bilesimi

Siitiin 6zel bakterilerle fermentasyona birakilmasi sonucu olusan yogurt, stitteki tiim
besin maddelerini igermektedir. Ayn1 zamanda yogurt bol miktarda, protein, yag,
vitamin, Ca ve P kaynagidir. Yogurdun iiretimi sirasinda 1siya karsi hassas olan C,
Bs, B1, vitaminlerinin miktarlarinda azalma olurken bakterilerin de etkisiyle niasin,
folik asit ve Kolin miktarlarinda artis goriilmektedir (Yaygim, 1999; Caglar ve
Calmakgi, 1994). Yogurt hammaddesi olan siite gore protein, yag ve mineral
maddelerce daha zengindir ( Cizelge 2.3).



Cizelge 2.3. Yogurt ve siitiin yapisindaki bilesiklerinin karsilastirilmas: (Tamime ve
Robinson, 1999)

Bilesik Tam yagh Bilesik Tam yagh
siitteki oram yogurttaki oram

Su 87.8 Su 81.9
Protein 3.2 Protein 5.7
Yag 3.9 Yag 3.0
Karbonhidrat 4.8 Karbonhidrat 7.8
100 g 'da Ca 115 mg 100 g 'da Ca 200 mg
100g'daP 92 mg 100g'daP 170 mg
100 g 'da Na 55 mg 100 g 'da Na 80 mg
100g'daK 140 mg 100g'daK 280 mg

Yogurtta protein olmayan N miktar1 fazladir bunun sebebi ise proteinlerin belirli
derecelere kadar yogurt bakterileri tarafindan parcalanmasidir. Ayrica yogurtta Ca-
Laktat olustugu i¢in midenin asitligi pepsinin optimum calistig1 diizeye gelir ve
protein sindirimi daha kolay olur. Yogurt {iretiminden 6nce siit genellikle homojenize
edildigi igin yag partikilleri kiigiiliir, lipaz etkisiyle daha kolay pargalanirlar ve
boylece kolay sindirilirler. Benzer sekilde yogurt iiretimi sirasinda olusan laktik asit
de siit proteinlerini ince pihtilar haline doniistiirdiigli  i¢in  sindirimi
kolaylagtirmaktadir (Yaygin, 1999). Siit ile yogurdun viicutta sindirimi
karsilastirildigi zaman siitin 1 saatte % 32 ‘si, yogurdun ise 1 saatte % 91 inin
sindirilebildigi gézlemlenmistir (Yoney, 1967). Laktik asit fermantasyonu esnasinda
siit bilesenlerinde goriilen kimyasal degismeler yogurdun laktoz igeriginin
azalmasina neden olur. Bu nedenle, yogurt laktoz intoleransi olan bireyler tarafindan
rahatlikla tiiketilebilir. Laktozun enerji kaynagi olmasinin yani sira, o6zellikle
yapisinda bulunan galaktozun beyin dokusundaki glikolipitlerin kaynagini teskil
etmesi, serebrositlerin (seramid monosakkarit) dzellikle genclerde sinir dokusunun
sentezinde onemli olmasi yogurda ayri bir deger kazandirmaktadir (Kurt, 1984;
Sezgin, 1989; Sigsman, 2009).






3. PROPOLIS

Propolis; is¢i arilarin bitkilerin filiz ve tomurcuklarindan topladigi, rec¢inemsi
maddeleri ve bitki salgilarin1 baslarinda bulunan guddeler tarafindan salgilanan
enzimlerle biyokimyasal degisiklige ugratarak olusturduklari kirli saridan, koyu
kahverengine kadar degisen renkte ve oda sicakliginda yar1 kati halde olan bir
maddedir (Anonim, 1989 d).

Bagka bir degisle propolis, arilar tarafindan hus, okaliptiis, kavak, kestane,
¢am, mese gibi agaglar ve bazi otsu bitkilerin tomurcuk, yaprak vb kisimlarindan
toplanan ve mumla karistirilarak zamk gibi yapiskan, re¢inemsi kokulu ve rengi koyu
sartidan kahverengiye kadar degisen bir maddedir. Arilar elde etikleri bu 6zgiin
maddeyi, polenle ve basi ile toraksi arasinda bulunan bezlerden salgiladigi aktif
enzimlerle karistirirlar (Geng ve dig., 2006).

Propolis insanlarin dikkatini tibb1 agidan onbinlerce yil 6nce ¢ekmistir. Bu
dogal {irlin ylizyillar 6nce Avrupa ve Kuzey Afrika’da, Misir, Yunan ve Romalilarca
cok yaygin olarak kullanilmistir. Yunan filozofu Aristo arilarin ¢alismasini saydam
kovan kullanarak incelemek istemistir. Fakat kovanin koyu renkte macunumsu
maddeler ile kaplanarak saydamligini yitirdigini bildirmistir. Bu maddenin propolis
oldugu diistiniilmektedir. Propolis geleneksel hekimlikte yaygin olarak kullanilmigtir
ve Heredot, Aristo, Hipokrat gibi antik donem bilginleri tarafindan 6vgii ile s6z
edilerek, ¢ok eski caglardan bu yana insanlar tarafindan ya cesitli hastaliklarin
tedavisinde ya da etkilerinin azaltilmasinda kullamilmustir. 1lk kez Yunanlilar
tarafindan kesfedilen propolis dogal bir antibiyotik olarak kullanilmistir. Propolis
kelimesi, Yunanlilarca pro (ilk ya da savunma) polis (sehir)’den tiiretilmistir.

Bal arilarinin propolis kaynagi olarak kullandiklart bitkiler bélgeden bolgeye
ve mevsime gore farklilik gostermektedir. Bu bitkilerin baslicalari; kavak ve tiirleri,
atkestanesi, karaaga¢, mese, dis budak, ¢am, akcaagac, findik, kizilagag, erik, hus,

sOgiit, okaliptiis, kestane, thlamur, akasya ve koknardir.



3.1. Propolisin Kimyasal Yapisi

Propolisin kimyasal bilesimi toplanildigi bolgenin ekolojik yapisina bagli olarak

farklilik gostermektedir. Genel bilesimi Cizelge 3.1.' de verilmistir.

Cizelge 3.4. Propolisin kimyasal yapis1 (Korkmaz, 2002)

Kimyasal Madde (%)
Recine 50
Mumlu Bitkiler 30
Essansiyel Yaglar 10
Polen 5
Organik ve Mineral Maddeler 5

Propolisin bilesimi toplandig1 bolgenin vejetasyonuna baglilik gostermenin yanisira
toplanma sezonu da, ayn1 yerden toplanan propolisin kimyasal yapisini etkileyebilme
ozelligine sahiptir. Ornegin Akdeniz Bolgesi’nden toplanan propolis tek tip 6zellik
gosterir ve temel bileseni diterpenik asittir. Ancak Brezilya’da farkli tipte propolis
tamimlanmistir. Asya, Avrupa, Kuzey Amerika gibi karasal iklime sahip bolgelerden
toplanan propolisin temel kaynaginin kavak Dbitkisi tomurcuklart oldugu
belirlenirken, bu propolisin ¢esitli flavonoidlerini igeren fenolik bilesikler, aromatik
asitler ve onlarin esterleri bakimindan zengindir. Kavak agaci karasal bolgelerde
yaygin olarak gozlenirken, tropik ve subtropik bolgelerde yetismemektedir. Bu
sebeple bu bolgelerde bal arilart baska propolis kaynaklarini tercih etmektedirler.
Boylece tropik bolgelerde iiretilen propolisin kimyasal yapisi kavak propolisinden
tiimiiyle farklidir. Ornegin Brezilya propolisinin ana kaynagi Baccaris
dracunculifolia (Cyote brush)’dir. Bu propolis tipi, kavak tipi propolisten tamamen
farkli olarak diterpenler, lignanlar ve flavonoidler igerir (Korkmaz, 2002).

Propoliste 6nemli kimyasal maddeleri (Cizelge 3.2); Flavonoidler, krizin,
apigenin, acacetin, quercetin, kaempferide, kaemperol-7,4- dimetil eter, ermanin,
galangin,  pinochembrin,  pinobanksin,  pinobanksin-3-asetat,  pinostrobin,
pectolinaringenin, luteolin, 3,4-dimetil eter- luteolin, artepillin c, eriodictyol,
pinosylvin (3,5- dihydroxystilbene), ferulik asit, 1soferulik asit, benzoik asit,

cinnamik asit, isopentil ferulat, p- koumarik asit benzil ester, kafeik asit, prenil



kaffeat, 3- methil-but-2- enil caffeate, kaffeik asit fenil ester, metil kaffeat,

diterpenoidclerodan ve ugucu bilesiklerdir.

Cizelge 3.5. Propoliste belirlenen bilesik gruplar (Korkmaz ve dig., 2002)

Bilesikler Tammlanan Bilesik Sayisi (ad)
Flavanoidler 38
Hidroksiflavonlar 27
Hidroksiflavononlar 11
Kalkonlar 2
Benzoik Asit ve Tiirevleri 12
Asitler 8
Esterler 4

Benzaldehit Turevleri

Sinamil ve Sinamik Asit ile tiirevleri 14
Alkoller, Ketonlar, Fenoller 8
Heteroaromatik Bilesikler 12
Terpen ve Sekuterpen ve Tiirevler 7
Alifatik Hidrokarbonlar 6
Sekuterpen ve Triterpen Hidrokarbonlar 11
Steroller ve Steroid Hidrokarbonlar 6
Mineraller 22
Sekerler 7
Aminoasitler 24

Brezilya’'nin ¢esitli bolgelerindeki kolonilerden propolis 6rnekleri toplanmis ve
% 80 etanol ile ekstrakte edilmistir. Ekstraktlarda toplam flavonoidlerinin yogunlugu
incelenmis ve flavonoidaglikonlarin bazi fraksiyonlart; UV spektrofotometri, TLC ve
HPLC yontemleri ile analiz edilmistir. Galangin, krizin ve kuersetin gibi toplam
flavonoid ve flavonoidaglikonlarin konsantrasyonlar: 6nemli derecede degismis olup,
bunun da propolisin bitkisel kaynaklarindan ileri geldigi belirtilmistir (Albayrak,
2008).

Tiirk propolisinin kimyasal kompozisyonunu belirlemek amaciyla 1999 yilinda
yapilan bir caligmada Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden (Bursa, Erzurum-Askale,

Glimiishane-Sogiitagil ve Trabzon-Caglayan) propolis 6rnekleri toplanmis, kimyasal
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analizleri i¢in propolisin etanol ekstraktlar1 hazirlanmis ve GC-MS yontemi ile
incelenmistir. Trabzon ve Giimiishane yoresinden alinan propolis drneklerinin benzer
kimyasal yapiya sahip olduklar1 belirlenmistir. Her iki Ornekte aromatik asitler,
alifatik asitler ve esterleri ve keton tiirevleri temel bilesik gruplar1 olmustur. Erzurum
yoresinden toplanan tek 6rnek, kimyasal kompozisyon bakimindan diger iki 6rnekten
farklilik gostermistir. Bu propolisteki baslica bilesiklerin aromatik asit esterleri ve
alkoller olmasinin yani sira, digerleriyle karsilastirildiginda fazla miktarda aminoasit
icerdigi de tespit edilmistir. Bursa’nin farkli {i¢ yoresinden toplanan ornekler de
flavavonlar, aromatik asitler ve esterleri ile terpenoidler, flavonlar ve ketonlarca

zengin oldugu bulunmustur (Geng ve dig., 2008).

3.2. Propolisin Fiziksel Yapisi

Propolis 15-25°C arasinda mum kivaminda elastik bir yap1 gostermekte, sogukta kati
kirilgan bir sekle doniismektedir. Yiiksek sicakliklarda (30-40°C) yumusayip
yapiskan bir durum almakta, 80°C ‘da kismen erimektedir. Propolisin rengi bitki
kaynagina bagli olarak sari, yesil ve koyu kahverengiye kadar degisim
gostermektedir.

Propolis, eter, kloroform, aseton ve diger organik ¢oziiciilerde kismen, %
95’lik alkolde biiyiik 6l¢iide erimekte, suda ¢cok az veya hi¢ erime gostermemektedir.
Propolis, tibbi alanda % 70’lik alkolde erimis ¢ozelti olarak kullanilir (Korkmaz ve
dig., 2002).

3.3. Propolisin Toplanmasi

Propolis toplanmasinda ar1, 6nce mandibulalari ile propolisi bitkiden ¢ekerek ayirir.
Agizda nemlendirip yumusatir ve bu sirada bazi enzimler ekleyerek pelet haline
getirir. Peleti 6n bacaklarini kullanarak arka bacaklarindaki polen sepetine aktarir ve
bu aktarma islemini kaynakta veya havada ugarken yaklasik 15-60 dakika iginde
bitirir. Propolisi toplayan ar1 kovana geldiginde ayaklariyla tutunarak petege
propolisi aktarma islemine baglar. Geng is¢i arilar mandibulalariyla asilarak propolisi
tastyict armin polen sepetinden alirlar ve ardindan ihtiyag duyulan yerlerde
kullanirlar. Bosaltma islemi, propolisin kullanimina ve propolisi alan is¢i ar1 sayisina

bagl olarak 30 dakika ile 2 giin arasinda degismektedir.
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Propolis kovanda genel olarak dip tahtasi, ortii tahtalar1 aralar1 ve ugus deligi
arkasinda biriktirilmektedirler. Fakat igerisine mum kirintis1 ve artik maddelerin
karismasi nedeniyle dip tahtasi ve ugus deligi arkasma biriktirilen propolis saf
degildir. Propolisi en temiz toplama metodu kovanlarin iizerine konan propolis
tuzaklariin kullanilmasidir.

Tuzaklar aslinda kiigiik delikleri igeren levhalardir. Bu bolmeler veya kovan
duvarindaki c¢atlaklara benzerler. Arlar levhalardaki bosluklar1 kapatmaya
calismakta ve boylece tuzaklar1 propolisle doldurmaktadirlar.

Tek seferde bir igci armin ortalama 10 mg propolis tasidigr bilinmektedir.
Ayrica arilarin propolisi yumusatip, koparmasi ve boOylece kovana tasimasi igin
sicaklik ve nem gibi gevre kosullarinin uygun olmasi gerekmektedir. Propolis verimi
koloni basina farklilik gostermektedir ve ortalama 10-300 g arasindadir. Propolis
toplama davranislari ¢evre kosullari, orman kaynaklari, ar1 tiirti ve 1rki gibi faktorlere
bagli olarak 600 g’a kadar ¢ikabilmektedir. Ayrica tuzak tipide propolis verimini
etkileyen diger bir faktordiir (Geng ve dig., 2008).

3.4. Propolisin Arilar Tarafindan Kullamim

Arilar, propolisi kovanda degisik amaglarla kullanirlar. Arilar propolisi kovan i¢
ylizeyinin kaplanmasi, yarik ve catlaklarin kapatilmasi, peteklerin kenarlarinin
sertlestirilip onarilmasi, yaz sonunda g¢ercevelerin baglanmasi, kovan girig deliginin
kolaylikla savunacaklari duruma getirilmesi, petek gozlerinin ana ar1 yumurtlamadan
once temizlenip cilalanmasim1 saglamak amaciyla kullanmalari yaninda bazen
kovanin dip tahtasinda propolisi merdiven gibi kullanarak cercevelere kadar ¢ikmak
amaciyla kullanirlar.

Kovan duvarlarinin kaplanmasinin, deliklerinin kiigiiltiilmesinin bir nedeninin
de yavru yetistirme sirasinda hava ve nem kaybinin azaltilmasi oldugu tahmin
edilmektedir. Nitekim propolis kovan i¢i nemini belli bir diizeyde tutarak siddetli
yagislardan sonra kovanda olusacak asir1 rutubetten kovani korur. Kovan igerisinde
kapal1 bir ortamda 50.000-80.000 ergin ar1, bir o kadar da yavru (yumurta, larva,
pupa) bulunmasina, kovan igi sicakliginin (34 °C) ve rutubetin (% 40-65) viriisler,
bakteriler ve funguslar i¢in ¢ok ideal bir ortam olusturmasina ragmen propolis
koruyucu 6zelliginden dolay1 bu hastalik etmenleri ireme imkan1 bulamamaktadir

(Albayrak, 2008).
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Kovan i¢inde dis atmosferden ¢ok daha az oranda mikroorganizma bulunmast,
propolisin kimyasal oOzelliklerini ve Onemini gostermektedir. Propolisteki ugucu
unsurlarin varlig1 kovan i¢indeki mikroorganizma populasyonunun ¢evreden daha az

olmasini aciklamaktadir.

3.5. Propolis Konusunda Yapilan Cahismalar

3.5.1. Gidalarla ilgili calismalar

Yapilan bir ¢caligmada yag ilave edilmis et lriinlerinin 8 haftalik muhafaza periyodu
esnasinda % 0.02 ve % 0.4liik etanolik propolis ekstrakti (EEP) ve % 0.28 potasyum
sorbat (PS) uygulanmis ve 0.4 EEP ile muamele edilen et iirlinlerinin muhafaza
stiresinin, % 0.28 PS ile muamele edilenlerden daha uzun oldugu tespit edilerek
propolisin et {irlinlerinde koruyucu bir madde olarak kullanilabilecegi 6nerilmistir.

Silici ve arkadaglar1 (2005) pastorize edilmemis elma, portakal, beyaz iiziim ve
mandalina suyunda propolisin antifungal aktivitesi incelemislerdir. Bu ¢alismada
meyve sularina sodyum benzoat ve etanolik propolis ekstrakti ilave edilmis ve 2 giin
oda sicakliginda bekletilmistir. Bu meyve sularindan C. kefyr, C. parapsilosis, C.
famata, C. glabrata ve C. pelliculosa izole edilerek yapilan ¢alisma sonunda
propolisin sodyum benzoattan daha giiclii antifungal aktiviteye sahip oldugu
bildirilmistir.

Aly ve Elena (2007) Ras peynirinde Aspergillus versicolor gelisimi ve
olgunlasma boyunca sterigmatosistin biyosentezi lizerine propolisin etkisini
arastirmiglardir. 250, 500 ve 1000 ppm propolis sulu ¢ozeltisi peynir ylizeylerine
uygulanmis ve 90 giinliik olgunlasma siiresince 1000 ppm’in kiif gelisimini ve toksin
olusumunu tamamen engelledigi goriilmiistiir.

Ayrica propolisin donmug baligin muhafazasinda depo Omriini iki ii¢ kat
artirdigy, 1zgaralik piliglerin yemlerine belli bir miktar propolis eklenmesi durumunda

ise pili¢lerin kilo artisinin % 20 oraninda artig gosterdigi belirtilmistir.

3.5.2. Antimikrobiyal etki

Tiirkiye’nin degisik bolgelerinden toplanan propolis Orneklerinin antimikrobiyal
aktivitesi cesitli arastirmacilar tarafindan calisilmistir. Anadolu’ dan toplanan farkli
propolis 6rneklerinde, propolisin etanollii ekstresinin Streptococcus sobrinus ve

Enterococcus faecalis (en diisiikk inhibisyon konsantrasyonu; MIC = 2 ug/ ml),
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Micrococcus luteus, Candida albicans ve C. krusei (MIC = 4 pg/ ml), Streptococcus
mutans, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis ve Enterobacter
aerogenes (MIC= 8 ug/ ml), Escherichia coli ve C. tropicalis (MIC = 16 pg/ ml),
Salmonella typhimurium ve Pseudomonas aeruginosa (MIC = 32 pg/ ml)’ya karsi
etkili oldugunu belirtmislerdir (Albayrak, 2008).

Hatay’ dan toplanan propolisin metanollii ekstrelerinin 13 farkli bitki
bakteriyel patojenlerine Kkarsi antibakteriyel aktiviteye sahip oldugu Basim ve
arkadaglar1 (2006) tarafindan rapor edilmistir. Mugla ilinden toplanan 45 farkli
propolisin aseton ve dimetil siilfoksid (DMSO) ekstresinin antimikrobiyal
ozelliklerinin propolis O6rnegine, dozuna ve ekstraksiyon ¢oziiclisiine gore farklilik
gosterdigi kaydedilmistir.

Kazan ve Marmaris’ ten toplanan farkli propolis Ornekleri ile yapilan
calismada, propolisin antimikrobiyal aktivitesinin baslica kafeik asit ve esterlerden
kaynaklandig1 rapor edilmistir. Propolisin etanollii ekstresinin gram (+) koklara
(Staphylococcus aureus) karsi yiiksek antibakteriyel aktivite gosterdigi, fakat gram(-)
bakteri (E. coli ve P. aeruginosa) ve mayalara (C. albicans) kars1 zayif aktivite
gosterdigi belirtilmistir (Kartal, 2003).

Ayni sekilde yurt disinda ¢esitli tilkelerde de propolisin antimikrobiyal 6zelligi
arastirilmistir. Velikova ve arkadaslar1 (2000), Bulgaristan, Tiirkiye, Yunanistan ve
Cezayir’ den topladiklar1 propolislerin gii¢lii antibakteriyel, zayif ve orta derecede
antifungal aktivite gosterdiklerini tespit etmislerdir.

Brezilya’nin degisik bolgelerinden toplanan propolislerin etanollii ekstreleri
oral patojen olan Streptococcus’ un gelisimini inhibe etmistir. Yine Brezilya’ dan
toplanan dort farkli propolis Orneginin antibakteriyel aktivite gosterdigi tespit
edilmistir (Albayrak, 2008).

Ayn1 zamanda, Serra ve Escola (1995), 12 farkli propolis érneginden elde ettigi
fenolik bilesiklerin antimikrobiyal aktivitesini ¢alismis ve bakteriyostatik aktivite ile
flavonoidler arasinda iligki oldugunu, B. subtilis ve S. aureus’u inhibe etmek i¢in en
az 60- 80 pg/ ml, E. coli’yi inhibe etmek i¢in ise 600-800 pg/ ml propolis gerektigini
belirtmislerdir.

Bagka bir ¢alismada ise Antunes ve arkadaslar1 (1996), 10 farkli gram (+) ve 20
farkli gram (-) organizmayi igeren 30 bakteriye karsi propolisin antimikrobiyal

aktivitesini ¢caligmiglardir.
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Mirzoeva ve arkadaslart (1997), propolisin B. subtilis, E. coli ve Rhodobacter
sphaeroides’ in fizyolojisi {izerine etkilerini arastirmislar, etanollii ekstrelerinin
antibakteriyel etkiye sahip oldugunu, propolis ve sinamik asitleri ile flavonoidlerinin
bakteriyel hareketi dnledigini belirtmislerdir. Insan enfeksiyonlarindan izole edilen
bakteri ve maya patojenlerine karsi propolisin antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
gosterilmistir.

Propolisin Clostridium, Bacteroides ve Propionibacterium’ a karsi aktif oldugu
Boyanova ve arkadaslar1 (2006) tarafindan bildirilmistir. Propolisin S. Mutans’a kars1
inhibe edici potansiyele sahip olmasina ragmen bununla ilgili verilerin sinirli oldugu
bildirilmistir. Propolisin etanollii ekstrelerinin antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugunu, ampisilin, gentamisin ve streptomisin’in antimikrobiyal etkisini 6nemli
derecede artirirken kloramfenikol, seftriakson ve vankomisin’in etkisini orta
derecede artirdigini, eritromisin’ in etkisini degistirmedigini bildirmiglerdir. Ayrica
18 farkli Staphylococcus susunun lipaz aktivitesini ve test edilen 11 farkli S. aureus
susunun koagiilaz aktivitesini inhibe ettigini belirtmislerdir.

Scheller ve arkadaslar1 (1996) miykobakterilerin gelisimini engelleyen
antitiiberkiiloz ilaglar1 ile propolisin etanollii ekstresi arasindaki sinerjistik iliskiyi
arastirmiglardir.

Propolisin Trypanosoma cruzi’ye karsi etkisini belirlemek amaci ile degisik
caligmalar gerceklestirilmistir. Salomao ve arkadaslar1 (2004) Bulgaristan ve
Brezilya’ dan topladiklar1 propolislerin etanollii ekstrelerinin 7. cruzi’ ye karst etkili
oldugunu belirtmislerdir. Benzer sekilde Marcucci ve arkadaglar1 (2001) propolisin,
insan ve hayvanlarda hastaliga neden olan patojenik mikroorganizma 7. cruzi’ ye
etkili oldugunu bildirmislerdir. T. cruzi ile enfekte olmus fareler iizerinde propolisin
farkli formiilasyonlarinin etkisini ¢aligmis, parazitemi, canlilik ve 6liim {izerine etkili

olmadigini tespit etmislerdir (Albayrak, 2008).

3.6. Propolisin Biyolojik Aktiviteleri

Arilar tarafindan dogadan toplanan propolis, insan saglig1 ve yasami agisindan son
derece onemli bir maddedir. Insanlar eski c¢aglardan giiniimiize kadar cesitli

enfeksiyonlarin tedavisinde dogadan toplanan propolisten yararlanmay1 bilmislerdir.
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Propolisin cerrahi miidahalelerde tibbi mum yerine, savaglarda yara ve dokularin
tyilestirilmesinde vazelinle karigtirilarak merhem olarak kullanildig: bildirilmektedir
(Kartal, 2003).

Propolisin tibbi etki agisindan antibakteriyel, antiviral, antiseptik, antifungal ve
antibiyotik 6zellik tagimasi1 yapilan bilimsel ¢aligmalarla belirlenmistir. Propolisin bu
anestezi, antioksidatif etkisi canlilar i¢in biiylik O6nem tagimaktadir. Propolisin
yapisinda bulunan ve biiylik 6nem tasiyan flavonoidler ve terpenler olduk¢a kuvvetli
antioksidan ve antisteril etkili bilesiklerdir (Korkmaz, 2002).

Organik ¢oziiciilerde ¢oziilen bilesik gruplar icerisinde flavanoidler en 6nemli
grubu olusturmaktadir. Flavanoidler, bitkilerin hemen her kisminda ve ¢ok fazla
sayida bulunan pigment iceren maddelerdir. Bazi flavanoidler arnin tiikiiriik
salgilarma karisan enzimlerle degisiklige ugramaktadir. Flavanoidlerin bazilar1 ¢ok
cesitli bakteri tiirlerine etkili olmaktadir. Flavanoidlerin kalp—damar sistemi tizerine
olumlu etkileri oldugu; kan dolasimini diizenledigi; kilcal damar g¢atlamalarini
azalttig1; mide mukozasini iilsere karsi korudugu; mide yaralarin kiiciilttiigii; i¢ salgt
sistemini diizenledigi ve halsizlige karst olumlu etkisi oldugu belirlenmistir (Geng ve
dig.,2000).

Organik ¢oziiciilerde ¢6ziinen 6nemli diger bir grubu sinamik asit ve tiirevleri
olusturmaktadir. Bunlardan fiilerik asit, gram (+) ve gram (-) bakterilerine karsi
giiclii antibiyotik ozelligi gostermekte; pihtilagmayr hizlandirarak yaralari hizla
iyilestirdigi, cilt rahatsizliklarinda merhem seklinde kullaniminin ¢ok olumlu
sonuglar verdigi ortaya konulmustur. Tropik propolislerde bulunmayan kafeik asitin,
antimikotik, antiviral etkileri yaninda kuersetin ve luteolin maddeleri ile birlikte
kansere kars1 etkili oldugu bildirilmektedir (Basim ve dig., 2006).

Klinik arastirmalar propolisin, % 70’lik alkolde eriyen diger kisimlarinin
antibiyotiklerle birlikte kullanildiginda bu ilaglarin etkisini arttirdigi, anestezik,
antioksidatif etki gosterdigi, ikinci derecede yaniklarin tedavisinde olumlu sonuglar
verdigi, ¢imlenmeyi engelledigi ve giiglii bir antiseptik oldugu belirlenmistir.
Propolis igerisinde bulunan kafeik asit basta olmak {izere bazi bilesiklerin 6zellikle
ucuk ve grip etmeni bazi viriis tiirleri tizerinde etkili oldugu; kafeik asitin antitimor
ozellik tasidig1 ve bu nedenle akciger kanserine karsi etkili oldugu bulunmustur. Dis
macunlarina % 1-10 oraninda propolis ¢ozeltileri eklenmesi normal kosullarda

olusan agiz mikroflorasini iki saatten alt1 saate ¢ikarmaktadir (Albayrak, 2008).
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Ar propolisi viriislere karsi da son derece etkilidir. Propolis i¢ceriginde bulunan
bioflavonoid protein Ortiisiinii tutar ve iginde kilitlenen viriislerin enzim salgilamasini
ve ¢ogalmasmi Onler. Propolis normal hiicrelerin faaliyetlerinin kotii hiicreler
tarafindan engellenmesini 6nlemede kullanilir. Ozellikle iist solunum yollar1 ve orta
kulak enfeksiyonlarinda, agiz yaralarinda, mide, gastrit ve on iki parmak bagirsagi
ilserinde tedavi edici Ozellik gosterir. Propolis viicut fonksiyonlari i¢in gerekli
bakterilere zarar vermeden enfeksiyonlara karsi, virlis Oldiiriici ve bakteri
saldirilarini 6nleyici olarak insan ve hayvanlar iizerinde etkili olmaktadir. Propolisin
icerdigi bioflavonoidin iltihaplara karsi etkili oldugu ve viicudun giiglenmesinde
onemli bir rol oynadigi Avrupa’da yapilan arastirmalarla kanitlanmistir (Geng ve
dig., 2000).

Eski Sovyetler Birligi’nde verem hastaliginin iyilestirilmesine yonelik olarak
yapilan tedavilerde, hastalara 4 aydan 10 aya kadar 3 kez propolis verilmesinden
olumlu sonuglar alindigi belirlenmistir. Romanya’da iilser tedavisinde propolis
kullanilmasindan olumlu sonuglar alinmistir. Rusya’da ameliyat Oncesi ve sonrasi
enfeksiyonu onlemek ve ates yiikselmesini Onlemek igin hastalara propolis
verilmektedir (Albayrak, 2008).

Propolis histamin ve serotonin kaynagi olarak, viicudun herhangi bir alerjiye
kars1 miicadelesi i¢in gereklidir. Histamin ve serotonin doku hormonlar1 olup, direkt
hiicrelerde kalir. Alerji yapan madde hiicre disinda kendisini bagladiginda, bu iki
madde alerjik reaksiyona neden olmaktadir. Yapilmasi gereken bu maddelerin
sizintisint engellemektir ve bu da propoliste bulunan biofalavonoidin alinmas: ile
gerceklesmektedir (Geng ve dig., 2002).

Propolisin igerisinde bulunan degisik kimyasal maddelerin etkileri konusunda

yapilan ¢alismalarin sonuglar1 Cizelge 3.3.de 6zetlenmistir
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Cizelge 3.6. Propolisin bilesiminde bulunan bilesiklerin biyolojik aktiviteleri

(Korkmaz ve dig., 2002).

Bilesik Aktivite
Kilcal damarlarin gegirgenligini azaltma,

Flavonoidler anti-mikrobiyel 6zellik, ates diigiiriicii, anti-
oxidant, anti-haemorrhage.

Krizin Tumor hiicresel toksitesi, anti-helicobacter
pylori.

Apigenin Gastrik tilserin iyilestirilmesi

Acacetin Ates diisiiriicti
Hystaminopexic aktivitesi, anti-viral, kilcal

Quercetin damarlarin  giliclendirilmesi, anti-tiimoral

Kaempferide

Kaemperol-7,4’-dimethyl ether

Ermanin

Pinochembrin

Pinobanksin
Pinobanksin-3-acetate

Pectolinaringenin
Ucgucu bilesikler (etheric oils)

Methyl caffeate

aktivite, spazmolitik

Spazmolitik, anti-mycobacterium  phlei,
mikroorganizmalarin asit direncine karsi
Anti-mikotik

Anti-mikotik

Bacteriostatik  aktivite, anti-kiif, anti-
blastomycetes, antimikrobiyal ve anti-
mikotik  kullamim, anti-candida, lokal

anaestetik, anti-helicobacter pylori
Anti-mikrobiyel ve anti-mikotik
Anti- mikrobiyel ve antimikotik
Spazmolitik

Anti-mikrobiyel aktivite ve ates diistiriicii
etki

Timor inhibisyonu
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Cizelge 3.3. (devam)

Bilesik Aktivite

Pinostrobin Local anaestetik

Flavan-3-ols Kilcal damarlarin gii¢lendirilmesi
Luteolin Anti-viral, gastrit iilserin iyilestirilmesi
3, 4-dimethy!l ether of luteolin Spazmolitik ve hipokoleretik
Artepillin C Anti-tiimoral etki; anti -leukemik etki

o Kalp yetmezligini iyilestirici etki, akut kalp yetmezligini
Eriodictyol o
onleyici etki

Pinosylvin(3,5- L . i .
) ) Anti-mikrobiyal etki, anti-mikotik etki
dihydroxystilbene);

Ferulic asit Anti-bakteriyel etki, aglutinant etki, collagenik etki
Isoferulic asit Anti-staphylococcus aureus

Benzoik asit Bacteriostatik ve bakterisit etki, balzamik ve antiseptik
Cinnamic asit Anti-Staphyloccocus aureus

p-coumaric asit benzyl ester Anti-mikrobiyal ve anti-mikotik

Caffeic asit Anti-viral, anti-bakteriyel aktivite, ates diistiricii
Prenyl caffeate Gizli kontak alerjen

3- methyl-but-2-enyl caffeate Anti-viral aktivite

Caffeic asit phenetyl ester Anti-tumoral aktivite
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4. MATERYAL VE YONTEM

4.1. Materyal

Bu arastirma kapsaminda propolis ilaveli yogurdun iiretimi Ondokuz Mayis
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir. Yogurt
tiretiminde kullanilan propolis, hammaddeler, yardimci maddeler ve analizlerde

kullanilan kimyasal maddeler ve cihazlar agagida belirtilmistir.

4.1.1. Siit

Yogurt liretiminde kullanilan siit Samsun'un Atakum il¢esinde bulunan Damak Siit

tiriinleri firmasindan alinmustir.

4.1.2. Propolis

Yogurda katilan propolis Samsun'da aricilik yapan ¢iftcilerden temin edilmistir.

4.1.3. Bal

Propolis ilaveli yogurdu tatlandirmk i¢in kullanilan bal Samsun'da aricilik yapan

ciftgilerden temin edilmistir.

4.1.4. Yogurt kiiltiirii

Yogurt iiretiminde kullanilan starter kiiltiir Peyma-Chr Hansen's Peynir Mayasi San.

ve Tic. A.S. 'den temin edilmistir.

4.1.5. Analizlerde kullamlan kimyasal maddeler

Analizler i¢in kullanilan kimyasal maddeler ve besiyerleri Cizelge 4.1 verilmistir.
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Cizelge 4.1. Analizlerde kullanilan kimyasal madde ve besiyerleri

Kimyasal ve Kullanilan analiz  Kimyasal ve Kullanilan analiz

besiyerin ad1 besiyerin ad1

NaOH Asitlik MRS Agar L.delbrueckii subsp. bulgaricus
HCI Protein, EMB Agar E.coli

H,SO, Yag tayini, Protein PDA Agar Maya-Kiif

n-Amilalkol Yag tayini Fenolftaleyin Asitlik

H3BO; Protein

NaCl Mikrobiyoloji

M17 S. thermophilus

VRB Agar Koliform

4.1.6 Analizlerde kullanilan cihazlar

Analizler i¢in kullanilan cihazlar Cizelge 4.2' de verilmistir.

Cizelge 4.2. Analizlerde kullanilan cihazlar

Cihazin ada Kullanilan analiz
Hassas terazi Numune Tartimi
Gerbersantrifiij Yag tayini

Kjeldahl sistemi Toplam azot (Protein) tayini
pH metre pH tayini

Steril kabin Mikrobiyolojik analizler
Etiiv Kurumadde analizinde
Su banyosu Cesitli analizlerde
Liyoflizator Dondurarak kurutma
Otoklav Mikrobiyolojik analizler
Inkiibator Inkiibasyon

Renk cihazi Renk ol¢timii

4.2. Yontem

4.2.1. Deneme plam

Deneme planimizda 3 farkli propolis oranina (%0.25, %0.5, %0.75) ve depolama
stiresine (1, 10, 20 giin) yer verilmistir. Deneme 2 tekerriirlii 3 paralelli olarak

gerceklestirilmistir.
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4.2.1.1. Propolisin dondurularak kurutulmasi

Dondurarak kurutma iglemi {i¢ temel basamaktan olugmustur; {iriiniin dondurulmast,
birincil kurutma ve ikincil kurutma. Dondurma asamasinin temel amaci triin i¢inde
hareketli halde bulunan serbest suyun dondurulmasidir. Birincil kurutma asamasinda
donmus iiriin siiblimasyonun gerceklesebilmesi igin vakum altinda 1sitilir. Ikincil
kurutmada donmamis halde bulunan bagli su desorbsiyon yolu ile kuru tabakalardan
uzaklastirilir. Dondurarak kurutmanin diger kurutma yontemlerine gére avantaji son
irtiniin oldukga kaliteli olmasidir. Dondurararak kurutmanin avantajlar1 aroma ve
tadin olduk¢a iyi muhafaza edilmesi, besinsel degerin yiiksek miktarda korunmasi,
bliziilmenin minimum olmasi, sekil, renk ve goriiniisiin minimum derecede
degismesi, yap1 ve doku {lizerine ihmal edilecek miktarda az etki etmesi ve son
yapinin gozenekli olmasindan dolayi rehidrasyon 6zelliklerinin iyi olmasidir.

Bu nedenle propolisin yogurda katilabilir forma donitistiirmek i¢in dondurarak
kurutulmasma karar verilmistir. Bu islem i¢in Ondokuz Mayis Universitesi
biinyesindeki Karadeniz ileri Teknoloji Arastrma ve Uygulama Merkezi'nden
Hizmet alimi yapilarak Freezone 12 Plus, marka liyofilizatér kullanilmistir.

Kurutulmus propolis blender yardimi ile pargalanarak toz haline getirilmistir.

4.2.1.2. On denemeler

Esas denemeye gecilmeden once yogurda ilave edilecek propolis miktart i¢in 6n
denemeler yapilmistir. % 0.10, 0.25, 0.50.0.75 ve 1.00 oranlarinda propolis ilave
edilmis ve duyusal analizleri yapilmistir. On denemeler sonucu % 1 oranmin ¢ok
fazla oldugu ve bariz acilik verdigi, % 0.1 orannda da 6nemli bir degisiklige neden
olmadig1 tespit edildiginden esas denemelerde kullanilabilecek propolis oraninin
0.25, 0.50 ve 0.75 olmasina karar verilmistir.

Propolis katilmig tiim 6rneklerin duyusal degerlendirilmesi sonucu begenilirligi
artirmak i¢in bir tadlandirici katilmasinin zorunlu oldugu sonucuna varilmistir. Dogal
tadlandiric1 olarak bal katilmasina karar verilmistir. En 1yi bal oranin1 belirlemek
amaciyla propolis ilaveli yogurtlara % 0.1, 0.25, 0.5, 0.75, 1, 1.5, 2 oranda bal ilave
edilmigtir. Tim propolis oranlarinda en ideal oranin % 0.5 oldugu panelistler
tarafindan tespit edilmistir. Bu nedenle esas denemede tadlandirici olarak % 0.5 bal

ilavesi kullanilmistir.
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On denemeler yapildiktan sonra esas ¢alismalar icin iiretilecek olan yogurdun
akis semasi Sekil 4.1 gibidir.
SUT

GEREKLI ON ISLEMLER VE PASTORIZASYON

1

MAYALAMA SICAKLIGINA GETIRME

1

BELIRLENEN ORANLARDA BAL VE PROPOLIS ILAVESI
(% 0.25, 0.5, 0.75 propolis % 0.5 bal)

!

STARTER KULTUR ILAVESI

!

INKUBASYON (42-45 °C)

!

INKUBASYON SONU pH

)

SOGUTMA

l

DEPOLAMA

!

ANALIZLER

Sekil 4.1. Propolis ilaveli yogurt tiretimi.

4.2.2. Siit analizleri

4.2.2.1. Kuru madde tayini

Sabit tartima kadar 105 C’de bekletilip desikatorde 15-30 dk tutularak daralari alinan
nikel kuru madde kaplarina 3-4 ml iyice karistirilmis siit alinarak hassas terazide
tartim yapilmustir. 105 C’de etiivde 3 saat tutulup desikatorde sogutularak tartim
yapilmis ve sabit tartima kadar 1 saatlik periyotlarla iglem siirdiirtilmistiir. Kuru

madde yiizdesi asagidaki formiile gére hesaplanmistir (Bradley ve ark., 1992).
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(Kuru Agirlik — Dara)x100
Ornek Miktari(g)

Kuru madde =

4.2.2.2. Titrasyon asitligi tayini

Calisilan Ornegin siit olmast nedeniyle asitlik tayini  laktik asit cinsinden
belirlenmistir. Numune homojen bir sekilde karistirildiktan sonra erlene 9 g tartilmas,
1 ml fenolfitaleyn indikatorii eklendikten sonra 0.1 N NaOH ile hafif pembe renk
elde edilinceye kadar titrasyon yapilmis ve laktik asit miktar1 hesaplanmistir
(Bradley ve ark., 1992)

0.1 N NaOH(mL)x0.009x100

Laktik Asit = — -
Ornek Miktari(g)

4.2.2.3. pH analizi

Siit 6rneklerinin pH degerleri , inoLab (Weilheim, Germany) marka pH metre ile
belirlenmistir (Bradley ve ark., 1992).

4.2.2.4. Yag analizi

Siit orneklerindeki yag miktar1 Gerber metodu ile siit biitirometreleri kullanilarak
Ol¢tilmiistiir. 10 ml 1.820-1.825 6zgiil agirhiginda H,SOy siit biitirometresine alinarak
tizerine homojen siit 6rneginden (20°C) siit pipeti ile 11 ml yavasga ilave edilmistir.
Uzerine 1 ml amil alkol (g: 0.812-0.818, 20 °C)alinarak tipas1 kapatildiktan sonra
biitirometre yavasga alt iist edilerek karistirtlmistir. Daha sonra en az 15-30 dk
onceden acilip 1sinmast saglanan santrifiije yerlestirilmis 1000 devir/dk hizda 5 dk
isleme tabi tutulduktan sonra biitirometre skalasindan olarak okunmustur (Bradley

ve ark., 1992).

4.2.2.5. Protein tayini

Toplam azot tayini Kjeldahl yontemine gore yapilmistir. Bunun igin iyice
karistirilmis siit orneginden protein tiipiine 0.5-1 g tartilip lizerine 1.84 6zgiil agirlikli
% 93-98” lik H,SO,” den 10 ml ilave edilmis ve 2.2 g (2 g K2SO4 + 0.2 g CuzSOy)

karisik Katalizor eklenerek yakma diizenegine yerlestirilmistir. Ornekler 100°C” lik
her sicaklik artisinda 30 dakika tutulmak kosuluyla kademeli bir sicaklik artisi
uygulanarak 400°C” ye dek yakilmistir. Bu sicaklikta da yesil renk elde edilene kadar
beklenildikten sonra 30 dakika daha yakmaya devam edilmistir. Tiip igerigi siire

sonunda yakma diizeneginden ¢ikarilarak sogutulmus, 50 ml saf su, 60 ml % 40’ lik
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NaOH ilave edilip destilasyon islemine baslanmistir. Destilat toplama boliimiine
yerlestirilen ve igerisinde 10 ml % 4’ lik H3BOs ile 1-2 damla 1:1 oraninda
hazirlanmis metilen mavisi-metil kirmizisi karisik indikatori karisimi bulunan erlene
destilat toplanmustir. Destilasyon bittikten sonra destilat renk degistirene kadar 0.1 N
HCI ile titre edilmistir. Ayni1 sekilde orneksiz, saf su kullanilarak bir de kor
yapilmustir. Igerigin toplam azot miktar1 asagidaki gibi hesaplanmustir. Harcanan HCI
miktar1 Ornekte harcanan miktardan kor denemede harcanan ¢ikarilarak

bulunmaktadir.

Harcanan 0.1 N HCI (mml) x 0.0014 10
X
ornek miktari (g)

Toplam Azot=

Bu formiile gére bulunan deger protein degil N miktarin1 vermektedir. Protein
miktarimi bulmak i¢cin N miktarini, siit ve siit iiriinleri i¢in gegerli olan 6.38 faktorii

ile carpilarak bulunmustur (Kurt ve ark., 1999).
4.2.3. Yogurtlarin kimyasal ve fiziksel analizleri

4.2.3.1. Kuru madde tayini

Homojen hale getirilmis yaklasik 5 g yogurt drnekleri sabit tartrma kadar 105°C°de
bekletilip desikatorde 15-30 dk tutularak daralar1 alinan nikel kuru madde kaplarina
almmistir. 105'C°de etiivde 3 saat tutulup desikatdrde sogutularak tartim yapilmis ve
sabit tartima kadar 1 saatlik periyotlarla islem siirdiirilmiistiir. Siit 6rneklerinde

oldugu gibi ayni1 formiille yiizde olarak hesaplanmstir (Bradley ve ark., 1992).

4.2.3.2. Titrasyon asitligi tayini

Yogurt homojen bir sekilde karigtirildiktan sonra erlene 10 g tartilmig daha sonra
tizerine 10ml damitik su ilave edilip cam bagetle ezilip karistirilmistir, 1 ml
fenolfitaleyn indikatdrii eklendikten sonra 0.1 N NaOH ile hafif pembe renk elde

edilinceye kadar titrasyon yapilmistir ve laktik asit miktar1 hesaplanmigtir (Bradley
ve ark., 1992).

4.2.3.3. pH analizi

Homojen hale getirilmis yogurt drneklerinin pH degerleri 0,01 birim duyarliliktaki
inoLab (Weilheim, Germany) pH metre kullanilarak belirlenmistir.
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4.2.3.4. Yag tayini

Yogurtlardaki yag miktarinin belirlenmesi Gerber yontemiyle Tiirk Standartlar
Enstitiisii (TS), 1330 Yogurt Standardi’na gore yapilmistir. Homojen hale getirilmis
yogurt ornekleri beher igine tartilarak birebir oraninda su ile seyreltilmistir. Standart
gerber siit biitirometresine énce 10 ml siilfirik asit (d: 1,815+0,002 g/ml), sonra 11
ml yogurt 6rnegi konulmus, lizerine 1 ml amil alkol (d: 0,810+0,002 g/ml) ilave
edilmistir. Biitirometrenin tipas1 sikica kapatilmis ve alt-list hareketi ile iyice
karismas1 saglandiktan sonra drnekler Gerber santrifiijiine yerlestirilmistir. Ornekler
1000 devir/ dakika hizda 5 dakika santrifiij edilmis, biitirometrenin skalasinda olusan
yag siitunu okunarak sonu¢ kaydedilmistir. Ornek hazirlama esnasinda yogurt
ornekleri su ile birebir oraninda seyreltildigi icin okunan oran iki ile ¢arpilmis ve

orneklerin yag igerikleri belirlenmistir (Anonim, 1999).

4.2.3.5. Protein analizi

Propolis ilaveli yogurt 6rneklerinde protein tayini, Kjeldahl yontemine yapilmistir.
0.5-1 g ornek protein tiipline tartilarak hammadde siit 6rneginde yapilanla aymi
sekilde tayin gerceklestirilmistir. Hesap edilen toplam N miktar1 siit ve siit lirlinleri
icin gegerli olan 6.38 faktoriiyle garpilarak protein miktart saptanmistir (Kurt ve
ark., 1999).

4.2.3.6. Serum ayrilmasi analizi

Yogurtlarin serum ayrilmasi (sinerisiz) miktarini belirlemek i¢in santrifiij tiiplerine 5
g yogurt 6rnegi tartilip yiiksek devirli, sogutmali santrifiijde (Sigma 3K30, Germany)
5000 rpm doniis hizinda 4 °C’de 20 dk santrifiij edilip kat1 kisimdan ayrilan serum
miktar1 ml/100 g olarak ifade edilmistir (Celik ve Bakirci, 2003).

4.2.4. Renk analizi

Orneklerin renk degerleri (Hunter L, a ve b) renk 6l¢iim cihaz1 (Color Flex EZ) ile

Olclilmiistiir.

4.2.5. Duyusal analizler

Yogurdun duyusal degerlendirmeleri OMU Miihendislik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii 6grencilerinden olusan 10 kisilik panelist grup tarafindan
gergeklestirilmistir. Duyusal analizlerde aroma, yapi-tekstiir, goriiniis puanlama ile
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degerlendirilmistir. Caligmada Cizelge 4.3' te gosterilen duyusal analiz formu

kullanilmistir.
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Cizelge 4.3. Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyadt:

PROPOLIS iLAVELI YOGURDUN DUYUSAL DEGERLENDIRME KARTI
ORNEK ADI Cc1 C2 C3 c4 C5 C6

AROMA PUANI

(1-5)

Yiiksek asitlik (eksilik)
Yetersiz asitlik

Ransid tad (acilagmis yag tadi)
Asirt yag tadi

Yabanci tad

Act tad (propolis kaynaklr)
Pismis tad

Metalik tad

Tath tad(bal kaynakli)
Diger

YAPI VE TEKSTUR PUANI
(1-5)

Jolemsi —jel yap1

Grandirlii piitiirli yap1
Yapiskan yagli yap1

Kuru yagsiz yap1

Uzayan yap1

Cok sert yap1

Zayif yap1

GORUNUS VE RENK PUANI
(1-5)

Serum-su ayrilmast

Topaklasma

Piirtizli yiizey

Koyu renk

Renk agilmasi

Alacali renk

KOKU
(1-5)

GENELKABUL
EDILEBILIiRLIK
(1-10)
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4.2.6. Mikrobiyolojik Analizler

Tartilan 10 g yogurt 6rnegi 90 ml steril ¥ ringer ¢ozeltisi ile homojen hale getirilmis
ve steril Y4 serum fizyolojik ile 1/10 oraninda seyreltilerek seri diliisyonlar
hazirlanmustir.

4.2.6.1. Streptococcus thermophilus

M17 agar besiyeri lizerinde 37 °C de 48 saatte gelisen Streptococcus kolonileri
sayilarak belirlenmistir (Gardini ve ark.,1999).

4.2.6.2. L. delbrueckii subsp. bulgaricus

Asetik asitle pH s1 5.2' ye ayarlanmis MRS besiyeri iizerinde, anaerobik ortamda
(Genbox Jar) anaerobik indikatér kullanilarak 45°C' de 72 saatte gelisen

Lactobacillus kolonileri sayilarak belirlenmistir (Gardini ve ark.,1999).

4.2.6.3. Maya ve kiif

YGC agar besiyeri kullanilarak 25°C'de 4 giin sonunda gelisen koloniler sayilmistir
(Terzaghi ve Sandine, 1974).

4.2.6.4. Koliform

VRB agar besiyeri tizerinde 35 °C' de 24 saatte gelisen 0.5 mm' den biiyiik etrafinda
pembe c¢okelti bulunan kirmizi renkli koloniler sayilarak belirlenmistir (Al-

Kadamany ve ark., 2002).

4.2.6.5. Escherichia coli

EMB agar besiyeri lizerinde 37°C' de 24 saatte gelisen koloniler sayilarak
belirlenmistir (Apha, 1992).

4.2.7. Istatiksel analizler

Arastirmada kullanilan veriler bilgisayar ortamina aktarilarak SPSS 20.0 yardimiyla
¢oziimlenmistir. Yogurt orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde
meydana gelen degisiklikler varyans analiziyle (ANOVA Modeli) ortalamalar
arasindaki farkliliklar Tukey coklu karsilastirma metoduna gore tespit edilmistir.

Elde edilen sonuglar dogrultusunda degerlendirmeler yapilmistir.
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5. BULGULAR VE TARTISMALAR

5.1. Siitte Yapilan Analiz Sonuclari

Arastirmada kullanilan siitiin  bilesimi Cizelge 5.1' de verilmistir. Sonuglar

incelendiginde yogurda islenecek siitiin Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun oldugu

gorilmiistiir.
Cizelge 5.1. Yogurt yapiminda kullanilan siitiin bilesimi
Kurumadde Titrasyon pH Yag Protein
(%) asitligi(%0o) (%) (%)

12,75+0,460 0,17+0,007 6,73+0,035 3,440,212 3,99+0,007

5.2. Yogurtlarim Kimyasal Ve Fiziksel Analiz Sonuclari

5.2.1. Kurumadde miktari
Propolis ilave edilmis yogurtlarin ve kontrol grubu yogurdun kurumadde degerleri

Cizelge 5.2' de gosterilmistir.

Cizelge 5.2. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin kurumadde degerinde
meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 15,08+0,07bA 15,08+0,06bA 15,08+0,07bA
0,25 15,09+0,05abA 15,08+0,06abA 15,08+0,05abA
0,5 15,11+0,05abA 15,10+0,05abA 15,11+0,05abA
0,75 15,12+0,05aA 15,12+0,05aA 15,12+0,04aA

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
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Analiz sonuglar1 incelendiginde kurumadde oranlari ile propolis ilave orani
arasinda istatistiksel farkliliklar oldugu goriilmiistiir (p<0,05). % 0.25 ile 0.5 propolis
ilaveli rnekler kendi aralarinda benzerlik gosterirken, kontrol 6rnegi ile % 0.75
propolis ilaveli 0rnek tamamen birbirinden farklidir. En yiliksek deger % 0.75
oraninda propolis ilaveli yogurtta 15,12 olarak oOlgiilmiistiir. En diisiik deger ise
propolis ilave edilmeden iiretilen yogurt 6rneginde 15,08 olarak goriilmiistiir.

Sonug olarak farkli depolama giinlerinde, farkli 6rnek yogurtlari igin olgiilen
kurumadde degerlerinin birbirlerine goére farklilastigi  propolis eklentisinin

kurumadde degeri lizerinde bir etkisinin oldugunu sdyleyebiliriz.
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Sekil 5.1. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin kurumadde miktarlarinda
meydana gelen degigmeler.

Depolama siiresince yogurtlarin kurumadde tizerine olan etkileri istatistiksel
olarak ©6nemsiz ¢ikmustir (p>0,05). Ozetle 20 giinliik depolama siiresince
beklenildigi gibi yogurtlarin kurumadde degerleri degismemistir.

Macit (2011)" in farkli stabilizatér madde kullanarak iirettikleri yogurt
orneklerinin kurumadde oranlar1 % 12,56 ile % 13,88 arasinda degisim gostermistir.
Bu ¢alisma sonuglar1 bizim sonuglarimizdan daha diisiik ¢ikmistir.

Karakus (2013)'un prebiyotik lif igeren stevia ozl ilaveli ¢ilek aromali
yogurtlarda yaptigr calismada kurumadde oranlarinin % 14 ile 23.10 arasinda
degistigi goriilmiistiir. Bu degerler bizim degerlerimize benzemektedir.

Cinbas (2005)' 1n farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptig1 ¢alismada

meyve ilavesi yapilmamis ve cesitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan
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orneklerin kurumadde degerleri ise % 13.89 ile 21.05 arasindadir. Bizim

calismalarimiz da bu ¢aligmaya benzer sekilde degerler vermistir.
5.2.2. Titrasyon asitligi

Deneme yogurt orneklerinin laktik asit miktarlar1 Cizelge 5.3." te goriilmektedir.
Asitlik ile propolisin ilave edilme oranmi arasinda istatiksel olarak fark olmadigi
gozlemlenmistir. Buna gore yogurt 6rnekleri i¢inde en yiiksek asitlik degeri 20. giin
% 1,26 ile 0,75 propolis ilaveli yogurta tespit edilmistir. En diisiik deger ise 1. giin %
0,75 propolis ilaveli yogurtta 0,91 olarak dl¢lilmiistiir.

Cizelge 5.3. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin laktik asit miktarlarinda
meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 0,93+0,02aC 1,14+0,03aB 1,23+0,02aA
0,25 0,96+0,03aC 1,14+0,02aB 1,24+0,03aA
0,5 0,96+0,03aC 1,15+0,02aB 1,23+0,0aA
0,75 0,91+0,03aC 1,15+0,02aB 1,26+0,03aA

@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Aymi satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Depolama siiresince yogurtlarin laktik asit degerleri istatistiksel olarak anlaml
bir sekilde degistigini soyleyebiliriz(p<0,05). Depolama siiresi artik¢a asitlik
degerlerinde de artis meydana gelmistir. Bu degerler beklenilen sonuglarla
uyumludur. Ciinkii muhafaza sirasinda asitlik degerinin artmasi, yogurt bakterileri
tarafindan laktozun pargalanip laktik aside doniistliriilmesi ve yaglarin
hidrolizasyonu sonucu serbest yag asitlerinin ortaya ¢ikmasmin bir sonucudur.
Atamer ve Sezgin (1987)’de yogurtlarda depolama siiresince asitlik degerlerinin

yiikseldigini belirtmislerdir.
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Sekil 5.2. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin laktik asit miktarinda meydana
gelen degismeler.

Karakus (2013)' un prebiyotik lif iceren stevia ozii ilaveli ¢ilek aromali
yogurtlarda yaptig1 caligmada asitlik % 1.01 ile 1.36 arasinda degisim gostermistir.

Macit (2011)" in farkli stabilizator madde kullanarak {rettikleri yogurt
orneklerinin laktik asitlik degerleri en diisiik % 0.96 en yiiksek ise % 1,13 olarak

belirlenmistir. Bu iki ¢calismada da bizim ¢aligmalara benzer sonuglar ¢ikmaistir.

5.2.3. pH degerleri

Deneme yogurtlarinda saptanan pH degerleri Cizelge 5.4.°te goriildiigii gibidir.
Propolis ilave orani ile pH arasindaki iliski incelendigi zaman istatistiksel acidan
onemli bir farkin olmadigi goriilmistiir. 1. giinde gruplar arasinda pH degerleri

arasindaki farkliligin istatistiksel olarak anlamli bulunmadig1 saptanmistir (p>0,05).
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Cizelge 5.4. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin pH degerlerinde meydana

gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 4,334+0,09aA 4,17+0,04aB 4,01+0,01aC
0,25 4,33+0,10aA 4,16+0,01aB 3,99+0,08aC
0,5 4,324+0,04aA 4,14+0,03aB 3,98+0,05aC
0,75 4,34+0,16aA 4,15+0,01aB 4,00+0,09aC

*@ Aymi siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

10. ve 20. giinde 6rnek yogurt gruplari i¢in tespit edilen pH degerleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farkin olmadigi anlasilmistir (p>0,05). Sonug olarak
farkli 6rnek yogurtlari i¢in dlgiilen pH degerlerinin birbirlerine gore farklilasmadigini
propolis ilavesinin pH degeri iizerinde bir etkisinin olmadigin1 sdyleyebiliriz. 1.
giinde olusturulan 6rnek yogurtlarin pH degerleri 4,32-4,34 arasinda, 10. giinde 4,14-
4,17 ve 20. giinde 3,99-4,01 arasinda degistigi saptanmistir. En yiiksek pH degerine
1. giinde 0,75 propolis ilaveli yogurt (4,34); 10. giinde 0,75 propolis ilaveli yogurt
(4,15) ve 20. giinde kontrol grubu yogurdunda (4,01) oldugu saptanmustir.
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Sekil 5.3. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin pH degerlerinde meydana gelen
degismeler.
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Depolama siiresinde yogurtlarin pH degerinin istatistiksel olarak anlaml
sekilde azalmistir (p<0,05). Bu beklenen bir durumdur c¢iinkii depolama siiresi
boyunca asitligin artigina paralel olarak pH degerleri azalmistir.

Karakus (2013) prebiyotik lif igeren stevia 6zii ilaveli ¢ilek aromali yogurtlarda
yaptig1 ¢calismada pH 3.9 ile 4.6 arasinda Ol¢ililmiistiir. Bizim c¢alismamizla benzer
sonugclar ortaya ¢ikmistir.

Macit (2011) farkli stabilizator madde Kkullanarak frettikleri  yogurt
orneklerinin pH sonuglar1 4.14 ile 4.37 arasinda belirlenmistir.

Cinbas (2005) farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptigi calismada
meyve ilavesi yapilmamis ve c¢esitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan
yogurt Orneklerinde pH degerleri en diisiik 3.88 en yiiksek ise 4.23 oldugunu
bildirmistir.

5.2.4. Yag miktar:

Deneme yogurt d6rneklerinin yag miktarlar1 Cizelge 5.5.'te verilmistir.

Cizelge 5.5. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin yag miktarinda meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 3,30+0,10aA 3,30+0,10aA 3,29+0,11aA
0,25 3,28+0,08aA 3,28+0,09aA 3,28+0,09aA
0,5 3,31+0,10aA 3,30+0,12aA 3,30+0,11aA
0,75 3,30+0,10aA 3,30+0,10aA 3,30+0,11aA

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Aymi satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Sonuglar yag degerlerinin 3,28 ile 3,31 arasinda degistini géstermektedir. 10.
ve 20. giinde Ornek yogurt gruplart igin tespit edilen yag degerleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farkin olmadigi anlasilmistir (p>0,05). Sonug olarak
farkli depolama giinlerinde, farkli 6rnek yogurtlari i¢in elde edilen yag degerlerinin
birbirlerine goére farklilasmadigini propolis eklentisinin yag degeri {izerinde bir

etkisinin olmadig1 gostermistir.
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Sekil 5.4. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin yag degerinde meydana gelen
degismeler.

Yogurt orneklerinin depolama siiresi degistikge Ornek yogurtlarin  yag
oranlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde degismedigini soyleyebiliriz.
(p>0,05). Tim depolama giinlerinde yogurt drneklerinin kendi i¢indeki degerleri
grafikte de goriildiigii tizere birbirilerine ¢ok yakindir.

Macit (2011)' in farkli stabilizator madde kullanarak trettikleri yogurt
orneklerinin yag oranlart 2.0 ile 3.10 arasinda Slgiilmiistiir.

Cinbas (2005)" in farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptig1 ¢alismada
meyve ilavesi yapilmamis ve ¢esitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan
yogurt dneklerinde yag oranlar1 1.7 ile 3.65 arasinda gozlemlenmistir.

Bizim c¢alismalarimizda belirlenen sonuglar ortalama olarak daha fazla
cikmigtir. Bu duruma, iiretimde kullanilan siit ve diger bilesenlerin katilma oraninin

etki ettigini sOyleyebiliriz.

5.2.5. Protein miktari

Deneme yogurtlarinda yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 5.6' da verilmistir. Yapilan
arastirma sonuglarina gore yogurda ilave edilen propolis orani ile protein degerleri

arasinda onemli bir farklilik yoktur. Cizelge incelendiginde en yiiksek protein

degerinin 4,36, en diisiik protein degerinin ise 4,33 oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 5.6. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin protein miktarinda meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 4,344+0,02aA 4,34+0,02aA 4,33+0,03aA
0,25 4,3340,02aA 4,34+0,01aA 4,33+0,02aA
0,5 4,3340,02aA 4,33+0,03aA 4,33+0,03aA
0,75 4,34+0,03aA 4,34+0,03aA 4,36+0,04aA

#@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayn1 harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Sonuglar ayrintili olarak incelendiginde 1.giinde yogurtlarin protein degerleri
% 4,33-%4,34 arasinda, 10. giinde % 4,33-%4,34ve 20. giinde % 4,33-% 4,36

arasinda degistigi saptanmuigtir.
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Sekil 5.5. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin protein miktarinda meydana
gelen degismeler.

Depolama giinlerine gore gruplar arasinda protein degerleri arasinda fark
incelendiginde 1. giinde gruplar arasinda protein degerleri istatistiksel olarak anlamli
bulunmadig saptanmistir (p>0,05). 10. ve 20. giinde 6rnek yogurt gruplart igin tespit
edilen protein degerleri arasinda istatistiksel a¢idan anlamli bir farkin olmadig

anlagilmistir. (p>0,05). Sonu¢ olarak farklt depolama giinlerinde, farkli 6rnek

37



yogurtlari i¢in 6lgiilen protein degerleri arasinda 6nemli bir farkin olmadigi, propolis

ilavesinin protein degeri lizerinde bir etkisinin olmadigini sdyleyebiliriz.

Yogurt orneklerinin depolama siireci degistikce 6rnek yogurtlarin  protein
oranlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde degismedigini soyleyebiliriz
(p>0,05).

Macit (2011)" in farkli stabilizatéor madde kullanarak irettikleri yogurt
orneklerinin protein miktarlar1 en diisiik 3.82 ,en yiiksek 4.26 olarak belirlenmistir.

Cinbas (2005)" in farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptigi ¢alismada
meyve ilavesi yapilmamis ve cesitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmig olan

yogurt 6rneklerinde protein miktarlar1 2.5 ile 4.38 arasinda degistigi gbzlemlenmistir.

Bizim c¢alismalarimizda bu degerlerden daha yiiksek protein oranlar1 belirlenmistir.
5.2.6. Serum ayrilmasi

Serum ayrilmasi, “sinerizis” olarak bilinmekte ve asit bir jelin biiziilerek ayni anda
suyunu salmasi olarak tanimlanmaktadir. Hizli asidifikasyon ve yiiksek inkiibasyon
sicakligl uygulamalar1 serum ayrilmasini hizlandiran iki temel faktor olarak kabul
edilmektedir.

Kontrol yogurdu ile farkli oranlarda propolis ilave edilerek hazirlanmig

yogurtlarin serum serum ayrilma oranlar1 Cizelge 5.7. 'da goriildiigi gibidir.

Cizelge 5.7. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin serum ayrilmasi degerlerinde
meydana gelen degigmeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 9,52+0,81abC 10,21+1,01abB 10,21+0,24abA
0,25 9,71+0,15aC 10,47+0,55aB 10,93£1,01aA
0,5 9,04+0,29bC 9,50+0,27bB 10,35+0,52bA
0,75 9,56+0,16abC 9,92+0,13abB 10,91+1,06abA

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Propolis orani ile serum ayrilmasi arasinda farklilik oldugu saptanmustir.
Propolis ilave edilmemis Ornek ile % 0,75 propolis ilave edilmis yogurt arasinda

farklilik yok iken % 0,25 ile 0,5 ilaveli yogurtlarinda farklilik oldugu goriilmistiir.
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Orneklerin serum ayrilmasi miktarlart 9,04 ml/100 g ile 0,93 ml/100 g degerleri
arasinda degisim gostermistir. En yiiksek serum ayrimi degeri 10,93 ml/100 g ile 20.
giinde yapilan 0,25 propolis ilaveli yogurt 6rneginde saptanmustir.
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Sekil 5.6. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin serum ayrilmasi degerinde
meydana gelen degismeler.

Yogurt 6rneklerinden 0,25, 0,50 ve 0,75 propolis ilaveli yogurtlarin depolama
siiresi degistikge Ornek yogurtlarin serum ayrilma oranlarinin istatistiksel olarak
anlamli  bir sekilde degistigini soyleyebiliriz (p<0,05). Buna gore deneme
orneklerinde depolama siiresi arttikca serum ayrimi degerlerinde artis oldugu
goriilmektedir. 0,25 propolis ilaveli yogurt 6rnegi 1. giin 9,71 ml/100 g, 10. giin
10,47 ml/100 g ve 20. giin 10,93 ml/100 g serum ayirimi1 degerlerine sahip oldugu
belirlenmistir.

Karakus (2013)'un prebiyotik lif igceren stevia o6zii ilaveli c¢ilek aromali
yogurtlarda yaptigi caligmada serum ayrilmasi degerleri 24.8 ile 18.2 ml /25 mg
olarak ol¢ilmiistiir.

Macit (2011)" in farkli stabilizator madde kullanarak {rettikleri yogurt
orneklerinin 5.35 ile 9.87 ml/ 25 mg olarak belirlenmistir.

Cinbas (2005)'in farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptigi calismada
meyve ilavesi yapilmamis ve cesitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan
yogurt 6rneklerin su salma miktarlar1 % 31.36 ile % 18.99 degerleri arasinda degisim

gostermistir.
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5.2.7. Renk analizi
5.2.7.1. L degeri

Hunter renk sisteminde L degeri aydinlik ve karanligin (0: Siyah, 100: Beyaz) bir
Olciisiidiir. Deneme yogurt Orneklerinin L degerleri Cizelge 5.8.' de gorildigi
gibidir. L degerleri ile propolis oranlar1 arasinda istatiksel agidan farklilik oldugu
goriilmistiir. Propolis orani artik¢a L degerlerinde azalma meydana gelmistir.

Cizelge 5.8. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin L degerlerinde meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 88,85+0,32aA 88,81+0,35aAB 87,56+0,07aB
0,25 86,31+0,15bA 84,10+0,42bAB 83,3+0,06bB
0,5 84,39+0,50cA 83,05+0,04cAB 81,50+0,25¢cB
0,75 82,53+0,07dA 81,66+0,63dAB 80,07+0,11dB

@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Propolis ilaveli deneme yogurt orneklerinde L degerleri 80,07 ve 88,85
arasinda degisme gostermistir. En yiiksek L degeri 1. giinde kontrol grubu 6rneginde
elde edilmistir. 1. giinde elde edilen L degerlerin yogurt 6rneklerine gore istatistiksel
olarak anlaml: farklilik gostermistir (p<0,05). Diger yandan 10. giinde elde edilen L
degerlerinde yogurt drneklerine gore istatistiksel olarak anlamli farklilik gostermistir
(p<0,05). Son olarak 20. giinde elde edilen L degerlerinde yogurt 6rneklerine goére
istatistiksel olarak anlamli farklilik gostermistir (p<0,05). Bu sonuglar 1s1ginda
propolis ilavesinin yogurtlardan elde edilen L degeri {izerinde anlaml: bir etkisinin
oldugunu séyleyebiliriz. Sonuglara gore tiim depolama giinlerinde kontrol grubu en
yiiksek L degerlerine sahiptir. Diger yandan L degerlerinin biiyiikliigii sirast ile 0,25
propolis ilaveli, 0,50 propolis ilaveli ve 0,75 propolis ilaveli yogurt 6rnegindedir.
Yogurda propolis ilavesi yapilan Ornekler icinde en beyaz degere 0,25 Ornek
grubunun sahip oldugunu sdyleyebiliriz.

Sonug olarak propolis koyu renkli oldugu i¢in ilave orani artik¢a L degerlerinin

diismesi beklenen bir durumdur.
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Sekil 5.7. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin L degerlerinde meydana gelen
degismeler.

Kontrol grubu ve propolis ilaveli yogurtlarin depolama siiresi degistikge 6rnek
yogurtlarin L degerleri istatistiksel olarak anlamli  bir sekilde degistigi
gozlemlenmistir (p<0,05). Buna gore belirli oranlarda propolis ilaveli yogurt ve ilave
edilmemis kontrol orneklerinde depolama stiresi artikca L degerlerinde azalma
oldugu goriilmektedir. Kontrol yogurt 6rnegi 1. giin 88,85, 10. giin 88,81 ve 20. giin
87,56 1 degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

Yazici ve Akgiin (2004)’ un iki farkli yag ikame edici madde ilave ederek
hazirladiklar1 slizme yogurtlar {izerinde yaptiklart ¢alismada kontrol siizme
yogurtlarin L degerlerini ortalama 63.08 olarak tespit edildigini bildirmislerdir.

Cinbas (2005)' 1n farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptig1 calismada
meyve ilavesi yapilmamis ve ¢esitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan
orneklerin L degerleri 47.73 ve 18.44 arasinda degismistir.

Bu c¢aligmalarin bizim sonuglarimizdan farkli olmasimin nedenini propolisin

kendine 6zgii renginden kaynaklandigini sdyleyebiliriz.
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5.2.7.2. adegerleri
Hunter renk sisteminde +a degeri kirmizi ve —a degeri yesil rengin bir 6l¢iisii olup

deneme yogurt 6rneklerinin a degerleri Cizelge 5.9.'de goriildiigl gibidir.

Cizelge 5.9. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin a degerlerinde meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 -2,79+0,02aA -2,73+0,02aA -2,61+0,06aA
0,25 -2,12+0,12bA -2,05+0,08bA -1,97+0,02bA
0,5 -1,59+0,06CA -1,58+0,06CA -1,50+0,09cA
0,75 -0,77+0,01dA -0,72+0,02dA -0,68+0,05dA

*@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayn1 harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Propolisin ilave edilme orani ile -a degerleri arasinda istatiksel fark oldugu
goriilmiistiir. Propolis ilaveli deneme yogurt 6rneklerinde -a degerleri -0,72 ve -2,79
arasinda degisme gostermistir. En diistik -a degerleri propolis ilave edilmeyen grupta
elde edilmistir. 1. giinde elde edilen -a degerlerin yogurt drneklerine gore istatistiksel
olarak farklilik gostermistir (p<0,05). Diger yandan 10. giinde elde edilen -a
degerleri yogurt orneklerine gore istatistiksel olarak farklilik gostermistir (p<0,05).
Son olarak 20. giinde elde edilen -a degerleri yogurt 6rneklerine gore istatistiksel
olarak anlamli farklilik gé6stermistir (p<0,05). Bu sonuglar 1siginda propolis
ilavesinin yogurtlarin -a degeri iizerinde 6nemli bir etkisinin oldugu belirlenmistir.
Tukey testi sonucuna gore tiim depolama giinlerinde kontrol grubu en diisiik -a
degerlerine sahiptir. Diger yandan -a degerlerini kirmizi renge yakinlik olarak kendi
arasinda sirasiyla %0.75, 0.5,0.25 ve kontrol 6rnegi olarak siralayabiliriz. Sonug

olarak propolis orani artik¢a a degerleri azalmistir.
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Sekil 5.8. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin -a degerlerinde meydana gelen
degismeler.

Depolama boyunca -a degerlerinde istatiksel olarak fark bulunmamistir
(p>0,05). Depolama sartlarinin -a degeri ilizeinde etkisinin olmadigi sonucuna
varilabilir.

Macit(2011)" in farkli stabilizator madde kullanarak {irettikleri  yogurt
orneklerinin en diisiik a degeri -3,78 ,en yiiksegi -3,42 olarak belirlenmistir.

Cinbas (2005)' 1in farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptigi ¢calismada
meyve ilavesi yapilmamis ve ¢esitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis yogurt

orneklerinin a degerleri -2.75 ile 9.34 arasinda degisme gdstermistir.

5.2.7.3. b degerleri

Hunter renk sisteminde b degerinin (+) olmasi sar1 rengin, (-) olmasi ise mavi rengin
bir gostergesidir. Deneme yogurt 6rneklerinin b degerleri Cizelge 5.10. 'da goriildiigi
gibidir. Propolis orani ile b degerleri arasinda farklilik oldugu gozlemlenmistir.

Poropolis orani artik¢a b degerlerinde artis meydana gelmistir.
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Cizelge 5.10. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin b degerlerinde meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 9,82+0,32dA 10,05+0,04dA 10,13+0,03dA
0,25 11,24+0,03cA 11,29+0,02cA 11,33+0,01cA
0,5 10,73+0,61bA 11,04+0,05bA 11,13+£0,04bA
0,75 11,46+0,04aA 11,48+0,02aA 11,56+0,03aA

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Propolis ilaveli deneme yogurt 6rneklerinde b degerleri 9,82 ve 11,56 arasinda
degisme gostermistir. En yiiksek b degeri 20. giinde 0,75 propolis ilaveli yogurt
orneginde elde edilmistir. 1. giinde elde edilen b degerlerin yogurt drneklerine gore
istatistiksel olarak anlamli farklilik gostermistir (p<0,05). Diger yandan 10. giinde
elde edilen b degerlerin yogurt Orneklerine gore istatistiksel olarak farklilik
gostermistir (p<0,05). Son olarak 20. giinde elde edilen b degerlerin yogurt
orneklerine gore istatistiksel olarak farklilik gostermistir (p<0,05). Bu sonuglar
1s1¢inda propolis ilavesinin yogurtlarin b degerleri iizerine anlamli bir etkisinin
oldugunu soyleyebiliriz. Sonuglara gore tiim depolama giinlerinde propolis ilave
edilmeyen grup en diisiik b degerlerine sahiptir.
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Sekil 5.9. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin b degerlerinde meydana gelen
degismeler.

Depolama boyunca b degerlerinde farklilik goriillmedigi tespit edilmistir. Bu

sonugtan depolama sartlarinin ve siiresinin b degerlerini etkilemedigini ¢ikarabiliriz.

Macit(2011)' in farkli stabilizatéor madde Kullanarak irettikleri — yogurt
orneklerinin ait en diisiik b degeri 6,55 en yiiksegi ise 7,55 olarak 6l¢iilmiistiir.

Cinbas (2005)'in farkli oranlarda yaban mersin ilave ederek yaptigi calismada
meyve ilavesi yapilmamis ve cesitli oranlarda meyve katilarak hazirlanmis olan

orneklerinde b degerleri 8.39 ve 0.51 arasinda degisme gostermistir.
5.2.8. Duyusal analizler

5.2.8.1. Aroma puanlari

Deneme yogurt orneklerinin depolama donemi boyunca panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirmelerde aldigi aroma puanlart Cizelge 5.11.°de
verilmistir. Propolis ilave edilme orami ile aroma degerleri arasinda farklilik
gozlemlenmistir. Propolis orani artik¢a Orneklerin panalistlerden aldigi puanlar

azalmistir.
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Cizelge 5.11. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin aroma puanlarinda meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis orani () 1 10 20
0 4,90+0,503aA 4,65+0,05aB 4,50+0,513aC
0,25 4,60+0,503bA 4,45+0,05bB 4,25+0,05bC
0,5 4,50+0,500cA 4,25+0,05cB 4,15+0,05cC
0,75 4,40+0,503cA 4,20+0,11cB 4,10+0,11cC

*@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Toplam 5 puan iizerinden orneklerin almis olduklart degerler 4,10 ile 4,90
arasinda degisim gostermistir. 1. giin aroma puanlar1 yogurt Orneklerine gore
istatistiksel olarak anlamli farklilik gostermektedir (p<0,05). Propolis ilave
edilmemis yogurtlar 4,90 ile en yiikksek aroma puanina sahiptir. 10. giin aroma
puanlart yogurt 6rneklerine gore istatistiksel olarak farklilik gostermektedir (p<0,05).
Propolis ilave edilmemis yogurtlar 4,65 ile en yiiksek aroma puanina sahipken 0,75
propolis ilaveli yogurt 6rnegi 4,20 ile en diisiik puan almistir. 20. giin aroma puanlari
yogurt orneklerine gore istatistiksel olarak farklilik oldugu saptanmistir (p<0,05). Bu
sonuglar 1s18inda yogurda eklenen propolisin aroma puani iizerinde etkili oldugunu
sOyleyebiliriz. Bu etki daha ¢ok negatif yonliidiir. Higbir ilave yapilmayan kontrol
grubunun aroma puant tim depolama siiresinde en yiiksektir (p<0,05). Diger yandan
0,75 propolis ilaveli yogurt 6rnegi depolama boyunca en diisiik aroma puanini
almistir (p<0,05). Yogurt orneklerinde propolis miktar1 azaldik¢a aroma puaninda

artis oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Sekil 5.10. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin aroma puanlarinda meydana
gelen degismeler.

Kontrol ve propolis ilaveli yogurtlarin depolama siiresi arttikga yogurtlarin
aroma puani istatistiksel olarak anlamli bir sekilde degistigini soyleyebiliriz
(p<0,05). Buna gore belirli oranlarda propolis ilaveli yogurt 6rneklerinde depolama
stiresi arttikca aroma puanlarinda azalis oldugu goriilmektedir. 20. giin aroma

puanlar1 tiim yogurt drneklerinde en diisiik bulunmustur.
5.2.8.2. Yapi-tekstiir puanlari
Deneme yogurt orneklerinin depolama siiresinde panelistler tarafindan yapilan

duyusal degerlendirmelerinde aldigi yapi-tekstiir puanlari Cizelge 5.12° de

verilmistir.

Cizelge 5.12. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin yapi-tekstiir puanlarinda
meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 4,85+0,05aA 4,70+0,470aB 4,45+0,16aC
0,25 4,75+0,05aA 4,60+0,503aB 4,40+0,503aC
0,5 4,70+0,503aA 4,55+0,05aB 4,50+0,513aC
0,75 4,55+0,05bA 4,50+0,11bB 4,30+0,470bC

*@ Aymi siitunda aym harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
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Propolis orani ile yapi-tekstiir degerleri kiyaslandigi zaman propolis ilavesiz
yogurtalrin daha yiiksek puanlar aldigi, propolis orani artik¢a yap1 tekstiir degerinde
azalma oldugu gorilmiistiir. 5 puan iizerinden tiim orneklerin almis olduklar
degerler 4,30 ile 4,85 degerleri arasinda degisim gostermistir. 1. giin yapi-tekstiir
puanlar istatistiksel olarak anlaml: farklilik gostermektedir (p<0,05). Propolis ilave
edilmeyen grup 4,85 ile en yiiksek yapi-tekstiir puanina sahiptir. 10. giin yapi-tekstiir
puanlar istatistiksel olarak anlaml: farklilik gostermektedir (p<0,05). Propolis ilave
edilmeyen grup 4,70 ile en yiiksek yapi-tekstiir puanina sahipken 0,75 propolis
ilaveli yogurt 6rnegi 4,50 ile en disiiktiir. 20. giin yapi-tekstiir puanlar istatistiksel
olarak farkli oldugu saptanmistir (p<0,05). Bu sonuglar 1s1¢inda yogurda eklenen
propolisin yapi-tekstiir puani tizerinde etkili oldugunu soyleyebiliriz. Bu etki daha
¢ok negatif yonliidiir. Kontrol drneklerinin yapi-tekstiir puanlari depolama siiresince
en yiiksek cikmistir. Diger yandan 0,75 propolis ilaveli yogurt 6rnegi depolama
siiresince en diisiik yapi-tekstiir puanina sahiptir. Yogurt orneklerinde propolis

miktar1 azaldikca yapi-tekstiir puaninda artig oldugu gozlemlenmistir.
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Sekil 5.11. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin yapi-tekstiir puanlarinda
meydana gelen degigmeler.

Kontrol ve propolis ilaveli yogurtlarin depolama siiresi boyunca yapi-tekstiir
puanlari istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Buna gore propolis ilaveli
yogurt ve kontrol Orneklerinde depolama siiresi artik¢a yapi-tekstiir puanlarinda
azalis olmustur. 20. giin yapi-tekstiir puanlar1 tiim yogurt orneklerinde en diisiik

bulunmustur.
48



5.2.8.3. Renk-goriiniis puanlari

Deneme yogurt oOrneklerinin depolama boyunca panelistler tarafindan yapilan
duyusal degerlendirmelerde aldig1 renk-goriiniis puanlar1 Cizelge 5.13." te verilmistir.
Yogurtlarin 5 puan lizerinden almis olduklar1 degerler 4,25 ile 4,85 arasinda
degismistir. Propolis orani ile renk-goriiniis degerleri arasinda istatiksel olarak fark
goriilmiistiir.  0.25 ile 0.5 kendi arasinda benzerlik gosterirken, diger gruplardan
farklilasmislardir.  1.glin  goOriinlis-renk  puanlar1 istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0,05). Kontrol 6rnekleri 4,85 ile en yiiksek renk-goriiniis puanini
almistir.  10. giin renk-goriiniis puanlari istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05).

Cizelge 5.13. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin renk-goriiniis puanlarinda
meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis orani 1 10 20
(%)
0 4,854+0,05aA 4,75+0,05aB 4,65+0,05aC
0.25 4,70+0,503bA 4,55+0,05bB 4,50+0,11bC
0.5 4,65+0,05bA 4,55+0,05bB 4,30+0,00bC
0.75 4,50+0,11cA 4,45+0,05cB 4,25+0,05cC

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Kontrol 6rnekleri 4,75 ile en yiiksek renk-goriiniis puanina sahipken %0,75
propolis ilaveli yogurtlar 4,45 ile en diigsiik puan almistir. 20. giin renk-goriiniis
puanlart istatistiksel olarak farkli bulunmustur (p<0,05). Bu sonuglar 1s1ginda
yogurda eklenen propolisin renk-goriiniis puanlar1 tizerine negatif etkili oldugunu
sOyleyebiliriz. Kontrol grubunun renk-goriiniis puanlari depolama boyunca en
yiiksek bulunmustur. Diger yandan 0,75 propolis ilaveli yogurt 6rnekleri en disiik
puanlart almiglardir. Yogurt 6rneklerinin propolis miktar1 azaldik¢a renk-goriiniis

puanlarinda artig oldugu gézlemlenmistir.
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Sekil 5.12. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin renk-goriiniis puanlarinda
meydana gelen degismeler.

Propolis ilaveli yogurtlarin depolama siireci boyunca renk-goriiniis puanlar
istatistiksel farklilik gostermistir (p<0,05). Buna goére propolis ilaveli yogurtlarin
renk-goriinlis puanlari depolama boyunca azalmistir. 20. giinde renk-goriiniis

puanlar tiim yogurt 6rneklerinde en diisiik bulunmustur.
5.2.8.4. Koku puanlari

Deneme yogurt Orneklerinin depolama siiresinde panelistler tarafindan yapilan
duyusal degerlendirmelerde aldigi koku puanlart Cizelge 5.14. 'te gosterilmistir. 5
puan iizerinden Orneklerin almis olduklar1 puanlar 4,05 ile 4,80 degerleri arasinda
degismistir.

Cizelge 5.14. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin koku puanlarinda meydana
gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 4,80+0,11aA 4,70+0,503aA 4,70+0,503aA
0,25 4,40+0,22bA 4,40+0,22bA 4,55+0,05bA
0,5 4,20+0,11cA 4,15+0,16CA 4,30+0,503cA
0,75 4,05+0,16dA 4,00+0,22dA 4,20+0,506dA

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AD Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
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Propolis orani ile koku puanlar1 arasinda istatiksel a¢idan fark bulunmustur.
Propolis orani artikga koku puanlari azalmistir. 1. giin koku puanlari istatistiksel
olarak farklilik gostermistir (p<0,05). Propolis ilave edilmeyen kontrol 6rnekleri 4,80
ile en yiiksek koku puan almistir. 10. glin koku puanlar istatistiksel olarak farklilik
gostermistir (p<0,05). Propolis ilave edilmeyen kontrol drnekleri 4,70 ile en yiiksek
koku puan almigken 0,75 propolis ilaveli yogurt 6rnegi ise 4,15 ile en diisiik puan
almistir.  20. giin koku puanlan istatistiksel olarak anlamli farkli bulunmustur
(p<0,05). Bu sonuglar 1s1ginda yogurda ilave edilen propolisin koku puanlaru
tizerinde negatif etkili olmustur. Kontrol ornekleri en yiiksek puani almiglatdir..
%0,75 propolis ilaveli yogurtlar en diisiik koku puanini almistir. Yogurt drneklerinde
propolis miktar1 azaldik¢a koku puaninda artis oldugu tespit edilmistir. Tiim bu
sonuglarin nedeni, propolise 06zgii olan keskin kokunun panalistler tarafindan

sevilmedigi ve bu nedenle diisiik punalar almasidir.
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Sekil 5.13. Depolama stiresinde propolis ilaveli yogurtlarinin koku puanlarinda
meydana gelen degismeler.

Propolis ilaveli yogurt orneklerinde depolama boyunca koku puanlarinda
istatistiksel olarak farklilik bulunmamustir. Propolisin ilave edilen ornekler 20.

giinde en diisiikk koku puani almiglardir.

5.2.8.5. Genel kabul edilebilirlik puanlari

Deneme yogurt Orneklerinin depolama siiresindee panelistler tarafindan yapilan
duyusal degerlendirmelerde aldig1 genel kabul edilebilirlik puanlar1 Cizelge 5.15.' te

verilmisgtir.
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Cizelge 5.15. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin genel kabul edilebilirlik

puanlari
Depolama siiresi (giin)
Propolis oram 1 10 20

(%)

0 9,60+0,503aA 8,80+0,55aB 7,80+0,22aC
0,25 8,80+0,11abA 8,60+0,503abB 7,95+0,05abC
0,5 8,90+0,11bA 8,35+0,16bB 7,80+0,11bC
0,75 8,70+0,513bA 8,10+0,11bB 7,85+0,05bC

@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayn1 satirda ayn1 harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Propolis oranlar1 ile yogrutlarin genel kabul edilebilirlik puanlari arasinda
farklilik oldugu goriilmiistiir. Propolis ilavesi yapilmamis kontrol ornekleri ile %
0,25 oraninda propolis ilave edilmis 6rneklerin genel kabul edilebilirlikleri diger
orneklere gore daha yiiksek bulunmustur. 10 puan iizerinden tiim orneklerin almis
olduklari degerler 9.60 ile 7,80 degerleri arasinda degisim gostermistir. 1. giin genel
kabul edilirlik puanlar1 yogurt oOrneklerine goére istatistiksel olarak farklilik
gostermistir (p<0,05). Kontrol 6rnekleri 9,60 ile en yiiksek genel kabul edilebilirlik
puani almistir. 10. giin genel kabul edilebilirlik puanlari yogurt Grneklerine gore
istatistiksel olarak farklilik gostermstir (p<0,05). Propolis ilave edilmemis kontrol
ornekleri 8,80 ile en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanina sahiptir. 20. giin genel
kabul edilebilirlik puanlari istatistiksel olarak farkli bulunmamistir (p>0,05). Propolis
ilavesi orneklerin genel kabul edileblirlik puanlar1 diistirmiistiir. Kontrol 6rnekleri en

yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlarint 1.ve 10. giinlerde almislardir.
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Sekil 5.14. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin genel kabul edilebilirlik
puanlarinda meydana gelen degismeler.

Propolis ilaveli yogurtlarin depolama siiresi artikga genel kabul edilebilirlik
puani istatistiksel olarak azaldigi soylenebilir (p<0,05). Kontrol 6rneklerinin 1. giin
9,60 10. giin 8,80 ve 20. giin 7,8 genel kabul edilebilirlik puanina sahip oldugu

belirlenmistir.

5.2.9. Mikrobiyolojik analizler
5.2.9.1. Streptococcus salivarus subs. thermophilus sayisi

Deneme yogurt Orneklerinin Streptococcus salivarus subs. thermophilus sayilar
Cizelge 5.16.'da verilmistir. Yogurtlarin Streptococcus salivarus subs. thermophilus
sayilar1 6,49 ve 7,64 log kob/g arasinda degismistir.
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Cizelge 5.16. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin Streptococcus salivarus
subs. thermophilus (log kob/g) sayisinda meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis oram 1 10 20
(%)
0 7,58+0,02aA 7,64+0,01aB 7,50+0,01aC
0,25 6,68+0,04bA 6,57+0,01bB 6,53+0,02bC
0,5 6,69+0,03bA 6,58+0,02bB 6,49+0,01bC
0,75 6,68+0,03bA 6,57+0,02bB 6,49+0,03bC

@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayn1 harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
Propolis orani ile Streptococcus salivarus subs. thermophilus degerleri arasinda

farklilik oldugu goriilmiistiir. En yiiksek Streptococcus salivarus subs. thermophilus
degeri 10. giinde kontrol 6rneginde elde edilmistir. 1., 10. ve 20. giinlerde elde edilen
Streptococcus salivarus subs. thermophilus degerlerin yogurt Orneklerine gore
istatistiksel olarak anlamli farklilik géstermistir (p<<0,05). Bu sonuca goére propolis
ilavesi yogurtlarin Streptococcus salivarus subs. thermophilus sayisi tizerine etki
ettigi soylenebilir. Analiz sonucuna gore tim depolama giinlerinde kontrol 6rnekleri
en yiksek Streptococcus salivarus subs. thermophilus sayisina sahiptir. Tim
depolama siiresinde kontrol 6rnekleri ile propolis ilaveli yogurtlar arasinda 6nemli
farkliliklar saptanmistir. Ancak propolis ilaveli yogurtlar arasinda Streptococcus

salivarus subs. thermophilus sayilar1 farklilik gostermemistir.
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Sekil 5.15. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin Streptococcus salivarus subs.
thermophilus sayisinda meydana gelen degismeler.

54



Depolama siiresince 1. giinden 20. giine kadar yogurtlarin Streptococcus
salivarus subs. thermophilus sayilar1 istatistiksel olarak azalmistir (p<0,05). Bu
sonuca gore tiim yogurt 6rneklerinde depolama siiresi artikga yogurt 6rneklerinin
Streptococcus salivarus subs. thermophilus sayisinda bir azalma meydana gelmistir.

Karakus (2013)' un prebiyotik lif igeren stevia ozii ilaveli ¢ilek aromali
yogurtlarda yaptig1 c¢alismada en yiiksek sayis1 8.5 log kob/g, en diisiik deger ise
depolamanin 21. gliniinde 5.4 log kob/g olarak saptanmuistir.

Macit (2011)" in farkli stabilizator madde kullanarak trettikleri  yogurt
orneklerinin Streptococcus salivarus subs. thermophilus en diisiik sayis1 5,76 log
kob/g, en yiiksek sayisi da 8,04 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Inek ve kegi siitii ile iiretilen, meyveli/aromali yogurtlar iizerinde yapilan
calismada, sade inek siitii ile iretilmis yogurtlarda laktik asit bakteri sayisinin
2.98x10%-6.61x10° kob/ml arasinda, sade keci siiti yogurtlarnda ise 2.55x10°%-
5.66x10% kob/ml arasinda oldugu saptamistir (Akin, 1996).

5.2.9.2. L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi
Deneme yogurt drneklerinin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi1 Cizelge 5.17.’de

verilmistir.

Cizelge 5.17. Depolama siiresinde deneme yogurtlarmm L. delbrueckii subsp.
bulgaricus (log kob/g) sayisinda meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis orani 1 10 20
(%)
0 5,76+£0,03aA 5,45+0,03aB 5,36+0,02aB
0,25 5,13£0,01bA 5,02+0,03bB 4,86+0,01bB
0,5 5,10+0,01bA 4,97+0,03bB 4,794+0,01bB
0,75 5,08+0,01bA 4,90+0,01bB 5,36+0,02bB

@ Ayni siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar1 4,79 ve 5,76 log kob/g
arasinda degismistir. En yiiksek L. delbrueckii subsp. bulgaricus degeri 1. giinde
kontrol yogurt orneklerinde elde edilmistir. Tiim depolama giinlerinde kontrol

orneginin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar1 diger yogurtlara gore daha yiiksek

55



bulunmustur.1. ve 20. giinlerde elde edilen L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar
istatistiksel olarak farklilik gostermistir (p<0,05). Bu nedenle propolis ilavesinin
yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar1 {izerine 6nemli bir etkisinin
oldugunu séyleyebiliriz. Tukey testi sonucuna gore tiim depolama giinlerinde kontrol
grubu en yiiksek L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarinina sahip ¢ikmistir ve
kontrol ornekleri ile propolis ilaveli yogurtlar arasinda istatistiksel olarak onemli
derecede farkliliklarin oldugu saptanmistir. Diger yanda 0,25 propolis ilaveli yogurt
ornegide kontrol grubundan sonra en yilksek L. delbrueckii subsp. bulgaricus
degerine sahiptir ve tukey testi sonucuna gore diger gruplar ile anlamli farklilik

gostermistir.
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Depolama siiresi(giin)

Sekil 5.16. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin L.delbrueckii subsp. bulgaricus
sayisinda meydana gelen degismeler.

Depolama siiresinde 1. giinden 20. gine kadar yogurtlarin L.
delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarini istatistiksel olarak 6nemli oraanda azalmistir
(p<0,05). Bu sonuca gore zamanin yogurttaki L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi

tizerinde anlamli etkisinin oldugunu sdyleyebiliriz.

Karakus (2013)' un prebiyotik lif iceren stevia 6zii ilaveli ¢ilek aromali
yogurtlarda yaptigi ¢alismada L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayis1 5.8 — 8.7 log
kob/g arasinda bulunmustur.

Macit (2011)" in farkli stabilizatér madde kullanarak iirettikleri yogurt
orneklerinin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi en diisiik 6,06 log kob/g, en
yiksek 7,78 log kob/g olarak belirlenmistir. Bizim ¢alismamizda ise L.
delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi daha az sayilmistir.
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5.2.9.3. Maya-kiif sayisi

Deneme yogurtlarinda saptanan maya-kiif sayilar1 Cizelge 5.18." de verilmistir.
Propolis ilavesi ile maya-kif degerleri arasinda istatiksel acidan fark oldugu
gorilmistiir. Propolis ilavesi ile maya-kiif gelisimi azalmistir.

Cizelge 5.18. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin maya-kif (log kob/g)
sayilarinda meydana gelen degismeler

Depolama siiresi (giin)

Propolis orani (%) 1 10 20
0 <1 <1 3.76+0,09a
0,25 <1 <1 1,924+0,03b
0,5 <1 <1 1,86+0,03b
0,75 <1 <1 1,79+0,02b

*@ Ayn1 siitunda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)
AP Ayni satirda ayni harfle isaretli ortalamalar arasinda fark yoktur (p>0,05)

Bu degerlere gore en fazla maya kiif degeri 3,76 ile kontrol orneklerinde
rastlanmistir. Propolis ilaveli yogurtlar iginde en yiiksek miktar ise 0,25 propolis
ilaveli yogurt 6rneklerinde tespit edilmistir. Propolis miktar1 maya-kiif sayis1 tizerine

negatif etki etmistir. Propolis ilavesi artik¢a maya-kiif sayisini azaltmigtir (p<0,05).

4 Propolis orani
] (%)
3,5 =025
e ? -
Eﬂ m 0,75
?;:lx; 25 ' OKontrol
5 2 —
=
s | I -
1 — — — —
1 10 20
Depolama siiresi(giin)

Sekil 5.17. Depolama siiresinde deneme yogurtlarinin maya-kiif sayisinda meydana
gelen degismeler.

Depolama stiresi artik¢a maya-kiif sayisinda artis meydana gelmistir. Bunun
nedenini ise zamanla pH' nin diismesi ve maya ve kiifler i¢cin uygun gelisme

kosullarinin ortaya ¢ikmasi seklinde agiklayabiliriz.
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5.2.9.4. Koliform

Depolama boyunca oOrneklerin hi¢ birinde koliform bakteriye rastlanmamustir.
Koliform grubu bakteri sayisi, siit tirtinlerinde 6nemli bir kalite kriteridir. Koliform grubu
bakterilerin yogurtlarda bulunmasi fiiretimde veya satista gerekli hijyenik kurallara
uyulmadigini gosterir. Bu sonug iiretilen yogurt orneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin

yiiksek oldugunu gostermektedir.

5.2.9.5. Escherichia coli

Depolama boyunca orneklerin higbirinde koliform grubu bakterilerde oldugu gibi
Escherichia coli bakterisine rastlanmamistir. Bu sonuglardan, yogurt 6rneklerinin
bakteriyolojik kalitesinin iyi oldugu, yiiksek hijyen standartlarinda tiretim yapildig1 ve tiretim

sonrasinda herhangi bir bulagmanin s6z konusu olmadig1 goriilmektedir.
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6. SONUC

Bu ¢alismada 3 farkli oranda propolis kullanilarak iiretilen yogurtlarin kimyasal
fiziksel duyusal ve mikrobiylojik analizleri yapilarak propolisin etkisi incelenmistir.
On denemeler sonucunda iiretimde % 0.25, % 0.5 ve % 0.75 proplis ve tadlandirmak
amacli % 0.5 bal kullanilmasina karar verilmistir. Kurumadde , titrasyon asitligi, pH,
yag, protein, serum ayrilmasi, renk, duyusal, mikrobiyolojik analizler yapilarak

degerlendirilmistir.

Calisma sonucunda propolis ilavesinin pH degerleri iizerinde 6nemli bir etki
etmemistir (p>0,05). Depolama boyunca yogurtlarin pH degerleri istatistiksel olarak
onemli oranda azalmistir (p<0,05).

Depolama boyunca yogurtlarin kurumadde degerleri  birbirinden farksiz
bulunmustur (p>0,05). Tim yogurt orneklerinin ortalama kurumadde miktarlari
15,10 olmustur.

Yogurtlarin ortalama yag miktarlar1 %3,30 olarak bulunmustur. Propolis
ilavesi yag miktarimi etkilememistir.

Propolis ilavesi yogurtlarin laktik asit miktar1 lizerine etki etmemistir. Ancak
depolama siireci boyunca yogurtlarin % laktik asit miktari artmistir.

Yogurtlarin ortalama protein miktarlart %4,33 olarak bulunmustur. Protein
miktari lizerine propolis ilavesi ve depolama stiresi etki etmemistir.

Panelistlere tarafindan yapilan duyusal degelendirmelere gore proplis ilavesi
aroma, renk-goriinis, yap tekstiir ve koku puanlarinda diisiise neden olmustur ancak
bu diisiis siiresinde 4' {in altina inmemistir.

Renk analizi sonuglarina gore L degerleri propolis ilavesi ile azalmistir ¢linkii
propolis koyu renkli bir iiriindiir ve ilave miktar1 artik¢a L degerleri diismiistiir.

Propolis ilavesi kontrol ornekleri ile karsilastirildiginda Streptococcus
salivarus subs. thermophilus sayilari azalmistir ancak propolis oranlar1 arasinda
onemli bir fark bulunamamuistir.

Yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilar1 4.79-5.76 (log kob/g)
arasinda degismistir. Kontrol yogurtlart en fazla L. delbrueckii subsp. bulgaricus
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sayisina sahip olmustur. Depolama siiresi boyunca yogurt oOrneklerinin L.
delbrueckii subsp. bulgaricus sayilari 6nemli oranda azalmistir.

Propolis ilavesi yogurtlarin maya-kiif sayisinit 6nemli oranda azaltmistir.

Yogurt  Orneklerinin higbirinde koliform grubu bakteri ile E. coli 'ye
rastlanmamuistir.

Ideal 6zelliklere sahip bir yogurt iiretebilmek icin %0.5 oraninda bal ve %0.25

oraninda propolis kullanilmalidir.
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