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Bu arastirmada belirlenmis farkli oranlarda kabak cekirdegi (%1.5, %3, %4.5) ve
kabak ¢ekirdegi icermeyen (kontrol) yogurt drneklerinin mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri 1., 7., 14. ve 21. giinlerde incelenmistir.

Yogurt 6rneklerinin pH, kurumadde, kiil, protein, yag, asitlik, serum ayrilmasi,
viskozite, renk, duyusal analiz ve mikrobiyolojik analiz sonuclar1 kabak c¢ekirdegi
icermeyen kontrol Ornegi ile karsilagtirilmistir. Kabak ¢ekirdegi ilavesinin yogurt
orneklerinin kurumadde, pH degeri, asitlik, kiil, yag, protein ve viskozite degerlerini
onemli diizeyde arttirdigi (p<0.01); serum ayrilmasi degerlerini ise Onemli diizeyde
azalttigr (p<0.01) belirlenmistir. Kabak g¢ekirdegi miktar1 artis1 ile muhafaza siiresince

orneklerin kurumadde, pH, yag, protein ve viskozite degerlerinin énemli diizeyde azaldig



(p<0.01); asitlik, kiil ve serum ayrilmasi degerlerinin ise 6nemli diizeyde arttig1 (p<0.01)
tespit edilmistir. Renk degerleri analizi sonucuna gore; kabak c¢ekirdegi ilavesinin
orneklerin L (parlaklik) ve a*(yesillik) degerlerini 6nemli diizeyde azalttig1 (p<0.01) b*
(sar1lik) degerini ise 6nemli diizeyde arttirdig1 (p<0.01) belirlenmistir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda; kabak c¢ekirdegi ilavesinin 6rneklerin
Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus sayilarin1 6nemli diizeyde azalttig
belirlenmistir (p<0.01). Depolama siiresince L. bulgaricus sayilarinin 6nemli diizeyde
azaldigi, S. thermophilus sayilarinin ise depolamanin 7. giiniine kadar 6nemli diizeyde
arttig1 daha sonra azalma egiliminde oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Kabak g¢ekirdegi
miktarinin artigi ile 6rneklerin maya-kiif sayilarinda artis oldugu, depolama siiresi boyunca
bu artigin devam ettigi belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek genel kabul edilebilirlik puant %4.5
kabak ¢ekirdegi ilaveli yogurt 6rneginde tespit edilmistir.

Tiim analizler toplu olarak degerlendirildiginde %4.5 kabak ¢ekirdegi ilavesinin
yogurdun kalite ve tekstiirel 6zelliklerini artirabildigi ve daha ileri ¢alismalarla yeni bir

fonksiyonel {iriin iiretilebilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Duyusal 6zellik, Kabak ¢ekirdegi, Protein, Renk, Yogurt



ABSTRACT
MS THESIS

DETERMINATION of MICROBIOLOGICAL, SENSORY, PHYSICAL AND
CHEMICAL PROPERTIES of YOGHURT ENRICHED WITH PUMPKIN SEEDS

Hatice SUNAC YENICERI

Gilimiighane University
The Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Hilal Colakoglu YENIAY
2019, 97 pages

In this research microbiological, sensory, physical and chemical properties of
pumpkin seed (%1.5, %3, %4.5) and non-pumpkin seed (control) yoghurt samples were
determined on the 1., 7., 14. and 21. days.

The pH, dry, ash, protein, fat, acidity, serum separation, viscosity, color, sensory
analysis and microbiological analysis results of yoghurt samples were compared with the
control sample without pumpkin seeds. The addition of pumpkin seeds significantly
increases the pH value, acidity, ash, fat, protein and viscosity of yoghurt samples (p<0.01);
and significantly decreases serum separation values (p<0.01). The amount of pumpkin seed
increases and the samples dry during the preservation period, pH, fat, protein and viscosity

values decreased significantly (p<0.01); acidity, ash and serum separation values increased
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significantly (p<0.01). According to the results of color values analysis, the addition of
pumpkin seeds significantly decreases the L (brightness) and a*(green) values of the
samples (p<0.01), b*(jaundice) significantly increases the value (p<0.01). L (brightness)
b* (jaundice) significantly decreased the values of the samples during storage a* (foliage)
significantly changed the value of the ups and downs significantly (p<0.01).

Microbiological analysis revealed that the addition of pumpkin seeds significantly
reduced Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus numbers (p<0.01). L.
bulgaricus during storage the number of decreased significantly, S. thermophilus the
number of is 7. it was found that there was a significant increase up to the day and then a
decrease trend (p<0.01). It was determined that the increase in the amount of pumpkin
seeds and the increase in the number of yeast-moulds were observed and this increase
continued during the storage period.

According to sensory analysis, the highest overall acceptability score was determined
in yogurt sample with %4.5 pumpkin seeds.

When all analyses were evaluated collectively, it was concluded that the addition of
%4.5 pumpkin seeds can increase the quality and textural properties of yoghurt and that a

new functional product can be produced with further studies.

Key words: Color, Protein, Pumpkin seed, Sensory properties, Yoghurt
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1. GENEL BILGILER

Tiirk Standartlar Enstittisti (TSE) 1330 sayili yogurt standardina gore yogurt, ‘Cig siit
veya pastorize siit standartlarinda belirtildigi gibi, homojenize siitlere Streptococcus
sativarus subsp. thermophilus (S. thermophilus) ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus (L. bulgaricus) kiiltiirleri eklenerek, laktik asit fermantasyonu gergeklestirilmesi
sonucunda elde edilen ve yogurt kiiltiirlerini canli olarak igeren fermente bir siit tirtintidiir’
seklinde tanimlanir.

Siitiin fermente tiriinlere dontstiiriilmesindeki temel prensip; bazi mikroorganizmalar
sayesinde siite 6zgii olan ve siit sekeri olarak bilinen laktozdan laktik asit elde ederek
dayanikliligini uzun siire koruyabilen iiriinler iretmektir (Acikgdzoglu, 2008). Bu
tiriinlerden en 6nemlisi olan yogurdun bulunus hikayesinin insanlarin inek siitiine ilgi
gostermesine bagli olarak siitiin dogal yoOntemlerle fermente olmasi ile bagsladigi
bilinmektedir (Ozden, 2008). Ancak tam olarak nerede ve nasil bulundugu
bilinmemektedir. Fermantasyona neden olan bakterilerin ¢evrede yaygin olarak
bulunmasindan dolay1 her bolgede fermantasyonun farkli sekillerde gerceklesebilecegi
gozlemlenmistir. Genel olarak en bilinen goriis ise kegi tulumlarina siit doldurularak dogal
mikroorganizmalar ile yogurt, peynir ve kesmik olusumudur. Mayanin ise yeni siit icen
hayvanin sirdeninden siitiin alinmasiyla bulundugu diigiiniilmektedir (Yurdakok, 2015).

Kiiltiiriimiizde 6nemli bir yeri olan yogurdun, iilkemizde tiikketim miktarinin diger
tilkelere kiyasla daha fazla oldugu bilinmektedir. 2017 yili arastirma sonuglarina gore
Tiirkiye’de kisi bagina diisen yogurt tikketiminin 31 kg oldugu bildirilmistir (URL-1, 2017).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore toplanan siitlerden yogurt iiretimi
2014-2017 yillar1 arasinda siirekli bir artis gostermektedir. Buna gore bir dnceki yila gore
en yiiksek artis miktart %4.50 ile 2016 yilinda gerceklesmistir. Ancak toplanan siit
miktarlarinin azalmasina baglh olarak 6zellikle son yillarda yogurt iiretiminde bir diisiis
meydana geldigi goriilmektedir. Ulkemizde 2018 yilina ait baz1 siit ve siit iiriinlerinin
tahmini toplam tiiretim miktarlar1 Tablo 1.1°de verilmistir. Buna gore siit iiriinleri arasinda

en fazla tiretim miktarinin yogurda ait oldugu goriilmektedir.



Tablo 1.1. Tiirkiye’de 2018 yilinda siit ve siit tiriinlerinin toplam tahmini tiretim miktarlar
(URL-2).

Uriin Yogurt  Igmesiiti  Peynir Ayran Siit tozu  Tereyag1

Uretim 1.080.257 1.556.316 687.999 660.232 43.162 60.653
miktar

Yogurt protein, kalsiyum, fosfor, By (tiamin), B, (riboflavin), ve By, vitaminleri
igerigi agisindan zengin bir siit iirliniidiir. Bununla birlikte yogurttaki folik asit, niasin,
magnezyum ve ¢inko igerikleri islendigi siite goére daha yiiksektir (Anonim, 2008). 150 g
yogurt eriskin bireylerin giinliik almasi1 gereken Bj, ve B; vitaminlerinin yaklasik %20-
35’ini karsilamaktadir (Demirkol, 2016). Laktik asit bakterileri ile proteinlerin pargalanip
peptit ve serbest amino asit miktarlarinin artmast yogurdun hazmedilebilirligini
kolaylastirmaktadir (Peker, 2012). Yogurdu cekici kilan &zelliklerinden birisi de kendine
0zgili aroma ve kokusudur. Yogurtta bulunan 91 ¢esit ucucu bilesikten 21 tanesinin koku
olusumunda rol oynadigi belirtilmistir. Aroma olusumunda rol alan bazi bilesikler ise
asetaldehit, diasetil, aseton ve asetoin olarak bilinmektedir (Ipin, 2011). Yogurdun

kimyasal bilesimi Tablo 1.2°de verilmistir.

Tablo 1.2. Yogurdun bilesimi (Anonim, 2001).

Yogurt icerigi Bilesim miktari
Su %80-86
Kurumadde %14-20
Yag %2-8
Protein %4-8
Siit Sekeri %2-5
Mineral Madde %0.8- 1.2
Asitlik %0.9

Yogurdun sagliga olan etkilerini belirlemek icin bircok ¢alisma yapilmistir.
Bunlardan ilkini Rus bilgini Metschnnikoff gergeklestirmistir. Calismaci Balkanlar’da

insanlarin yasam bic¢imlerini arastirarak ¢ok fazla yogurt tiikettiklerini gézlemlemistir.



Daha sonra yaptigi ¢alismalarin sonuglarina gore, yogurdun insan Omriini uzattigini
aciklamis ve gerceklestirdigi ¢alisma ile 1908 yilindan Nobel 6diilii kazanmistir (Yaygin,
1981).

Yogurt tiiketimi ile bagirsaklara gecen yogurt bakterilerinin iirettigi antimikrobiyal
maddeler, patojen mikroorganizmalarin lireme ve c¢ogalmalarini Onleyerek hastaliklara
kars1 savunma mekanizmasi olusturmada etkilidirler. Ayrica yogurt iiretiminde aciga ¢ikan
peptit ve serbest yag asitleri bagisiklik sisteminin giiclendirilmesinde énemli rol almaktadir
(Tiirkmen, 2013).

Gastrointestinal sistem rahatsizliklarinin  yliksek miktarda yogurt tiiketimiyle
Onlenebilecegi yapilan ¢alismalar sonucunda belirlenmistir (Demirgiil vd., 2018). Laktoz
intolerans: bulunan bireylerin de rahatlikla tiikketebilecegi yogurt, tiimor ve kolesterolii
onlemektedir. Dolayisiyla, her yas grubuna hitap eden ve giinliik beslenmede bolca yer
verilmesi gereken kolaylikla yararlanabilecegimiz énemli bir gida maddesidir (Kose vd.,
2014).

Fermente bir siit iiriinii olan yogurdun genel olarak siniflandirilmasi Tablo 1.3’de

verilmistir.

Tablo 1.3. Yogurtlarin ngenel olarak nsiniflandirilmasi (Anonim, 2016).

Yag oranlarma Yapim teknigine Aromasina Diger yogurt
Gore gore gore cesitleri
Tam yagli, en az o - Konsantre
3.8 Set tipi yogurt Sade yogurt yogurt
Yagli, en az . L . Dondurulmus
%3.0 Stirred tipi yogurt Meyveli yogurt yogurt
Yarim yagli, en az - - Kurutulmus
%15 Kaymakl1 yogurt Aromal1 yogurt yogurt
Az yagl, en fazla o o
%15 Pastorize yogurt
Yagsiz, en fazla Probiyotik
%0.15 yogurt vd.

Homojenize inek siitiinden elde edilen yogurtlara belirlenmis oranlarda seker, meyve
veya aroma maddeleri, stabilizator maddeler (jelatin, pektin vb.) ve gerekirse renk
maddelerinin de eklenmesi ile kurumadde igerigi artirilarak iiretilen, yogurt bakterilerini

canli olarak igeren iriinlere "meyveli-aromali" yogurt adi1 verilmektedir (Sireli vd., 1998).



Yapilan caligmalar sonucunda, tiiketiciler tarafindan genel olarak en fazla meyveli
yogurtlarmn ilgi ¢ektigi ifade edilmistir. Bir¢ok farkli yontemle aromasi ve lezzeti artirilan
meyveli yogurtlar her kesimden tiiketiciye hitap etmektedir. Ayrica katildig1 meyvenin ve
yogurdun temel besin 6gelerini igermesi meyveli yogurtlarin dnemini artirmistir (Celik,
2016).

Katilan meyvenin igerik bakimindan zengin olmasi ve yogurdun tekstiir, yapi,
goriiniim gibi kalite 6zelliklerine olumlu yonde etki etmesi meyveli yogurt tiretimindeki en
onemli parametredir. Diger bir neden ise sade yogurdu tiiketemeyen kisiler icin alternatif
olusturarak yogurt tiikketimini artirmak ve tiiketicinin begenisini kazanmaktir. Ozellikle
giinliik diyette 6nemli yeri olan meyveli yogurtlarin tiretimi glin gectik¢e hizlanmakta ve
degisik katkilarla zenginlestirilmis yogurtlar liretilmektedir.

Tiim bu nedenler gbz 6niine alinarak gerek besinsel igerigi gerekse tiiketiciyi tatmin
edebilecek c¢ekici renginden dolayr bu arastirmada yogurt tretiminde farkli kabak
tiirlerinden elde edilen ¢ig i¢ kabak ¢ekirdeginin kullanilabilecegi diigtiniilmiistiir.

Kabak tiretiminin maliyetinin diisiik olmasi, suya fazla ihtiya¢c duymamasi, uzun siire
bozulmadan saklanabilmesi ve iiretiminin zahmetsiz olmasindan dolay1 yetistiriciligi
yaygin olarak tercih edilmektedir (Dalkiran, 2014).

Salatalik, karpuz, acur ve kavunun da iginde oldugu kabakgiller (Cucurbitaceae
familyasi) familyasina ait olan kabagin; sakiz, helvaci ve balkabag: gibi birgok farkli ¢esidi
mevcuttur (Kara, 2008).

Ulkemizde yetistirilen kabaklar yazlik, kislik ve siis kabaklar1 olmak iizere ii¢ gruba
ayrilmaktadir. Cerezlik kabak cekirdekleri, genellikle yazlik kabak grubunda olan sakiz
kabagindan iretilmektedir. Kesin olmamakla birlikte bazi arastirmalara gore kabak
¢ekirdeginin iilkemize Yunanistan’dan girdigi ve ¢ekirdek kabagi yetistiriciliginin en fazla
Kirklareli’'nin Liileburgaz ve Babaeski, Tekirdag’in Corlu, Edirne’nin Uzunkdprii
ilgeleriyle, Adapazari ve Nevsehir yorelerinde yapildigi bildirilmektedir (Yanmaz vd.,
2003). Sekil 1.1°de ¢ig i¢ kabak ¢ekirdeginin genel goriiniimii verilmistir.



Sekil 1.1. Kabak ¢ekirdegi genel goriiniimii

Kendine 6zgii lezzeti bulunan kabak ¢ekirdeginin yapisinda yiiksek miktarda protein,
yag, doymamis yag asitleri, diyet lif, mineral ve vitaminler bulunmaktadir. Cekirdekten
elde edilen yag ise yiiksek kalitesinden dolayr gida ve diger sanayilerde siklikla
kullanilmaktadir. Degigsken sartlara gore farklilik gostermekle birlikte yag miktar
genellikle %35-50, protein miktar1 %25-40, karbonhidrat miktar1 %25, kiil miktar1 %5 ve
ham lif miktar1 %2 diizeyindedir (Dalkiran, 2014).

Kabak c¢ekirdegi, icerdigi protein oram1 bakimindan Gzellikle viicutta
sentezlenemeyip disaridan alinan temel (fenilalanin, triptofan, metionin gibi) aminoasitler
bakimindan olduk¢a zengindir. Yapisinda yiiksek miktarda K vitamini icermektedir. Bu
vitamin kanmn pihtilasmasinda rol oynayan protrombinin itiretiminden sorumludur. Ayni
zamanda yiiksek miktarda folik asit (Bg) igermektedir. Folik asit 6zellikle hamilelerde
bebek gelisimi i¢in ¢ok 6nemli bir vitamindir. Yiiksek diizeydeki potasyum sayesinde ise
sinir sistemi ve kaslarin duyarliliginda 6nemli etkiye sahiptir. Yine g¢ekirdekte yiiksek
diizeyde bulunan magnezyum kemik yapisinda, kalp ritminin diizenlenmesinde etkilidir ve
enzimlerin galigsmasi i¢in gerekli bir mineraldir (Kara, 2008).

Cekirdekteki E vitamini icerisinde bulunan alfa ve gama tokoferoller 77-88 g kabak
cekirdegi tiiketimi ile giinliik ihtiyac1 karsilamaktadir. Ayrica igerisinde bulunan arjinin

amino asiti ve C vitamini ile nitrik oksit sentezini artirarak kalp-damar sagligini



desteklemektedir (Yegul vd., 2012). Kabak g¢ekirdeginin igerisinde bulunan g¢inkonun
osteoporoz hastaliginin tedavisinde kullanildigi, selenyumun ise prostat ve akciger kanseri
riskini azalttig1 bildirilmektedir (Uzlasir, 2017).

Kabak cekirdegi yaginin cogunlugunu (%73-80) doymamis yag asitleri olusturur.
Doymamis yag asitlerinden olan linoleik, oleik, palmitik ve stearik asit yiiksek oranda
¢ekirdek biinyesinde bulunmaktadir (Korkmaz, 2011).

Icinde bulundugumuz dénemde iilkemizde ve diger iilkelerde yasam Kkalitesinin
giderek artmasi ile birlikte tliketiciler aldiklar1 gidalarin beslenme ve saglik agisindan
yararlar1 ve zararlar1 konusunda bilinglenmis, tiiketilen gida se¢iminde daha da hassas
olmaya baslamislardir. Artik gidalari bilingsizce raftan alip tiiketmek yerine dnce arastirma
yapip, sagliga dogrudan katkida bulunan yararlarim1i degerlendirerek tiiketmeye
baslamislardir. Bu bilinglenme gida iiretim firmalarini yeni {iriin arayisina yonlendirmis ve
fonksiyonel gidalar ortaya ¢ikmustir (Segen, 2016).

Glintimiizde gidalara sadece talep dogrultusunda veya ihtiya¢ halinde degil aym
zamanda tiiketicinin kendini hem fiziksel hem de ruhsal yonden ihtiyaclarini karsilayarak
kaliteli bir yasam siirmelerini saglayacak sekilde fonksiyonel 6zellik kazandirilmaktadir.
Fonksiyonel gidalar ise geleneksel gida goriiniimiinde olan, giinliik diyet i¢inde yer alan,
fizyolojik bir yararlilik gosteren ve/veya kronik hastalik riskini azaltan gidalar olarak
tanimlanmaktadirlar (Giindogan, 2015).

Fonksiyonel gida olarak kabul edilen meyveli yogurtlar siirekli ¢esitlendirilse de
tiiketici arayis1 devam etmektedir. Ulkemizde ve diger iilkelerde artan niifusla birlikte
hastaliklar da artmis ve insanlar bu hastaliklara ¢are olarak ilaglardan ziyade dogal yollara
yonelmislerdir. Toplumlar tarafindan sevilerek tiiketilen yogurda bir de meyve, meyve
pireleri, cesitli tohumlar, kuruyemisler ilave edilerek tiiketim oraninin artisi
saglanmaktadir. Son zamanlarda market raflarinda ozellikle besin degerleri artirilmisg
yogurtlar tiiketiciyi oldukga cezbetmektedir. Bu g¢alismada yukarida bulunan hususlar
dikkate alinarak yag, protein, mineral madde, vitamin vb. temel besin 6geleri yiiksek olan
ve sagliga etkileri olumlu sekilde kanitlanmig kabak ¢ekirdeginin yogurda 3 farkli oranda
(%1.5, %3, %4.5) ilave edilerek, yogurtlarin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde mikrobiyolojik,
duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri yapilmis kabak ¢ekirdeginin yogurt kalitesine etkisi
arastirilmistir. Bu sayede daha 6nce yapilmamis olan bu g¢alisma ile, yogurdun kalite
bakimindan incelenmesi ve gelistirilmesi, besin degerinin artirilmasi, zenginlestirilmis yeni

bir {iriin elde edilmesi amaglanmistir. Ayrica ¢ekirdekten kaynaklanan rengin triine katki



maddesi ilave edilmeksizin yogurdu tiiketici tarafindan daha da begenilir hale getirecegi

distiniilmistiir.

1.1. Onceki Cahsmalar

1.1.1. Yogurt

Akin vd. (2001), inek ve kegi siitlerinden tiretilen meyveli ve aromali yogurtlart 15
giin siire ile depolayarak mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan degerlendirmislerdir.
Nescafe, cilek, kiraz ve seftali katilarak tiretilen yogurt 6rneklerinin hi¢ birinde koliform
grubu bakteriye rastlanmamustir. inek siitii ile {iretilen yogurtlarm maya-kiif sayisinin keci
sitii yogurtlarindan daha fazla oldugu ve depolama ile siirekli artis gosterdigi tespit
edilmistir. Laktik asit bakterileri ve toplam mezofilik bakterilerin ise her iki siit ile yapilan
yogurtlarda da depolamanin 10. giiniine kadar arttigin1 ifade eden arastirmacilar daha sonra
bir miktar azalma oldugunu tespit etmislerdir.

Aly vd. (2004), fermantasyon Oncesi siitlere %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda
havu¢ suyu karistirarak hazirladiklart yogurtlarin duyusal, reolojik, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini 3 hafta siire ile analiz etmislerdir. Aragtirma sonuglarina gore
%15 havug suyu ile iiretilen yogurtlarin duyusal puanlarin yiiksek oldugunu ve havug
suyu orani artig1 ile Orneklerin yag, toplam kurumadde ve pihti sikligimin azaldigini
belirtmislerdir. Muhafaza siiresince asitliginin arttigin1 pH degerinin azaldigin1 ve havug
suyunun Orneklerde maya-kiif gelisimini azaltip koliform grubu bakteri gelisimini
onledigini, ancak L. bulgaricus ve S. thermophillus sayilarinda degisiklige yol agmadigini
belirtmiglerdir.

Ayar vd. (2005), havug, kara hurma, Trabzon Hurmasi, musmula, kizilcik ve
kusburnu ile hazirlanan meyveli yogurt orneklerinin emiilsiyon viskozitesinde kontrol
ornegine gore artisa neden oldugunu bildirmislerdir. Orneklerdeki meyve konsantrelerinin
artis1 ile genel olarak su salma miktarmin azaldigimi kurumadde, karbonhidrat ve kiil
miktarinin ise arttigini belirtmislerdir. Yogurtlara meyve ilavesi protein ve yag oraninda
azalmaya neden olurken bazi minerallerin artmasina neden olmustur. Yapilan duyusal
degerlendirme sonucunda ise musmula katkili yogurt 6rnegi hari¢ diger meyve ilavelerinin

kontrol 6rneginden daha yiliksek puan aldig: belirtilmistir.



Bartoo vd. (2005), inek siitiinden elde edilen yogurtlara %15 ve %20 oraninda
golden elma nektar1 ekleyerek oOrneklerin fizikokimyasal ve duyusal 0Ozelliklerini
arastirmiglardir. Arastirma sonucunda golden elma ilaveli 6rneklerin duyusal 6zelliklerinin
kontrol 6rneginden daha yiiksek puan aldigini bildirmislerdir. Meyve katkil1 6rneklerin pH,
yogunluk, laktik asit, renk Ozellikleri bakimimdan depolama periyodu siiresince 6nemli
farkliliklar gosterdigini, 4. haftada ise istenmeyen koku ve renk olustugunu belirtmislerdir.

Garcia-Pérez vd. (2005), yogurtlara portakal lifi ilavesinin fermantasyon siiresince L
degerini azaltirken b* degerini artigini tespit etmislerdir. Depolama siiresince ise pH
degerlerinin azalip, su salma miktarlarinin arttigini bildiren arastirmacilar, L degerlerinde
azalma olurken a* ve b* degerlerinde ise artis oldugunu goézlemlemislerdir. %1 portakal
lifi ilaveli 6rnegin digerlerinden farkli olarak L degerinin daha diisiik, a* ve b* degerlerinin
ise daha yiiksek oldugu ifade edilmistir.

Hayaloglu vd. (1998), farkli tiirdeki kayisi ilavesiyle iiretilen sade, aromali ve
meyveli set tipi yogurtlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerini incelemisler ve
aragtirma sonucunda sade yogurtlar hari¢, meyveli yogurtlarin kurumadde oranlarinin
birbirine yakin degerlerde oldugunu belirtmislerdir. Kurumadde ile pH arasinda dogru;
titrasyon asitligi degeri, yag ve yagsiz kurumadde orani arasinda ise ters orant1 oldugunu
bildiren arastirmacilar parca halinde katilan kayisilarin daha yiiksek pH degerine neden
oldugu sonucuna varmislardir.

Kumar vd. (2004), mango soya siitii ilave edilen yogurtlarin fizikokimyasal, duyusal
ve yapisal 6zelliklerini incelemis ve yogurtlara %0.2, %0.4, %0.6 oranlarinda stabilizator
ilavesinin kiiltlir sayilar1 {izerindeki etkisini aragtirmiglardir. Arastirmada stabilizator
olarak jelatin, pektin ve sodyum alginat kullanilmistir. Sonuglara gore mango soya siitii
ilavesi sinerezis ve asetaldehit icerigini 6nemli derecede azaltmistir. Jelatin ilaveli yogurtta
L ve b* degerlerinin arttigin1 ancak pektin ve sodyum alginat ilaveli yogurtta L ve b*
degerlerinin azaldigim1 bildirmislerdir. Jelatin ilavesinin diger stabilizatorlere kiyasla
yogurdun duyusal o6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir. Stabilizator
ilavesinin S. thermophilus ve L. bulgaricus sayilari iizerinde 6nemli etkisi oldugunu
bildirmislerdir.

Sanchez-Segarra vd. (2000), meyve ilavesinin yogurtlarin mineral icerigi etkisi
tizerine yaptiklar: ¢alismada 6rneklerin alev atomik absorpsiyon spektroskopisi ile Cu, Fe,
Zn, Mn, Ca, Mg, Na ve K igeriklerini belirlemiglerdir. Farkli meyve ilaveli 6rneklerin tatlar

arasindaki varyans analiz sonuglarinin istatiksel olarak farkli oldugunu, ananas ilaveli



yogurtlarda Fe ve Mn konsantrasyonlarinin yiiksek; seftali aromali yogurtlarda ise Fe, Mn,
Mg, Na ve K konsantrasyonlarinin diisiik oldugunu tespit etmiglerdir. Genel olarak yogurt
orneklerinde meyve ilavesinin Cu, Fe, Mn konsantrasyonlarini artirdigi sonucuna
ulagmuslardir.

Singh vd. (2008), mango ve kalsiyum laktat ilave edilen yogurtlarda depolamanin 7.
ve 14. gilinlerinde meyveli kontrol Ornegine oranla su tutma kapasitesinin daha fazla
oldugunu belirtmigler ve kalsiyum laktat ilaveli yogurtlarin yapilarinin daha giiglii
oldugunu bildirmislerdir.

Sireli vd. (1998), Ankara’da tiikketime sunulan meyveli yogurtlarin mikrobiyolojik
kalitesini arastirmak {izere ¢ilek, bogiirtlen, muz, kiraz ve kayist igeren 50 farkli 6rnek
kullanmiglardir. Sonug olarak 6rneklerin tiimiinde koagulaz (+) stafilokoklar ve Bacillus
cereus 'un sinir degeri asmadigini tespit etmislerdir. Yogurt kiiltiirlerini ise ortalama olarak
10°%-10® kob/ml diizeyinde bulmuslardir. Yogurt orneklerinin bazilarinda ise diisiik
miktarda koliform, maya ve kiif oldugunu belirtmislerdir.

Tarake¢1 and Kiigiikoner (2003), tarafindan meyveli yogurtlarla ilgili yapilan bir diger
caligmada, yogurtlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal oOzellikleri belirlenmistir.
Yogurtlar arasinda depolamanin 1. giiniinde yag, kiil, protein, toplam kurumadde ve
titrasyon asitligi degerlerinde o6nemli farklar bulundugu, cesitli aromalardan dolayi
yogurtlarin protein ve kurumadde igeriginde onemli farkliliklar gozlendigi aciklanmistir.
Depolama periyodunda serum ve titrasyon asitligi degerlerinin arttigi, visne ve liziim
pekmezli yogurtlarin daha fazla tat ve aroma puani aldig: bildirilmistir.

Temiz vd. (2012), %5, %10, %15, %20 oranlarinda yenidiinya marmelad: katkili
yogurtlarin konsantrasyonlarindaki artis ile serum ayrilmasi, L, a*, viskozite ile asitlik
degerlerinin azaldigimi1 pH ve b* degerlerinin ise arttigini bildirmislerdir. Duyusal analiz

sonuclarina gore ise %15 marmelat ilavesi onerilmistir.

1.1.2. Kabak cekirdegi

Alfawaz (2004), Cucurbita maxima cinsi kabak ¢ekirdeginin i¢ kismini ve kabuk
kismini birbiri ile karsilastirmistir. Kabak ¢ekirdeklerinin i¢ kisimlarinin %39.25 protein,
9%27.83 yag, %4.59 kiil, % 16.84 lif igerirken bu degerler kabuklar i¢in sirasiyla; %39.22,
%43.69, %5.14 ve %2.13 olarak bulunmustur. Arastirmaci, sonuglar dogrultusunda kabak

cekirdeklerinin ticari bir nemi oldugunu bildirmistir.



Al-Khalifa (1996), farkl: tiirdeki iki kabak ¢ekirdegini kiyaslamustir. Ornekler igin
ortalama degerler %3 nem, %]1.2 kiil, %25 protein, %37-43 yag, %3-6 lif ve %23-28.86
karbonhidrat olarak tespit edilmistir. Orneklerin yaglarmin kirilma indisi 30°C’de 1.47
yogunlugu 60°C’de 0.92 olarak sabit kalmistir.

Beldean-Galea vd. (2010), kabak c¢ekirdegi yagindaki tokoferol miktarlarimi
aragtirmis ve sonuglart 42.5 mg/kg a-tokoferol, 119.1 mg/kg y-tokoferol ve 361.8 mg/kg o-
tokoferol olarak bulmustur.

Bir ¢alismada Nevsehir’den alinan ve atik olarak nitelendirilen kabaklar kullanilmis
ve bu kabaklardan kurutma yontemi ile toz elde edilmistir. Daha sonra kabak tozunda
hammadde analizleri (lif, yag, nem, protein miktar1 ve su aktivitesi) yapilmistir. Kabak
tozunun kek formiilasyonunda kullanimini incelemek iizere kek hamuruna farkli oranlarda
kabak tozu eklenmistir. Yapilan hammadde analizlerinde yag, kiil, protein, lif ve nem
miktarlariin literatiire gore yiiksek ¢iktig1 sonucuna ulagilmig ve ilave edilen kabak tozu
orani yiikseldik¢e kek viskozitesinde bir artis oldugu belirlenmistir. Ancak kabak tozu
ilavesi arttik¢a kekin pH degerinde bir azalma oldugu goriilmiistiir (Baltacioglu vd., 2017).

El-Adawy vd. (2001), tohumlarda yaptigi ¢alisma sonucunda kabak ¢ekirdeklerinin
%35.66 protein, %50.1 yag, %4.83 lif ve 100 g’da yiiksek oranda potasyum (982 mg) ve
fosfor (1090 mg) igerdigini belirlemislerdir.

Mitra vd. (2009), kabak c¢ekirdegi yagimi siiperkritik CO, yontemiyle ekstrakte
ederek sicaklik ve basing etkisini arastirmislardir. Sonuglar dogrultusunda en uygun
ortamin 32.140 kPa basing ve 68.1 C sicaklikta oldugu ve bu ortamdaki yag veriminin %
30.7 oldugunu bildirmislerdir. Elde edilen yagin yag asitleri kompozisyonu analiz
sonucunu ise %12.8 palmitik asit, %11.2 stearik asit, %29.5 oleik asit ve %45.5 linoleik
asit olarak tespit etmislerdir.

Nawirska-Olszanska vd. (2013), kabak ¢ekirdeginin %50’den fazlasinin protein ve
yaglardan olustugunu, kurumadde oranlarinin %89.8-93.9, protein miktarinin %30.9-37.8,
yag miktarinin ise %39.7-48.6 arasinda oldugunu bildirmiglerdir. Kabak ¢ekirdegi yaginin
ise palmitik (C16-0), stearik (Cy5-0), oleik (Cys-1), linoleik (C1s-2) yag asitleri ihtiva ettigini
bildirmislerdir. Biyoaktif kaynaklar bakimindan kabak ¢ekirdeginde yiiksek miktarda
tokoferol ve fitosterol bulundugunu B ve ¥ tokoferoller daha yogun olmakla birlikte 16
mg/100 g dolaylarinda ise tokoferol ihtiva ettigini rapor etmislerdir. Kabak ¢ekirdegi
yaginin 89 mg/100 g dolaylarinda fitosterol ihtiva ettigi ve bu fitosteroliin ise yaklasik %

10’unun B sterollerden olustugu ifade edilmistir. Kabak ¢ekirdeginin faydalarindan birinin

10



de yiiksek fenolik iceriginden dolay:1 antioksidan aktiviteye katkida bulunmasi oldugunu
vurgulamiglardir.

Rezig vd. (2012), kabak c¢ekirdeginin temel kimyasal kompozisyonunu ve yag
Ozelliklerini inceledikleri ¢alismada tohum nemini %8.46, kurumadde miktar1 tizerinden
protein degerini %33.92, diyet lif oranin1 %3.97, kiil miktarint %21.97, yag miktarint %
31.57 ve seker igerigini %0.11 olarak tespit etmislerdir. Gaz kromatografisi ile
cekirdekteki yagin %44.11 oraninda oleik, %34.77 oraninda linoleik ve %15.97 oraninda
palmitik asit icerdigini belirtmislerdir. Arastirma sonucunda tohum yaginin %42.27’sinin
beta tokoferol oldugu bildirilmistir. Yapilan analizler sonucunda kabak ¢ekirdeginin
iceriginin zengin oldugu ve farkli alanlarda da kullanilabilecegini tespit etmiglerdir.

Ryan vd. (2007), bazi tohum ve baklagillerde fitosterol, tokoferol ve skualen
seviyelerini belirlemis ve skualen diizeyinin 6zellikle kabak ¢ekirdeginde cok fazla oldugu
sonucuna varmiglardir.

Salgin vd. (2011), Kapadokya bélgesinde yetistirilen ‘Urgiip Sivrisi’ adi verilen
kabak cekirdegini aroma igeriginin yiiksek olmasindan dolay1 arastirmislardir. Arastirma
sonucunda kabak ¢ekirdegi yagimin ortalama %9.3 palmitik, %7.5 stearik, %32.3 oleik,
%48.1 linoleik ve %0.7 linolenik asitten olustugunu belirtmislerdir.

Schinas vd. (2009), yaptiklar1 bir ¢alismada kabak cekirdegi yaginin biyodizel
tretiminde kullanim olanaklarimi arastirmiglardir. Ekstraksiyon yontemi ile edilen yagin
kabak cekirdeginde yaklasik %45 oldugunu agiklamislardir. Arastirmacilar bu yagin
palmitik, stearik, linoleik ve oleik asit agisindan zengin oldugunu tespit etmislerdir. Kabak
¢ekirdeklerinin protein, yag ve mineral igeriginin yiiksek olmasi ve maliyetli olmasi nedeni
ile yagin biodizel iiretiminde kullanilamayacak kadar degerli bir yag oldugu sonucuna
ulasilmistir.

Stevenson vd. (2007), 12 farkli kabak ¢ekirdeginden elde edilen yaglarda drneklerin
yag iceriginin %10.9 il%30.9 arasinda, toplam doymamis yag asidi igerigininin ise %73.1
ile %80.5 arasinda degistigini tespit etmislerdir. En fazla bulunan yag asitlerinin oleik,
linoleik, palmitik ve stearik asit oldugunu belirtmislerdir. Yaglardaki a-tokoferol igerigi
27.1 ile 75.1 pg olarak dl¢lilmiistiir.

Yapilan diger bir calismada ise 18 farkli kuruyemis kullanilmis ve arastirma
sonuglar1 dogrultusunda kabak ¢ekirdeginin 7529 mg/kg K, 79.5 mg/kg Zn, 18.6 mg/kg Cu
ve 30 mg/kg Mn icerdigi belirtilmistir (Erbas, 1989).
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2. YAPILAN CALISMALAR

2.1. Materyal

Arastirma materyali icin Siran Siit ve Siit Uriinleri’ne ait isletmede giinliik {iretilen
yogurtlar alinarak toz haline getirilen ¢ig i¢ kabak ¢ekirdegi katilmistir. Yogurda katilacak
olan ¢ig i¢ kabak cekirdegi, Peyman Kuruyemis (Gida Aktariye Kimyevi Maddeler Tarim
Uriinleri San. ve Tic. A.S., Eskisehir)’den temin edilmistir. isletmede iirettigimiz yogurtlar
inkiibasyon siiresi tamamlandiktan sonra frigofirik sogutucu ara¢ ile Giimiishane

Universitesi Laboratuvari’ na getirilmistir.

2.2. Metot

Arastirmada kullanilan ¢ig i¢ kabak cekirdekleri blenderdan gegirilerek toz haline
getirilmistir. Ardindan steril edilen kavanozlara %1.5, %3 ve %4.5 oranlarinda toz kabak
¢ekirdegi tartilmig ve otoklava konularak 121°C’de 15 dk steril edilmistir. Sogutulduktan
sonra homojenize tam yagl yogurtlara steril sartlar altinda ilave edilmistir. Iyice
karigtirilan yogurtlar 40 mL’lik steril kavanozlara doldurularak 1., 7., 14. ve 21. giinlerde
analizleri yapilmistir. Yogurtlar kontrol ve 3 farkli oranda kabak g¢ekirdegi olmak iizere 2
tekerriir seklinde iiretilmistir. Uretimde kullanilan toz ¢ig i¢ kabak ¢ekirdegi Sekil 2.1°de,

tiretilen yogurt drnekleri ise Sekil 2.2°de verilmistir.

Sekil 2.1. Uretimde kullanilan toz ¢ig i¢ kabak cekirdegi



Sekil 2.2. Uretilen yogurt 6rnekleri

2.2.1. Kabak Cekirdeginde Yapilan Mikrobiyolojik, Fiziksel ve Kimyasal
Analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in 10 g tartilan kabak c¢ekirdeginin tizerine 90 mL steril
fizyolojik tuzlu su (%8.5 FTS) eklenerek 6rnek ile suyun karismasi saglanmis ve 107 lik
diltisyon sivist hazirlanmistir. Elektronik pipet ile hazirlanan diliisyondan 1 mL aliarak 9
mL fizyolojik tuzlu su bulunan tiipe aktarilmistir. Bu sekilde hazirlanan diliisyon
stvilarindan maya-kiif ve koliform grubu bakteri sayimi i¢in ekim yapilmistir (Chouchouli
vd., 2013).

Fiziksel ve kimyasal olarak ise kurumadde, yag, kiil, protein, pH, titrasyon asitligi,

ve renk analizleri belirlenmistir.

2.2.1.1. Maya-Kiif Sayim

Gerekli miktarda hazirlanan Potato Dexstrose Agar (PDA) kati besiyeri steril
edildikten sonra %10’luk steril tartarik asit eklenerek asitlendirilmis ve (45°C-50TC)
sogutulmustur. Daha sonra uygun diliisyonlardan petri plagina 1 mL aktarilmis, lizerine 15

mL kadar besiyeri ilave edilip homojen karigim saglanincaya kadar dairesel hareketlerle
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karistirlmistir. Agarlar donduktan sonra 25C’de 5 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
stiresi sonunda seyreltme katsayis1 dikkate alinarak koloni sayist verilmistir (Harrigan,

1998).

2.2.1.2. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Gerekli miktarda tartilan Violet Red Bile (VRB) kati besiyeri saf su ile
¢Oziindiiriildiikten sonra 1 dakika siire ile kaynatilarak 50 °C’ye sogutulmustur. Ardindan
uygun diliisyonlardan petri kabina 1 mL aktarilarak iizerine 15 mL kadar VRB ilave
edilmistir. Rotasyon hareketlerle homojen karisim saglanmis ve agarlar donduktan sonra
37°C’de 24 saat boyunca inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonucunda seyreltme katsayisi

dikkate alinarak koloni sayis1 verilmistir (Harrigan, 1998).

2.2.1.3. Kurumadde

Kurumadde tayini etiivde kurutma yontemi ile yapilmistir. Bu amagla yikanan,
kurutulan ve desikatorde sogutulan kurutma kaplarina yaklasik 5 g 6rnek tartilarak 105C
etlivde 4 saat kurutulmustur. Siire sonunda desikatorde sogutulup ilk tartim kaydedilmis ve
ornekler sabit tartima gelinceye kadar yarim saatte bir tartimlari yapilmistir. Sonuglar

dogrultusunda % kurumadde miktar1 hesaplanmistir (Kurt vd., 2007).

% Kurumadde = ((mz-m;) / m) x 100 (2.1)
my. Son tartim ( kap daras1 + 6rnek miktart ), g
m;. Kurumadde kabi darasi, g

m; Tartilan 6rnek miktari, g

2.2.1.4. Yag

Cig ic kabak c¢ekirdeklerinde yag tayini ekstraksiyon yontemi ile yapilmistir. Etiivde
kurutulup desikatérde sogutulan cam balon tartilip darasi kaydedilmistir. Homojen hale
getirilen Ornekten 5 g tartilmig ¢oziicii ile 1slatilan pamuk yardimiyla kartusa konulmustur.

Kullanilan pamuk kartusun agzina kapatilmis ve kartus ekstraktore yerlestirilmistir. Balona
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¢oziicii eklendikten sonra sogutucu, ekstraktor ve balon birbirine baglanarak su banyosuna
yerlestirilmistir. Coziicli yavas¢a kaynayacak sekilde 1s1 ayarlanmis ve 6-8 saat
ekstraksiyon yapilmistir. islem sonunda balondaki ¢dziicii damitilarak alinmis ve kalan
¢Oziiciinlin de tamamen uzaklasmasi ic¢in Once etiive konup sonra desikatorde
sogutulmustur. Bu isleme iki tartim arasindaki fark 10 mg’dan az oluncaya kadar devam
edilmis ve son agirlik kaydedildikten sonra balon igerisindeki yag miktar1 % yag olarak

hesaplanmistir (Anonim, 2011).

% Yag =[ (mz—mj )/ m] x 100 (2.2)
m; Deney numunesinin kiitlesi, g
my; Ekstraksiyon balonunun darasi, g

my; Ekstraksiyondan sonra yag ve balonun birlikte kiitlesi, g

2.2.1.5. pH

Bu amagla bir behere yaklasik 10 g 6rnek tartilip lizerine ayni1 miktarda saf su ilave
edilmigstir. Kalibrasyonu yapilan cihazin elektrodu karistma daldirilarak pH degeri
kaydedilmistir. pH degeri (HANNA HI2202-02) pH metre kullanilarak olctilmiistiir
(Giirses vd., 1984).

2.2.1.6. Titrasyon Asitligi

Asitlik degeri i¢in yaklasik 10 g 6rnek tartilip lizerine 100 mL saf su ilave edilmistir.
Karigimin iizerine 2-3 damla fenolftalein damlatilip 0.1 N NaOH ile titrasyon islemi
yapilmistir. Renk degisimi goriildiigiinde harcanan NaOH miktar1 kaydedilip sonuglar %

asitlik olarak hesaplanmistir (Cemeroglu, 1992).

% Asitlik =(V xN x 100 x SF )/ m (2.3)
V; Titrasyonda harcanan ayarlt NaOH’1n hacmi, mL
m; Tartilan numune agirligi, g

SF; Seyreltme faktorii
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2.2.1.7. Kiil

Kiil tayini i¢in kullanilacak krozeler kiil firininda yakilarak sabit tartima getirilip
desikatorde sogutulmus ve daralar1 kaydedilmistir. Darasi aliman krozelerin igerisine
yaklagik 2 g toz kabak cekirdegi tartilmis 520°C de 24 saat yakilmistir. Yakma islemi
sonunda desikatorde sogutulup ilk tartimlari kaydedilmistir. Tekrar kiil firinina konulan
krozeler yarim saatte bir tartilarak sabit tartima getirilmis ve sonuglar % olarak ifade

edilmistir (Kurt vd., 2007).

% Kiil miktar1 = ((mz-m;) / m) x 100 (2. 4)
my; Yakmadan sonraki kroze + 6rnek miktari, g
my; Sabit tartima getirilen kroze darasi, g

m; Tartilan 6rnek miktari, g

2.2.1.8. Protein

Kabak c¢ekirdeginde ham protein tayini Kjeldahl Metodu ile yapilmistir. Tiiplere
sirastyla 1 g 6rnek iizerine siilfirik asit ve kjeldahl tableti eklenerek agizlar kapatilmis ve
yakma tinitesine birakilmistir. 420 C de 4 saat yandiktan sonra tiipler sogutulup destilasyon
tinitesine yerlestirilmistir. Destilat % 4’liik borik asit ve 2-3 damla protein indikatorii
bulunan erlende 100 mL olacak kadar toplanmistir. Islem tamamlandiktan sonra erlen
icindeki ¢6zelti 0.1 N HCI ile titre edilerek harcanan miktar kaydedilmistir. Sonuglar %
azot cinsinden hesaplandiktan sonra faktor degeri ile carpilarak % protein miktar

hesaplanmistir (Chantaro vd., 2008).

% Azot=(0.014 x N x V x 100) / m (2. 5)
% Protein= % Azot x 6.25

V; Titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi, mL

N; Ayarli HCI ¢ozeltisinin derigimi

m; Alinan 6rnegin agirhigi, g
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2.2.1.9. Renk

Renk ol¢timii Konica Minolta colorimeter cihazi (Chroma Meter, CR-400, Japan) ile
4 farkli noktadan yapilmistir. Okunan L (beyazlik/siyahlik), a* (kirmizi/yesil) ve b*

(sari/mavi) degerlerinin ortalamalar1 alinarak sonuglar verilmistir (Trigueros vd., 2011).

2.2.2. Yogurt Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizler

2.2.2.1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Sayim

Bu amacla Merck MRS besiyeri ve dokme plak yontemi kullanilmustir. Gerekli
miktarda besiyeri hazirlandiktan sonra steril edilmis ve 50 ‘C’ye sogutulmustur. Ardindan
uygun diliisyon sivilarindan 1 mL alinarak petri kabina ilave edilip iizerine 15 mL kadar
besiyeri dokiilmiistiir. Besiyeri katilastiktan sonra, anaerobik sartlarda 43°C’de 3 giin

inkiibe edilmis ve uygun diltisyonlardan koloni sayimi yapilmistir (Dave vd., 1997).

2.2.2.2. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Sayimi

Ortamdaki S. thermophilus sayisinin belirlenmesi igin Merck M17 besiyeri ve dokme
plak yontemi kullanilmistir. Gerekli miktarda besiyeri hazirlandiktan sonra steril edilmis
ve 50 C’ye sogutulmustur. Daha sonra uygun dillisyon sivilarindan 1 mL alinarak petri
kutusuna ilave edilip tizerine 15 mL kadar besiyeri dokiilmiistiir. Katilasan besiyeri aerobik
sartlarda 37 ‘C’de 48 saat inkiibasyona birakilarak koloni sayimi yapilmistir (ESpirito Santo
vd., 2012).

2.2.2.3. Maya-kiif Sayimi

Yogurt 6rneklerinde maya-kiif sayimi 2.2.1.1°de belirtildigi sekilde yapilmistir.

2.2.2.4. Koliform Bakteri Sayim

Yogurt oOrneklerinde koliform bakteri saymmi 2.2.1.2°de belirtildigi sekilde

yapilmustir.
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2.2.3. Duyusal Analizler

Yogurt oOrneklerinin duyusal degerlendirmesinde, Onogur ve Elmaci (2011)
tarafindan onerildigi sekilde 9 kategorili unipolar skala kullanilmistir. Duyusal analizler
icin yaslar1 20-25 arasinda degisen 14 panelist, Giimiishane Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii 6grencilerinden tat-koku duyarlilifina gore secilerek depolamanin
1., 7., 14. ve 21. giinlerinde gergeklestirilmistir. Ornekler {ic basamakli sayilarla
kodlanarak panelistlere +4 C’ de sunulmustur. Orneklere ait duyusal degerlendirme formu

Tablo 2.1°de verilmistir.

2.2.4. Yogurt Orneklerinde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

2.2.4.1. pH

Yogurtlarda pH analizi HANNA HI2202-02 pH metre kullanilarak (Kurt vd.,
1996)’ye gore yapilmustir.

2.2.4.2. Renk

Yogurt Orneklerine ait renk degerleri Ol¢imii 2.2.1.9’da belirtildigi sekilde
yapilmugtir.

2.2.4.3. Viskozite

Yogurt dérneklerinin viskozite dl¢iimiinde J. P Selecta ST 2020 R (Ispanya) markali
viskozimetre ile 3 ve 5 numarali spindle kullanilmistir. 20 rpm ve 50 rpm olmak iizere iki
ayr1 sekilde ol¢iim yapilarak 60., 120., 180. ve 240. saniyelerdeki viskozite degerleri

‘Centipoise (cP)’ cinsinden kaydedilmistir.
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2.2.4.4, Serum Ayrilmasi

Yogurt 6rneklerinde serum ayrilmasi miktarini 6lgmek icin 50 mL’lik meziiriin
tizerine huni ve filtre kagidi konularak darasi alinmis ve filtre kagidina 25 g 6rnek
tartilmistir. Tartilan 6rnekler 4 C’de 120 dk bekletilmis ve siire sonunda siiziintii miktari

kaydedilmistir (Atamer vd., 1986).

2.2.4.5. Asitlik

Asitlik tayini 2.2.1.6’da belirtildigi sekilde yapilmis ve elde edilen sonug asagidaki

formiille %]laktik asit cinsinden verilmistir.

%L aktik asit = ( Sx0.009x100)/m (2.3)
S; Harcanan NaOH miktar1, mL

m; Tartilan numune agirligi, g

2.2.4.6. Kiil

Kiil miktar1 analizi 2.2.1.7°de belirtildigi sekilde yapilarak sonuglar %kiil olarak

verilmistir.

2.2.4.7. Yag

Yogurt oOrneklerinin yag miktarlarin1  belirlemede Gerber Yontemi’nden
yararlanilmistir. 15 g tartilan 6rneklerin iizerine 15 mL saf su eklenerek sulandirma iglemi
yapilmistir. Biitirometreye yogunlugu d=1.82 olan H,SO, hava kabarcigi olusmayacak
sekilde eklenmistir. Uzerine 11 mL homojen &rnek asitle kahverengi halka olusturmayacak
sekilde yavasca ilave edilmistir. Ornegin iizerine 1 mL amil alkol eklendikten sonra
biitirometrenin tipas1 sikica kapatilmis ve alt iist hareketlerle asidin Ornegi yakmasi
saglanarak kahverengi renk olusuncaya kadar calkalama islemi yapilmistir. Biitirometreler

Gerber santrifiijiine karsilikli olacak sekilde yerlestirilip 1200 devir/dakika’da 5 dk
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santrifiij edilmistir. Islem bitiminde biitirometreden okunan degerler 2 ile carpilip sonuglar

% olarak hesaplanmistir (Kurt vd., 2007).

2.2.4.8. Kurumadde

Yogurt orneklerinde kurumadde tayini 2.2.1.3’de belirtildigi sekilde yapilmis ve

sonuclar %kiil olarak verilmistir.

2.2.4.9. Protein

Yogurt 6rneklerinde protein tayini 2.2.1.8’de belirtildigi sekilde yapilmis ve sonuglar

%protein olarak verilmistir.

2.2.5. istatiksel Analiz Metotlar:

Bu aragtirma kontrol ile 3 farkli oranda kabak ¢ekirdegi, 4 farkli depolama siiresi ve
2 tekerriir olmak iizere yiritiilmiistir. Elde edilen sonuglar varyans analizine tabii
tutulmus ve 6nemli bulunan ortalamalara Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmustir.
Istatiksel analiz igin SPSS for Windows Release ver 22.0 (2013) paket programi

uygulanmigtir.
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Tablo 2.1. Yogurt o6rneklerine ait duyusal analiz formu

Isim: Ornek No: Tarih:

Asagida verilen skalalarda tiim lezzet karakteristikleri soldan saga dogru artmaktadur.
Orneklerin lezzet karakterini skalada uygun gordiigiiniiz yere X isareti koyarak

degerlendiriniz.
GORUNUS
Yok | Zayif | Orta | Kuvvetli | Cok kuvvetli
Renk
Serum ayrilmasi
Homojenlik
Gaz olusumu
DOKU
Yok | Zayif | Orta | Kuvvetli | Cok kuvvetli
Kivam (Kasikla)
Kivam (Agizla)
KOKU
Yok | Zayif | Orta | Kuvvetli | Cok kuvvetli
Kabak ¢ekirdegi kokusu
Kendine 6zgii tipik yogurt kokusu
Yabanci koku
TAT
Yok | Zayif | Orta | Kuvvetli | Cok kuvvetli
Eksilik

Yabanci tat

Kabak cekirdegi lezzeti

Genel kabul edilebilirlik

Tat sonrasi izlenim
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3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1. Kabak Cekirdeginin Baz1 Mikrobiyolojik, Fiziksel ve Kimyasal Analizlerine
Ait Sonuclar

Blenderdan gegirilen ¢ig i¢ kabak cekirdegine ait bazi Ozellikler Tablo 3.1°de

verilmistir.

Tablo 3.1. Kabak c¢ekirdegine ait bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Ozellik Deger
Maya-kiif <1
Koliform <1

L*(beyazlik/siyahlik) 49.75+1.24
a*(kirmizi/yesil) -3.80+0.48
b*(sari/mavi) 24.78+0.62

pH degeri 6.70+0.01
Kurumadde 94.79+1.03

Yag orani 48.23+0.21
Asitlik degeri 1.07+0.01
Kiil miktart 5.53+0.20
Protein miktari 30.84+0.75

Tablo 3.1°den anlagildig: tizere kabak ¢ekirdegi kurumadde orani, yag, protein ve
mineral madde miktar1 bakimindan oldukga zengin bir gidadir. Aragtirma sonucunda kabak
¢ekirdeginde %94.79 kurumadde, %30.84 protein, %48.23 yag orani saptanmustir.

Baz1 kabuksuz cekirdek kabagi islah hatlarinda tohum verimi ve kalitesi iizerine
yapilan bir ¢alismada, 10 farkli kabak c¢ekirdegine ait protein, yag ve nem orani analizleri
yapilmis sirast ile %31.88-33.76, %41.63-46.06, %6.10-6.90 olarak belirtilmistir (Yegul
vd., 2012).

Calismamizdan elde edilen sonuglar dogrultusunda protein oraninin Yegul vd. (2012)

yaptig1 caligmadan daha disiik oldugu, yag ve kurumadde miktarinin ise daha yiiksek



oldugu goriilmektedir. Bu farkliligin  kullanilan kabak ¢ekirdeginin ¢esidinden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Renk tiiketiciler tarafindan gidalarin tercih edilmesinde basta gelen parametrelerden
biridir. Gidanin igerigi her ne kadar zengin olursa olsun renk bakimindan k&tii gériinen
gidalar daha az tercih edilmektedir. Bu nedenle kabak c¢ekirdeginde renk parametreleri
oldukca 6nem arz etmektedir. Hazirlanan kabak g¢ekirdeginin renk degerlerine (L, a*, b*)
ait ortalama sonuglar Tablo 3.1’de verilmistir. Sonug olarak L* degeri (49.75), a* degeri (-
3.80) ve b degeri (24.78) olarak bulunmustur. b* (sarilik) degerinin yiiksek olmasinin
kabak cekirdeginin kendi renginden kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

Ermis (2010), 3 farkli lokasyondan alinan kabuklu ve kabuksuz kabak cekirdekleri
lizerine yaptigi arastirmada kabuksuz ¢ekirdeklerin L degerlerini (41.66-49.75), a*
degerlerini (0.30-1.83) ve b* degerlerini ise (8.95-21.20) 6lgmiistiir.

Ayrica kabak ¢ekirdeginde VRB besiyeri ve PDA besiyeri kullanilarak 1 mL dokme
plak ekim yontemine gore mikrobiyolojik analiz yapilmistir. Belirlenen siire sonunda

besiyerlerinde koloni sayimi olmamustir.

3.2. Yogurt Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Yogurt iiretiminde kullanilan mikroorganizmalar iirettikleri maddeler ile birbirlerinin
gelisimini tesvik etmektedirler. L. bulgaricus tarafindan agiga ¢ikarilan valin, 16sin, lisin,
aspartik asit ve histidin aminoasitleri S .thermophilus 'un gelisimini hizlandirmaktadir. S.
thermophilus tarafindan iiretilen formik asit, piirivik asit, CO; ise ortam pH’sin1 diisiirerek
L. bulgaricus’un gelisimini hizlandirmaktadir. Yogurtlarda L. bulgaricus sayisinda
meydana gelen azalmalar aroma zayifligina neden olurken, S. thermophilus gelisimindeki
yavaglama asidik tat olusumunu azaltmaktadir (Anonim, 2016).

Yogurt orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari ve standart sapmalar1 Tablo

3.2°de, orneklere ait varyans analiz sonuglari ise Tablo 3.3’de verilmistir.
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Tablo 3.2. Yogurt Orneklerinin  mikrobiyolojik analiz sonuglari

L. bulgaricus S. thermophilus Maya-kiif
Ornek  Giin Sayisi Sayisi Sayisi
1 7.34+0.10 5.39+0.10 1.65+0.15
7 7.29+0.08 5.43+0.09 1.73+0.16
K 14 7.19+0.06 5.32+0.08 1.85+0.08
21 7.03+0.06 5.20+0.08 2.03+0.04
1 7.23+0.06 5.32+0.10 1.90+0.06
7 7.18+0.06 5.39+0.06 2.07+0.08
Ké 1 7.02+0.11 5.27+0.06 2.15+0.06
21 6.89+0.07 5.12+0.06 2.09+0.16
1 7.1240.12 5.27+0.11 2.18+0.05
7 6.99+0.09 5.30+0.11 2.26+0.09
K¢ 1 6.83+0.10 5.01+0.09 2.36+0.08
21 6.7120.11 4.87+0.09 2.49+0.11
1 7.01£0.07 5.20+0.11 2.25+0.06
7 6.84+0.12 5.24+0.11 2.31+0.10
KGs 1 6.76+0.09 4.92+0.10 2.40+0.08
21 6.58+0.08 4.73+0.07 2.58+0.05

Verilen sonuglar 2 tekerriiriin ortalamasidir. K: Kontrol (Kabak ¢ekirdegi ilavesiz) KC;: %1.5 kabak
cekirdegi ilaveli yogurt 6rnegi, KC,: %3 kabak g¢ekirdegi ilaveli yogurt ornegi, KCs: %4.5 kabak cekirdegi
ilaveli yogurt 6rnegi

Tablo 3.3. Yogurt 6rneklerinin mikrobiyoloji sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon D L. bulgaricus S. thermophilus Maya- kiif
kaynag Sayisi Sayisi Sayis1
Ornek cesidi 3 76,304** 47,815** 179,451**

Giin 3 57,803** 56,785** 44,958**
OrnekxGiin 9 0,711 3,102** 2,135*

Hata 48

Genel 64

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde onemli
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3.2.1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Sayisi

Tablo 3.2’de verilen mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore en yiiksek L. bulgaricus
say1s1 depolamanin ilk giiniinde kontrol 6rneginde (7.34 log kob/g), en diisiik L. bulgaricus
sayist depolamanin 21. giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi igeren ornekte (6.58 log kob/g)
tespit edilmistir. Tablo 3.3 varyans analiz sonuglarina gore L. bulgaricus sayisi iizerine
ornek cesidi ve depolama siiresinin etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunurken 6rnekxgiin
interaksiyonu istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. L. bulgaricus sayisinin 6rneklere gore

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.4’de verilmistir.

Tablo 3.4. L. bulgaricus sayilarmin orneklere gore Duncan c¢oklu karsilagtirma test

sonuglari
Ornekler n L. bulgaricus sayilari
K 4 7.19+0.14°
KC1 4 7.06+0.15°
KC, 4 6.89+0.18"
KCs 4 6.78+0.18°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.4 sonuglarma goére en yiiksek L. bulgaricus sayist kontrol 6rneginde (7.19
log kob/g), en diisiik L. bulgaricus sayist (6.78 log kob/g) KC3 6rneginde belirlenmistir.
Kabak ¢ekirdegi ilavesi orani arttik¢a yogurtlarin L. bulgaricus sayisinda azalma oldugu ve
bu azalmanin istatiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Yapilan bir galigmada, peynir alt1 suyu tozu ve turung ekstresi ilaveli yogurtlarin
kontrol yogurduna gore daha diisiik sayida L. bulgaricus igerdigi belirtilmis ve yogurda
katilan maddelerin antioksidan aktivitesinden dolay1 L. bulgaricus gelisimini sinirladigi
diistiniilmiistiir. Turung ekstresi konsantrasyonundaki artisin L. bulgaricus sayis ile ters,
peynir alti suyu tozu konsantrasyonundaki artigin ise dogru orantili oldugu ancak
kullanilan peynir alti konsantrasyonunun yetersiz olmasindan dolay1r L. bulgaricus
sayisinin kontrol 6rneginden daha az oldugu belirtilmistir (Cevik, 2013).

L. bulgaricus sayisinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglart Tablo

3.5’de verilmistir.
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Tablo 3.5. L. bulgaricus sayilarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Gilinler n L. bulgaricus sayilari
1 4 7.15+0.15%
7 4 7.05+0.20°
14 4 6.93+0.19°
21 4 6.79+0.19°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.5’¢ gore en yiiksek L. bulgaricus sayisi1 depolama periyodunun ilk giiniinde
(7.15 log kob/g), en diisiik L. bulgaricus sayisi ise depolama periyodunun 21. giiniinde
(6.79 log kob/g) belirlenmistir. Orneklerin muhafaza siiresince L. bulgaricus sayilarinda
azalma meydana geldigi ve bu azalmanin istatiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu tespit
edilmistir. Bu durumun depolama siiresince artan asitlik ve buna bagh olarak azalan pH
degerinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Eghbali (2017), siit tozu ve yumurta beyazi proteini tozu ilaveli yogurtlar {izerine
yaptig1 caligmada orneklerin L. bulgaricus sayilarini sirasiyla 7.44 ile 8.64 log kob/g ve
7.34 ile 8.59 log kob/g arasinda belirlemis ve yumurta beyazi protein tozu katkili
yogurtlarin daha yiiksek diizeyde L. bulgaricus igerdigini bildirmistir.

3.2.2. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Sayisi

Tablo 3.2’de verilen mikrobiyolojik analiz sonuglarmma gore en yiiksek S.
thermophilus sayis1 depolama periyodunun 7. giintinde kontrol érneginde (5.43 log kob/g),
en diisiik S. thermophilus sayist ise depolamanin 21. giiniinde KC3 6rneginde (4.73 log
kob/g) belirlenmistir. Varyans analiz sonuglarima gore S. thermophilus sayilari {izerine
ornek c¢esidi, depolama siiresi ve Ornekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur. S. thermophilus sayilarinin &rneklere goére Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.6’da verilmistir.
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Tablo 3.6. S. thermophilus sayilarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari
Ornekler n S. thermophilus sayisi
K 4 5.32+0.11%
KC; 4 5.25+0.12"
KC, 4 5.09+0.20°
KCs 4 5.00+0.23"

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.6’ya gore en yiiksek S. thermophilus sayisi kontrol 6rneginde (5.32 log
kob/g), en diisiik S. thermophilus sayis1 ise KC3 6rneginde (5.00 log kob/g) belirtilmistir.
Kabak cekirdegi ilaveli 6rneklerin kontrol 6rneginden daha diisiik mikroorganizma icerdigi
goriilmektedir. Kabak ¢ekirdegi orani artis1 ile 6rneklerin S. thermophilus sayilarinda
azalma olmustur. Kabak c¢ekirdeginin yapisinda bulunan pinoresinol, medioresinol ve
larikesirinol proteinlerinin antimikrobiyal o6zellikte oldugu ve bu durumun kabak
¢ekirdeginin S. thermophilus gelisimini yavaslattigi diistiniilmektedir (URL-3).

Mahdian (2007), yagsiz, yarim yagli ve yagh siitlere 250, 500 ve 750 mg/100 mi
omega-3 igerecek sekilde keten tohumu yagi ilave etmis ve bu siitlerden iirettigi
yogurtlarda yag orani artisi ile S. thermophilus sayilarinda azalma oldugunu ifade etmistir.
Ancak bu azalma istatiksel olarak 6nemli (p>0.05) bulunmamistir. Arastirmaci 250, 500 ve
750 mg/100 ml keten tohumu yag: ilaveli 6rneklerin S. thermophilus sayilarini sirasi ile 11-
51 (x10" kob/g), 14-38 (<10’ kob/g), 11-46 (x10 kob/g) arasinda belirlemistir.

S. thermophilus sayilarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.7’°de verilmistir.

Tablo 3.7. S.thermophilus sayisinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n S. thermophilus sayisi
1 4 5.27+0.11°
7 4 5.32+0.11°
14 4 5.11+0.19°
21 4 4.96+0.21%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.7’ye gore en yiiksek S. thermophilus sayist depolama periyodunun 7.
giiniinde (5.32 log kob/g) en diisiik S. thermophilus sayis1 ise depolama periyodunun 21.
giiniinde (4.96 log kob/g) belirlenmistir. Depolama periyodunun 1. ve 7. giinleri arasinda
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istatiksel acidan fark bulunamamistir. Orneklerin S. thermophilus sayilarmn 7. giine kadar
artarken daha sonra azaldigi tespit edilmistir.

Dogan (2016), menengic, ceviz, Antep fistig1 ve badem ekstraktesi ilaveli meyveli
yogurtlara ait en yiiksek S. thermophilus sayilarini depolama periyodunun 7. giiniinde ve
en diisiik S. thermophilus sayilarini depolamanin 21. giiniinde tespit etmistir. Buna gore en
yiiksek koloni sayilari menengic, ceviz, Antep fistigi, badem ve kontrol 6rneginde sirasiyla
9.23, 9.08, 9.21, 9.36 ve 9.20 olarak ifade edilirken en diisiik koloni sayilar1 5.98, 5.60,
6.04, 5.90, 6.20 olarak belirtilmistir. Calismamiz sonucunun yapilan ¢alisma sonucu ile
benzer oldugu goriilmektedir.

Yogurt drneklerine ait 6rnek*giin interaksiyonu Sekil 3.1’de verilmistir.

- 5.6
E ol
=54
5.2
8 5 1.giin
';—-;l 4.8 u7.gln
E 4.6 H 14.giin
D
= 4.4 m21.giin
v 4.2

K KC1 KC2 KC3

Ornekler

Sekil 3.1. S. thermophilus sayisinin depolamaya bagli degisimi

Sekil 3.1 incelendiginde depolamanin 7. giiniinde tim o6rneklerin S. thermophilus
sayilarinda artis oldugu 14. ve 21. giinde ise azalma oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda
kabak c¢ekirdegi orani artisi ile 6rneklerin S. thermophilus sayilari azalmig ve buna gére en
diisiik S. thermophilus sayisi 21. giinde KC3 6rneginde, en yiiksek ise 14. giinde kontrol

orneginde tespit edilmistir.

3.2.3. Maya-kiif sayis1

Tablo 3.2 sonuglar1 dogrultusunda en yiliksek maya-kiif sayisi depolamanin 21.
giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte (2.58 log kob/g), en diisiik ise depolamanin
ilk gliniinde kontrol 6rneginde (1.65 log kob/g) belirlenmistir. Tablo 3.3 varyans analiz
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sonucuna gore maya-kiif sayisi iizerine 6rnek ¢esidi ve depolama siiresinin etkisi p<0.01
diizeyinde Onemli bulunurken Ornekxgilin interaksiyonu p<0.05 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Maya-kiif sayisinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.8’de verilmistir.

Tablo 3.8. Maya-kiif sayisinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n Maya-kiif sayisi
K 4 1.81+0.17°
KC, 4 2.05+0.12°
KC, 4 2.32+0.13°
KCs 4 2.38+0.14¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklhidir (p<0.01).

Tablo 3.8’¢ gore, en yiiksek maya-kiif sayis1 KC3 6rneginde (2.38 log kob/g), en
diisiik ise kontrol 6rneginde (1.81 log kob/g) tespit edilmistir. Yogurtlara kabak ¢ekirdegi
ilavesi ile maya-kiif sayilarinda onemli derecede artis oldugu gozlemlenmistir. Bu
durumun kabak c¢ekirdeginin maya ve kiiflerin gelisimi i¢in gerekli besin kaynaklarini
icermesinden ve maya-kiiflerin asidik ortamda daha hizli gelismesinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Okur ve ark. (2008), kefir kiiltiirii ve inulin katkili yogurtlarla yaptiklari ¢calismada
tim yogurtlarin maya igeriklerinin kontrol yogurdundan yiiksek oldugunu belirtmislerdir.
Arastirmacilar bu durumun kefir kiiltiiriinde bulunan maya mikroflorasindan ve katilan
inulinin prebiyotik aktivesinden kaynaklandigi sonucuna ulagmislardir. Calismamiz bu
calisma ile benzerlik gostermektedir.

Sireli ve Ozdemir (1998), Ankara’da tiiketime sunulan 10’ar adet bdgiirtlenli, ¢ilekli,
muzlu, kayisili ve kirazli yogurtlar {izerine yaptiklar1 ¢alismalarinda; bogiirtlenli
yogurtlarin 3 tanesinde ve kirazli yogurtlarin 2 tanesinde maya kiif sayilarinin 10%-10?
kob/ml ve cilekli yogurtlarin 2 tanesinde 102-10° kob/ml oldugunu bildirmistir. Geri kalan
tiim Grneklerde ise maya kiif sayilarmim <1.0x10" kob/ml altinda oldugunu belirtmislerdir.

Maya-kiif sayilarinin gilinlere gére Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo

3.9°da verilmistir.
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Tablo 3.9. Maya- kiif sayisinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Glnler n Maya-kif sayisi
1 4 1.99+0.25°
7 4 2.09+0.25°
14 4 2.19+0.23¢
21 4 2.30+0.26°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.9’a gore en yiiksek maya-kiif sayisi depolamanin 21. giiniinde (2.30 log
kob/g), en diisiik ise depolamanin ilk giiniinde (1.99 log kob/g) belirlenmistir. Orneklerde
depolama siiresine bagli olarak maya-kiif sayinda artis meydana geldigi tespit edilmistir.

Karagozlii (1997), visne, gilek, seftali ve karigik (visne+tkus tiziimii+tbugday) olmak
tizere farkli meyve ilaveleriyle birlikte yogurt ve biyoyogurt kiiltiirleri kullanarak set ve
stirred olmak {izere toplam 16 adet yogurt Ornegini 28 giin boyunca depolamistir.
Depolamanin 1.gliniinde maya-kiif goriilmezken depolama siiresince artis oldugu
bildirilmistir.

Kavaz (2006), muzlu yogurtlar iizerine yaptigi caligmada muhafaza siiresince yogurt
orneklerinin maya-kif sayilarinin istatiksel olarak onemli derecece (p<0.05) arttigini
bildirmistir. Buna gore en yliksek maya-kiif sayis1 depolama periyodunun 14. giiniinde
%10 meyve+%5 seker igeren Ornekte (5.66+1.181 log kob/g), en diisiik ise muhafaza
sliresinin ilk gliniinde %15 meyve+%10 seker igeren 6rnekte (2.15+1.626 log kob/g) tespit
edilmistir. Calismamiz sonucunun yapilan caligmalarla benzerlik gosterdigi tespit
edilmistir.

Yogurt orneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.2’de verilmistir.

3
= 25
Z 2
5.2 1.giin
'“. 15 +— 7 gi
S 1| m7.gin
CU ..
S 05 I H 14.giin

0 - m2].giin

K KC1 KC2 KC3
Ornekler

Sekil 3.2. Maya-kiif sayisinin depolamaya bagli degisimi
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Sekil 3.2°de goriildigt tzere K, KCz ve KC3 orneklerinin maya-kiif sayilarinda
depolama siiresince artis oldugu KC; 6rneginde ise 21. giinde bir miktar azalma oldugu
goriilmektedir. Buna gore en yiiksek maya-kiif sayis1 21. giinde KC3 6rneginde, en diisiik

ise ilk giinde kontrol 6rneginde belirlenmistir.

3.3. Yogurt Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuclar

Gidalarin duyusal 6zellikleri iirliniin albenisini arttirmak, tiiketiciyi memnun etmek
ve piyasaya yeni uriin sunmak adina olduk¢a 6nem tasimaktadir. Farkli oranlarda kabak
cekirdegi iceren yogurt Orneklerinin duyusal degerlendirmeleri 14 panelist tarafindan
yapilmig, duyusal analiz sonuglarina ait ortalama ve standart sapmalar Tablo 3.10°da,

varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.11°de verilmistir.
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Tablo 3.10. Yogurt oOrneklerinin duyusal analiz  sonuglari
Kendine
Ornek  Giin Renk Su salma Homojenlik oliifnu 11;1 ;Ln; I:;:l': ceKk?fdaele(gi 51}]3‘:1';]};11( Yligliﬂﬂ Eksilik Yabancr tat gl(k?:)dae_kgi S:QSII )
kokusu Kokusu lezzeti edilebilirlik
1 7.00+£0.00  4.23+0.04  6.65+0.50  1.64+0.10  5.08+0.30  5.15+0.21 1.15+0.21 6.43+0.20 6.36£1.92 4.79+0.30 7.00+1.22 1.15+0.21 6.50+0.30
7 7.93+0.30  5.07+0.10  7.14+0.00  1.22+0.11  6.04+1.82  6.36+0.30  1.07+0.10 7.15+0.40 4.72+0.60 6.65+1.11 4.79+1.52 2.29+1.41 7.50+0.30
K 14 7.64+0.10  5.79+0.11  7.64+0.10  1.14+0.00  7.36+0.10  5.79+0.30  1.14+0.00 6.37+0.49 6.79+0.11 7.00+0.00 4.57+0.00 1.07+0.10 6.43+0.20
21 6.86+0.21  6.79+0.11  8.22+0.30  1.30+0.01  6.07+0.71  5.79+0.11 1.00+0.00 6.43+0.40 6.68+0.25 7.65+0.30 3.79+0.50 1.15+0.21 5.64+0.10
1 6.93+0.71  3.8840.05  6.36+1.32  1.07+0.10  522+0.30  5.29+0.21  4.86+1.01 6.71+0.00 3.08+0.30 6.00+0.81 3.29+0.81 5.29+1.82 6.79+0.11
7 7.43+0.20  4.09+0.08  7.79+0.11 1.00+£0.00  7.43+0.40  7.64+0.10  4.05+0.07 6.43+0.00 1.50+0.10 5.35+0.00 3.57+0.00 6.69+1.39 7.50+0.30
KC; 14 8.00+0.41  4.32+0.10  7.15+0.40  1.57+0.00  4.86+0.00  4.43+0.61 5.57+0.20 5.29+0.21 3.86+0.40 4.29+0.21 3.00+0.00 6.22+0.50 7.21+0.71
21 7.22+0.11  6.01+0.04  7.57+0.00  1.22+0.11  5.43+0.20  5.00+0.61 6.86+0.40 4.50+0.30 3.29+0.40 3.65+0.30 3.36+0.10 6.72+0.21 7.57+£0.20
1 8.11+0.05  3.72+0.03  6.64+0.10  1.07#0.10  6.07+0.51  6.00£0.61  6.21+0.71 6.00+0.00 2.15+0.21 6.00+0.81 2.15+0.21 6.86+1.21 8.14+0.00
7 8.00+0.41  3.88+0.04  7.43+0.20  1.43+0.61  7.29+0.81  7.36+0.50  6.86+0.40 5.91+0.01 2.00+1.41 4.00+0.00 2.10+0.00 7.43+1.01 8.36+0.10
KC, 14 7.57+£0.20  4.03+£0.03  7.00+0.61 1.93+£0.71  6.57+0.61 7.50+0.91 7.07+0.10 5.79+0.01 2.7240.40 3.57+0.20 2.00+0.00 7.86+0.40 7.79+0.30
21 8.00+0.41  534+0.11  7.93+0.10  1.51+0.02  7.08+0.30  7.43+0.40  8.07+0.10 5.16+0.00 1.00+0.00 3.14+0.00 1.90+0.00 7.86+0.00 8.43+0.20
1 8.72+0.81  3.66+0.06  7.50+0.30  1.07+0.10  8.14+0.00  8.07+0.71 9.00+0.00 6.29+0.21 1.14+0.00 5.07+0.51 2.14+0.00 8.36+0.30 9.29+0.21
7 7.72+0.60  3.83+0.04  7.22+030  1.72+0.81  7.36+0.10  7.22+0.50  7.00+0.00 5.00+1.41 2.15+1.01 3.86+0.00 2.05+0.06 8.07+0.10 8.22+0.30
KCs 14 8.57+0.61  3.89+0.03  6.29+0.60  1.31+0.01  8.22+0.11  6.15+0.40  4.22+0.30 4.57+0.61 1.36+0.50 2.14+0.81 1.86+0.00 8.79+0.50 8.22+0.11
21 8.15+021 5.11£0.03  7.65+0.50  1.00+0.00  8.07+0.10  7.22+0.91 7.22+0.11 3.79+0.30 1.86+0.00 1.79+0.11 1.80+0.00 9.29+0.40 9.36+0.10




€€

Tablo 3.11. Yogurt 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Kendine
Varyasyo Kabak ozgii Kabak Genel
nkaynagin Sd  Renk  Susalma  Homojenlik . C% Kvam = Kivam = o0 gipik Yabana gy Yabana i desi kabul
olusumu (Kagikla) (Agizla) ° koku tat b S
kokusu yogurt lezzeti edilebilirlik
kokusu
Ornek 3 9.544** 607.400** 0.421 0.464 21.157**  20.327** 475.639** 18.640** 67.501** 64.970** 55.595** 119.635** 108.654**
cesidi
Giin 3 1.279 1181.908* 7.812** 0.581 3.240* 7.951** 20.592** 15.530** 3.168 14.252* 4.517* 1.629 4.537*
OrnekxG 9 2.468 34.109** 2.090 2.300 3.951** 5.568** 23.702** 2.826* 2.490 13.646** 2.962* 0.741 9.533**
iin
Hata 48
Genel 64

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli



3.3.1. Renk

Farkli oranda kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rneklerin duyusal degerlendirme sonucuna ait
renk puanlart Tablo 3.10’da varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.11°de gésterilmistir. Buna
gore yogurt Orneklerine ait en yiikksek renk puani depolamanin birinci giiniinde % 4.5
kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnekte (8.72), en diisiik ise depolamanin 21. giiniinde kontrol
orneginde (6.86) belirlenmistir. Varyans analiz sonuglarina gore 6rneklerin renk puanlar
tizerine kabak c¢ekirdegi ilavesi p<0.01 diizeyinde énemli bulunurken depolama siiresi ve
ornekxgilin interaksiyonu istatiksel olarak oOnemli bulunmamistir. Renk puanlarinin

orneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.12°de verilmistir.

Tablo 3.12. Renk puanlariin 6rneklere gére Duncan goklu karsilastirma test sonuglar

Ornekler n Renk puanlari
K 8 7.36+0.49°
KC; 8 7.39+0.53%
KC, 8 7.92+0.32°
KC3 8 8.29+0.62"

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.12’ye gore K ile KC; ornekleri arasinda ve KC; ile KC3 6rnekleri arasinda
istatiksel olarak fark bulunamamustir. En yiiksek renk puaninin KC; 6rneginde (8.29), en
diisiik renk puaninin ise kontrol 6rneginde (7.36) oldugu tespit edilmistir. Kabak ¢ekirdegi
orani artis1 ile birlikte renk puanlarinda artis oldugu ve o6zellikle KC3; 6rneginin kontrol
ornegine gore yliksek puan aldig goriilmektedir.

Baladura ve Seckin (2011), 3 farkli oranda (%1, %2, %3) bambu, elma ve bugday lifi
kullanarak tirettikleri yogurtlar1 21. giin depolamis ve en diisiik goriiniis puaninin %3 elma
lifi katkili yogurtta en yiiksek puanin ise %1 bugday lifi iceren 6rnekte oldugunu tespit
etmislerdir.

Kiigiikakgiil vd. (2009), tarafindan yapilan bir ¢alismada goriiniis bakimindan en
yiikksek puanlarin %1 Litesse®UItra™ ilaveli yogurt 6rnegi ile %1.5 Litesse®Ultra™
ilaveli yogurt drneklerine ait oldugu, en diisiik puanin ise yagsiz yogurt 6rnegine ait oldugu
belirtilmistir.

Renk puanlarinin giinlere gore Duncan coklu karsilastirma test sonuclari Tablo

3.13’de verilmistir.
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Tablo 3.13. Renk puanlarinin  giinlere Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test sonuglari

Gunler n Renk puanlari
1 8 7.69+0.90°
7 8 7.77+0.392
14 8 7.95+0.51°
21 8 7.55+0.61%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucuna gore en yiiksek renk puani depolamanin
14. giinlinde belirlenirken en diisiik renk puani depolamanin ilk giiniinde belirlenmistir.
Tablo 3.11 varyans analiz sonuglarina gére depolama periyodunun renk puanlarma etkisi
istatiksel olarak onemsiz bulunmustur.

Gilindogan (2015), karamuk konsantresi ilaveli yogurtlarin depolama siiresi boyunca
renk puanlarmin azaldigini belirtmis ve bu azalmanin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05)

oldugunu bildirmistir.

3.3.2. Su Salma

Tablo 3.10’da panelistler tarafindan degerlendirilen su salma puanlar1 verilmistir. En
yiiksek su salma puaninin depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde (6.79), en diisiik su
salma puaninin ise depolamanin ilk giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte (3.66)
oldugu tespit edilmistir. Tablo 3.11’de verilen varyans analiz sonuglarina gére 6rneklerin
su salma puanlarina 6rnek ¢esidi ve drnekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli bulunurken depolama siiresinin etkisi p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Su
salma puanlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.14°de

verilmistir.

Tablo 3.14. Su salma puanlarin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n Su salma puanlari
K 8 5.47+1.012
KC: 8 4.57+0.90°
KC, 8 4.2440.69°
KC3 8 4.12+0.62°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.14’¢ gore en yiiksek su salma puani K 6rneginde (5.47), en diisiik su salma
puani ise KC3 oOrneginde (4.12) tespit edilmistir. Yapilan varyans analiz sonuglari
dogrultusunda kabak ¢ekirdegi ilavesinin su salma puanlar1 tizerine etkisi dnemli (p<0.01)
bulunmustur.

Delikanli (2012), siit proteini ile zenginlestirilen yogurtlarin duyusal degerlendirme
puanlarinin genel olarak birbirine yakin oldugunu ve yapi-tekstiir bakimindan en yiiksek
puanin WPH (peynir altt suyu protein hidrolizat1) 6rnegine ait oldugunu belirtmistir.
Arastirma sonucuna gore peynir altt suyu proteini ilaveli yogurtlarin, kazein ilaveli
yogurtlardan daha yumusak oldugu bildirilmistir.

Su salma puanlarmin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.

15’de verilmistir.

Tablo 3.15. Su salma puanlarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Gunler n Su salma puanlari
1 8 3.87+0.24°
7 8 4.22+0.54°
14 8 4.51+0.81°
21 8 5.81+0.70°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.15’de verilen Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore en yiiksek su
salma puani depolamanin 21. giiniinde (5.81), en diisiik su salma puani ise depolamanin ilk
giiniinde (3.87) belirlenmistir. Depolama siiresinin drnekler {izerine etkis dnemli (p<0.01)
bulunmustur.

Probiyotik yogurtlar iizerine kayis1 piiresi ilavesi ile yapilan ¢aligmada en yliksek
yapt puanin depolamanin 8. giiniinde kontrol 6rneginde (7.61), en diisiik ise 15. giinde C
(%9) orneginde (6.19) oldugu belirtilmistir. Depolama siiresince B (%6) 6rnegi hari¢ tim
ornekler istatiksel agidan 6nemli (p<0.01) bulunmustur (Cayir, 2007).

Tarak¢1t ve Demirkol (2016), goji berry meyvesi tozunun muhafaza siiresince
yogurtlarin goriiniis, yapt ve kivam puanlarinda herhangi bir degisiklige yol agmadiginm
belirtmislerdir.

Yapilan diger bir caligmada ise yogurtlara elma lifi ilavesinin depolama siiresince
orneklerin goriiniis, yap1 ve tekstiir puanlarinda diisiise neden oldugu belirtilmistir (Akin,
2016).
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Yogurt 6rneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.3’de verilmistir.
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5 7
EE ..
3 4 1.glin
E3 m7.glin
Z 2 ® 14.giin
7 (1) m 21 giin

K KC1 KC2 KC3
Ornekler

Sekil 3.3. Yogurt 6rneklerinin su salma puanlariin depolamaya bagli degisimi

3.3.3. Homojenlik

Tablo 3.10’da verilen duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek homojenlik puani
depolama periyodunun 21. giiniinde kontrol 6rneginde (8.22), en diisiik ise depolama
periyodunun 14. giiniinde %4.5 kabak c¢ekirdegi katkili ornekte (6.29) belirlenmistir.
Varyans analiz sonuglarina gore Ornek c¢esidinin homojenlik {izerine etkisi Onemli
bulunmazken depolama siiresinin homojenlik puanlar1 iizerine etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli tespit edilmistir. Ornekxgiin interaksiyonu ise istatiksel acidan &nemli
bulunmamistir. Homojenlik puanlarinin 6rneklere gore Duncan coklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 3.16’da verilmistir.

Tablo 3.16. Homojenlik puanlarmin 6rneklere gore Duncan c¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Ornekler n Homojenlik puanlari
K 8 7.41+0.66%
KC; 8 7.22+0.78%
KC, 8 7.25+0.572
KCs 8 7.16+0.66%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.16’ya gore kabak ¢ekirdegi ilavesi arttikca Orneklerin homojenlik
puanlarinda bir azalma olmus ancak bu azalma istatiksel acidan énemli bulunmamustir.

Homojenlik puanlarindaki azalmanin yogurt O&rneklerindeki kabak c¢ekirdegi
parcaciklarindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Akin (2016), elma lifi ile zenginlestirilmis yogurtlar iizerine yaptig1 calismada en
yiiksek puanin kontrol yogurdunda (5), en diisiik puanimn ise %1 elma lifi ilaveli yogurtta
(4.25) oldugunu belirtmistir. Elma lifi oran1 artig1 ile yap1 ve tekstiir puanlarinin azaldigi
belirtilirken, elma lifi ilaveli yogurtlarin agizda fazla miktarda kumlu yap1 biraktigi ifade
edilmistir.

Homojenlik puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.17°de verilmistir.

Tablo 3.17. Homojenlik puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n Homojenlik puanlar
1 8 6.79+0.71°
7 8 7.39+0.30™
14 8 7.02+0.63%
21 8 7.84+0.35°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.17°ye gore en yiiksek homojenlik puani depolama periyodunun 21. giiniinde
(7.84), en diisiik ise depolamanin ilk giiniinde (6.79) tespit edilmistir. Muhafaza siiresince
orneklerin homojenlik puanlarinda diizenli bir artma veya azalma tespit edilmemis ve
depolama periyodunun homojenlik degerleri tizerine etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Kurtuldu (2012), probiyotik yogurt iiretiminde B-glukan kullanimi {izerine yaptigi
calismada muhafaza siiresince en yiiksek yapi ve tekstiir puanimin 14. giinde (4.58) en
diisiik 28. giinde (4.33) oldugunu bildirmistir. Duyusal degerlendirme sonucuna gore
depolama siiresinin 14. giiniine kadar kumlu yapinin iyilestigi ancak depolamanin son

giiniinde serum ayrilmasina bagli olarak homojen yapinin bozuldugu belirtilmistir.

3.3.4. Gaz Olusumu

Tablo 3.10’da verilen duyusal analiz sonuglarina gore yogurt 6rneklerinde en yiliksek

gaz olusumu puani depolama periyodunun 14. giiniinde %3 kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnekte
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(1.930), en diisiik ise depolama periyodunun 7. giiniinde %1.5 kabak ¢ekirdegi ilaveli ve
21. giinde %4.5 kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnekte (1.00) dlglilmiistiir. Tablo 3.11 varyans
analiz tablosuna gore kabak c¢ekirdegi ilavesinin, depolama siiresinin ve Ornekxgiin
interaksiyonunun etkisi onemsiz bulunmustur. Gaz olusumu puanlarmin 6rneklere gore

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.18’de verilmistir.

Tablo 3.18. Gaz olusumu puanlariin Orneklere goére Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Ornekler n Gaz olusumu puanlari
K 8 1.32+0.21%
KCi 8 1.2140.24°
KC; 8 1.36+0.30°
KCs 8 1.27+0.43°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.18’e gore en yiiksek gaz olusum puan1 KC, 6rneginde (1.36), en diisik KC;
orneginde (1.21) belirlenmistir. Sonuglar dogrultusunda %1.5 kabak ¢ekirdegi ilavesinin
kontrol 6rnegine gore daha az gaz olusumuna neden oldugu tespit edilmistir. Ancak kabak
cekirdegi oraninin %1.5’dan fazla olmasi yogurt Orneklerinde gaz olusumuna neden
olmustur. Kabak ¢ekirdegi oraninin artmasi ile yogurtlarda maya-kiif gelisiminin hizlandig
ve bu durumun gaz olusumuna neden oldugu diisiiniilmektedir.

Gaz olusum puanlarinin gilinlere gore Duncan coklu karsilagtirma test sonuglari

Tablo 3.19’da verilmistir.

Tablo 3.19. Gaz olusumu puanlarmin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Giinler n Gaz olusumu puanlari
1 8 1.21+0.27°
7 8 1.34+0.48°
14 8 1.36+0.172
21 8 1.25+0.20°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Duncan test sonucglar1 dogrultusunda muhafaza siiresince en yiiksek gaz olusum
puani depolamanin 14. giiniinde (1.36), en diisiik gaz olusum puani iSe depolamanin ilk

giintinde (1.21) belirlenmistir. Depolama periyodunun gaz olusum puanlari iizerine etkisi
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onemsiz bulunmustur. Orneklerde gaz olusum puanlari depolamanin 14. giiniine kadar
artarken 21. giinde bir miktar azalma oldugu tespit edilmistir. Bu artisa yogurt
bakterilerinin aktiviteleri ve depolama siiresince laktik asit bakterilerindeki diisiise bagh

olarak maya-kiif sayisindaki artisin neden olabilecegi diistiniilmektedir.

3.3.5. Kivam (Kasikla)

Tablo 3.10°da verilen duyusal analiz sonuglarina gore yogurt Orneklerine ait en
yiiksek kasikla kivam puani depolama periyodunun 14. giiniinde KC3 6rneginde (8.22), en
diisiik puanin ise depolama periyodunun 14. giiniinde KC; 6rneginde (4.86) oldugu tespit
edilmistir. Yapilan varyans analiz sonuglarina gore yogurtlarin kasikla kivam puanlariin
tizerine Ornek c¢esidi ve Ornekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01, depolama siiresinin
etkisi ise p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yogurtlarin kivam (kasikla) puanlarinin

orneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.20°de verilmistir.

Tablo 3.20. Kivam (kasikla) puanlarinin 6rneklere gore Duncan g¢oklu karsilagtirma
test sonuglari

Ornekler n Kivam(kasikla) puanlar
K 8 6.14+1.7%
KC; 8 5.73+1.09%
KC, 8 6.75+0.67"
KCs 8 7.95+0.37°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.20’ye gore en yiiksek kasikla kivam puani KC3 6rneginde (7.95), en diisiik
ise KC; orneginde (5.73) belirlenmistir. Panelistler tarafindan yapilan degerlendirme
sonucuna gore yogurtlara %1.5 oraninda kabak ¢ekirdegi ilavesinin kontrol 6rneginden
daha diisiik puan aldig1 diger oranlarin ise kontrol 6rnegine kiyasla yiiksek puanlar aldigi
gorilmektedir.

Dirican (2017), probiyotik yogurda ¢am bali ilavesi ile yaptigi ¢alismada ¢am bali
ilaveli tiim Orneklerin kontrol Orneginden yiiksek puan aldigini ancak ilave edilen
konsantrasyon miktar arttik¢a kagsikla kivam puanlarinin azaldigini belirtmistir. Buna gore
en disiik puanin kontrol 6rneginde (3.18) ve en yiiksek puanin %2 ¢am bali ilaveli

yogurtta (4.50) oldugunu bildirmistir.
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Kivam (kasikla) puanlarinin giinlere goére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.21°de verilmistir.

Tablo 3.21. Kivam (kasikla) puanlarinin giinlere goére Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Giinler n Kivam (kasikla) puanlari
1 8 6.13+1.33?
7 8 7.03+0.98"
14 8 6.75+1.34%
21 8 6.66+1.11%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.21’ye gore en yiiksek kasikla kivam puani depolamanin 7. giiniinde (7.03),
en diistik ise depolamanin ilk giiniinde (6.13) belirlenmistir. Panelistler tarafindan yapilan
degerlendirme sonucuna gore Orneklerin kasikla kivam puanlarinda 7. giine kadar artis
olurken daha sonra azalma oldugu tespit edilmis, 14. ve 21. giinler kendi aralarinda
istatiksel olarak benzer bulunmustur. Bu duruma kabak cekirdegi ilavesine bagli olarak
depolama siiresince artan asitlik ve serum ayrilmasi miktarlarinin neden olabilecegi
diistiniilmektedir.

Mercan (2013), farkli tiirdeki ballarin yogurdun kalitesi iizerine etkisini inceledigi
calismada, kekik bali ilaveli 6rneklerin kasikla kivam puanlarinin muhafaza siiresince 6.67
ile 8.30 arasinda oldugunu belirlemistir. Depolama periyodu boyunca kivam puanlarinin
kontrol yogurdunda 7.33 ile 8.17, %3 kekik bali ilaveli 6rnekte 7.33 ile 8.30, %5 kekik balt
ilaveli ornekte 6.77 ile 7.77, %7 kekik bali ilaveli 6rnekte ise 6.67 ile 7.70 arasinda
oldugunu ifade etmistir.

Yogurt 6rneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.4’de verilmistir.

41



[EN
o

= 8
=
§ 6 1.glin
§ 4 u7.gln
> .
2 - E 14.glin
m21.glin
0
K KCl1 KC2 KC3
Ornekler

Sekil 3.4. Yogurt 6rneklerinin kivam (kasikla) puanlarinin depolamaya bagli degisimi

3.3.6. Kivam (Agizla)

Tablo 3.10 duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek agizla kivam puani depolama
periyodunun ilk giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte (8.07), en diisiik ise
depolama periyodunun 14. giininde %21.5 kabak ¢ekirdegi katkili Ornekte (4.43)
belirlenmistir. Tablo 3.11 varyans analiz sonuglarina gére kivam puanlari tizerine drnek
cesidi, depolama siiresi ve Ornekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Kivam (agizla) puanlarinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 3.22’de verilmistir.

Tablo 3.22. Kivam (agizla) puanlarinin Orneklere goére Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglari

Ornekler n Kivam (agizla)
K 8 5.77+0.49%
KC; 8 5.59+1.35%
KC, 8 7.07+0.82°
KC; 8 7.16+0.88°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklhidir (p<0.01).

Tablo 3.22’ye gore en yiiksek kivam puanini KC3 6rneginde (7.16), en diisiik kivam
puanini kontrol 6rneginde (5.77) belirlenmistir. K ile KC; 6rnegi arasinda ve KC; ile KC3
Ornegi arasinda istatiksel olarak fark olmadig: tespit edilmistir. Puanlama sonuglaria gore
kabak c¢ekirdegi orani artigt ile Orneklerin kivam (agizla) puanlamalarmin arttig

gorilmektedir.
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Toksoz (2010), keten tohumu protein konsantresi ilaveli yogurtlar {izerine yaptigi
calismada, depolamanin 15. giintindeki duyusal analiz sonuglarina gore yap1 bakimindan
en yiiksek puanin kontrol 6rneginde (6.94) en diisiik puanin ise %0.50 keten tohumu
protein konsantresi igeren drnekte (5.06) oldugunu bildirmistir.

Kivam (agizla) puanlarinin giinlere gére Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Tablo 3.23°de verilmistir.

Tablo 3.23. Kivam (agizla) puanlarinin gilinlere gore Duncan c¢oklu karsilastirma
test sonuclari

Giinler n Kivam (agizla) puanlari
1 8 6.13+1.30%
7 8 7.14+0.59°
14 8 5.97+1.25%
21 8 6.36+1.16°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.23 Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarna gore en yiikksek kivam
(agizla) puani depolamanin 7. giiniinde (7.14), en disik kivam (agizla) puani ise
depolamanin 14. giiniinde (5.97) tespit edilmistir. Puanlama sonucuna goére depolamanin
1., 14. ve 21. giinleri arasinda kivam (agizla) puanlar arasinda istatiksel olarak bir fark
bulunmamastir.

Keten tohumu yag: ilaveli yogurtlar ile yapilan ¢alismada kasikla alinan kesitte
kivam dolgunlugu, yap1 diizgiin ve homojenlik gbz 6niinde bulundurulurken, agizla alinan
orneklerde dil ve damak arasinda dagilma, yapi1 dolgunlugu ve homojenlik g6z oniinde
bulundurulmustur. Tiim 6rnekler i¢inde en yiiksek puani 250mg/100 ml ve 500mg/100 ml
yag iceren Orneklerin yagsiz ve yarim yagh siitten yapilan yogurt Ornekleri almistir.
Ornekler arasindaki fark ise istatiksel agidan énemsiz bulunmustur (Mahdian, 2007)

Yogurt 6rneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.5’de verilmistir.
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Sekil 3.5. Yogurt 6rneklerinin kivam (agizla) puanlarinin depolamaya bagli degisimi

3.3.7. Kabak Cekirdegi Kokusu

Kabak c¢ekirdegi kokusuna ait puanlar ortalama olarak Tablo 3.10°da verilmistir.
Buna gore en yiiksek puanin depolamanin ilk gilinlinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili
ornekte (9.00), en diisiik puanin depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde (1.00) oldugu
tespit edilmistir. Varyans analiz sonucglarina gore ornek c¢esidi, depolama siiresi ve
ornekxgiin interaksiyonunun kabak c¢ekirdegi kokusu iizerine etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmugtur. Kabak c¢ekirdegi kokusunun Orneklere goére Duncan c¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.24’de verilmistir.

Tablo 3.24. Kabak ¢ekirdegi kokusunun orneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglari

Ornekler n Kabak cekirdegi kokusu
K 8 1.09+0.11°
KC, 8 5.33+1.18"
KC, 8 7.05+0.78°
KC3 8 6.86+1.83°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.24’¢ gore en yiiksek kabak ¢ekirdegi kokusu KC; 6rneginde (7.05), en diisiik
ise kontrol 6rneginde (1.09) tespit edilmistir. KC, ve KC3 6rnekleri arasinda istatiksel bir
fark olmadig1 belirlenmistir. Genel olarak kabak cekirdegi orani artis1 ile kabak cekirdegi

kokusunda artig oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Warakaulle vd. (2014), set tipi yogurtlara karpuz suyu ilavesi ile yaptiklari ¢alismada
karpuz suyu oranint se¢gmek igin iki duyusal degerlendirme yapmiglar ve en iyi
konsantrasyonun %25 oldugunu belirtmislerdir. Ikinci duyusal degerlendirme sonucunda
%25 karpuz suyu ilaveli yogurdun koku puanini (4.40), kontrol 6rneginin koku puanini ise
(4.06) olarak belirlemis ve karpuz suyu ilavesinin koku bakimindan daha olumlu puan
aldigini ifade etmislerdir.

Kabak ¢ekirdegi kokusunun 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.25’de verilmistir.

Tablo 3.25. Kabak ¢ekirdegi kokusunun giinlere gore Duncan c¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Giinler n Kabak cekirdegi kokusu
1 8 5.30+3.06"
7 8 4.74+2.60%
14 8 4.50+2.342
21 8 5.79+3.00°¢

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.25°¢ gore en yiiksek kabak cekirdegi kokusu depolamanin 21. giiniinde
(5.79) ve en diisiik kabak ¢ekirdegi kokusu depolamanin 14. giiniinde (4.50) belirlenmistir.
Depolama periyodunun 7. ve 14. giinleri arasinda istatiksel fark olmadigi tespit edilmistir.
Depolama siiresi boyunca kabak ¢ekirdegi kokusunda genel olarak azalma oldugu 21.

giinde bir miktar artis oldugu belirlenmistir.

Yogurt 6rneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.6’da verilmistir.
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Sekil 3.6. Kabak cekirdegi kokusunun depolamaya bagli degisimi
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3.3.8. Kendine Ozgii Tipik Yogurt Kokusu

Tablo 3.10’a goére en fazla yogurt kokusu depolamanin 7. giiniinde kontrol 6rneginde
(7.15), en az ise depolamanin 21. giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte (3.79)
belirlenmistir. Varyans analiz sonuglarina gore 6rnek ¢esidi ve depolama siiresinin yogurt
kokusu iizerine etkisi p<0.01 diizeyinde onemli oldugu tespit edilmistir. Ornekxgiin
interaksiyonu ise p<0.05 diizeyinde Onemli bulunmustur. Tipik yogurt kokusunun

orneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.26°da verilmistir.

Tablo 3.26. Kendine 6zgii tipik yogurt kokusunun ornekler goére Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari

Ornekler n Kendine 6zgii tipik yogurt kokusu
K 8 6.59+0.45°
KC; 8 5.73+0.96"
KC, 8 5.72+0.35"
KC3 8 4.91+1.142

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Duyusal degerlendirme sonucuna gore 6rnekler arasinda yogurt kokusu bakimindan
en yiiksek puan kontrol orneginde (6.59), en diisiik puan ise KC3; 6rneginde (4.91)
belirlenmistir. Kabak cekirdegi orani artis1 ile Orneklerin yogurt kokularinda azalma
oldugu panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Bu durumun kabak ¢ekirdeginin aroma ve
kokusunun panelistler tarafindan fark edilebilecek kadar yogurt kokusunu bastirdigindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Yogurtlara propolis ilavesi ile yapilan bir c¢alismada en yiiksek koku puani
depolamanin ilk giiniinde kontrol 6rneginde (4.80), en diisiik ise depolamanin 10.giiniinde
%0.75 propolis katkili 6rnekte (4.00) belirlenmistir. Yogurtlara propolis ilavesinin koku
puanlarini 6nemli (p<0.01) derecede azalttig belirtilmistir (Cifci, 2015).

Kendine 6zgii tipik yogurt kokusunun giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 3.27°de verilmistir.
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Tablo 3.27. Kendine ozgii tipik yogurt kokusunun  giinlere goére Duncan g¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Giinler n Kendine 6zgii tipik yogurt kokusu
1 8 6.36+0.29°
7 8 6.12+1.00°
14 8 5.50+0.77"
21 8 4.97+1.06%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.27°de goriildiigii tizere en fazla yogurt kokusu depolama periyodunun ilk
giiniinde (6.36), en az ise depolama periyodunun 21. giiniinde (4.97) tespit edilmistir.
Orneklerin tipik yogurt kokularinda depolama siiresince diizenli bir azalma oldugu
goriilmektedir. Bu durum depolama siiresince koku bilesenlerinin azalmasindan ve maya
ve kiiflerin olusturdugu kokunun yogurt kokusunu bastirmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Muzlu yogurtlar ile yapilan bir calismada %15 meyve + %5 seker ilaveli 6rnegin
koku puanlari depolama periyodunun 7. giiniine kadar artarken 14. giinde bir miktar
azalma olmustur. Kontrol ve %15 meyve + %10 seker ilaveli 6rnegin muhafaza siiresince
koku puanlarinda artis olmustur. %10 meyve + %5 seker ilaveli 6rnegin koku puanlari ise
7. giine kadar azalirken 14. giinde artmistir. %10 meyve+ %10 seker ilaveli 6rnegin koku
puanlart ise siirekli bir azalma gostermistir (Kavaz, 2006).

Yogurt drneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.7’de verilmistir.
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Sekil 3.7. Tipik yogurt kokusunun depolamaya bagl degisimi
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Sekil 3.7°de goruldiigii iizere yogurt kokusu puanlart kabak c¢ekirdegi ilaveli
orneklerde depolama siiresince azalmistir. Buna gore en fazla yogurt kokusu depolamanin

7. glinlinde kontrol 6rneginde en az ise 21. glinde KC3 6rneginde belirlenmistir.

3.3.9. Yabanca Koku

Tablo 3.10’a gore en fazla yabanci koku depolamanin 14. giiniinde kontrol 6rneginde
(6.79), en az ise depolamanin 21. giiniinde %3 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte (1.00) tespit
edilmistir. Yapilan varyans analiz sonucunda yabanci koku iizerine 6rnek ¢esidinin etkisi
p<0.01 olarak 6nemli bulunurken depolama siiresinin etkisi ve ornekxgiin interaksiyonu
Oonemsiz bulunmustur. Yabanct kokunun Orneklere gore Duncan c¢oklu karsilastirma test

sonuclar1 Tablo 3.28’de verilmistir.

Tablo 3.28. Yabanct  kokunun o6rneklere goére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonugclari

Ornekler n Yabanci koku
K 8 6.13+1.18°
KC; 8 2.93+0.97°
KC, 8 1.97+0.872
KC3 8 1.63+0.60°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.28’e gore en yiiksek yabanci koku puani kontrol érneginde (6.13), en diisiik
ise KC3 orneginde (1.63) belirlenmistir. Kabak ¢ekirdegi ilavesinin yogurtta yabanci
kokuyu 6nemli (p<0.01) derecede azalttig1 tespit edilmistir. Ozellikle kabak g¢ekirdegi
icermeyen kontrol drneginin yabanci koku bakimindan yiliksek puan almasinin yogurda
islenen siitteki kokularmn (ahir, hayvan vb.) yeterince giderilmemesinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Yabanct koku puanlarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.29°da verilmistir.

48



Tablo 3.29. Yabanci kokunun giinlere gére Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Glinler n Yabanci koku
1 8 3.18+2.22%
7 8 2.59+1.51%
14 8 3.68+2.16°
21 8 3.2142.32%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.29’a gore en yiiksek yabanci koku puani depolama periyodunun 14. giiniinde
(3.68), en diisiik ise depolama periyodunun ilk giiniinde (3.18) olarak belirlenmistir.
Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucu yabanci kokunun depolama

stiresince sabit bir artis veya azalma gostermedigi gortiilmektedir.

3.3.10. Eksilik

Tablo 3.10’a gore en yiiksek eksilik puanit depolama periyodunun 21. giiniinde
kontrol 6rneginde (7.65), en diisiik puan ise depolamanin 21. giiniinde %4.5 kabak
cekirdegi katkili 6rnekte (1.79) tespit edilmistir. Tablo 3.11 varyans analiz sonucuna gore
eksilik puanlarina 6rnek ¢esidi ve ornekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli bulunurken depolama siiresinin etkisinin p<0.05 diizeyinde Onemli oldugu
belirlenmistir. Eksilik puanlarinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.30’da verilmistir.

Tablo 3.30. Eksilik puanlarinin 6rneklere gére Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Ornekler n Eksilik puanlari
K 8 6.52+1.222
KC, 8 4.82+1.03°
KC, 8 4.18+1.21°
KCs 8 4.18+1.21°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
Tablo 4.30’a gore en yiiksek eksilik puani kontrol 6rneginde (6.52), en diisik puan

ise KC3 orneginde (4.18) tespit edilmistir. Kabak cekirdegi katkili 3 6rnegin de eksilik

puanlarimin kontrol 6rneginden diisiik oldugu belirlenmistir.
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Hashim vd. (2009), bugday lifi ve hurma lifi ilaveli yogurtlar iizerine yaptiklar
caligmada eksilik bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rneginde (7.4),en diisiik ise %1.5
bugday lifi ilaveli (4.3) 6rnekte tespit etmislerdir. %1.5 ve %3 hurma lifi ilaveli 6rneklerin
eksilik puanlarini (6.5), %4.5 hurma lifi+ vanilya ilaveli yogurtlarin eksilik puanlarini ise
(5.4) olarak belirtmislerdir. Hurma lifi ve bugday lifi ilavesinin kontrol 6rnegine gore
eksilik puanimi azalttig1 sonucuna ulagmislardir.

Eksilik puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.31°de verilmistir.

Tablo 3.31. Eksilik puanlarimin giinlere gore Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n Eksilik puanlari
1 8 5.46+0.76"
7 8 4.96+1.28"
14 8 4.25+1.92%
21 8 4.05+2.34%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.31°e gore en yiiksek eksilik puani depolama periyodunun ilk giiniinde (5.46),
en diisiik ise depolama periyodunun 21. giiniinde (4.05) belirlenmistir.

Bilici (2017), maca ve propolis katkili yogurtlar {izerine yaptigi ¢alismada 6rneklerin
1. ve 7. giinlerinde duyusal analizlerini gerceklestirmistir. Asitlik diizeyi bakimindan 1.
giinde ornekler arasinda istatiksel fark bulunmazken 7. giinde sade yogurdun asitlik
diizeyinin, macatpropolis iceren ve sadece maca iceren yogurtlardan daha ¢ok
begenildigini bildirmistir.

Yogurt drneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.8”de verilmistir.
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Sekil 3.8. Eksilik puanlarinin depolamaya bagli degisimi

Sekil 3.8 incelendiginde kontrol 6rneginin eksilik puanlarinin depolama siiresince
yiikseldigi goriiliirken, kabak c¢ekirdegi ilaveli orneklerin tiimiinde eksilik puanlarinda

azalma goriillmistiir.

3.3.11. Yabanci Tat

Tablo 3.10°da verilen duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek yabanci tat puani
depolamanin ilk giiniinde kontrol 6rneginde (7.00), en diisiik ise depolamanin 21. giiniinde
%4.5 kabak cekirdegi katkili 6rnekte (1.80) belirlenmistir. Varyans analizi dogrultusunda
yabanci tat tizerine 6rnek ¢esidinin etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunurken depolama
sliresi ve ornekxgiin interaksiyonu p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yabanci tat
puanlarinin O6rneklere goére Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari Tablo 3.32°de

verilmistir.

Tablo 3.32. Yabanci tat puanlarinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari
Ornekler n Yabanci tat puanlari
K 8 5.04+1.49°
KC, 8 3.30+0.38°
KC, 8 2.04+0.13?
KCs 8 1.96::0.157

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.32’ye gore en yiiksek yabanci tat puani kontrol 6rneginde (5.04), en diisiik
ise KC3 oOrneginde (1.96) tespit edilmistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirmeye gore kabak cekirdegi ilavesinin yabanci tat puanini 6nemli derecede
azalttig1 tespit edilmistir.

Damunupola vd. (2014), inek, kegi ve %4 pancar suyu ilaveli kegi siitiinden elde
ettikleri yogurtlardan koku bakimindan en yiiksek puant inek siitinden elde edilen yogurtta
oldugu bildirerek ke¢i yogurduna pancar suyu ilavesinin hayvan kokusunu maskeleyerek
sade ke¢i yogurduna gore daha fazla begenildigi belirtmiglerdir.

Yabanci tat puanlarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.33’de verilmistir.

Tablo 3.33. Yabanci tat puanlariin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n Yabanci tat puanlari
1 8 3.64+2.20°
7 8 3.13+1.34%
14 8 2.86+1.16%
21 8 2.71+0.96°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.33’¢ gore en yiiksek yabanci tat puani depolamanin ilk giiniinde (3.64), en
diisiik ise depolamanin 21. giiniinde (2.71) belirlenmistir. Depolama siiresinin yabanci tat
puanlari {izerine etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Yogurt drneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.9’da verilmistir.
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Sekil 3.9. Yabanci tat puanlarinin depolamaya bagli degisimi
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3.3.12. Kabak Cekirdegi Lezzeti

Tablo 3.10 duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek kabak g¢ekirdegi lezzeti puani
depolama periyodunun 21. giiniinde %4.5 kabak cekirdegi ilaveli 6rnekte (9.29) ve en
diisiik puan ise depolama periyodunun 14. giiniinde kontrol 6rneginde (1.07) belirlenmistir.
Varyans analiz sonuglar1 dogrultusunda kabak cekirdegi lezzetinin O6rnek cesidine etkisi
p<0.01 diizeyde oOnemli oldugu tespit edilirken depolama siiresi ve Ornekxgiin
interaksiyonu Onemsiz bulunmustur. Kabak ¢ekirdegi lezzetinin 6rneklere gore Duncan

¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.34’te verilmistir.

Tablo 3.34. Kabak ¢ekirdegi lezzet puanlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglari

Ornekler n Kabak cekirdegi tadi puanlari
K 8 1.41+0.77%
KC; 8 6.23+1.08"
KC, 8 7.50+0.76°
KC3 8 8.62+0.56"

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.34’e gore en yiiksek kabak ¢ekirdegi lezzeti puan1 KC3 6rneginde (8.62), en
diisiik ise kontrol 6rneginde (1.41) belirlenmistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirmeye gore kabak cekirdegi konsantrasyonu artisi ile kabak g¢ekirdegi lezzeti
puanlart artig géstermistir.

Kabak cekirdegi lezzeti puanlarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglart Tablo 3.35°te verilmistir.

Tablo 3.35. Kabak ¢ekirdegi lezzet puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Giinler n Kabak cekirdegi tad1 puanlari
1 8 5.41+3.00%
7 8 6.12+2.56%
14 8 5.98+3.20%
21 8 6.25+3.30%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.35’e gore en yiiksek kabak ¢ekirdegi lezzeti puani depolama periyodunun
21. giiniinde (6.25), en diisiik ise depolama periyodunun 1. giiniinde (5.41) tespit edilmistir.

3.3.13. Genel Kabul Edilebilirlik

Tablo 3.10 duyusal analiz sonuglarina gére en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani
depolamanin 21. giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili ornekte (9.36), en diisiik ise
depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde (5.64) tespit edilmistir. Tablo 3.11 varyans
analiz sonuglar1 dogrultusunda genel kabul edilebilirlik puanlari iizerine 6rnek ¢esidi etkisi
p<0.01 diizeyinde énemli bulunurken depolama siiresinin etkisi p<0.05 diizeyinde énemli
bulunmustur. Ornekxgiin interaksiyonu istatiksel acidan p<0.01 diizeyinde 6nemli tespit
edilmistir. Genel kabul edilebilirlik puanlarinin 6rneklere goére Duncan ¢oklu karsilagtirma

test sonuglar1 Tablo 3.36’da verilmistir.

Tablo 3.36. Genel kabul edilebilirlik puanlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Ornekler n Genel kabul edilebilirlik
K 8 6.52+0.73%
KCi 8 7.27+0.45°
KC, 8 8.18+0.30°
KCs 8 8.77+0.61¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.36’da verilen sonuglara gore en yiiksek genel kabul edilebilirlik puan1 KC3
orneginde (8.77), en disiik ise kontrol orneginde (6.52) belirlenmistir. Panelistler
tarafindan  yapilan duyusal degerlendirme sonuclarina gore kabak ¢ekirdegi
konsantrasyonu artist ile yogurt drneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarinin arttig
gbzlemlenmistir.

Protein esasli yag ikame maddeleri ile yapilan ¢alismada genel kabul edilebilirlik
puani en yiiksek 6rnek %3 siit yag1 igeren kontrol 6rnegi olarak belirlenmistir (Sezen,
2005).

Genel kabul edilebilirlik puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglar1 Tablo 3.37°de verilmistir.
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Tablo 3.37. Genel kabul edilebilirlik puanlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Giinler n Genel kabul edilebilirlik
1 8 7.68+1.20%
7 8 7.89+0.47°
14 8 7.41+0.78%
21 8 7.75+1.47°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.37°ye gore en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani depolama periyodunun
7. gliniinde (7.89), en diisiik ise depolama siiresinin 14. giiniinde (7.41) belirlenmistir.

Okur vd. (2019), ¢orek otu bali ilaveli set tipi yogurtlarin genel begenilirlik diizeyini
belirlemek i¢in Orneklere duyusal analizin yani sira hedonik skala analizi de
uygulamiglardir. Iki analiz sonucuna gére depolamanin 1., 7. ve 14. giinlerinde en yiiksek
begeni puani alan 6rnegin %10 ve %15 ¢orek otu bali igeren yogurt drnekleri oldugunu
belirtmislerdir.

Yogurt drneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.10°da verilmistir.
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Sekil 3.10. Genel kabul edilebilirlik puanlarinin depolamaya bagli degisimi
3.3.14. Tat Sonrasi izlenim
Panelistler tarafindan yapilan duyusal analiz sonucuna gore 4 farkli 6rnege ait tat

sonrasi izlenim durumlar arastirilmistir. Buna gore kabak ¢ekirdegi igermeyen kontrol

orneginde genel olarak hayvan ve ahir kokusunun ¢ok fazla hissedildigi ve agizda buruk
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bir tat biraktig1 belirtilmistir. Baz1 panelistler kontrol 6rneginde maya kokusu ve eksimsi
tadin agirlikta oldugunu ifade etmislerdir. %1.5 kabak c¢ekirdegi i¢eren Ornekte kabak
cekirdegi lezzetinin ¢ok fazla hissedilmedigi genel olarak agizda acimsi bir tat biraktigi
belirtilmistir. %3 kabak cekirdegi iceren ornegin agizda biraktigi aciligin daha az oldugu
ve kabak cekirdegi lezzetinin belirgin oldugu ifade edilmistir.%4.5 kabak ¢ekirdegi igceren
ornekte ise acimsi tadin tamamen kaybolarak tatlimsi bir hal aldigin1 ve yogun bir sekilde
kabak c¢ekirdegi lezzetinin hissedildigini bildirmislerdir. Ayrica kabak ¢ekirdegi katkil1 tiim
orneklerde ahir ve hayvan kokusunun azaldigini %4.5 kabak cekirdegi katkili 6rnekte ise
tamamen yok oldugunu belirtmislerdir. Bazi panelisteler tarafindan kabak c¢ekirdegi

lezzetinin Antep fistig1 tadin1 animsattig1 agiklanmastir.

3.4. Yogurt Orneklerine Ait Fiziksel Analiz Sonuclari
Farkli oranlarda kabak cekirdegi ilave edilen yogurt 6rneklerine ait fiziksel analiz

sonuglari ve standart sapmalar1 Tablo 3.38’de, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.39’da

verilmistir.
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Tablo 3.38. Yogurt 6rneklerine ait fiziksel analiz sonuglari

Renk Goriiniir viskozite ii::lrpn asi (mL)
Ornek Giin L a* b* 20 rpm 50 rpm
1 88.21+1.61 -3.27+0.08 9.03+0.04 3221.70+£713.14  1290.38+250.35 10.25+0.50
7 88.34+0.17 -3.65+0.32 8.93+0.10 3379.50+627.36  1723.08+321.01 10.50+0.58
“ 14  88.21+0.27 -3.85+0.05 8.39+0.37 3413.43+612.69  1420.95+153.11 11.25+0.96
21  88.47+0.11 -3.83+0.04 8.51+0.15 5070.98+336.36  2097.15+295.95 11.75+0.50
1 85.84+0.22 -4.17+0.08 11.53+0.80 3300.08+702.34  1354.93+222.32 10.25+0.50
7 84.01+0.30 -4.37+0.09 10.45+0.53 2966.90+£687.69  1012.75+120.16 10.50+0.58
4 14  84.10+0.26 -4.22+0.16 10.46+0.36 2570.08+387.97 896.25+91.57 10.75+0.50
21  84.78+0.21 -4.32+0.08 10.70+0.36 2148.43+409.57 870.28+106.15 11.50+0.58
1 81.18+1.22 -4.79+0.16 12.65+0.31 3536.58+627.75  1508.08+215.87 9.00+0.82
7 82.06+0.63 -5.02+0.07 12.7740.19 3224.28+625.25  1195.65+204.56 9.75+0.50
Ko 14 81.1640.49 -451+0.16 11.90+0.60 2289.93+293.32 858.85+58.34 10.50+0.58
21  83.12+0.22 -4.79+0.06 12.244+0.28 1998.38+393.70 865.00+118.43 11.50+0.58
1 80.67+0.61 -4.56+0.08 13.12+0.45 4299.85+£717.04 1624.83+181.00 8.25+0.50
7 81.27+0.57 -4.60+£0.07 13.50+0.22 3412.78+£576.41  1438.68+197.65 9.25+0.50
Ko 14  80.65+0.65 -4.19+0.24 12.19+0.52 1708.95+215.32 764.60+62.87 9.75+0.50
81.24+41.00 -4.57+0.35 12.41+0.59 1716.00+480.20 752.50+58.60 10.75+0.96

21

Tablo 3.39. Yogurt 6rneklerinin fiziksel analiz sonuglarma ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD Renk Goriiniir viskozite Serum
kaynagi (cP) ayrilmasi
(mL)
L a* b * 20 rpm 50 rpm
Ornek cesidi 3 384.775** 141.488** 316.420** 13.466**  34.935** 17.351**
Depolama (giin) 3 4.496** 8.228** 14.060**  12.955**  19.662** 28.378**
Ornek x Giin 9 3.517** 5.605** 2.115* 9.869** 12.213** 0.883
Hata 48
Genel 64

*p<0.05 diizeyinde 6nemli

**

p<0.01 diizeyinde énemli
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3.4.1. Renk Degerleri

Renk her gidada tiiketicinin dikkatini ¢eken kalite Ozelliklerinden biridir. Kabak
cekirdeginin dogal rengi sayesinde yogurda hos bir goriiniim ve ¢ekicilik kattigi
calismamiz sonucunda belirlenmistir. Olgiilen L degeri parlakligi, (-a) degeri yesilligi, (+a)

degeri kirmiziligi, (-b) degeri maviligi, (+b) degeri sarilig1 belirtmektedir.

3.4.1.1. L Degeri

Farkli oranda kabak ¢ekirdegi katilan 6rneklerin muhafaza siiresince L degerlerinde
meydana gelen degisim Tablo 3.38’de verilmistir. Uretilen yogurt 6rneklerine ait en
yiiksek L degeri depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde (88.47), en diisiik deger ise
depolamanin 14. giiniinde %4.5 kabak c¢ekirdegi katkili ornekte (80.65) Olglilmiistiir.
Tablo 3.39 varyans analiz sonuglarina gore ornek ¢esidi, depolama siiresi ve 6rnekxgiin
interaksiyonu p<0.01 diizeyinde O6nemli bulunmustur. L degerlerinin 6rneklere gore

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.40°da verilmistir.

Tablo 3.40. L degerlerinin orneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n L
K 16 88.31+0.75°
KC: 16 84.68+0.79°
KC, 16 81.88+1.06"
KC; 16 80.95+0.72

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.40’a gore en yiiksek L degeri kontrol 6rneginde (88.31), en diisiik L degeri
ise KC3 6rneginde (80.95) dlgiilmiistiir. Yogurt drneklerinde kabak ¢ekirdegi orani arttik¢a
parlakligin azaldigr ve bu azalmanin istatiksel olarak onemli oldugu tespit edilmistir.
Kabak cekirdeginin kendine 6zgii renginden dolay1 konsantrasyon artisi ile L degerlerinde
azalma beklenilen bir durumdur.

Damian (2013), yaptig1 ¢alismada kontrol, %1 elma lifi ve %1 iniilin ilaveli yogurt
orneklerinin L degerlerini siras1 ile 97.02, 75.76, 96.98 olarak belirlemistir. Arastirma
sonucunda elma lifi ve iniilin ilavesinin yogurtta L degerinde azalmaya neden oldugunu

bildirmistir.
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Temiz vd. (2012), yeni diinya marmeladi ilave edilerek iiretilen yogurtlarin L
degerlerinin konsantrasyon artisina bagli olarak azaldigini ifade etmis ve L degerlerinin
(83.13-89.19) arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Petridis vd. (2014), farkli siit karisimlari ile 10 farkli yogurt elde etmis ve sodyum
kazeinat ilavesinin yogurtlarin fizikokimyasal, reolojik, duyusal oOzelliklerine etkisini
aragtirmiglardir. Arastirma sonucuna goére sodyum kazeinat ilavesinin yogurtlarin L
degerlerinde 6nemli (p<0.01) artisa neden oldugunu belirtmislerdir.

Diger bir calismada ise hurma lifi ile zenginlestirilen yogurt orneklerinin renk
degerleri incelenmis ve L degerleri (95.5-75.4) arasinda Sl¢iilmiistiir. Orneklere hurma lifi
ilavesinin L degerlerinde azalmaya neden oldugu belirtilmistir (Hashim vd., 2009).
Calismamiz bu bulgularla paralellik arzetmektedir.

L degerlerinin gilinlere goére Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.41°de

verilmigtir.

Tablo 3.41. L degerlerinin giinlere gore Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar

Giinler n L degerleri
1 16 83.98+3.41%
7 16 83.92+2.86%
14 16 83.53+3.13°
21 16 84.404+2.79°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.41°e gore yogurt 6rneklerinin depolamanin 1. ve 7. giiniindeki L degerleri
arasinda istatiksel olarak Onemli fark olmadigi goriilmektedir. En yiiksek L degeri
depolamanin 21. giiniinde (84.40), en diisiik ise depolamanin 14. giiniinde (83.53) tespit
edilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore depolama periyodunun 21.
giinline kadar L degerlerinde azalma oldugu ancak 21. giinde bir miktar artis oldugu
goriilmektedir. Bu artis ve azalmalar istatiksel olarak benzer bulunmaktadir. Depolamanin
son giiniindeki bu artisin kabak ¢ekirdeginde bulunan renk bilesenlerinin oksidasyonundan
kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Giirlin (2013), cesitli meyve ve baharatlarla yaptigi bir arastirmada muhafaza
stiresince en disiik L degerini 10. giinde (69.04) belirlerken en yiiksek L degerini
depolamanin 20. giiniinde (71.15) belirlemistir. Caligmamiz sonucunda elde edilen L

degerleri bu ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.
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Yogurt orneklerinin L degerlerinin ornekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil

3.11°de verilmistir.
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Sekil 3.11. Yogurt 6rneklerinin L degerlerinin depolamaya bagli degisimi

Sekil 3.11°e gore kontrol 6rneginin L degerleri depolama siiresince sabit bir artig
veya azalma gostermemektedir. Kabak c¢ekirdegi ilaveli drneklerde en yiiksek L degeri
depolamanin ilk giininde KC; 6rneginde 21. giinde ise KC; ve KCsz oOrneklerinde
belirlenmistir. Ornekler kendi aralarinda degerlendirildiginde oran artisina bagh olarak L

degerlerinde azalma oldugu goriilmektedir.

3.4.1.2. a* Degeri

Yogurt orneklerinin muhafaza siiresince a* degerlerinde meydana gelen degisim
Tablo 3.38’de verilmistir. Orneklere ait en diisiik a* degeri depolamanin 7. giiniinde %3
kabak ¢ekirdegi ilaveli drnekte (-5.02), en yiiksek a* degeri ise depolamanin 1. giiniinde
kontrol 6rneginde (-3.27) 6l¢iilmiistlir. Tablo 3.39’da verilen varyans analiz sonuglarina
gore ornek cesidi, depolama siiresi ve 0rnekxgiin interaksiyonunun a* degerleri iizerine
etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. a* degerlerinin 6rneklere gére Duncan goklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.42°de verilmistir.
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Tablo 3.42. a* degerlerinin Orneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonugclari
Ornekler n a* degeri
K 16 -3.65+0.28°
KC; 16 -4.27+0.13°
KC, 16 -4.77+0.22°
KC3 16 -4.48+0.26°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.42°deki sonuglar dogrultusunda %3 kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnege kadar a*
degerlerinde azalma olurken kabak cekirdegi orani %4.5 oldugunda a* degerinde artis
goriilmektedir. Buna gore en yiiksek a* degeri kontrol 6rneginde (-3.65), en diisiik deger
ise KC, oOrneginde (-4.77) tespit edilmistir. Tablo 3.1°de verildigi tizere kabak
¢ekirdeginin a* degeri (-3.80) olarak belirlenmis ve bu deger kontrol 6rneginden diisiik
oldugu i¢in kabak ¢ekirdegi oran1 artisi ile a* degerleri azalmistir.

Kavaz vd. (2017), %1 ve %2 oraninda yesil ¢ay tozu ile lrettikleri dondurma
orneklerinde en yiiksek a* degerini kontrolde (-3.72), en diisiik ise %2 yesil ¢ay tozu
ilaveli ornekte (-4.36) belirlemis ve bu durumun renk yogunlugundaki degisimden
kaynaklandigi bildirmislerdir.

Cayir (2007), 3 farkli oranda (%6, %9, %]12) kayisi ilavesinin yogurtlarda a*
degerlerinde artisa neden oldugunu belirtmis ve en yliksek a* degerini %12 kayisi ilaveli
ornekte (6.06), en diisiik ise kontrol drneginde (-2.73) belirlemistir. Calismamiz Kavaz vd.
(2017) ile benzerlik, Cay1r (2007) ile farklilik arzetmektedir.

a* degerlerinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.43’de

verilmistir.

Tablo 3.43. a* degerlerinin giinlere gére Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n a* degerleri
1 16 -4.20+0.60°
7 16 -4.41+0.54%
14 16 -4.19+0.28°
21 16 -4.38+0.40%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.43 Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére yogurt drneklerinin a*
degerleri (-4.19)-(-4.41) arasinda degismistir. En yiiksek deger depolamanin 14. giiniinde
(-4.19), en diisiik deger ise depolamanin 7. giiniinde (-4.41) tespit edilmistir. Depolamanin
1. ve 14. giinii ile 7. ve 21. giinii kendi aralarinda istatiksel olarak benzer bulunmustur.

Kurtuldu (2012), B- glukan kullanarak iiretilen yogurtlarin a* degerlerinin (-1.82) ile
(-6.84) arasinda oldugunu ifade ederek en yiiksek degerin depolamanin ilk giiniinde (-2.33)
en diigiik ise depolamanin 21. giiniinde (-5.23) Ol¢iildiigiini ifade etmistir. Calismamiz
sonucunda elde edilen a* degerleri bu ¢aligsma ile farklilik arzetmektedir.

Yogurt orneklerinin a* degerlerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil

3.12°de verilmistir.
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Sekil 3.12. Yogurt drneklerinin a* degerlerinin depolamaya bagl degisimi

Sekil 3.12°ye gore kontrol 6rneginin a* degeri depolama siiresince azalirken en
yiiksek deger ilk giinde belirlenmistir. Ancak kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rneklerin depolama
stiresince a* degerlerinin sabit artis veya azalma egiliminde olmadig1 ve en yiiksek a*

degerinin genellikle 14. giinde oldugu sonucuna ulasilmustir.

3.4.1.3. b* Degeri
Farkli oranda kabak ¢ekirdegi ilave edilen orneklerin muhafaza siiresince b*

degerlerinde meydana gelen degisim Tablo 3.38’de verilmistir. Yogurt 6rneklerine ait en

yiksek b* degeri depolamanin 7. giiniinde KCs; orneginde (13.50), en diisiik ise
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depolamanin 14. giiniinde kontrol 6rneginde (8.39) bulunmustur. Tablo 3.39 varyans analiz
sonuglarina gore ornek gesidi ve depolama siiresinin b* degerleri iizerine etkisi p<0.01
diizeyinde onemli bulunurken O6rnekxgiin interaksiyonu p<0.05 diizeyinde Onemli
bulunmustur. b* degerlerinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.44°de verilmistir.

Tablo 3.44. b* degerlerinin 6rneklere gére Duncan g¢oklu Kkarsilastirma test sonuglari

Ornekler n b* degerleri
K 16 8.7240.33°
KC: 16 10.79+0.67°
KC, 16 12.39+0.49°
KCs 16 12.81+0.69°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.44’e gore b* degerleri arasinda en yiiksek deger KC3 6rneginde (12.81), en
diisiik ise kontrol 6rneginde (8.72) bulunmustur. Kabak ¢ekirdegi miktarinin artmasi ile b*
degerlerinde artis oldugu tespit edilmistir. Bu durumun toz haline getirilen kabak
cekirdeginin i¢ kistmlarinin sartya doniik renginden kaynaklandig diistiniilmektedir. Bazi
caligmalara gore kabak cekirdegi yaginda lutein ve zeaksantin karotenoidlerinin yiiksek
miktarda bulundugu bildirilmistir. Meyve ve sebzelere sar1 rengi veren bu karotenoidler
ayn1 zamanda giiclii bir antioksidan kaynagidir (Ramak ve Mahboubi, 2018).

Kavaz vd. (2017), %1 ve %2 oraninda yesil ¢ay tozu ile irettikleri dondurma
orneklerinde en yiiksek b* degerini %2 yesil ¢ay tozu ilaveli 6rnekte (22.92), en diisiik ise
kontrol drneginde (13.21) belirlemislerdir.

Elaltunkara (2018), nar kabugu ve nar ¢ekirdegi tozu ilavesinin yogurtlarda L ve a*
degerinde azalma ve b* degerinde artisa neden oldugunu ifade etmistir. Arastirmaci
orneklerin L degerlerinin (64.24-67.94), a* degerlerinin (19.51-28.49) ve b* degerlerinin
ise (-4.31-14.01) arasinda degistigini ifade etmistir.

Tarake1 (2010), kivi marmelat: ilaveli yogurtlar iizerine yaptigi calismada marmelat
orani artist ile L ve a* degerlerinde azalma, b* degerlerinde ise artis oldugunu belirtmistir.
Calisma sonucunda 6rneklerin L degerlerinin (84.06-89.40), a* degerlerinin (-2.16)-(-3.60)
ve b* degerlerinin ise (9.29-12.67) arasinda oldugunu ifade etmistir. Calismamiz bu

bulgularla paralellik arzetmektedir.
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b* degerlerinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.45°te

verilmigtir.

Tablo 3.45. b* degerlerinin giinlere gére Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglar

Giinler n b* Degerleri
1 16 11.59+1.69°
7 16 11.41+1.90°
14 16 10.74+1.61°
21 16 10.97+1.65%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.45’¢ gore en yiiksek b* degeri depolama periyodunun ilk giiniinde (11.59),
en diisiik deger ise 14. giinde (10.74) tespit edilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonucunda b degerleri 14. giine kadar azalirken 21. giinde bir miktar artis oldugu
belirlenmis, 1. ve 7. giinler ile 14. ve 21. giinler kendi aralarinda istatiksel olarak benzer
bulunmustur.

Delikanli (2012), siit proteini katkili yogurtlarla ilgili yaptig1 ¢alismada en yiiksek b*
degerinin depolamanin 14. giiniinde (13.60) en diisiik b* degerinin ise depolamanin 7.
giiniinde (12.13) oldugunu bildirmistir. Caligmamiz sonucunda elde edilen b* degerleri bu
caligsma ile farklilik arzetmektedir.

Yogurt orneklerinin b* degerlerinin 6rnekxgilin interaksiyonuna ait grafik Sekil

3.13’te verilmistir.
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Sekil 3.13. Yogurt drneklerinin b* degerlerinin depolamaya bagli degisimi
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Sekil 3.13’ten goriildiigii lizere kontrol 6rneginin b* degerleri depolama siiresince
azalma gosteritken kabak c¢ekirdegi katkili Orneklerin b* degerleri genel olarak
depolamanin ilk giiniinden sonra azaldig1 ancak 21.giinde az miktarda artis oldugu tespit
edilmistir. Bu duruma yaglarin oksidayonu sirasinda olusan bilesiklerin etkili olabilecegi

distiniilmektedir.

3.4.2. Serum Ayrilmasi

Serum ayrilmas: tliketici tarafindan dikkat c¢eken ve yogurdun begenilirligini
etkileyen 6nemli kriterlerden biri olup yogurt jelinin kirtlmasi ile ortaya ¢ikan sivi seklinde
tanimlanmaktadir (Cevik, 2013).

Kabak cekirdegi kullanilarak iiretilen yogurt Orneklerine ait serum ayrilmasi
miktarlar1 Tablo 3.38’de varyans analiz sonuglari ise Tablo 3.39°da verilmistir. En yiiksek
deger depolamanin 21. giiniinde kontrol 6rneginde (11.75 mL), en diisik deger ise
depolamanin ilk giiniinde KC3 6rneginde (8.25 mL) tespit edilmistir. Varyans analiz
sonuglarina gore serum ayrilmasi miktarlar1 tizerine 6rnek gesidi ve depolama siiresinin
etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli, 6rnekxgiin interaksiyonunun etkisi ise istatiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Serum ayrilmasi miktarlarinin 6rneklere gére Duncan c¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.46°da verilmistir.

Tablo 3.46. Serum ayrilmasi miktarlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglari

Ornekler n Serum ayrilmasi (mL)
K 16 10.94+0.85°
KC; 16 10.75+0.68°
KC, 16 10.19+1.11°
KCs 16 9.50+1.10°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.46 sonuglarina gore en yiiksek serum ayrilmasi miktar1 kontrol 6rneginde
(10.94 mL), en disiik ise KC3 orneginde (9.50 mL) tespit edilmistir. Yogurt 6rneklerine
kabak cekirdegi ilavesi ile serum ayrilmasi miktarlarinda azalma oldugu goriilmektedir.
Kontrol ve KC; 6rnegi arasinda istatiksel bir fark bulunamazken diger 6rnekler arasindaki

fark 6nemli bulunmustur. Besinlerde bulunan liflerin pektin, gam, musilajlar ve suda
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¢ozlinen pentozanlart igerdigi ve bu liflerin gidalarda suyu baglayarak jel ve siki yapi
olusturdugu bilinmektedir (Akin, 2016). Dolayisiyla kabak g¢ekirdeginde bulunan liflerin
suyu absorblayarak serum ayrilmasi miktarin1 azaltabilecegi ve yapisinda bulunan
proteinlerin tamponlama 6zelligi sayesinde su tutma kapasitelerinin yiiksek olmasi serum
ayrilmast miktarint azaltmistir. Ayrica kabak c¢ekirdegi orani artisi ile kurumadde ve
viskozite degerlerinde artis meydana geldigi bu durumun serum ayrilmasi miktarinin
azalmasina neden olabilecegi diger bir neden olarak diisiintilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada, yogurt Orneklerine kurutulmus goji berry tozu ilavesinin
orneklerin serum ayrilmasi degerlerini azalttigi ancak bu azalmanin &nemsiz oldugu
vurgulanmistir. Orneklere ait serum ayrilmasi miktarlarmin %13.07 ile %18.26 arasinda
degistigi belirtilirken depolama siiresi sonunda kontrol Orneginden ayrilan serum
miktarmin belirgin bir azalma gosterdigi bildirilmistir (Tarak¢t ve Demirkol, 2016).
Calismamiz yapilan bu galisma ile benzerlik gostermektedir.

Serum ayrilmasi miktarlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Tablo 3.47’de verilmistir.

Tablo 3.47. Serum ayrilmasi miktarlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari
Giinler n Serum ayrilmasi (mL)
1 16 9.44+1.03%
7 16 10.00+0.73°
14 16 10.56+0.81°
21 16 11.38+0.72°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.47°ye gore en yiiksek serum ayrilmasi miktar1 depolama periyodunun 21.
giiniinde (11.38 mL), en diisiikk ise depolamanin ilk giiniinde (9.44 mL) tespit edilmistir.
Orneklerin serum ayrilmas1 miktarlarmin muhafaza siiresince arttig1 ve bu artisin istatiksel
olarak onemli (p<0.01) oldugu goriilmektedir. Depolama periyodu boyunca orneklerin
kurumadde miktarlarinda meydana gelen azalma serum ayrilmasi miktarlarinda artisa
neden olabilmektedir..

Yapilan bir ¢alismada Cayir ve Sahan (2007), kayis1 piiresi ilavesinin serum

ayrilmasini azalttigi ve yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri arasindaki farkin istatiksel
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olarak 6dnemli bulunmadigini bildirmislerdir. Calismamiz yapilan bu c¢alisma ile benzerlik

arzetmektedir.

3.4.3. Viskozite Degerleri

Farkli oranlarda kabak cekirdegi igeren yogurt 6rneklerine ait ortalama viskozite
degerleri Tablo 3.38’de, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.39’da verilmistir. Yogurt
orneklerinin viskozite degerleri 20 rpm ve 50 rpm olmak tizere iki ayr1 sekilde dlgiilmiistiir.
Buna gore 20 ve 50 rpm’de en yiiksek viskozite degerleri depolamanin 21. giiniinde
kontrol 6rneginde sirasiyla 5070.98 cP ve 2097.15 cP, en diisiik ise depolamanin 14.
giiniinde %4.5 kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnekte sirasiyla 1708.95 cP ve 752.50 cP olarak
Olciilmiistiir

Yogurt orneklerinin Tablo 3.39 varyans analiz sonucuna gore viskozite degerleri
tizerine Ornek cesidi, depolama siiresi ve 6rnekxgiin interaksiyonu etkisi p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Viskozite degerlerinin drnekler arasindaki farkliligini belirlemek icin

yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclar1 Tablo 3.48’de verilmistir.

Tablo 3.48.Viskozite degerlerinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n 20 rpm (cP) 50 rpm (cP)
K 16 3771.40+940.33" 1632.89+397.82°
KC: 16 2746.37+674.72° 1033.55+237.69°
KC» 16 2762.29+798.19° 1106.89+313.38°
KCs 16 2784.39+124.08° 1145.15+424.15°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.48’e gore drneklerin 20 ve 50 rpm’deki en yiiksek viskozite degerleri kontrol
orneginde sirastyla 3771.40 cP ve 1632.89 cP, en diisiik ise KC; Orneginde sirasiyla
(2746.37 cP ve 1033.55 cP belirlenmistir. Yogurtlara kabak c¢ekirdegi ilavesi kontrol
ornegi ile karsilastirildiginda viskozite degerlerinde azalmaya neden oldugu ve istatiksel
olarak kontrol érneginden farkli oldugu goriilmektedir. Ote yandan kabak cekidegi ilaveli
ornekler kendi aralarinda kiyaslandiginda viskozite degerlerinde artis olmasina ragmen bu
artisin istatiksel olarak onemli olmadigi goriilmiistiir. Bu durumun kabak cekirdeginin

yiiksek oranda doymamis yag asidi igeriginden kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Orneklere
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ilave edilen oranlarin az olmasi kabak cekirdegi katkili 6rneklerin viskozite degerlerinin
kontrol 6rnegine gore diigiikk olmasina yol agmustir.

Bakirci (2014), yogurtlara farkli oranlarda bal kabagi lifi ilavesi ile yaptigi ¢alismada
konsantrasyon artisinin viskozite degerlerini arttirdigini bildirmis ve en yiiksek degeri %
1.5 balkabag: lifi katkili 6rnekte (14942.16 cP) en diisikk degeri ise kontrol 6rneginde
(7320.50 cP) olglilmiistiir. Calismamiz bu ¢alisma ile paralellik gostermektedir.

Pancar (2013), ke¢iboynuzu gami, balik derisi, sigir derisi ve balik pulu jelatinleri
ilaveli 6rneklerle yaptigi calismada kegiboynuzu gami hari¢ diger yogurt Orneklerinin
viskozite degerlerinin kontrol 6rneginden yiiksek oldugunu, kegiboynuzu gami ilavesinin
viskozite degerini azalttigin1 bildirerek 6rneklerin viskozite degerlerinin 3465 cP ile 1180.3
cP arasinda oldugunu belirtmistir. Calismamiz bu ¢alisma ile zitlik gostermektedir.

Viskozite degerlerinin giinlere gére Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo

3.49°da verilmistir.

Tablo 3.49. Viskozite degerlerinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n 20 rpm (cP) 50 rpm (cP)
1 16 3589.55+758.77" 1444.554+237.73°
7 16 3245.86+592.46" 1342.544+339.88°
14 16 2495.59+730.81° 085.16+278.95%
21 16 2733.44+1449.75°  1146.23+589.18"°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.49’a gore 20 ve 50 rpm’de yapilan Slglimler sonucunda en yiiksek deger
depolamanin ilk giiniinde sirasiyla 3589.55 cP ve 1444.55 cP, en diisiik ise depolamanin
14. giiniinde sirasiyla 2495.59 cP ve 985.16 cP dl¢iilmiistiir. Duncan ¢oklu karsilagtirma
testine gére 20 rpm’de 1. ve 7. giinler arasinda ve 14. ve 21. giinler arasinda istatiksel bir
fark bulunamamustir. 50 rpm’de ise 1. ve 7. giinler arasinda istatiksel bir fark
bulunamamustir. Orneklerin viskozite degerlerinde meydana gelen azalmaya muhafaza
stiresince kurumadde miktariin azalmasi neden olmus olabilir. Ayrica kabak ¢ekirdeginin
yiiksek yag icerigi ve yogurt orneklerinde bulunan kati partikiillerin viskozite degerlerini
etkilemis olabilecegi diisiiniilmektedir. Orneklerin muhafaza siiresince serum ayrilmasi
miktarlarinin artmasi viskozite degerlerinde azalmaya neden olabilecegi diigiiniilmektedir.

Yapilan bir ¢aligmada, yogurt orneklerine Gobdin ilavesinin muhafaza siiresince

viskozite degerlerinde azalmaya neden oldugu belirtilmistir (Ertem, 2016). Diger bir

68



calismada ise yogurt 6rneklerine kurutulmus goji berry tozu ilave edilerek drnekler 21 giin

stire ile depolanmistir. Meyve tozu ilavesinin baslangigta viskoziteyi etkilemedigi ancak

depolamanin sonuna dogru viskoziteyi onemli (p<0.01) derecede diisiirdiigii bildirilmistir

(Tarakg1 ve Demirkol, 2016). Calismamiz her iki ¢alisma ile de benzerlik géstermektedir.

Yogurt orneklerinin 20 rpm’deki ve 50 rpm’deki Ornekxgiin interaksiyonuna ait
grafik Sekil 3.14 ve Sekil 3.15°de verilmistir.
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Sekil 3.14. Yogurt orneklerinin 20 rpm’ deki viskozite degerlerinin depolamaya
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Sekil 3.15. Yogurt Orneklerinin = 50 rpm’ deki  viskozite degerlerinin depolamaya

bagl degisimi
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3.5. Yogurt Orneklerine Ait Kimyasal Analiz Sonuglar:

Kabak ¢ekirdegi ilaveli yogurt orneklerinin kimyasal analiz sonuglar1 ve standart

sapmalar1 Tablo 3.50°de varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.51°de verilmistir.

Tablo 3.50. Yogurt 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglart

Yogurt Depolama pH Asitlik Kiil Yag Kurumadde Protein
Ornekleri (Giin) % l.a % % % %
1 4.31+0.01 0.72+0.01 0.54+0.01 3.05+0.10 11.49+0.34 3.25+0.20
7 4.25+0.01 0.79+0.00 0.62+0.01 2.75+0.10 11.28+0.10 3.11+0.05
: 14 4.23+0.01 0.81+0.02 0.68+0.03 2.55+0.19 10.87+0.09 2.91+0.11
21 4.21+0.01 0.84+0.00 0.69+0.01 2.25+0.25 10.35+0.44 2.58+0.07
1 4.41+0.01 0.78+0.01 0.54+0.01 3.75+0.10 12.80+0.08 3.91+0.10
7 4.27+0.01 0.83+0.01 0.59+0.06 3.15+0.19 11.78+0.07 3.38+0.08
e 14 4.23+0.01 0.93+0.01 0.70+0.03 3.00+0.16 11.52+0.12 3.17+0.05
21 4.26+0.01 0.89+0.01 0.64+0.02 2.60+0.23 11.03+0.03 3.07+0.05
1 4.51+0.01 0.81+0.00 0.53+0.04 4.50+0.12 14.25+0.09 4.34+0.14
7 4.41+0.00 0.87+0.00 0.66+0.02 3.60+0.16 13.31+0.09 4.32+0.06
K 14 4.28+0.01 0.96+0.01 0.73+0.02 3.20+0.16 12.53+0.38 3.83+0.10
21 4.28+0.01 0.94+0.01 0.75+0.02 2.85+0.19 12.03+0.44 3.76+0.07
1 4.60+0.01 0.84+0.01 0.79+0.02 5.25+0.10 15.39+0.15 4.70+0.07
7 4.43+0.01 0.89+0.01 0.76+0.05 5.05+0.19 15.33+0.55 4.54+0.17
KCs
14 4.34+0.00 0.96+0.02 0.75+0.01 4.70+£0.12 14.64+0.06 4.42+0.08
21 4.33+0.01 1.00+0.00 0.75+0.02 4.35+£0.19 14.35+0.25 4.08+0.19

Tablo 3.51. Yogurt 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon sD pH Asitlik Kiil Yag Kurumadde Protein
kaynag % l.a % % % %
Ornek cesidi 3 1859.838** 639.295** 82.095** 505.851** 681.474** 584.308**
Giin 3 2367.190** 770.338** 54.404** 129.194** 103.461** 116.953**
OrnekxGiin 9 117.870** 18.027** 13.942** 4.876** 4.504** 4.540**
Hata 48
Genel 64

*p<0.05 diizeyinde 6nemli **p<0.01 diizeyinde 6nemli
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3.5.1. Kurumadde

Yogurt orneklerine ait kurumadde miktarlarinin depolama siiresince degisimi Tablo
3.50°de, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.51°de verilmistir. Orneklere ait en diisiik
kurumadde miktar1 depolama periyodunun 21. giiniinde kontrol 6rneginde (%10.35), en
yiikksek depolamanin 1. giiniinde %4.5 kabak c¢ekirdegi igeren Ornekte (%15.39)
belirlenmistir. Tablo 3.51’de verilen varyans analiz sonuglarindan kurumadde oranlar
tizerine Ornek ¢esidi, giin ve 6rnekxgiin interaksiyonunun etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Kurumadde miktarlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglar1 Tablo 3.52’de verilmistir.

Tablo 3.52. Kurumadde miktarlarmin 6rneklere gore Duncan goklu karsilastirma test

sonugclari

Ornekler n %Kurumadde
K 16 11.00+0.52%
KC: 16 11.78+0.67°
KC, 16 13.03+0.91°
KCs 16 14.93+0.54¢

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore en yiiksek kurumadde miktar1 KC3 6rneginde
(%14.93), en diisiik ise kontrol 6rneginde (%11.00) belirlenmis ve Ornekler arasinda
istatiksel fark bulunmamistir. Sonuglardan anlasildigi tizere kabak cekirdegi ilavesinin
kurumadde miktarin1 6nemli derecede artirdigi goriilmektedir. Oran arttikga kurumadde
degerlerinin artmasinda kabak ¢ekirdeginin kurumadde igeriginin yiliksek olmasi etkili
olmustur.

Yapilan bir ¢alismada, probiyotik yogurt iiretiminde ayva tozu kullaniminin
kurumadde igeriklerini %16.05-16.82 arasinda degistirdigi bildirilmistir. Arastirma
sonucunda ayva tozu ilavesinin Orneklerin kurumadde igeriklerinde 6nemli (p<0.01)
diizeyde artisa neden oldugu belirtilmistir (Cinar, 2016).

Farkli ballar ilave edilerek iiretilen yogurtlar {izerine yapilan bir ¢alismada, ilave
edilen bal ¢esitleri arasinda en yiiksek kurumadde miktarinin %15.20 ile gam bal1 ilaveli
ornekte, en diisiik kurumadde miktarin ise %14.62 ile kekik bali ilaveli yogurtta oldugu

belirtilmistir. Bal ilave edilmeyen 6rneklerin kurumadde miktarlari ise %12.39 ile en diisiik
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degeri icerdigi tespit edilmistir. Orneklere bal ilavesi kurumadde miktarlari istatiksel
olarak 6nemli (p<0.01) diizeyde artirmistir (Mercan, 2013). Calismamiz sonucu her iki
calisma ile de paralellik gostermektedir.

Kurumadde miktarlarinin giinlere gore Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.53’de verilmistir.

Tablo 3.53. Kurumadde miktarlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari
Gunler n %Kurumadde
1 16 13.48+1.53¢
7 16 12.93+1.65°
14 16 12.39+1.48"
21 16 11.9441.59°

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonucglarina gére muhafaza siiresince en yiiksek
kurumadde miktar1 depolamanin ilk giiniinde (%13.48), en diisiik depolamanin 21.
giiniinde (%11.94) tespit edilmistir. Muhafaza siiresince kurumadde miktarlarinda azalma
oldugu goriilmistiir. Bu azalmanin depolama sirasinda yogurt bakterilerinin de etkisi ile
yaglarin, laktozun ve proteinlerin par¢alanmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Peker (2012), kegiboynuzu gami kullanarak yaptigi ¢alismada yogurt drneklerinin
15 glinliik muhafaza siiresince en yiliksek kurumadde degerini 1. giinde (%14.96), en diisiik
15. giinde kontrol 6rneginde (%14.03) tespit etmis ve muhafaza siiresince kurumadde
degerlerinin azaldigini ifade etmistir.

Tosun (2007), salebin yogurdun depolama stabilitesi ilizerine etkisini aragtirdigi
calismada oOrneklerin kurumadde miktarlarindaki degisiminin %11.04-14.69 arasinda
degistigini ve depolama siiresinin Ornekler iizerine etkisinin p<0.01 diizeyinde 6nemli
oldugunu belirtmistir.

Bakirc1 (2014), balkabag: lifi katkili yogurtlar ile yaptigi calismada en yliksek
kurumadde miktarini depolamanin 1. giiniinde (%14.59), en diisiik ise 14. giinde (%14.27)
belirlemistir. Yapilan diger arastirma bulgularindan da anlasildigi tizere kurumadde miktari
kullanilan ham madde, ¢ig siit ve yogurda katilan katki maddeleri gibi faktorlere bagl
olarak degismektedir. Calismamiz sonucunda elde edilen sonuglar yapilan diger

calismalarin sonuglari ile paralellik arzetmektedir.
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Yogurt 6rneklerine ait 6rnekxgiin interaksiyonu Sekil 3.16’da belirtilmistir.
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Sekil 3.16. Yogurt drneklerinin %kurumadde miktarlarinin depolamaya bagli degisimi

Sekil 3.16’ya gore 6rneklerin kurummadde miktarlarinin depolama siiresince azaldigi
goriilmektedir. Bu azalmanin kabak g¢ekirdeginin igerik olarak katildigi yogurttan daha
zengin olmasi ve depolama sirasinda bu besin 6gelerinin pargalanmasindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

3.5.2. pH Degeri

Yogurt 6rneklerinin depolama siiresince pH degerlerinde meydana gelen degisimler
Tablo 3.50° de verilmistir. Uretilen yogurt drneklerine ait en diisiik pH degeri depolamanin
21. giininde kontrol 6rneginde (4.21), en yiiksek ise depolamanin 1. giiniinde KC3
orneginde (4.60) 6l¢iilmiistiir. Tablo 3.51°de belirtilen varyans analiz sonuglarina gore pH
degerleri iizerine ornek ¢esidi, depolama siiresi ve Ornekxgilin interaksiyonunun etkisi
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. pH degerlerinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.54’de verilmistir.

Tablo 3.54. pH degerlerinin oOrneklere goére Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1

Ornekler n pH Degeri
K 16 4.25+0.042
KC: 16 4.29+0.07°
KC, 16 4.37+0.10°
KCs 16 4.43+0.11°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore en diisiik pH degeri kontrol
orneginde (4.25), en yiiksek ise KC3 6rneginde (4.43) olglilmiistiir. Sonuglar dogrultusunda
ornekler istatiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur. Kabak ¢ekirdegi oraninin artmasi
ile pH degerlerinde artis oldugu saptanmistir. Bu durumun kabak c¢ekirdeginin pH
degerinin  (6.70) yogurdun pH degerinden yiikksek olmasindan kaynaklandig
distiniilmektedir.

Chia tohumlu galeta ile yapilan bir ¢alismada tohum miktarinin artmasi ile birlikte
gidanin pH degerinin arttig1 bildirilmistir. Calismamizda kullanilan kabak cekirdegi ve
chia tohumunun pH degerlerinin (6.70) ve yag oranlarinin birbirine ¢ok yakin olmas1 yagh
tohumlarin katildigi gidalarin pH degerlerini yiikselttigi sonucunu diisiindiirmektedir
(Ozgéren ve ark., 2018).

Celik vd. (2009), andiz pekmezi iceren set tipi yogurtlar ile yaptiklari ¢aligmalarinda
kontrol 6rneginin pH degerinin 4.70, pekmez ilaveli yogurtlarin pH degerlerinin ise 4.78-
5.02 arasinda oldugunu agiklamig ve pekmez ilaveli yogurt 6rneklerinin kontrol drnegine
gore daha yiiksek pH degerine sahip oldugunu belirtmislerdir.

Dal (2016), kurutulmus ve taze Trabzon hurmasi ilaveli yogurtlar iizerine yaptigi
caligmada kontrol 6rneginin pH degerini 4.54, meyve katkili yogurt 6rneklerinin pH
degerlerini ise 4.57-5.23 arasinda belirlemistir.

Akbal (2013), kontrol, nane ve kekik ekstresi ilaveli yogurtlarin pH degerlerini
sirastyla (3.91-4.34), (3.92-4.40) ve (3.95-4.43) arasinda belirlemistir. Arastirma sonucuna
gore nane ve kekik ekstresi ilavesinin yogurtlarin pH degerlerini artirdigi bildirilmigtir.
Yukaridaki ¢aligmalardan da anlasildigi tizere pH degerindeki artma veya azalmanin
kullanilan meyve ilavesine gore onemli derecede degistigi goriilmektedir. Calismamiz
yapilan caligmalarla benzerlik gostermektedir.

pH degerlerinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.55°de

belirtilmistir.

Tablo 3.55. pH degerlerinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n pH Degeri
1 16 4.46 +0.11°
7 16 4.34 +0.09"
14 16 4.27 +0.05°
21 16 4.27 +£0.05%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.55’den anlasildig1 iizere kabak c¢ekirdegi ilaveli yogurt orneklerinde en
yiikksek pH degeri depolamanin 1. giiniinde (4.46), en diisiik ise depolamanin 14. ve 21.
giiniinde (4.27) dl¢iilmiistiir. Orneklerin pH degerlerinin 1., 7. ve 14. giine kadar istatiksel
olarak birbirinden farkli oldugu ancak 14. ve 21. giinlerde fark olmadig: goriilmektedir. pH
degerindeki bu azalmanin laktik asit bakterilerinin muhafaza siiresince laktozu
parcalayarak laktik asit iiretmelerinden dolayr oldugu diisliniilmektedir. Arastirma
stiresince yogurt 6rneklerinde laktik asit miktarinin da artmasi bu sonucu dogrulamaktadir.

Benzer sekilde Tirkmen (2013), kokusuz balik yag: ilaveli yogurt liretimi iizerine
yaptig1 ¢alismada, 6rneklerin muhafaza siiresince pH degerlerinde istatiksel olarak 6nemli
(p<0.01) azalma oldugunu belirtmistir. Buna gore en yiiksek deger depolamanin ilk
giinlinde (4.16), en diisiik deger depolamanin 15. giiniinde (4.09) belirlenmistir.

Gilindogan (2015), yogurtlara karamuk ve kavut ilave ederek depolamanin ilk
giiniindeki pH degerlerinin 7., 14. ve 21. giindeki pH degerlerinden yiiksek oldugunu, 7. ve
14. giindeki pH degerlerinin ise birbirinden farkli olmadigini tespit etmistir. Buna gore en
yiiksek deger depolamanin ilk giiniinde %1.5 kavut ve %5 karamuk ilaveli &rneklerde
(5.51), en diisiik deger %0 kavut ve %10 karamuk katkili 6rnekte (4.35) 6l¢iilmiistiir.

Nane ve kekik ekstreleri ilave edilerek yapilan arastirmada, pH degerinin depolama
sliresince istatiksel olarak o6nemli derecede (p<0.01) azaldigi ifade edilmistir (Akbal,
2013). Calismamizdan elde edilen bulgular 6nceki ¢aligmalara benzerlik gostermektedir.

Yogurt Orneklerinin  6rnekxgiin  interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.17’de

gosterilmistir.
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Sekil 3.17. Yogurt drneklerinin pH degerlerinin depolamaya bagl degisimi
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3.5.3. Asitlik

Yogurt Orneklerinin depolama boyunca asitlik degerlerinde meydana gelen
degisimler Tablo 3.50°de verilmistir. Orneklere ait en yiiksek asitlik degeri depolamanin
21. giiniinde % 4.5 kabak ¢ekirdegi igeren ornekte (%1.00), en diisiik asitlik degeri ise
depolamanin 1. giiniinde kontrol 6rneginde (%0.72) bulunmustur. Tablo 3.51°de verilen
sonuglara gore Ornek c¢esidi, depolama siiresi ve Ornekxgiin interaksiyonunun asitlik
degerleri tizerine etkisi p<0.01 diizeyinde Onemli oldugu tespit edilmistir. Asitlik
degerlerinin 6rneklere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.56’da

gosterilmistir.

Tablo 3.56. Asitlik degerlerinin 6rneklere gore Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n %Asitlik
K 16 0.79+0.05°
KCy 16 0.86:£0.06°
KC» 16 0.90£0.06°
KCs 16 0.92+0.06

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.56’dan goriildiigii izere en yiiksek asitlik degeri KC3 6rneginde (%0.92) en
diisiik asitlik degeri ise kontrol 6rneginde (%0.79) bulunmustur. Kabak ¢ekirdegi orani
arttikca asitlik degerinde artis oldugu goriilmektedir. Bu artisin nedeninin kabak
cekirdeginin yag asidi iceriginin yiiksek olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.
Kabak ¢ekirdeginin 6zellikle doymamis yag asidi igerigi bakimindan yiiksek olmasi asitlik
artisina neden olabilmektedir.

Fadhil (2015), ¢esitli sebze sularinin probiyotik bakterilerle fermente edilmesi
lizerine yaptig1 calismast sonucunda depolama siiresince %laktik asitligin ve pH
degerlerinin siirekli arttigin1 belirtmistir. pH degeri ve asitlikteki bu artisin sebebinin
mikroorganizmalarin asidik ortamda aminoasitlerden aminlerin ayrilmasina neden olarak
pH’y1 yiiksek tutma egiliminde olmalarindan kaynaklanabilecegini bildirmistir.

Tarak¢1 (2010), kivi marmelati kullanarak yaptigi c¢alismasinda marmelat orani
arttikca yogurtlarin asitlik degerlerinin arttigin1 ve 6rneklerin asitlik degerlerinin %0.86 ile

%1.55 arasinda degistigini belirtmistir.
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Acikgozoglu (2008), nar ve visne konsantresi ilaveli yogurtlarda oran arttikga asitlik
degerlerinde artis oldugunu ve bu durumun visne konsantresinin asitlik degerinin nar
konsantresinden yiiksek oldugundan kaynaklandigimi bildirmistir. Nitekim ¢alismamizda
kabak ¢ekirdegi ilaveli yogurtlarin asitlik degerlerinin daha 6nceki ¢alismalardan yiiksek
olmasmmin da kabak c¢ekirdegi asitliginin yiiksek olmasindan kaynaklandigi
distiniilmektedir.

Asitlik degerlerinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.57de verilmektedir.

Tablo 3.57. Asitlik degerlerinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n %Asitlik
1 16 0.79+0.05%
7 16 0.85+004°
14 16 0.92+0.06°
21 16 0.92+0.06°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.57 incelendiginde muhafaza siiresince en yiiksek asitlik degeri 14. ve 21.
giinlerde (%0.92) belirlenmis olup en diisiikk asitlik degeri ise depolamanin 1. giiniinde
(9%0.79) belirlenmistir. 14. ve 21. giinler kendi aralarinda degerlendirildiginde istatiksel
olarak fark olmadigi ve bu durumun pH degerleri ile paralellik gosterdigi goriilmektedir.

Nar ve visne konsantreleri kullanilarak yapilan ¢alismada, her iki konsantre ile
hazirlanan 6rneklerde depolama periyoduna bagli olarak asitlik degerlerinde artis goriilmiis
ve bu artig her iki 6rnekde de istatistiki agidan 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Depolamanin
1. giinlinde %7.5 oraninda nar konsantresi iceren Ornegin asitlik degeri 0.123 iken
depolamanin son giiniinde 0.157’ye yiikselmistir. Depolamanin 1. giiniinde %7.5 vigne
konsantresi i¢eren ornegin asitlik degeri 0.271 iken depolamanin son giiniinde 0.327’ye
yiikselmistir (Ac¢ikgdzoglu, 2008). Calismamiz bu caligsma ile benzerlik arzetmektedir.

Yogurt Orneklerinin  6rnekxgiin  interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.18’de

verilmektedir.
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Sekil 3.18. Yogurt drneklerinin %asitlik degerlerinin depolamaya bagli degisimi

Probiyotik yogurda ¢am bali katilarak yapilan bir ¢alisma sonucuna goére drnekxgiin
interaksiyonu p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmus ve orneklerin asitlik degerleri (0.7318-
0.8325) arasinda olgiilerek 21 giinliik depolama siiresince asitlik degerlerinin arttig

belirtilmistir (Dirican, 2017).

3.5.4. Kiil

Yogurt oOrneklerine ait kiil miktarlar1 Tablo 3.50°de verilmistir. Sonuglar
dogrultusunda en yiiksek kiil miktari depolamanin ilk giiniinde KC3 6rneginde (%0.79), en
diisiik depolamanin ilk giiniinde KC, 6rneginde (%0.53) bulunmustur. Tablo 3.51’de
verilen varyans analiz sonuglarina gore Ornek ¢esidi, depolama siiresi ve Ornekxgiin
interaksiyonunun kiil miktarlar1 tizerine etkisi p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kiil
miktarlarinin 6rneklere gore Duncan coklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 3.58°de

verilmistir.

Tablo 3.58. Kiil miktarlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n %Kil
K 16 0.63+0.06°
KC: 16 0.62+0.07°
KC, 16 0.67+0.09°
KCs 16 0.76+0.03¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.58’de verilen sonuglara gore en yiiksek kiil miktar1 KC3 6rneginde (%0.76),
en diisiik ise KC; o6rneginde (%0.62) tespit edilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglart dogrultusunda kontrol 6rnegi ve KC; 6rnegi arasinda istatiksel olarak anlamli bir
fark olmadigi1 goriilmektedir. Genel olarak kabak g¢ekirdegi orani arttikga 6rneklerdeki kiil
miktarinin arttig1 soylenebilmektedir. Kabak ¢ekirdeginde Ca, Fe, Mg, K, P, Na, Cu, Zn
gibi mineraller bulunmasina ragmen tiire bagl olarak degismektedir. Yogurt 6rneklerinin
kiil miktarlarinin artmasi icin en az % 3’liik kabak ¢ekirdegi oram gerekli oldugu sonucuna
varilmaktadir.

Yal¢inkaya vd (2003), en yiiksek kiil miktarin1 %2 yagli ruseym ve fitaz igeren
yogurt Orneklerinde (%1.27), en diisiik kontrol orneginde (%1.11) bulduklarini ifade
etmislerdir. Ayrica kontrol 6rnegi ile ruseym katkili yogurt 6rnekleri arasinda istatiksel
olarak onemli (p<0.01) fark oldugu ancak fitaz ilavesinin ise istatiksel olarak 6nemli
etkisinin olmadigi vurgulanarak, ruseymli yogurtlardaki yiiksek kiil igeriginin kullanilan
rugeymin ham kiil i¢eriginin yiiksek olmasindan kaynaklandigini ifade etmislerdir.

Cesitli meyve ilaveli kefir yogurtlar ile yapilan diger bir ¢aligmada en yiiksek kiil
miktart elmali yogurtta (%1.074) en disik Trabzon hurmali yogurtta (%0.965)
belirlenmistir. Aragtirma sonucuna gore Trabzon hurmasinin kiil miktarini azalttigi, muzlu
ve elmali yogurtlarin ise artirdigi ifade edilmistir (Koca, 2016). Literatiirden anlasildig
gibi kiil miktarinin artmasi veya azalmasi meyve ¢esidine bagl olarak degismektedir.

Aloglu vd. (2013), kalsiyum ile zenginlestirilmis keg¢i yogurtlar1 {izerine yaptiklari
caligmalarinda kalsiyum ilave edilen yogurt Orneklerinin kontrol Ornegine gore daha
yiiksek oranda kiil miktarina sahip oldugunu ve en yiiksek degerin %1.13 ile en fazla
kalsiyum tuzu katilan 6rnekte oldugunu bildirmislerdir. Calismamiz Aloglu (2013) ve
Yalginkaya (2003) ile benzerlik gosterirken Koca (2016) ile baz1 farkliliklar arzetmektedir.

Kiil miktarlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari Tablo

3.59’da verilmistir.

Tablo 3.59. Kiil miktarlarinin giinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar

Giinler n %Kil
1 16 0.60+0.122
7 16 0.66+0.08°
14 16 0.71+0.04°
21 16 0.71+0.05°¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.59 Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore en yiiksek kiil miktari
depolamanin 14. ve 21. giinlerinde (%0.71), en diisiik ise depolamanin ilk giiniinde
(%0.60) tespit edilmistir. Tablodan anlasildig1 {izere depolamanin 14. ve 21. giinlerinde kiil
miktarlar1 arasinda istatiksel olarak fark goriilmemistir. Ancak muhafaza siiresince kiil
miktarlarinda artis oldugu sdylenebilmektedir.

Peker (2012), kegiboynuzu katkili 6rneklerin depolama siiresince kiil miktarlar
arasindaki farkin 6nemsiz oldugunu ve en yiiksek kiill miktarinin %1.16 oldugunu
belirtmistir.

Yapilan diger bir ¢calismada salep ilaveli yogurt 6rneklerinin muhafaza siiresince kiil
miktarinda O6nemli artiglar oldugu ve genel olarak kiil miktarmin %0.66-1.21 arasinda
degistigi belirtilmistir (Tosun, 2007). Calismamiz yapilan diger ¢alismalarla benzerlik

gostermektedir.

Yogurt orneklerinin ait o6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.19’da

verilmigtir.
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Sekil 3.19. Yogurt drneklerinin %kiil miktarlarinin depolamaya bagl degisimi

3.5.5. Yag

Yogurt orneklerinin muhafaza siiresince belirlenen yag miktarlart Tablo 3.50°de
verilmistir. Orneklere ait en yiiksek yag miktar1 depolamanin ilk giiniinde %4.5 kabak
¢ekirdegi igeren Ornekte (%5.25), en diisiik yag miktar1 ise depolama periyodunun 21.
giiniinde kontrol 6rneginde (%2.25) belirlenmistir. Tablo 3.51°de verilen varyans analiz

sonuglar1 dogrultusunda 6rnek ¢esidi, depolama siiresi ve drnekxgiin interaksiyonunun yag
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miktarlar1 iizerine etkisi p<0.01 diizeyinde ©Onemli bulunmustur. Yag miktarlarinin

orneklere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo 3.60°da verilmistir.

Tablo 3.60. Yag miktarlarinin 6rneklere gére Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n %Yag
K 16 2.65+0.34%
KC, 16 3.134+0.46°
KC, 16 3.544+0.65°
KC; 16 4.84+0.38¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.60’a gore en yiiksek yag miktar1 KC3 6rneginde (%4.84), en diisiik kontrol
orneginde (%2.65) belirlenmistir. Sonuglardan anlasildigi tizere kabak g¢ekirdegi orani
arttikga yag miktarlarmnda onemli derecede artis oldugu goriilmektedir. Ozellikle KC3
ornegi ile kontrol 6rnegi arasindaki farkin yiliksek olmasi kabak g¢ekirdeginin yiiksek
diizeydeki yag iceriginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Dal (2016), meyveli yogurt 6rneklerinin yag miktarlarindaki farki istatiksel agidan
onemli (p<0.01) bulmus ve en yiiksek yag miktarinin kuru meyve katkili miks yogurtta
(9%1.367), en diisiik sade yogurtta (%0.700) oldugunu bildirmistir.

Ayar vd. (2005), 6 farkli meyve kullanmislar ve meyveli yogurtlarin yag igeriklerinin
kontrol yogurduna goére dnemli derecede diisiik oldugunu belirtmislerdir. En yiiksek yag
oraninin kontrol 6rneginde (%3.70) en disik %10 musmula katkili 6rnekte (%3.35)
oldugunu ve bunun nedeninin meyvelerin diisiik yag igeriginden kaynaklandigini
aciklamislardir. Calismamizdan elde edilen bulgular yapilan c¢alismalarla benzerlik
arzetmektedir.

Yag miktarlarinin giinlere gore Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.61°de verilmistir.

Tablo 3.61. Yag miktarlarinin giinlere gére Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n %Yag
1 16 4.14+0.85°
7 16 3.64+0.91°
14 16 3.36+0.85°
21 16 3.01+0.85%

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
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Tablo 3.61°’¢ gore en yiiksek yag miktar1 depolama periyodunun ilk giiniinde
(%4.14), en diisiik ise depolamanin 21. giiniinde (%3.01) belirlenmistir. Muhafaza siiresi
boyunca yag oranlarinda onemli miktarda azalma olmustur. Bu azalmanin depolama
siiresince yogurt bakterilerinin yag1 parcalayarak gliserol ve yag asidi olusturmalarindan
dolay1 oldugu bilinmektedir. Bu durum depolamaya bagl olarak gelisen asitlik miktari ile
paralellik gostermektedir.

Cifci  (2015), propolis katkili yogurtlarin depolama siiresi boyunca yag
miktarlarindaki degisimi 6nemsiz bularak yogurtlarin yag igeriginin %3.28-3.31 arasinda
oldugunu ve propolis katkisinin yag miktarlarini etkilemedigini bildirmistir.

Bakirci (2014), balkabag: lifi ilaveli yarim yagli yogurtlar {izerine yaptig1 calismada
depolama siiresi boyunca istatiksel agidan Onemli fark olmadigim1 ifade ederek
yogurtlardaki yag miktariin %1.68-1.77 arasinda oldugunu bildirmistir. Arastirma
sonuclarimizin onceki yapilan g¢aligmalardan farkli oldugu belirlenmistir. Bu durumun
hammadde ile ilgili oldugu goriilmektedir.

Yogurt Orneklerinin  6rnekxgiin  interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.20°de

verilmektedir.
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Sekil 3.20. Yogurt 6rneklerinin %yag miktarlarinin depolamaya bagli degisimi

3.5.6. Protein

Yogurt orneklerinin muhafaza siiresince protein miktarlarinda meydana gelen
degisimler Tablo 3.50’de verilmistir. Protein miktarlar1 arasinda en yiiksek deger
depolamanin ilk giiniinde KC3 6rneginde (%4.70)i en diisiik ise depolamanin 21. giiniinde

kontrol 6rneginde (%2.58) ol¢lilmiistiir. Tablo 3.51°de varyans analiz sonuglarina gore
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ornek c¢esidi, depolama periyo ve Ornekxgiin interaksiyonunun protein degerleri lizerine
etkisi p<0.01 diizeyinde onemli bulunmustur. Protein miktarlarinin drneklere gére Duncan

coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.62°de verilmistir.

Tablo 3.62. Protein miktarlarinin 6rneklere gore Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Ornekler n %Protein
K 16 2.96+0.28°
KC: 16 3.38+0.34°
KC, 16 4.06+0.29°
KCs 16 4.43+0.26°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.62°de verilen Duncan test sonuglarina gore en yiiksek deger KC3 6rneginde
(%4.431) en diisiik deger kontrol orneginde (%2.96) belirlenmistir. Yogurt 6rneklerine
katilan kabak cekirdegi miktar1 arttik¢a drneklerin protein miktarlarinda da artig olmustur.
Bu durum kabak ¢ekirdeginin yiiksek protein igeriginden (%30.84) kaynaklanmaktadir.

Toksoz (2010), farkli oranlarda keten tohumu protein konsantresi ilavesinin
yogurtlarin protein igerigini artirdifini ve en yiiksek protein igeriginin %0.50 konsantre
ilaveli 6rnekte (%4.63) oldugu bildirmistir.

Ipin (2011), krema yogurdu ve siit tozu ile yaptig1 ¢alismasinda ilave edilen siit tozu
miktar1 arttikca yogurtlarin protein oranminin arttigini ifade etmis ve en yiiksek protein
oranin1 %6 siit tozu ilaveli yogurtta (%4.40) en disiik kontrol yogurdunda (%2.50)
buldugunu agiklamistir.

Ayar vd. (2005), 6 farkli ¢esit meyve ile yaptiklari galismalarinda en yiiksek protein
degerinin %10 kusburnu ilaveli yogurtta (%8.38), en diisiik %20 musmula ilaveli yogurtta
(%6.68) oldugunu bildirmislerdir. Aragtirmacilar kullanilan meyveler igerisinde sadece
kusburnunun protein oranini arttirdigin1 bunun nedeninin kullanilan meyvelerin siitten
daha diisiik konsantrasyonda protein icermelerinden kaynaklandigini belirtmislerdir

Sezen (2005), protein esasli yag ikame maddeleri ile yaptig1 ¢alismasinda en yiiksek
protein oranini %6.24 ile Dairy Lo™ ilave edilen 6rnekte buldugunu, kontrol 6rneginin ise
%4.22 oraninda protein icerdigini belirtmistir (p<0.01). Calisma sonucumuz Onceki
calismalarla benzerlik gostermektedir.

Protein miktarlarinin giinlere gére Duncan coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.63’de verilmistir.
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Tablo 3.63. Protein miktarlarinin gilinlere gére Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Giinler n %Protein
1 16 4.05+0.57°
7 16 3.84+0.63°
14 16 3.58+0.61°
21 16 3.37+0.61%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Tablo 3.63’de verilen Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore en yiiksek
protein degeri depolamanin ilk giiniinde (%4.05), en diisiik protein degeri ise depolamanin
21. giiniinde (%3.37) tespit edilmistir. Muhafaza siiresince kurumadde miktarinda azalma
meydana gelmesi protein miktarlarmin da azalmasini neden olmustur. Ayrica L.
bulgaricus’un proteolitik aktivitesi ile depolama periyodu siiresince proteinleri
parcalamasindan dolay1 protein miktarinda azalma olabilecegi diistiniilmektedir.

Kalender (2014), farkli oranlarda iniilin ilave edilen sizme yogurtlar iizerine yaptigi
caligmada en yiiksek protein oranini depolamanin ilk giiniinde (%11.78), en diisiik protein
oranini ise depolamanin 21. giliniinde (%9.51) belirlemistir. Arastirmaci Orneklerdeki
protein miktarinin depolamaya bagli olarak azaldigini ancak bu azalmanin Onemli
olmadigini belirtmistir.

Diger bir c¢aligmada ise Orneklere nar kabugu ekstraktinin depolama siiresince
orneklerin protein igeriginde herhangi bir degisime neden olmadigi bildirilmistir (Ersoz,
2019).

Ertem (2016), Gobdin ilavesi ile iiretilen yogurtlarin muhafaza siiresince protein
igeriklerinde belirgin bir degisiklik olmadigini, en yiiksek protein igeriginin depolamanin
ilk giinlinde %10 gobdin igeren Ornekte (%5.36) en diisiik depolamanin ilk giiniinde
kontrol 6rneginde (%3.80) oldugunu bildirmistir. Calisma sonucumuz 6nceki ¢aligmalarla
zithk gostermektedir. Bu durum kullanilan hammadde, yogurda katilan starter kiiltiir ve
cesidi, meyve, meyve piiresi, meyve konsantresi miktarlarindan kaynaklanmaktadir.

Yogurt 6rneklerinin 6rnekxgiin interaksiyonuna ait grafik Sekil 3.21’de verilmistir.
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4. SONUCLAR ve ONERILER

Giinliik hayatta genellikle ¢erez olarak tiiketilen kabak g¢ekirdeginin farkli gidalara
ilave edilmesi ile yapilan calisma sayis1 oldukca azdir. Oysa ki igerik agisindan oldukga
zengin kendine 6zgii aromasi ve rengi olan kabak c¢ekirdegi kullanilarak besin degeri
yiikksek gidalar elde etmek miimkiindiir. Bu arastirmada; kabak cekirdegi ile fermente bir
siit lirlinii olan yogurt bir araya getirilerek besin degeri arttirilmig, toplumun her kesimine
hitap edebilen, dogal rengi ile tiiketici begenisini kazanabilecek daha 6nce denenmemis
fonksiyonel yogurt iiretimi amaglanmustir.

Yogurt orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarma gore en yiiksek L.
bulgaricus ve S. thermophilus sayis1 kontrol drneginde ve en disiik %4.5 kabak ¢ekirdegi
ilaveli 6rnekte belirlenmistir. Kabak ¢ekirdegi ilavesinin L. bulgaricus ve S. thermophilus
gelisimini azalttig1 ve bu azalmanin istatiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu belirlenmistir.
Depolama siiresince en yiiksek L. bulgaricus sayisi depolamanin ilk giiniinde, S.
thermophilus sayisi ise 7. giinde tespit edilmistir.

En yiiksek maya-kiif sayis1 %4.5 kabak ¢ekirdegi ilaveli 6rnekte en diisiikk maya-kiif
sayist ise kontrol 6rneginde belirlenmistir. Kabak ¢ekirdegi ilavesi ile 6rneklerin maya-kiif
sayilarinda istatiksel olarak Onemli derecede artis meydana gelmistir (p<0.01). Bu
durumun kabak c¢ekirdeginin maya ve kiiflerin gelisimi i¢in gerekli besin kaynaklarini
icermesinden ve maya-kiiflerin asidik ortamda daha hizli gelismesinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Depolama stiresince en yliksek maya-kiif sayis1 21. giinde belirlenmigtir
(p<0.01).

Yogurt orneklerinin tiimiinde koliform grubu bakteri sayimi yapilmis ancak koloni
gelisimi gézlenmemistir.

Yapilan duyusal analiz sonucuna gore genel kabul edilebilirlik puanlari bakimindan
en yliksek puan alan 6rnek %4.5 kabak c¢ekirdegi ilaveli 6rnek olurken, kabul edilebilirlik
puani en diisiik 6rnek kontrol 6rnegi olarak tespit edilmistir. Buna gore kabak c¢ekirdegi
ilavesi yogurtlarin genel kabul edilebilirlik diizeyini istatiksel agidan 6nemli (p<0.01)
derece artirmistir. Depolama siiresi boyunca en yiiksek puan depolamanin 7. giiniinde
belirlenmistir.

Yogurt Orneklerinin renk analiz sonucglarina gore en yliksek L (parlaklik) degeri
kontrol 6rneginde en diisiik %4.5 kabak cekirdegi katkili 6rnekte tespit edilmistir. Kabak

cekirdegi ilavesi Orneklerin parlaklik degerlerinde istatiksel agidan onemli (p<0.01)



diizeyde azalmaya neden oldugu belirlenmistir. Tiim orneklere ait a* (yesil/kirmizi)
degerinin negatif (-a*) degerine sahip oldugu gozlemlenmistir. Yogurt 6rneklerine ait en
yiiksek b* (sar/mavi) degeri %4.5 kabak ¢ekirdegi katkili 6rnekte en diisiik b* degeri ise
kontrol 6rneginde belirlenmistir. Kabak cekirdegi ilavesinin 6rneklerin b* degerlerinde
istatiksel agidan onemli (p<0.01) artis sagladigi tespit edilmistir. Bu durum toz haline
getirilen kabak g¢ekirdeginin bilesimindeki renk pigmentlerinden ve asitlik degisiminden
kaynaklanmaktadir. Kabak ¢ekirdeginin dogal renginden dolay1 bir¢cok gidada renklendirici
olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Muhafaza siiresince L degerlerinin genel olarak
azaldig1 ve bu azalmanin istatiksel agidan onemli oldugu, a* degerlerinin inisli ¢ikish
degistigi ve b* degerlerinin genel olarak azaldig1 gézlemlenmistir.

Yogurt orneklerinde en yiiksek serum ayrilmasi miktar1 kontrol 6érneginde en diisiik
%4.5 kabak cekirdegi ilaveli 6rnekte belirlenmistir. Yogurtlara kabak cekirdegi ilavesi ile
serum ayrilmasi miktarlarinda istatiksel agidan 6nemli (p<0.01) azalma meydana gelmistir
Bu durumun kabak cekirdeginde bulunan proteinlerin su baglama kapasitelerinin yiiksek
olmasindan ve ¢ekirdekteki karbonhidrat yapidaki bilesiklerin proteinlerle etkilesime
girerek jel yapisini sikilagtirmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Muhafaza
stiresince en yiiksek serum ayrilmasit depolamanin 21. gilinlinde belirlenmis ve siire
boyunca serum ayrilmasi miktarlarinda istatiksel olarak onemli (p<0.01) diizeyde az
miktarda artig oldugu goriilmiistiir.

Yogurt orneklerinin 20 rpm ve 50 rpm’deki en yiiksek viskozite degerleri kontrol
orneginde en diisiik %1.5 kabak cekirdegi katkili 6rnekte belirlenmistir. Kabak ¢ekirdegi
konsantrasyonu artig1 ile Orneklerin viskozite degerlerinde istatiksel ac¢idan Onemli
(p<0.01) diizeyde artis oldugu ancak bu artigin kontrol 6rneginden daha yiiksek olmadigi
tespit edilmistir Orneklerin viskozite degerlerinde depolama siiresinin 14. giiniine kadar
azalma oldugu goriilirken 21. glinde bir miktar artis tespit edilmistir (p<0.01). Bu duruma
kabak ¢ekirdeginin yiiksek yag iceriginin ve kati partikiillerin neden olabilecegi, ayrica
muhafaza siiresince azalan kurumadde miktarinin ve artan serum ayrilmasit miktarinin
viskozite degerlerini etkileyebilecegi diisiiniilmektedir.

Yogurt Orneklerine ait en yiliksek kurumadde, pH, asitlik, kiil, yag ve protein
miktarlar1 %4.5 kabak cekirdegi ilaveli ornekte belirlenirken en diisiik miktarlar kontrol
orneginde tespit edilmistir. Kabak cekirdegi ilavesi ile 6rneklerin kurumadde, pH, asitlik,
kiil, yag ve protein miktarlar1 istatiksel olarak Onemli derecede (p<0.01) artmustir.

Depolama siiresince genel olarak kurumadde, pH, yag ve protein miktarlarinda istatiksel
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olarak dnemli derecede azalma goriilmiis (p<0.01) ve en yiiksek degerler depolamanin ilk
giiniinde belirlenmistir. Asitlik ve kiil miktarlar1 ise depolama siiresince dnemli derecede
artmis (p<0.01) ve en yiiksek degerler 14. ve 21. giinlerde tespit edilmistir.

Aragtirma bulgular1 sonucunda genel olarak kabak g¢ekirdegi ilavesinin yogurtlarin
ortalama kurumadde miktar1, kiil miktari, asitlik degeri, protein miktari, pH degeri ve
viskozite degerlerinde artisa neden olurken yogurtta en onemli kalite kriterlerinden biri
olan serum ayrilmasi degerini azaltarak jel yapisinin gii¢lii olmasmma neden oldugu
belirlenmistir. Buna gore kabak c¢ekirdeginin yogurdun kimyasal ve fiziksel o6zellikleri
tizerine olumlu etkisi oldugu, yogurtlarda kalite ve besin degerini arttirabilecegi sonucuna
varilmigtir. Ayrica yaptigimiz g¢alisma hem kabak c¢ekirdeginin hem de yogurdun
faydalarindan birlikte yararlanma imkani saglamaktadir. Genel olarak %4.5 kabak
cekirdegi konsantrasyonunun en uygun oran oldugu ve duyusal analiz sonucu genel kabul
edilebilirlik puanina gore en begenilen 6rnek oldugu belirlenmistir. Sonug olarak yogurdun
ve kabak c¢ekirdeginin insan sagligindaki olumlu etkileri ve besinsel igerikleri bir araya
geldiginde ortaya yeni tat ve lezzette milkemmel 6zellikte fonksiyonel yogurt ¢iktigi ve

iiretilen yogurtlarin daha da gelistirilerek piyasaya sunulabilecegi diisiiniilmektedir.
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