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OZET

YUKSEK LiSANS TEZIi

YABAN MERSINi iLAVE EDILEREK URETIiLEN YOGURT
ATISTIRMALIKLARININ KALITE PARAMETRELERININ BELIRLENMESI

Esengiil CIFTCI
Damsman: Prof. Dr. Mustafa SENGUL

Amag: Bu arastirmada, yaban mersini (YM) ilave edilerek iiretilen yogurtlardan dondurularak
kurutulmus yogurt atigtirmaliklari dretilmistir. Yogurt atistirmaliklarinin  fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri ile antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
miktarlart (TFM) arastirilmistir.

Yontem: Calisma iki asamadan olusmustur. Birinci asamada {i¢ farkli oranda (%10, %15 ve
%20) YM ilaveli siizme yogurt iretilmis, ikinci asamada ise YM ilaveli siizme yogurt
orneklerinden liyofilizasyon ile yogurt atistirmaliklari elde edilmistir. Uretilen siizme yogurt ve
yogurt atistirmaliklarinin fizikokimyasal (kurumadde, yag, protein, kiil, pH, titrasyon asitligi
ve renk), mikrobiyolojik (I. bulgaricus ve S. thermophilus, maya ve kiif) ve duyusal 6zellikleri
ile TFM miktarlar1 ve DPPH antioksidan aktiviteleri belirlenmistir.

Bulgular: Arastirma sonucunda, YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinin kurumadde, yag,
titrasyon asitligi ve pH degerleri tizerindeki etkisi istatistiksel olarak dnemli (p<0,05); protein,
TFM miktar1 ve antioksidan aktivite degerleri tizerindeki etkisi ¢ok 6nemli (p<0,01) ve kiil
miktart {izerindeki etkisi ise Onemsiz (p>0,05) bulunmustur. YM ilavesinin yogurt
atistirmaliklarinin kurumadde, yag, titrasyon asitligi, pH, kiil, TFM miktar1 ve antioksidan
aktivite degerleri tizerindeki etkisi ¢ok onemli (p<0,01); protein miktar1 tizerindeki etkisi
onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Yogurt atistirmaliklarinda ve stizme yogurtlarda YM orani
arttikca L* ve b* degerlerinin azaldigi, a* degerinin ise arttigi tespit edilmistir. Yogurt
atisirmaliklaria YM ilavesinin LAB sayilari tizerindeki etkisinin istatistiksel olarak dnemsiz
(p>0,05); maya ve kiif sayilari tizerindeki etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) oldugu
bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore, en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanini %15
YM ilaveli 6rnegin aldig1 tespit edilmistir.

Sonug¢: Yiiksek TFM miktar1 ve antioksidan aktiviteye sahip YM meyvesiyle zenginlestirilmis
stizme yogurt orneklerinden elde edilen yogurt atistirmaliklarinin zengin igerikli ve duyusal
olarak begenilen yenilik¢i fonksiyonel bir gida olabilecegi ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: yogurt atistirmaliklari, siizme yogurt, yaban mersini, antioksidan aktivite,
toplam fenolik madde, fizikokimyasal 6zellik, mikrobiyolojik 6zellik, duyusal 6zellik, yogurt
analizleri

Ocak 2024, 92 sayfa



ABSTRACT

MASTER’S THESIS
DETERMINATION QUALITY PARAMETERS OF YOGURT SNACKS PRODUCED
WITH THE ADDITION OF BLUEBERRIES
Esengiil CIFTCI
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa SENGUL

Purpose: In this study, freeze-dried yogurt snacks were produced from yogurts produced by
adding blueberries. The physicochemical, microbiological, and sensory properties of yogurt
snacks, their total phenolic substance content and DPPH antioxidant activities were
investigated.

Method: The study consists of two stages. In the first stage, strained yogurt with blueberry
addition was produced in three different proportions (%10, %15 and %20), and in the second
stage, yogurt snacks were obtained by lyophilization from blueberry strained yogurt samples.
Physicochemical (dry matter, fat, protein, ash, pH, titration acidity and color), microbiological
(L. bulgaricus and S. thermophilus, yeast-mold) and sensory properties and total phenolic
substance and DPPH antioxidant activities of strained yogurt and yogurt snacks were
determined.

Findings: As a result of the study, the effect of YM addition on dry matter, fat, titration acidity
and pH values of strained yogurt samples was found to be statistically significant (p<0.05); its
effect on protein, TFM amount and antioxidant activity values was found to be statistically
significant (p<0.01) and its effect on ash content was found to be statistically insignificant
(p>0.05). The effect of YM addition on dry matter, fat, titration acidity, pH, ash, TFM amount
and antioxidant activity values in yogurt snacks was found to be very significant (p<0.01); its
effect on protein content was found to be insignificant (p>0.05). It has been determined that as
the YM rate increases in yogurt snacks and strained yogurts, the L* and b* values decrease,
while the a* value increases. The effect of YM addition to yogurt snacks on LAB numbers was
statistically insignificant (p>0.05); its effect on yeast and mold numbers was found to be
statistically significant (p<0.05). According to the results of sensory analysis, it was determined
that the sample with the addition of 15% Y M received the highest general acceptability score.

Results: It has been determined that yogurt snacks obtained from strained yogurt samples
enriched with YM fruit, which has total phenolic substance content and antioxidant activity,
can be an innovative functional food with rich content and sensory properties.

Keywords: yogurt snacks, strained yogurt, blueberries, antioxidant activity, total phenolic
content, physicochemical properties, microbiological properties, sensory properties, yogurt
analysis

January 2024, 92 pages
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GIRIS

Gida sektoriiniin hizla gelisimi ile direkt olarak tiiketime hazir tipte pek ¢ok iiriin
retilmektedir. Ek vitaminler, mineraller, biyoaktif maddeler ve probiyotik bakterilerle
zenginlestirilmis saglikli ve fonksiyonel gidaya duyulan ilgi her yil artmaktadir (Faccinetto-
Beltran et al. 2021). Bu tiir fonksiyonel gidalarin insan saghig iizerine olumlu etkilerinin
bilimsel olarak ortaya konulmasi, bu iirlinlere karsi olan ilgiliyi de arttirmaktadir. Ayrica
fonksiyonel gidalarin tiikketilmesi yagam kalitesinin saglikli bir sekilde devam etmesinde 6nemli

rol oynamaktadir.

Bilimsel galigmalar sonucunda, fonksiyonel gidalarin kalp rahatsizliklari, tansiyon,
tilser, kanser, diyabet, kolesterol gibi hastaliklarin olusumunu 6nledigi ayn1 zamanda iyilesme
de gosterdigi kanitlanmustir (Faccinetto-Beltran et al. 2021). Diinya genelinde kronik
hastaliklarin yayginlasmasi ve obezitenin artmasi nedeniyle; bagirsak mikrobiyotasina faydali
bakterilerin, diyet liflerinin ve seker orani azaltilmis gidalarin tiikketimi gittikge artmaktadir
(Ozdemir, 2021). Siit ve siit iiriinlerinin diinya genelindeki fonksiyonel gida pazarinda pay:
yiiksektir. Fonksiyonel siit iiriinleri biyoterapotik gidalarin igerisinde yer almakta; probiyotik,
prebiyotik, konjuge linoleik asit, diyet lifi, izoflavanoid, omega-3 yag asidi, mineraller ve
vitaminler gibi bilesenleri igermekte ve saglikli, besleyici gidalar olarak rol oynamaktadir (Kaur

et al. 2002, Birch et al. 2019).

Fonksiyonel bilesenleri ile dikkat ¢eken meyveler kategorisinde tiikketimi giiniimiizde
giderek yayginlasan yaban mersininin (Vaccinium myrtillus) fonksiyonel siit ve siit lirlinlerinde
kullanilmasi 6nem arz etmektedir (Wruss et al. 2015). Kurutulmus yogurt iiretiminde
geleneksel metotlar ile mikroorganizma kontaminasyonunu 6nlemek ve gelisimini engellemek
oldukca zordur. Bu nedenle, kurutulmus yogurt iiretiminde kullanilacak olan dondurarak
kurutma, atisgtirmalik hazirlamak i¢in kullanilabilecek en popiiler yontemlerden biridir.
Dondurarak kurutma, esasinda donmus iiriiniin siiblimlesmesiyle kurutulmasi esasina dayanir
(Zhang et al. 2010). Dondurarak kurutmada uygulanan diisiik sicaklik derecelerinden dolay1
bozulmaya sebep olan kimyasal ve mikrobiyolojik reaksiyonlarin birgogunu durdurarak ytiksek

kaliteli son urin elde edilebilmektedir.



Yogurt

Yogurt, yiiksek besin degeri ve duyusal o6zellikleri nedeniyle saglik kuruluslart
tarafindan tavsiye edilen fermente siit tirtiniidiir (Sun-Waterhouse et al. 2011). Yogurt, bircok
besin maddesiyle birlikte sindirimde ve insan viicudundaki mikrofloranin dengelenmesinde
onemli rol oynayan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
starter bakterilerini icermektedir (Lutchmedial et al. 2004). Ayrica yogurt, antihipertansif
peptitler/anjiyotensin doniistiiriicii enzim (ACE) inhibitorleri de dahil olmak {izere mitkemmel

bir biyoaktif peptit kaynagidir (Papadimitriou et al. 2007).

Yogurdun kimyasal bilesimi siite benzemekle beraber, iiretim sirasinda ilave edilen
starter kiiltiir ve bakteriyel fermantasyon ile olusan degisikliklerden kaynaklanan farkliliklar
vardir. LAB’in fermantasyonu siitteki laktozu laktik aside, proteinleri peptidler ile amino
asitlere, yaglari ise yag asitlerine doniistiiriir (Cakiroglu 2003). Yogurt bakterilerinin laktozu
monosakkaritlere pargalamak igin gerekli olan B-D-galaktosidaz enzimine sahip olmasi,
yogurdun sindirilebilirligi kolay bir gida oldugunu gostermektedir (Shah 2007). Ayn1 zamanda
yogurt, yapildig1 siite cok benzer bir protein bilesimine sahiptir. Ancak yogurttaki proteinler
siite gdre kismen pargalanir ve sindirimi ii¢ kat kadar daha kolay hale getirir (Ozer 2009).
Yogurdun 3 saat sonra sindiriminin, 6 saat sonra siitiin sindirimine goére>%70 daha fazla oldugu
rapor edilmistir (Akin, 2006). Yogurt sindirilmeye baslandiginda pH artar ve gastrointestinal
gecis meydana gelir. Bu durumun bakteriyel laktaz enzimini aktive etmesi nedeniyle laktoz
intolerans1 olan kisilerin yogurttaki laktozu sindirmede daha az sorun yasadiklar
bildirilmektedir (Savaiano 2014). Kazein, laktalbumin ve laktoglobulin vd. yogurt proteinleri
slit proteinlerine gore sindirimi daha kolaydir ve bu nedenle biyolojik degeri daha yiiksektir
(Ozer, 2006). Giinde 200-250 gram yogurt tiiketimi giinliik protein ihtiyacim karsilayabilir
(Tamime and Robinson 2007).

Yogurt; kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, ¢inko ve B vitaminlerini fazla
miktarda igermesi nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir rol oynar (Kizilarslan ve Solak
2016). Insanlarda yapilan galigmalar, yogurt tiiketiminin istah agict hormonlarin viicuttaki
konsantrasyonlarini artirdigini ortaya koymustur (Tremblay et al. 2015). Besinsel avantajlarinin
yani sira, yapilan arastirmalar yogurdun antibakteriyel ve antikarsinojenik 6zelliklere de sahip
oldugunu gostermektedir (Sireli ve Onaran 2012). Ayrica diizenli olarak yogurt tiiketen
kisilerin bagirsak sistemindeki laktik asit bakterileri (LAB), zararli mikroorganizmalarin
gelisimini engelleyerek mide-bagirsak enfeksiyonlarini 6nlemede rol oynamaktadir (Akin
2006; Ozer 2006).



Yogurdun raf dmriiniin 25-30°C’de 1 giin, 7+1°C’de 5 giin ve 4£1°C’de 10 giin ile
siirlt oldugu belirtilmektedir. Yogurdun sinirli raf dmrii yogurt endiistrisinin ticari olarak en
ciddi dezavantajidir. Yogurdun raf 6mriinii uzatmak amaciyla diinya genelinde siizerek suyunu
uzaklastirma, dondurarak kurutma, giineste kurutma gibi ¢esitli yontemler kullanilmaktadir
(Ko¢ vd 2008). Bu durumda konsantre yogurdun raf omrii 7°C’nin altinda 30-35 giine,

kurutulmus yogurdun ise raf dmrii en az 1 yila kadar ¢ikmaktadir (Ozer 2009).

Kurutulmus Yogurt (Kurut)

Kurut, Orta Asya'dan Tiirkiye'ye gelen bir tiir kurutulmus siit tiriintidiir (Patir ve Ates
2002; Say vd 2015; Kirdar 2012). Kurut, yogurt veya ayran ile baz1 yorelerde Kes olarak bilinen
bir peynir tiiriinden elde edilmektedir. Bugiin Anadolu'da akgakatik (Kirdar 2012), kes (Tarake1
vd 2010), pestigen (Kurt vd 1982) ve peskuten (Kurt ve Caglar 1988) gibi ¢esitli isimlerle anilan
birgok kurut benzeri {irlin bulunmaktadir. Ayrica, oogtt (Kamber 2008), labneh (Kamber 2008)
ve kishk (Tamime et al. 2000) de Orta Dogu'da yapilan kurut benzeri iiriinler olarak
bilinmektedir. Genellikle Tiirkiye'nin Gilineydogu ve Dogu Anadolu, Karadeniz ve Akdeniz
Bolgelerindeki kdy ve kasabalarda siit iretiminin en yogun oldugu mevsimlerde iiretilmektedir.
Bu {iriin, siit iiretiminin az oldugu veya hi¢ olmadig1 kis aylarinda insanlarin yogurt ihtiyacini
karsilar. Geleneksel olarak ftiretilen kurut, ticari siit isleme tesislerinde iiretilir ve ortam
sicakliginda depolanir. Kurut uzun bir raf émriine sahiptir (Akyiiz ve Giiliimser (Cakmakg1)
1987). Konsantre bir iiriin oldugundan oda sicakliginda bozulmadan ve besin degerini

kaybetmeden yillarca saklanabilmektedir. Kurutun bilesimi agsagidaki Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Kurutun Bilesimi (Akyiiz ve Giiliimser (Cakmakg1) 1987)

Kurumadde (%) 79,69
Yag (%) 10,58
Kiil (%) 11,06
Protein (%) 52,89
Tuz (%) 9,66

Kurut besin degeri oldukga yiiksek olmasi ve igerdigi potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi
minerallerle bireyin saglikli gelisimine yardimci olmasi yoniinden tavsiye edilen bir gidadir.
Kurut, bozulmayip ayn1 zamanda besin degerini kaybetmeden yillar boyunca saklanabilmesi,
protein oraninin diger gidalara gore yiiksek olmasi nedeniyle siit ve siit iiriinlerinin en ideal
sekilde degerlendirilme yontemlerinden biri olmasi; Kurutu 6nemli siit tirtinlerinden biri haline

getirmektedir (Akyiiz ve Giiliimser (Cakmakg1) 1987).



Gidalarda Kurutma Yontemleri ve Dondurarak Kurutma

Gidalarin muhafazasinda en yaygin kullanilan yontemlerden birisi kurutmadir (Ttilek
vd 2014). Kurutma yonteminde, suyun %70-80’nin uzaklastirilmasiyla gidalarda bozulmaya
sebep olan mikroorganizmalarin gelisimi yavaslamakta veya durmaktadir. Gidanin su igeriginin
azalmasi; raf 6mriinli uzatmakta ve ayni zamanda 6zel depolama sartlarina ihtiya¢ duyulmasini
da 6nlemektedir. Diger taraftan kurutulmus gida tiretimi, daha az is¢ilik ve daha az ekipmana
ihtiya¢ duyulmakta ve depolamalari, tasinmalari da daha az maliyet gerektirmektedir (Segkin
vd 2014). Piskiirterek kurutma, giineste kurutma, mikrodalgada kurutma, firinda kurutma,
dondurarak kurutma gidalarin muhafazasinda kullanilan kurutma yontemleridir. Gidalarin
kurutulmasinda bu yontemlerden biri veya birkagi kombine edilerek kullanilabilir (Kog et al.
2014; Zungur-Bastioglu et al. 2016; Carvalho et al. 2017; Fournaise et al. 2020; Ismail et al.
2020; Monsalve-Atencio et al. 2021).

Dondurarak kurutma, gidanin hacminin azalmasini saglayarak, gidanin ilk yapisini ve
seklini korumaktadir. Dondurarak kurutma; dondurma, birincil kurutma (siiblimasyon), ikincil
kurutma (desorpsiyon) olmak iizere temelde ii¢ asamadan olusmaktadir (Ratti 2001).
Dondurarak kurutma, mikrodalga kurutma, ultrafiltrasyon, santrifiijleme, piiskiiterek ve vakum
altinda suyunu uzaklagtirma en bilinen kurutma yontemleridir. Dondurarak kurutma,
atistirmalik hazirlamak i¢in kullanilabilecek en popiiler yontemlerden biridir. Dondurarak
kurutma, donmus bir gidanin siiblimlesmeyle kurutulmasi esasina dayanir. Kurutma sirasinda
diistik sicaklik uygulandig: i¢in, bozulmaya yol agan kimyasal ve mikrobiyolojik reaksiyonlari

durdurarak yiiksek kaliteli son iiriin elde edilebilmektedir (Zhang et al. 2010).

Dondurarak kurutmanin, gidalarin renk, tat, aroma ve biyoaktif bilesenlerinde minimum
kayiplara neden oldugu bilinmektedir. Kurutulmus bir iiriiniin rehidrasyon davranisi daha
geleneksel bir yontemle hazirlanan bir iiriine gore daha tistiinken hem sekil hem de boyuttaki
degisiklikler de genellikle minimum diizeydedir (Zhang et al. 2010). Sekil 1°de sematize

edilmis dondurarak kurutma asamalar1 gosterilmistir.


https://link.springer.com/article/10.1007/s11947-019-02368-x#ref-CR38
https://link.springer.com/article/10.1007/s11947-019-02368-x#ref-CR38
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Sekil 1. Liyofilizasyon prosesinin sematik gosterimi (Kawasaki et al. 2019)
Yaban Mersini

Y M, antioksidan kapasitesi yiiksek ve fenolik bilesikler igeren bir meyve ¢esididir. YM
(Vaccinium myrtillus) bitkisi, Fars¢a yaygin adiyla "Ghareghat", Avrupa, Kuzey Asya,
Gronland, Bati Kanada ve Bat1 Amerika Birlesik Devletleri'nde ve iran'in kuzey ve kuzey bati
bolgelerinde dogal olarak yetismektedir (Marhamatizadeh et al. 2014). Tirkiyede ise dogal
asitli topraklara sahip olan Karadeniz Bolgesinde yetisen YM bdlgenin degisik yorelerine gore
adlandirilmaktadir. Ornegin Rize’de likapa, Trabzon’da ligarpa, Giresun ve Ordu gevresinde
dag ¢ilegi veya cali ¢icegi olarak bilinmektedir (Eck 1990; Celik 2007). YM meyvesinin

bilesimi Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. YM Meyvesinin Bilesimi (USDA 2022)

Ozellikler Degeri
Nem % 84,2
Protein % 0,7
Yag % 0,31
Kiil %0,23
Karbonhidrat %14, 6
Seker % 9,36

Yaban Mersininin Diinya iizerinde ve Tirkiye’de iretimi ve tiiketimi giderek
yayginlagsmaktadir. Diinya genelinde 163741 hektar alana YM dikilmistir ve 1.113260,6 ton
YM diretilmistir (FAO 2021). Diinya tizerinde 2021 FAO verilerine gére Amerika Birlesik

Devletleri, 351130 ton, Meksika 66481,52 ton, Peru 227971 ton, Sile 122794,82 ton, Kanada
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146551 ton Y M iiretimi gergeklesmistir. Diinyada Afrika kitasinda 7102 ton, Amerika kitasinda
914928,34 ton, Asya kitasinda 66349 ton, Avrupa kitasinda 187726 ton, Okyanusya kitasinda
9871,76 ton YM iiretilmistir (FAO, 2021).

Diinyadaki Yaban Mersini Uretimi (FAO 2021)
0% 1%
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Sekil 2. Yaban mersinin diinyadaki tiretimi (FAO 2021)

Tiirkiye de 2022 TUIK verilerine gore 6613 dekar alana YM ekilmis ve 4305 ton YM
tiretilmistir. Tiirkiye’de Adana-Mersin bolgesinde 5 dekar YM ekilmis, 10 ton YM iiretilmistir.
Antalya-Isparta-Burdur bolgesinde ise 1238 dekara YM dikilmis ve 1454 ton YM iiretilmistir.
Bursa-Eskisehir-Bilecik yoresinde ise 3706 dekar YM dikilmis ve 1903 ton YM {iretilmistir.
Trabzon, Ordu, Giresun, Rize, Artvin, Giimiishane bolgesinde ise 751 dekar YM dikilmis ve
426 ton YM elde edilmistir. Tekirdag, Edirne, Kirklareli bolgesinde ise 298 dekar YM dikilmis
ve 416 ton YM iiretilmistir (TUIK 2022).

Tiirkiye de Yaban Mersini Uretiminin Bélgelere Dagilimi (TUIK 2022)
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Sekil 3. Tiirkiye’de YM meyvesi iiretiminin bolgelere dagilimi1 (TUIK 2022)

= ic Anadolu Bolgesi

Yaban Mersininin Fonksiyonel Bilesenleri

YM meyvesi, organik asitler (sitrik, askorbik, fenolik asitler ve tanenler), fenolik
bilesikler (stilbenoitler, tanenler ve antosiyanin, flavanon, flavanol ve kuersetin dahil flavonoid

bilesikler), seker, mineraller, vitaminler, lifler ve pektinlerce zengin besin degeri oldukca



yiiksek olmasindan kaynakli dnemli bir meyvedir (Herrera-Balandrano et al. 2021; Madhavan
et al. 2022).

Shi vd (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, yaban mersinindeki toplam
polifenollerin %50-80'inin fenolik (3000 mg/kg) oldugunu, antosiyaninlerin ise %601 (16-
160 mg/100 g) olusturdugunu belirtmistir. Antosiyaninler, yaban mersinine karakteristik mavi,
mor rengini veren en Onemli fenolik bilesiklerdir (Yildiz 2011; Saral et al. 2015).
Antosiyaninler, ¢cok sayida potansiyel koruyucu ve sagliga yararl bitki pigmentleridir (Giusti
Rodriguez-Saona et al. 1999). Bu pigmentler, flavonoidler adi verilen bir fenolik bilesik alt
grubuna aittir. Bitkiler tarafindan sentezlenen sekonder metabolitler olan antosiyaninler, bazi

meyve Ve sebzelerin kirmizi, mor ve mavi renklerinden sorumludurlar (Flores et al. 2016).

Antosiyaninlerin, antioksidan aktivitesine sahip oldugu ve bundan dolay: kalp damar
hastaliklar1, diyabet, kanserler, gorme sorunlari, norodejeneratif hastaliklar, yaslanan cilt,
iltihapli hastaliklar ve diger tibbi kosullara karsi korunma ile iliskili olduklari arastirmalar
sonucunda kanitlanmistir. Suda ¢oziinen bu bilesikler, yliksek pigment icerikleri ve diislik
toksisiteleri nedeniyle sentetik renklendiricilerin yerine kullanilabilmelerinden dolay1 yiliksek
potansiyele sahiptir (Laokuldilok et al. 2015). YM antosiyaninlerinin fonksiyonel 6zellikleri

Sekil 4°te verilmistir.

Antienflamatuar ve
Antibakteriyel

Antikanser Ozelligi
Yaban Mersininin
Antosiyaninlerinin
Fonksiyonel Ozellikleri Antidiabetik ve
Antiobezite

Antioksidan Aktivite

Sekil 4. YM meyvesi antosiyaninlerinin fonksiyonel 6zellikleri (Duan 2022)

Bu ¢alismada, yaban mersini ilave edilerek iretilen set tipi yogurtlardan dondurularak
kurutulmus yogurt atistirmaliklar1 dretilmistir. Calismada yogurt atistirmaliklarinin
fizikokimyasal ozellikleri, TFM miktar1, antioksidan aktivitesi, mikrobiyolojik ve duyusal

ozellikleri arastirilmistir.



KURUMSAL TEMELLER

Fonksiyonel olarak {iiretilen gidalarin insan sagligi iizerine olan olumlu etkilerinin
bilimsel olarak ortaya konulmasi, bu iiriinlere karsi olan ilgiliyi arttirmaktadir. Ayrica
fonksiyonel gidalarin tiiketilmesi yasam kalitesinin saglikli bir sekilde arttirilmasinda rol
oynamaktadir. Bununla birlikte gidalardaki fonksiyonel 6zellikleri iyilestiren ve zenginlestiren
dogal tatlandiricilar ile renklendiriciler iizerine yapilan arastirmalar yogunluk kazanmaktadir.
(Kaur et al. 2002; Birch et al. 2019). Kurut ise besin degeri oldukga yiiksek olmasi ve igerdigi
potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi minerallerle bireyin saglikli gelisimine yardimci olmasi
yoniinden tavsiye edilen bir gidadir (Say vd 2015). Kurut, bozulmadan ve besin degerini
kaybetmeden uzun siire depolanabilmesi, protein oraninin diger gidalara gore yiiksek olmasi,
stittin ideal sekilde degerlendirilme yontemlerinden biri olmasi nedeniyle; 6nemli bir siit
triiniidiir.

Yilmazer vd (2014), farkli oranlarda (%5, %10 ve %15) sekerli kestane piiresi ilave
ederek trettikleri yogurt tozlarinda kalite parametrelerini arastirmislardir. Kestane piiresi
ilaveli son {iriiniin su aktivitesinde, nem iceriginde ve renk degerlerinde artisa sebep oldugunu
tespit etmislerdir. Ayni arastirmacilar kestane sekerli yogurt 6rneklerinin dondurarak kuruma

stiresinin set tipi yogurt 6rneklerine gore daha uzun oldugunu ortaya koymuslardir.

Lim et al. (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada, farkli dondurma sicakliklarinda
kurutulmus yogurt 6rneklerinde laktik asit bakterilerinin (LAB) 16 haftalik depolama siiresince
canliigini arastirmiglardir. Arastirma sonucunda LAB'in canliliginin dondurarak kurutma
sicakliga bagh oldugunu ortaya koymuslardir. Dondurarak kurutma sicakligi diistiikce LAB'1in
yogurt aperatiflerindeki sayisinin da distiigiic ve LAB'm yogurt atistirmaliklarindaki

canliliginin, nem igerigine ve besin degerine de bagl oldugunu belirtmislerdir.

Giirbliz vd (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Bigskek (Kirgizistan) pazarinda
satilan kurutlarin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini arastirmislardir. 90 adet kurut
numunesi incelenmis ve kontrollii laboratuvar sartlarinda tiretilen kurutlarla karsilastirma
yapmislardir. Kiyaslama amaciyla iretilen kurut Ornekleri ile piyasadan toplanan kurut
numunelerinin  fizikokimyasal o6zellikleri istatistiksel olarak onemli diizeyde farkli
bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler sonucunda deneysel olarak iiretilen kurut 6rneklerinde
koliform grubu bakteri ve maya ve kiif belirlenemezken, piyasadan toplanan kurut 6rneklerinde

koliform ve maya ve kiif bulmuslardir. Piyasadan toplanan numunelerde toplam canli
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mikroorganizma ve L. bulgaricus sayilariin deneysel kurut 6rneklerine gore daha yiiksek

sayida oldugu tespit edilmistir.

Gadallah et al. (2019), arpa ve dari taneleri ilave edilerek kegi siitiinden iiretilen Kishk'in
(kuru fermente edilmis tahil-siit karisimi) kalite &zelliklerini arastirmislardir. Inek ve kegi
siitinden hazirlanan Kishk 6rneklerinin pH degerleri sirasiyla 4,39 ve 4,32, asitlik degerleri
(%laktik asit cinsinden) sirasiyla %1,50 ve %1,48 ve su aktivitesi degerleri sirasiyla 0,31 ve
0,35 olarak belirlenmistir. Ayrica Kishk 6rneklerinde koliform grubu bakteri ile maya ve kiif

sayis1 tespit edilebilir sinirin altinda kalmastir.

Hnin et al. (2019) tarafindan yapilan arastirmada, kiziltesi dondurarak kurutma (IRFD)
kullanilarak ti¢ farkli sicaklikta (45°C, 55°C ve 65°C) kurutulmus giil aromali yogurt aperatifleri
tiretilerek geleneksel dondurarak kurutma yontemi (FD) ile karsilagtirilmistir. FD ve IRDF ile
kurutulan giil aromali yogurt aperatiflerinin nem oranlari sirasiyla %4,1 ile %4,7 olarak
bulunmustur. FD ile kurutulan giil aromali yogurt aperatiflerinin su aktiviteleri ve nem
oranlarinin IRFD ile kurutulan giil aromali yogurt aperatiflerine gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. IRFD numuneleri, ayni sicaklikta hazirlanmig FD numunelerine kiyasla renk
degisikliginin daha diisiik degerlerde oldugunu, diger taraftan FD numunelerinin sertligi, ayni
kurutma sicakliklarinda IRFD numunelerinden daha diisiik bulmuslardir. 55°C'de kurutmada,
orneklerin daha yiiksek fenolik ve flavonoid igerigine sahip oldugu belirtilirken, 45°C'de
kurutmada, antosiyaninlerin en yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu da ortaya

koymuslardir.

Ismail et al. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, yogurdun dondurularak kurutulmasi
ve bazi katki maddeleri ilavesinin (peyniralti suyu protein konsantresi, modifiye nisasta ve
spirulina tozu) dondurulmus yogurdun fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiir, mikroyap1 ve
duyusal kalitesi tizerine etkisi incelenmistir. Dondurarak Kkurut oOrneklerinin ortalama
kurumadde (% 95,99), yag (%34,45), protein (% 26,18), kil (%5,23) ve asitlik (% 5,05)
degerlerinin taze yogurt 6rneklerine gére daha yiiksek oldugu belirlenmis ve nem oraninin tiim
dondurulmus kurutulmus orneklerde % 4,5’in altinda oldugu saptanmustir. Sonug olarak;
peyniralti suyu protein konsantresi, modifiye nisasta ve spirulina ile zenginlestirilen

dondurulmus yogurt rneklerinin dokusal ve mikro yapiy: gelistirdigi tespit edilmistir.

Hnin et al. (2020), giil aromali yogurt atistirmaliklarin tiretimi sirasinda kurutulmus
tiriin kalitesinden 6diin vermeden kurutma siiresini ve enerji tiiketimini azaltmak i¢in kizilotesi
kurutma (IRFD-IRD) ile farkli siirelerde (2, 2.5 veya 3 saat) kizilotesi dondurarak kurutmanin
kullanilmasini karsilastirmiglar ve bulunan sonuglart yalnizca IRFD kullanilan 6rneklere ait

sonuglar ile karsilastirmiglardir. IRFD-IRD, tek basma IRFD ile karsilastirildiginda kuruma
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stiresi %11,36-22,73 ve enerji tiikketimi %9,99-24,87 oraninda azaldig: tespit edilmistir. IRFD
-IRD ile iiretilen 6rnekler IRFD kullanilarak iiretilen 6rneklerin daha kiigiik toplam renk farkina
(AE) sahip oldugu, IRFD-IRD ile iiretilen orneklerin koku, kiitle yogunlugu, sertlik
Ozelliklerinin yani sira duyusal 6zelliklerinin de IRFD ile iiretilen orneklerin degerleri ile
benzerlik gosterdigini ortaya koymuslardir. Ayrica, IRFD-IRD ve IRFD 6rneklerinin biyoaktif

bilesikler ve antioksidan aktivite yoniinden benzer oldugunu belirtmislerdir.

Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ilave ettikleri yogurt tozunun
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve antioksidan aktivite Ozelliklerini arastirmislardir. Yogurt
tozlarinin nem degerleri %4,30 ile %6,70 araliginda degismis ve nar kabugu tozunun orani
arttk¢a nem oranin diistiigii belirlenmistir. Orneklerin kiil miktarlar1 %3,42-4,02 araliginda ve
pH degerleri ise 4,11-4,13 araliginda degismistir. Nar kabugu tozunun yogurda eklenmesinin
renk degerleri tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu ve starter kiiltiirlerin etkKisi tizerinde
onemli bir etkiye sahip olmadigi saptanmistir. Ayrica yogurt tozlarina nar kabugu ve bal

ilavesinin 6rneklerin TFM miktar1 ve antioksidan aktivitesini artirdigi ortaya konulmustur.

Kulaitiené et al. (2021), dut yapragi, 1sirgan otu yapragi ve kusburnu meyvesi tozlari
ilavesiyle liyofilize yogurt aperatifleri hazirlanmis ve bu hammaddelerin bilesim, mineral ve
TFM igerigi tizerindeki etkilerini arastirmiglardir. Farkli hammadde tozlarinin yogurt
aperatiflerinin formiilasyonuna ilavesinin karbonhidrat, protein ve toplam yag miktarlari
tizerinde 6nemli bir etkisinin olmadigini belirlemislerdir. Bununla birlikte, yogurt aperatiflerine
farkli hammadde tozlarinin dahil edilmesi, iiretilen atistirmaliklarin incelenen tiim mineral

miktarlarinda ve TFM miktarlarinda 6nemli bir artis sagladigini tespit etmislerdir.

Balkir (2022), tarafindan yapilan bir ¢alismada konsantre edilmis yagsiz yogurttan
dondurarak kurutma (-49°C ve 0.0035 mBar) uygulanarak iiretilmis yogurt tozunun
fonksiyonel, reolojik ve mikroyapisal 6zellikleri arastirilmigtir. Arastirma sonucunda set tipi
yogurdun, yogurt tozunun ve rekonstitiie yogurdun renk degerlerinin birbirine benzer oldugu

belirlenmistir.

Yapilan literatiir taramasi sonucunda yukarida 6zetlenen ¢alismalardan farkli olarak; bu
arastirmada, YM meyvesi katkili yogurt atistirmaliklarinin mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve
duyusal 6zellikleri arastirilmis ve fonksiyonel yeni bir meyveli yogurt atigtirmaligi iiretimine

katki saglamak amaglanmistir.
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MATERYAL VE METOT

Materyal
Cig Inek Siitii
Yogurt iiretimineé uygun tam yagh ¢ig inek siitii Atatiirk Universitesi Gida ve

Hayvancilik Uygulama ve Arastirma Merkezi (GHUAM)’ne bagli Pilot Siit Fabrikasi’ndan

temin edilmistir.

Starter Kiiltiirii

Yogurt tiretiminde GHUAM’a bagli Pilot Siit Fabrikasi’ndan temin edilen DVS yogurt
starter kultiiri kullanilmistir.

Yaban Mersini Meyvesi ve Diger Malzemeler

Yogurt itretiminde kullanilan taze YM meyvesi Bursa’daki marketlerden, bal ise
Erzurum piyasasindan temin edilmistir. Sekil 5’te ¢alismada kullanilan taze YM meyvesi

verilmigtir.

Sekil 5. Taze YM meyvesi
Metot
Yogurt Uretimi

Yogurt {iretimi Atatiirk Universitesi Gida ve Hayvancilik Uygulama ve Arastirma

Merkezi’ne bagli Pilot Siit Fabrikasi’nda gergeklestirilmistir. Yogurt {iretimi Fermente Siit
11



Uriinleri Tebligi’ne uygun olarak yapilmis ve akis semas1 Sekil 5°te dzetlenmistir. ilk asamada
yogurda islenecek siit 6n islemlerden gegirildikten sonra 90°C’de 10 dakika 1s1l islem
uygulanmis ve yaklasik 43-45°C’ye kadar sogutulmustur. Bu sicaklikta DVS kiiltiirii inokiile
(29/100L) edilen siitler ambalajlanarak pH 4,6+0,1’e gelinceye kadar 44+1°C’de inkiibasyonda

tutulmus ve daha sonra inkiibasyona son verilerek yogurt 6rnekleri 4+1°C’de depolanmustir.

. o . Pastorizasyon
Cig Inek Siitii |:> Klarifikasyon |::> (90°C'de 10 dK)

Kaplara Dolum <::| Inokiilasyon (%2) <::| Sogutma (43+1°C)

4

Inkiibasyon (pH
4.6'ya ulasincaya |::> Sogutma (+4°C)
kadar)

Sekil 6. Yogurt liretim akim semasi

Yaban Mersini ilaveli Yogurt Atistirmaliklarimin Hazirlanmasi

Yogurtlar siizme torbalarina konularak 24 saat boyunca siiziilmiistiir. Stiziilme islemi
gergeklestirilen yogurt drneklerinin kurumadde miktar1 belirlenmistir. Daha sonra %10, %15
ve %20 oranlarinda taze YM meyvesi ve %10 oraninda bal ilave edilmistir (oranlar on
denemeler sonucunda belirlenmistir.). Yogurt formiilasyonlar1 sekilli silikon kaliplara
dokiilerek bir gece boyunca -80°C'de dondurulmustur. On dondurmadan sonra vakum kosullart
altinda -50-(-60)°C'de 24 saat dondurarak kurutma (Operon/FDU-8612) ile dehidre edilmis ve
daha sonra, tiim ornekler +4°C+1°C kapali torbalarda muhafaza edilmistir. Siizme yogurt

orneklerinin silikon kaplara dolumu Sekil 6°da gosterilmistir.
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Sekil 7. Stizme yogurt 6rneklerinin silikon kaplara dolum asamasi

Cig Siitte Yapilan Analizler

Fizikokimyasal Analizler
Cig siitte gravimetrik yontemle kurumadde, Gerber yontemiyle yag, laktodansimetre ile

ozgiil agirlik ve pH analizleri Kurt vd (2007) tarafindan belirtildigi sekilde uygulanmustir.

Mikrobiyolojik Analizler

Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Orneklerde toplam koliform bakteri saymmi icin Violet Red Bile Agar (VRBA)
besiyerine dokme plak yontemi ile paraleli olarak ekimi yapilan 6rnekler bu islemi takiben petri
plakalar1 37°C’de 24-48 saat boyunca inkiibasyona birakilmigtir (Ozdemir vd 1996).

Maya ve Kiif Sayimi

Cig siit 6rneklerinde maya ve kiif sayimi i¢in Patato Dextrose Agar (PDA) besiyeri
kullanilmig olup yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekimler paralelli olarak
gerceklestirilmistir. Ardindan petri plakalar1 25°C’de 3—5 giin inkiibasyona birakilip maya ve
kiif sayisi tespit edilmistir (Koburger and Marth 1984).

Yaban Mersininde Yapilan Fizikokimyasal Analizler

Yogurt atigtirmaliklarinin {iretiminde kullanilan yaban mersininde, gravimetrik
yontemle kurumadde (Kurt vd 2007), Mikro-Kjeldahl yontemiyle protein (Anonymous, 1993),
titrasyon asitligi (% toplam asitlik cinsinden), pH analizleri (Cemeroglu 2010) ve renk
(Kurtuldu ve Ozcan 2018) analizleri gergeklestirilmistir. Yaban mersininde ayni1 zamanda TFM
ve antioksidan aktivite analizleri de yapilmistir (Kamtekar et al. 2014; Sengiil vd 2012).

Siizme Yogurtta Yapilan Analizler

Yogurt atistirmaliklarinin {iretiminde kullanilan siizme yogurtta, gravimetrik yontemle

kurumadde, Mikro-Kjeldahl yontemiyle protein (Anonymous, 1993), Gerber yontemiyle yag
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ve renk (Kurtuldu ve Ozcan 2018) degerleri belirlenmistir. Titrasyon asitligi (% LA) ve pH
analizleri Kurt vd (2007)’1n belirttigi sekilde, kiil analizi ise Barat ve Ozcan (2018)’1n belirttigi
yontem ile tespit edilmistir. Siizme yogurt 6rneklerinde TFM ve antioksidan aktivite analizleri
de yapilmistir (Kamtekar et al. 2014; Sengiil vd 2012).

Yogurt Atistirmahiklarinda Yapilan Analizler

Fizikokimyasal Analizler

Yogurt atistirmaliklarinda, gravimetrik yontemle kurumadde, Mikro-Kjeldahl
yontemiyle protein (Anonymous, 1993), Gerber yontemiyle yag, titrasyon asitligi (%LA) ve
pH analizleri Kurt vd (2007) tarafindan belirtildigi sekilde yapilmistir. Yogurt drneklerine kiil

ve renk analizi de yapilmistir (Barat ve Ozcan 2018; Kurtuldu ve Ozcan 2018).

Biyoaktif Bilesik Analizleri

Ekstraktin Hazirlanmasi

[k olarak yogurt atigtirmaliklarr toz haline getirilmistir. Ardindan 1 g toz numune
kapakli cam bir tiipe aktarilmistir ve Padda and Picha (2008)’nin verdigi yontemlere gore 10
mL %80 (h/h) metanol ilave edilmistir. Tiip 24 saat boyunca orbital shakerda 400 rpm’de 24
saat calkalanip elde edilen karigim, 30 dakika boyunca 4 °C'de 6000 x g'de santrifiij ile berrak

bir ¢ozelti elde edilmistir.

Sekil 8. Farkli oranlarda YM ilaveli yogurt atistirmalik ekstraktlar

Toplam Fenolik Madde (TFM) Analizi

Yogurt atistirmaliklarinin toplam fenolik igerigi (TFM), Kamtekar et al. (2014)
tarafindan belirtilen metoda gore belirlenmistir. 1000 mikrolitre numune ekstrakt, 5000 uL
damitilmis su ve 500 pL Folin Ciocalteu reaktifi ile bir test tiiplinde birlestirilmis; icerik
kuvvetlice ¢alkalanmig ve 5 dakika tutulmustur. Daha sonra 1500 mL sodyum karbonat (%20)

karigtirilarak distile su ile 10 mL hacim elde edilecek sekilde doldurulmustur. Oda sicakliginda
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(26-29 °C) 120 dakikalik inkiibasyondan sonra, absorbans bir spektrofotometre kullanilarak
760 nm'de Ol¢iilmiistiir. Standart bir egri hazirlamak igin gallik asit kullanilmigtir (Sekil 9).
TFM, 1 g yogurt atistirmaligi basina mg gallik asit esdegeri cinsinden ifade edilmistir (mg
GAE/kg DW).

0,700
Q
0,600
£ 0,500
3
2 0,400 y = 0,0026x - 0,0152
< R2=0.9982
= 0,300 P
S
£ 0,200
0.100
0,000
0 50 100 150 200 250 300

Konsantrasyon (mg/L)

Sekil 9. TFM miktar1 analizi i¢in gallik asit kullanilarak hazirlanan standart grafik

DPPH' Radikal SiipiirmeYdntemi ile Antioksidan Aktivitenin Belirlenmesi

Antioksidan aktivitesini belirlemek i¢in 6rnekler, 2,2-difenil-1-pikril hidrazil radikali
(DPPH") ile reaksiyona birakilmistir ( Giilgin, 2010). Etanolde 0,1 mM DPPH ¢ozeltisi
hazirlanmis ve bu ¢6zeltinin 0,5 mL'si etanolde bulunacak 1,5 mL ekstrakt ¢ozeltisine farkl
konsantrasyonlarda (20-100 pg/mL) eklenmistir. Bu soliisyonlar iyice vortekslenip 30 dakika
karanlikta inkiibe edilmistir. Absorbans, sahit numuneye kars1 517 nm'de Ol¢iilmiistiir. Farkli
DPPH konsantrasyonlart kullanilarak standart bir egri hazirlanmistir. DPPH Kapasitesi,
reaksiyon ortaminda mM olarak ifade edilip lineer regresyon ile belirlenen kalibrasyon

egrisinden hesaplanmstir (Sengiil vd 2012).
DPPH scavenging effect (%) = [1 — (As/Ac)] x 100
Burada;

Ac, kontrol reaksiyonunun (bitki 6zii igermeyen DPPH soliisyonu igerir) 517 nm'deki

absorbansidir.
As, test 6rneginin absorbansidir.

ICs0 degeri (ug/mL), %50 DPPH serbest radikalini temizlemek i¢in gereken numune

konsantrasyonudur ve dogrusal regresyon ile bir kalibrasyon egrisinden hesaplanmustir.
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Mikrobiyolojik Analizler

Yogurt 6rneklerinden aseptik sartlar altinda 10 g alinip Stomacher torbalarina aktarilmig
ve tizerine 90 mL fizyolojik tuzlu su (steril %0,85 NaCl) ilave edilmistir. Ardindan 3 dk
boyunca Stomacher cihazinda homojenize edilip uygun diliisyonlara kadar seyreltme islemi

yapilmustir.

L. bulgaricus Sayumi

Laktobasillerin sayimi i¢gin Man Rogosa Sharpe (MRS) agar kullanilmis olup uygun
diliisyonlardan yayma yontemiyle ekim yapilmigtir. Daha sonra petri plakalari anaerobik
ortamda 37+1°C’de 72 saat inkiibasyona birakilmis ve gelisen koloniler sayilmigtir (Torriani et
al. 1996).

S. thermophilus Sayimi

Laktokoklarin sayiminda M-17 agar kullanilmis olup uygun diliisyonlardan yayma
yontemiyle ekim yapilmis ve petriler acrobik ortamda 37+1°C’de 48 saat ve termofilik LAB
icin 37+1°C’de 24 saat inkiibe edilerek gelisen koloniler sayilmustir (Gilliand et al. 1984).

Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Orneklerde toplam koliform bakteri sayisini belirlemek i¢in VRBA besiyerine dokme
plak yontemi ile ekim yapilmis ve petri plaklar1 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir
(Ozdemir vd 1996).

Maya ve Kiif Sayimi

Orneklerde maya ve kiif sayisim belirlemek i¢in PDA kullanilmistir. PDA %10’luk
tartarik asit ile pH’s1 3.5+0,1’e ayarlanip yayma plak yontemiyle ekim yapilmistir. Daha sonra
petriler 25°C’de 5-7 giin siireyle inkiibasyona birakilmig ve maya ve kiif sayis1 belirlenmistir
(Koburger et al. 1984).

Duyusal Analizler

Yogurt atistirmaliklarinin  duyusal analizi Gida Miihendisligi Boliimii  6gretim
elemanlar1 ve 6grencilerinden olusan egitimli panelist grubu ile gergeklestirilmistir. Duyusal
degerlendirme formu Tablo 3’te verilmistir. Sekil 10°da farkli oranlarda YM ilave edilmis

yogurt atigtirmaliklar1 goriilmektedir.
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Sekil 10. Yogurt atigtirmaliklarinin panelistlere sunumu

Tablo 3. Yogurt Atistirmaliklarinin Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:...... [ VA
s - . Ornekler
Nitelik Ogzellik Puan 571 610 1615 |632
Cok iyi 9-8
Gériiniis Lyi 7-6
(Renk, boyut, sekil) Orta 5-4
Kotii 3-2
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
. Yap1 ve Tekstiir IOyrlta ;:i
(Sertlik, yapiskanlik, gevreklik, dagilabilirlik) Kot 32
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
iyi 7-6
Meyve Orani Orta 5-4
Kotii 3-2
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
iyi 7-6
Seker Orani Orta 5-4
Koti 3-2
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
iyi 7-6
Asitlik (Eksilik) Orta 5-4
Kot 3-2
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
iyi 7-6
Tat ve Koku Orta 5.4
Koti 3-2
Cok kotii 1
Cok iyi 9-8
iyi 7-6
Agizda Biraktigi His Orta 5-4
Koti 3-2
Cok kot 1
Cok iyi 9-8
Tyi 7-6
Genel Kabul Edilebilirlik Orta 5-4
Koti 3-2
Cok kotii 1
NOT: Ornekler ile ilgili belirtmek istediginiz goriislerinizi bu kisumda belirtiniz.

Istatiksel analizler

Arastirmada kontrol ve 3 farkli oranda YM igerigine sahip yogurt atistirmaliklart 2
tekerriirlii olarak tiretilmis ve analizler paralel olarak ytiriitiilmiistiir. Arastirma sonucunda elde
edilen veriler IBM SPSS Statistics 25 paket programi kullanilarak varyans analizine tabi

tutulmus ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile gruplar arasindaki farkliliklar tespit edilmistir.
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Yogurt Atistirmahklarinin Uretiminde Kullamilan YM Meyvesinin Fizikokimyasal
Ozellikleri

Yogurt atistirmaliklarinin iiretiminde kullanilan YM meyvesinin fizikokimyasal

Ozellikleri Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. YM Meyvesinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellikler Analiz Sonuclar
Kurumadde (%) 13,53
Protein (%) 2,15
pH 2,99
Titrasyon Asitligi (% Sitrik Asit) 1,16
TFM (mg GAE/kQ) 5691
Antioksidan Aktivite (ICso, pg/mL) 1,07
L* 22,39
a* 1,88
b* 1,18

Yogurt Atistirmalklarinin Uretiminde Kullamilan inek Siitiiniin Fizikokimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tablo 5’te yogurt atigirmaliklarinda kullanilan inek siitiiniin bazi fizikokimyasal ve

mikrobiyolojik analiz sonuglar1 verilmistir.

Tablo 5. Inek Siitiiniin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart

Ozellikler Analiz Sonuclar
Yagsiz Kurumadde (%) 9,3

Yag (%) 3.4

Ozgiil Agirlik (g/cm®) 1,029

Protein (%) 3,3

Kiil (%) 0,6

pH 6,70

Donma Noktasi (°C) -0,585

Maya ve Kiif (log kob/g) 5,93

Koliform Bakteri (log kob/g) <1
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Siizme Yogurt Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuclar

Stizme yogurt 6rneklerinde belirlenen bazi fizikokimyasal analiz sonuglart ve standart
sapmalar1 Tablo 6’da verilmistir. Tablo 7’de Orneklere ait varyans analiz sonuglar1 ise

verilmistir.

Tablo 6. Siizme Yogurt Orneklerinin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar

Siizme Yogurt Ornekleri

Analizler Y 590 Y 5910 Y 5915 Y 59620
Kurumadde (%) 28,29+0,32 26,66+0,18 25,64+0,05 24,76+0,18
Yag (%) 6,22+0,02 6,13+0,04 6,03+0,04 5,58+0,18
Protein (%) 9,0620,01 8,6+0,09 8,24+0,09 8,06+0,09
Kiil (%) 0,59+0,18 0,58+0,01 0,54+0,06 0,47+0,06
pH 3,70+0,00 3,68+0,00 3,67+0,01 3,66+0,01
Asitlik (% LA) 1,47+0,04 1,51+0,01 1,53+0,01 1,61+0,01
L* 85,68+5,19 60,67+3,59 56,03+1,85 53,83+0,18
a* -2,55+0,28 12,60+0,71 13,69+2,57 15,04+0,92
b* 9,60+1,42 -1,62+0,19 -2,284+0,06 -3,37+0,03
TFM (mg GAE/kg) 439,20+145,06 1106,34+69,85 1277,31+139,69 1444,47+96,71
Antioksidan Agite 2796+0,44  738+1,52 5,46+0,42 4,96+0,33
(ICs0, pg/mL)

L. bulgaricus (log kob/g) 8,83+0,24 8,72+0,22 8,69+0,03 8,79+0,08
S. thermophilus (log 831098 7924013  8,14£085  7,99+0,55
kob/qg)

Maya ve Kiif (log kob/g)  2,87+0,00 3,83+0,16 4,47+0,49 4,56+0,48
Koliform (log kob/g) <1 <1 <1 <1

Yswo: Kontrol 6rnegi; Yswio: %10 YM ilaveli sizme yogurt 6rnegi; Ysos: %15 YM ilaveli siizme yogurt 6rnegi;
Yso20: %20 YM ilaveli siizme yogurt 6rnegi **Tabloda verilen degerler iki tekerriir sonuglarinin ortalamasidir.
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Tablo 7. Siizme Yogurt Orneklerinin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Sonugclara Ait Varyans
Analizi Sonuglari

F
Varyasyon Kuru Madde - Protein .. Tit-ra.sv).fon
Kaynag SD (%) Yag (%) (%) Kiil (%) pH Asitligi
(%LA)
Meyve 3 110,57* 18,89%  67,90%* 0,66 17,33%  17,61*
Orani
Hata 4
Toplam 8
Varyasyon SD L* 2+ b* TFM Antioksidan Aktivite
Kaynag (mg GAE/kg) (ICso, pg/mL)
Meyve 3 39,90%  67,12% 141,89% 28 35%* 350,38%*
Orani
Hata 4
Toplam 8
Varyasyon SD L. bulgaricus S. thermophilus Maya ve Kiif (log kob/g)
Kaynag (log kob/g) (log kob/g)
Meyve 5 0,29 0,12 9,82*
Orani
Hata 4
Toplam 8

SD: Serbestlik Derecesi *P<0,05 diizeyinde 6nemli ** P<0,01 diizeyinde 6nemli

Kurumadde (%)
Stizme yogurt Orneklerine ait kurumadde miktarlart Tablo 6’da verilmistir. Siizme
yogurt 6rneklerine ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir. Buna gore; YM ilavesinin

kurumadde miktari {izerine olan etkisi 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Tablo 8. Siizme Yogurt Orneklerinin Kurumadde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Kurumadde (%)
Y s%0 2 28,29¢
Y su10 2 26,66°
Y swis 2 25,64°
Y sv620 2 24,762

** Ayni siitunda farkli {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6°da verilen siizme yogurt analiz sonuglarina gore oOrneklerde en yiiksek
kurumadde miktar1 %28,29+0,32 ile Yswo Orneginde, en diisik kurumadde miktart ise
%24,76+0,18 ile Yswzo Orneginde bulunmustur. Siizme yogurt Srneklerinde meyve orani
arttikca kurumadde miktar1 diigmistiir. Bu durumun YM meyvesinin kurumadde miktarinin

daha diisiik, su miktarinin daha yiiksek olmasindan kaynaklandig disiiniilmektedir.

Stizme yogurt orneklerinin kurumadde miktarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 8’de verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; YM
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meyvesinin stizme yogurt orneklerine ilave edilmesi ile 6rneklerin kurumadde miktarlarinda
meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu bulunmustur (p<0,05).
Siizme yogurt 6rneklerine ilave edilen YM meyvesinin kurumadde miktarlar: etkisi Sekil 11°de

verilmistir.
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Sekil 11. YM ilavesinin siizme yogurtlarin kurumaddesi {izerine etkisi

Can (2019), %4, %8 ve %12 oranlarinda ilave ettigi yaban mersinli siizme yogurtlarda
kurumadde miktarii %27-30 araliginda bulmustur. Teshome et al. (2017), artan seviyede
mango ve papaya meyve sularinin ilavesiyle yogurtlarda kurumadde miktarinin azaldigi
belirlemistir. Gangwar et al. (2016), yogurt 6rneklerine %5, %10 ve %15 oranlarinda ti¢ farkli
meyve suyu (ananas suyu, elma suyu ve tath limon suyu) ilave etmistir. Farkli oranlarda meyve
suyu ilave edilen yogurt drneklerinin kurumadde miktarlari kontrol 6rneginden daha diisiik
bulunmustur. Keser (2018) tarafindan yapilan bir ¢aligmada siizme yogurt Orneklerinin
kurumadde miktarlar1 %18,58-19,11 araliginda bulunmustur. Yarali ve Cetiner (2020), farkli
1s1l islem derecelerinde (75°C, 80°C ve 85°C) iiretilen siizme yogurt drneklerinin kurumadde

miktarlarin1 %20,52 ile %19,07 araliginda bulmuslardir.

Yapilan ¢aligmalar sonucuna gore siizme yogurtlarin kurumadde miktarlart ¢ig siit
bilesimine, iirlin formiilasyonuna gore degisiklik gosterebilmektedir. Calismamizda iiretilen

stizme yogurt orneklerini kurumadde miktarlar literatiir ile uygunluk gostermektedir.

Yag (%)
Yag, yogurt kalitesini etkileyen 6nemli fizikokimyasal parametrelerden birisidir. Yag
globiilleri yogurt i¢inde ag seklinin i¢erisinde bulundugu i¢in siiziilme asmasinda serum fazina

gecmemektedir. Bundan dolayi siizme yogurtlarda son iirliniin yag miktar1 yiiksek ¢ikmaktadir
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(Sagak 2022). Siizme yogurt drneklerine ait yag miktarlart Tablo 6°da verilmistir. Varyans
analiz sonuglarina gore siizme yogurtlara YM meyvesi ilavesinin yag degerleri tizerindeki etkisi
istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 7). Siizme yogurt orneklerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 9°da verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonucuna gore; Ysuo ile Ysowio Ve Yswis kodlu 6rnekler arasinda istatistiksel olarak bir fark
olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 9. Siizme Yogurt Orneklerinin Yag Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Siizme Yogurt Ornekleri n Yag (%)
Y s%0 2 6,22"
Y s%10 2 6,13°
Y sw1s 2 6,03
Y 5920 2 5,582

** Aymi siitunda farkl: {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6°da verilen siizme yogurt 6rneklerinde en yiiksek yag miktar1 %6,22 + 0,02 ile
Yswo Orneginde, en diisik yag degeri ise %5,58+0,18 ile Yswoo Orneginde bulunmustur.
Orneklerde YM meyvesinin orani arttikca yag miktar1 diismiistiir. Bu durum &rneklerin
kurumadde miktarlari ile paralellik gostermektedir. Yag miktarinin meyve oranmin artisi ile
diisiis gostermesinin sebebi YM meyvesindeki diisik yag miktarindan kaynaklandigi
diisiinilmekte ve oransal olarak YM meyvesinin siizme yogurtlarda artigindan
kaynaklanmaktadir. YM ilavesinin siizme yogurt orneklerinde yag miktari lizerindeki etkisi

Sekil 12°deki grafikte verilmistir.
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Sekil 12. Siizme yogurt 6rneklerinin yag miktari tizerine YM meyve ilavesinin etkisi
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Akarca vd (2019) tarafindan yapilan ¢alismada 50 adet tam yagh siizme yogurt
orneginde yag miktar1 2,64 ile 7,11 araliginda, ortalama olarak % 5,36+0,14 olarak
belirlenmistir. Can (2019) tarafindan yapilan yaban mersinli siizme yogurt 6rnekleri ile ilgili
calismada ise yag miktarlar1 % 2,40 ile 1,35 araliginda degistigini belirlemis, ¢alisma sonucuna
gore siizme yogurt Orneklerine ilave edilen meyve orani arttikca 6rneklerin yag miktarlari
diistiiglinii ortaya koymustur. Tekinsen vd (2008), 45 farkli siizme yogurt 6rneginin yag
miktarlar1 %7,00 ile 16,20 araliginda degistigini bulmustur. Dinkci (2012), siizme yogurt
orneklerinin yag miktarlar1 % 7,50-8,50 arasinda bulmustur. Stizme yogurt 6rneklerinde yag
miktari kullanilan ¢ig siitiin yag miktarina, 1s1l islem derecelerine ve siirelerine, siizme isleminin

stiresi gibi farkli parametrelere bagh olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Protein (%o)

Siizme yogurt 6rneklerinde protein miktarlar1 Tablo 6’da verilmistir. Yapilan varyans
analizi sonucunda, siizme yogurtlara YM meyvesinin ilavesinin protein miktari {izerine etkisi
p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 7). Stizme yogurt 6rneklerine ait Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. Siizme Yogurt Orneklerinin Protein Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglar

Siizme Yogurt Ornekleri n Protein (%)
Y s%0 2 9,06°
Y sw%10 2 8,60P
Y sw15 2 8,232
Y s%20 2 8,062

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore; YM meyvesinin siizme yogurt
orneklerine ilave edilmesi Yswis V€& Yswuzo kodlu oOrnekler arasinda bir fark olusturmadig:
(p>0,05) ancak Y'swo ile Yswio kodlu 6rnekler arasinda fark (p<0,05) olusturdugu belirlenmistir
(Tablo 10).

Stizme yogurt analiz sonuglarina gore 6rneklerde en yiiksek protein miktart %9,06+0,01
ile Yswo 6rneginde, en diisiik protein miktari ise %8,06+0,09 ile Y su20 6rneginde bulunmustur
(Tablo 6). Orneklerde YM meyvesinin orani arttikga protein orani diismiistiir ve bu durum
orneklerin kurumadde miktarlar ile paralellik gostermektedir. Protein miktarinda bu azalma
stizme yogurt 6rneklerinde oransal olarak YM meyvesinin oraninin artmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde protein miktari lizerindeki etkisi

Sekil 13’teki grafikte verilmistir.
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Sekil 13. YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde protein miktari iizerindeki etkisi

Dinkci (2012) tarafindan yapilan caligmada siizme yogurt Orneklerinin protein
miktarlar1 %7,06-7,90 araliginda degistigini belirlemistir. Akarca (2019) ¢alismasinda 50 adet
slizme yogurt Orneginde protein miktarlar1 %3,54-7,86 araliginda degisiklik gosterdigini
belirlemistir. Can (2019) ¢alismasinda farkli oranlarda (%4, %8 ve %12) ilave ettigi yaban
mersinli siizme yogurt drneklerinin protein miktarlar1 %9,97-11,95 arasinda bulmustur. Yapilan
bu ¢alismada meyve ilavesi kurumadde ile orantili olarak Y M meyvesinin orani arttik¢a protein
degeri diismistiir ancak bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
Calismamizda slizme yogurt Orneklerinin protein miktarlart literatiir ile benzerlik
gostermektedir. YM ilavesi siizme yogurt Orneklerinin protein miktarlarinda 6nemli
farkliliklara sebep olmamistir ancak oransal olarak protein miktarinda azalmaya sebep

olmustur.

Kiil (%0)

Stizme yogurt 6rneklerindeki belirlenen kiil miktarlar1 Tablo 6°da verilmistir. Yapilan
varyans analizi sonucunda, siizme yogurtlara YM meyvesinin ilave edilmesi kiil miktart
tizerinde etkisi 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur (Tablo 7). Stizme yogurt 6rneklerine ait Duncan
coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 11’de verilmistir. Kiil miktarlar1 ait Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglarina gore; 6rnekler arasinda bir fark olmadigi belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 11. Siizme Yogurt Orneklerinin Kiil Miktarlarma Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Kiil (%)
Y sw0 2 0,602
Y sw10 2 0,582
Y sw15 2 0,542
Y 59620 2 0,472

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6°da verilen analiz sonuglarina gére 6rneklerde en yiiksek kiil miktar1 %0,60+0,18
ile Yswo Orneginde, en diisiik kil miktar1 ise %0,47+0,06 ile Ysw20 6rneginde bulunmustur.
Stizme yogurt 6rneklerinde YM meyvesinin orani arttik¢a kiil miktar: kurumadde miktarlari ile
paralel bir disiis belirlenmistir. Stizme yogurt drneklerinde oransal olarak YM meyvesinin

artmasi kiil miktarinin azalmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Yazic1 (2004), tarafindan yapilan ¢alismada farkli yag miktarlarinda tretilen siizme
yogurt orneklerinin kiil miktarlart %0,66-0,79 araliginda degistigi belirlemistir. Dinkci (2012)
caligmasinda siizme yogurt orneklerinin kil miktarlar1 %0,99-1,01 araliginda degistigini
belirtmistir. Elkot et al. (2021), hurma meyveleri ile zenginlestirilmis konsantre yogurt
orneklerine meyveler iki farkli oranda (%5 ve %10) ilave edilmis ve drneklerin kiil miktarlart
%1,57-1,75 araliginda degistigi belirlemistir. Elkot et al. (2021), konsantre yogurt 6rneklerine

%1, %3 ve %5 oranlarinda yer elmasi tozu ilave etmislerdir ve 6rneklerin kiil miktarlar1 ise

%0,85-0,94 araliginda degistigini belirlemislerdir.

Stizme yogurt drneklerinde kiil miktar1 6rneklerinin bilesimine bagl olarak degisiklik
gostermistir. Calismamizda Y M meyvesinin kiil miktarinin diisiik olmasindan dolay1 6rneklerin

kiil miktarlar belirgin farklilik gostermemistir.

pH Degeri

Siizme yogurtlarda analizler sonucu belirlenen pH degerleri Tablo 6’de verilmistir.
Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuglarina gore; siizme yogurtlara YM meyvesi ilave
edilmesinin, pH degerleri iizerindeki etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Duncan
coklu karsilagtirma test sonuglarina gore; ornekler arasinda fark 6nemli (p<<0,05) bulunmustur
(Tablo 12).

25



Tablo 12. Siizme Yogurt Orneklerinin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n pH
Y sw0 2 3,70°
Y s%10 2 3,68°
Y sw15 2 3,68%
Y sw20 2 3,672

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6’da verilen siizme yogurt 6rneklerine ait analiz sonuglarina gore, en diisiik pH
degeri 3,67 + 0,01 ile Yswoo 6rneginde, en yiiksek pH degeri ise 3,70+0,00 ile Ysyo 0rneginde
bulunmustur. Siizme yogurt Orneklerinde meyve orami arttikga, pH degerinin diistiigii
belirlenmistir. Bu durum YM meyvenin yiiksek asitliginden kaynaklanmaktadir. Stizme yogurt
orneklerinin pH degerleri ile orneklerin titrasyon asitligi paralellik gostermektedir. Siizme
yogurt Orneklerinin {iretim, siiziilme asamalarinda devam eden laktik asit bakterilerinin
aktivitesi de pH degerini etkiledigi diisiiniilmektedir. Ayrica siizme yogurt Orneklerine
tatlandirmak amaciyla ilave edilen balin yogurtlarda laktik asit bakterilerinin daha fazla asit
tiretimini destekledigi bu yiizden de pH degerinin diistiigii distiniilmektedir. YM ilavesinin

stizme yogurt 6rneklerinde pH igerigi lizerindeki etkisi Sekil 14’teki grafikte verilmistir.

4
3 =3 Ysoe10
=3 Ysois
S 2- B Y00
l_
O 1 1 1

N\ QS » Q
48® L rg\é\/ \ é,\é\' o\ %Q\S‘/

Meyve Oran

Sekil 14 . YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde pH degeri lizerindeki etkisi

Elkot et al. (2021), hurma meyveleri ile zenginlestirilmis konsantre yogurt 6rneklerinin
pH degerleri 4,28-4,42 araliginda degistigini bulmuslardir. Yaral ve Cetiner (2021), farkli 1s1l
islem dereceleri ile iiretilen yogurtlarin ortalama pH degerlerini 4,24-4,22 araliginda tespit
etmistirler. Akarca (2019), 50 farkli siizme yogurt 6rneginin pH degerlerini en diisiik 3,26, en
yiiksek 4,14 ortalama pH degerlerini ise 3,51 + 0,36 olarak belirlemistir. Yarali ve Cetiner

(2020), stizme yogurt orneklerinin pH degerlerini 3,83-3,88 araliginda degistigini tespit
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etmistirler. Elkot et al. (2021), yer elmasi tozu ilave ettikleri konsantre yogurt 6rneklerinin pH
degerlerini 4,50-4,65 degerleri araliginda tespit etmisler ve pH degerlerinin etkili (p<0,01)
oldugunu belirlemislerdir. Can (2019), YM ilaveli siizme yogurt drneklerinin pH degerlerini
3,63-3,85 arasinda tespit etmistir. YM meyvesinin pH degeri (2,99) diisiik oldugu i¢in yaban
mersinli stizme yogurt orneklerinin pH degerlerini de ilave edilen oranlara benzer sekilde

distirmiistiir.

Titrasyon Asitligi (%6LA)

Stizme yogurt drneklerine ait titrasyon asitligi degerleri Tablo 6’da laktik asit cinsinden
verilmistir. Orneklerde titrasyon asitligi degerleri %1,47+0,04 ile %1,61+0,01 aralifinda
degismistir. Yapilan varyans analizi sonuglarina gore siizme yogurt 6rneklerine, YM meyvesi
ilave edilmesi titrasyon asitligi tizerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0,05) (Tablo 7). Siizme
yogurdun liretim agamalari, fermantasyon siiresi gibi faktorler yogurt 6rneklerinin titrasyon
asitligini etkilemektedir. Fermentasyon sirasinda olusan asitler (laktik asit, asetik asit, biitirik,
formik asit vb.) ise siizme yogurtlarinin kendine has tat ve aromasi lizerinde etkilidir.

Tablo 13. Siizme Yogurt Orneklerinin Titrasyon Asitlik Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Titrasyon Asitligi (% LA)
Y s%0 2 1,478
Y sw10 2 1,5lab
Y sos15 2 1,53°
Y s9620 2 1,61°¢

** Ayni siitunda farkli iistel harflerle gdsterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhidir (p<0,05).

Tablo 6°da verilen sonuglarma goére en yiiksek asitlik degeri Ysw2o Orneginde
%1,61+0,01 olarak, en diisiik asitlik degeri ise Y syo0 Orneginde %1,47+0,04 olarak bulunmustur.
YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde titrasyon asitligini artirmas: YM meyvesinin yliksek
asitliginden (%]1,16) kaynaklanmaktadir. Buna kars1 6rneklerin asitlik ve pH degerleri birbirleri
ile paraleldir. YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde titrasyon asitligi degeri tizerindeki

etkisi Sekil 15°teki grafikte verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore; ornekler arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Tablo 13).
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Sekil 15. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde titrasyon asitligi degeri iizerindeki etkisi
Can (2019), siizme yogurt drneklerinin titrasyon asitligini laktik asit cinsinden %2,04-
2,22 degerleri araliginda belirlemistir. Meyve ilavesi pH degerini diisiiriirken ters orantili olarak
titrasyon asitligini yiikselttigini belirtmistir. EIkot et al. (2021), yer elmasi tozu ilaveli siizme
yogurt Orneklerinin titrasyon asitligi degerlerini %1,12-1,18 arasinda tespit etmistirler.
Caligmalarinda yer elmasi tozunun orani arttikca pH degerleri diiserken, titrasyon asitligi
degerlerinin yiikseldigini belirlemislerdir. Akarca (2019), arastirdigi 50 adet siizme yogurt
Orneginin titrasyon asitligi degerlerini en diisiik %1,86, en yiiksek ise %3,21 ve ortalama asitlik
degerleri ise %2,09+0,11 olarak tespit etmistir. Yazic1 (2004), siizme yogurt orneklerinin

titrasyon asitligi degerleri %1,51-1,94 arasinda degistigini tespit etmistir.

Renk Analiz Sonuc¢lari

YM ilaveli siizme yogurtlarda tiiketici albenisini etkilemek i¢in renk 6nemli kalite
parametrelerindendir. Farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilmis siizme yogurtlarda renk
analiz sonuglar1 Tablo 6’da verilmistir. Renk analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Tablo 7°de verilmistir.
L* Degeri

Renk parametrelerinden L* degeri gidalarda agiklik ve koyulugu 100°den (beyaz) 0’a
(siyah) kadar bir skalada ifade edilmektedir. Farkli oranlarda YM ilave edilmis siizme yogurt
orneklerine ait L* degerleri Tablo 6°da verilmistir. En yiiksek L* degeri 85,68 + 5,19 degeri ile
Y swo Orneginde, en diisiik L* degeri ise 53,83 + 0,18 degeri ile Ysw20 Orneginde bulunmustur.

L* degeri aydinlik ve koyulugu ifade ettiginden dolay1 Ysewo 0rnegi en aydinlik ve Y'sy20 6rnegi
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ise en koyu 6rnek olarak bulunmustur (Tablo 6). YM meyvesinin L* degerinin siizme yogurda
gore diisiik olmasi, 6rneklerde meyve orani arttikga L* degerinin distiigii goriilmiistiir. Bu

durum, YM meyvesini olusturan karakteristik mavi/mor renginden kaynaklanmaktadir.

Tablo 7°de verilen varyans analiz sonuglarina gore, stizme yogurda YM ilave edilmesi

L* degeri tizerindeki etkisi p<0,05 diizeyde 6nemli bulunmustur.

L* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; Yswioile Ysuis ve
Y sw20 kodlu 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p>0,05) olmadig1 ancak Y'seo ile Yso1o,
Y sw1s Ve Ysw2o kodlu drnekler arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05)

(Tablo 14).

Tablo 14.Siizme Yogurt Orneklerinin L* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n L*
Y s%0 2 85,68"
Y s%10 2 60,672
Y sw15 2 56,032
Y 59620 2 53,832

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6°da verilen analiz sonuglarina gore, en yiiksek L* degeri Yswo 6rneginde, en diisiik L*
degeri ise Ysw20 degerinde bulunmustur. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde L* degeri

tizerindeki etkisi Sekil 16’daki grafikte verilmistir.
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Sekil 16. YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde L* degeri tizerindeki etkisi
Cinbas vd (2008), yaban mersinli yogurt drneklerini L* degerlerinden, en yiiksek L*
degerini kontrol orneginde, en diisik L* degerini ise en yiiksek meyve ilaveli yogurt

orneklerinde belirlemislerdir ve yogurt 6rneklerinde meyve oranlar1 arttikca 6rneklerin L*
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degerlerinin diistiiglinii tespit etmislerdir. Can (2019) tarafindan yapilan c¢alismada, farkli
oranlarda (%4, %8 ve %12) yaban mersinli siizme yogurt drneklerini L* degerlerini 94,29-

76,99 araliginda tespit etmistir ve meyve orani arttik¢a L* degerlerinin distiigiinii belirtmistir.
a* Degeri
Renk parametrelerinden a* degeri, kirmizilig1 ve yesilligi ifade etmektedir. +a* degeri
kirmizilig1 ifade ederken, -a* degeri ise yesilligi ifade etmektedir. Farkli oranlarda YM ilave
edilmis siizme yogurt 6rneklerine ait a* degerleri Tablo 6°da verilmistir. En yiiksek a* degeri
15,04+0,92 degeri ile Ysw2o Orneginde, en diisiik a* degeri ise -2,55+0,28 degeri ile Yswo

orneginde bulunmustur (Tablo 6).

a* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; Yswioile Ysowis ve
Y sw20 kodlu 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p>0,05) olmadig1 ancak Y'sewo ile Ysw1o,

Y sw1s Ve Ysw2o kodlu drnekler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05)
(Tablo 15).

Tablo 15. Siizme Yogurtlarin a* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n a*
Y s%0 2 -2,552
Y sw10 2 12,60°
Y s%15 2 13,69"
Y sw20 2 15,04°

** Ayni siitunda farkl: istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 6’da verilen sonuglara gore, en yiiksek a* degeri Ysw20 Orneginde, en diisiik a*
degeri ise Yswo degerinde bulunmustur. Siizme yogurt érneklerine YM meyvesinin orani attik¢a
a* degeri + yonde artt1ig1 yani 6rneklerin kirmiziliginin arttigr goriilmektedir. Bu durumun YM

meyvesinin koyu kirmizi renginden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Tablo 7°de verilen varyans analiz sonuglarina gore, siizme yogurda YM meyvesinin
ilave edilmesi a* degeri iizerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,05 diizeyde onemli
bulunmustur. YM ilavesinin siizme yogurt orneklerinde a* degeri lizerindeki etkisi Sekil

17°deki grafikte verilmistir.
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Sekil 17. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde a* degeri tizerindeki etkisi

Cinbas vd (2008), yaban mersinli yogurt drneklerinde en disiik a* degeri -2,91 ile
kontrol 6rneginde, en yiiksek a* degeri 9,28 ile %25 meyve oranina ait 6rnekte bulmuslardir.
Junior et al. (2023), farkli oranlarda mor patates tozu (%2 ve %4) ilave ettikleri yogurt
orneklerinin a* degerlerini 0,73-8,53 araliginda degistigini ve Orneklerde mor patates orani
artikca a* degerinin arttig1 tespit etmislerdir. Cais-Sokolinska et al. (2021), farkli oranlarda
miirver suyu ilave ettikleri yogurt 6rneklerinin a* degerinin -2,1-11,9 araliginda degistigini
belirlemislerdir. Can (2019), farkli oranlarda YM ilaveli siizme yogurt 6rneklerinde a*
degerinin -3,03-8,23 araliginda degistigini ve ilave edilen meyve orani artik¢a a* degerinin de

arttigini ortaya koymuslardir.
b* Degeri

Renk parametrelerinden b* degeri maviligi ve sarihg1 ifade etmektedir. -b* degeri
maviligi ve +b* degeri ise sarilig1 ifade etmektedir. Stizme yogurtlara farkli oranlarda YM
meyvesi ilave edilmis 6rneklerine ait b* degerleri Tablo 6°da verilmistir. Tablo 6°da verilen
verilere gore, orneklerdeki YM meyvesinin oraninin artmasiyla b* degerinin negatife dondiigi
yani 6rneklerin mavimtirak renginin arttig1 gézlemlenmistir. Siizme yogurt drneklerine gére en
diisiik b* degeri en yiiksek meyve oranina ait Yswoo Orneginde belirlenirken, en yiiksek b*
degeri ise kontrol 6rneginde (Yswo) belirlenmistir (Tablo 6) Bu sonuglara gore Y so20 Orneginin
diger orneklere gore daha mavimsi bir renge sahip oldugu ortaya konulmustur. Meyve orani
arttikca 6rneklerde b* degerinin azalmas1 YM meyvesinin b* degerinin siizme yogurt 6rnegine
gore daha diisiik olmasindan ve mavi altin olarak bilinen mavi/mor renginden kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

31



Tablo 16. Siizme Yogurtlarin b* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n b*
Y svo 2 9,60°
Y s%10 2 -1,622
Y sw15 2 -2,28¢2
YS%ZO 2 _31343

** Ayni siitunda farkli {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 7°de verilen varyans analiz sonuglarina gore, siizme yogurda YM meyvesinin
ilave edilmesi b* degeri lizerindeki etkisi p<0,05 diizeyde 6nemli bulunmustur. YM ilavesinin

slizme yogurt 6rneklerinde b* degeri lizerindeki etkisi Sekil 19’daki grafikte sunulmustur.

Can (2019), farkli oranlarda YM ilaveli siizme yogurt 6rneklerinin b* degerleri 9,84-
1,54 degerleri araliginda degistigini tespit etmistir. Calismada 6rneklerdeki YM meyvesinin
orani arttikga b* degerinin distiigii belirlenmistir. Janior et al. (2023), farkli oranlarda mor
patates tozu (%2 ve %4) ilave ettikleri yogurt 6rneklerinin mor patates tozunun orani arttikca
b* degerinin diistigiinii bulmuslardir. Szottysik et al. (2021), mavi hanimeli meyvesi ilave
ettikleri yogurt orneklerinin b* degerini meyve ilave edilmemis ornege gore daha diisiik
belirlemislerdir. Cinbas vd (2008), yaban mersinli yogurt 6rneklerinde en diisiik b* degeri 0,51
ile %12,5 meyve oranina sahip Ornekte, en yiiksek b* degeri 8,39 ile kontrol 6rneginde

belirlemislerdir.

Sekil 18. Farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilmis siizme yogurt 6rnekleri
Sekil 18’de farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilen siizme yogurt drneklerinin b*
degerleri verilmistir. Stizme yogurt 6rneklerinde renk degerleri yukarida 6zetlenen literatiire

uygunluk gostermektedir.

32



15—
= Yo
10- Y5910
s =3 Yswis
&
a o B3 Yooz
5
’ O
_5 1 1 1 |
QS Q
A ST S S
Meyve Oram

Sekil 19. YM ilavesinin siizme yogurt drneklerinde b* degeri tizerindeki etkisi

Toplam Fenolik Madde (TFM) Analiz Sonug¢lar:

YM meyvesi ilavesiyle tiretilen siizme yogurt drneklerine ait TFM analiz sonuglari
Tablo 6’da verilmistir. Stizme yogurt 6rneklerinde en yiiksek TFM miktar1 (1444,47 + 96,711
mg GAE/KQ) Ysw2o Orneginde, en diisik TFM miktart ise (439,195 £+ 145,063 mg GAE/Kg)
Y swo Orneginde belirlenmistir (Tablo 6). Siizme yogurtlara ilave edilen YM meyvesinin orant
arttitkga Orneklerin TFM miktart da artmistir. Bu sonucun YM meyvesinin yiiksek TFM
miktarindan (5691 mg GAE/kg) kaynaklanmaktadir.

Tablo 17. Siizme Yogurtlarin TFM Miktarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n TFM (mg GAE/KQ)
Y s%0 2 439,202
Y s%10 2 1106,34°
Y so15 2 1277,310
Y s%20 2 1444,47°

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére; TFM miktar1 bakimindan, 6rnekler

arasindaki farklilik istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,05) (Tablo 17).

Tablo 7°de verilen varyans analiz sonuglarina gére YM meyvesinin siizme yogurt
orneklerine ilavesi TFM miktar1 tizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Sekil

20°de YM meyvesinin siizme yogurt 6rneklerinde TFM miktarlari tizerindeki etkisi verilmistir.
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Sekil 20. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde TFM miktarlari {izerindeki etkisi

Varnaite et al. (2022), calismalarinda farkli oranlarda (%2, %3 ve %4,5) kizilcik ezmesi
ilave ettikleri yogurt orneklerinde diisik TFM miktari1 kontrol 6rneginde belirlerken, en
yiiksek TFM miktar1 ise %4,5 kizilcik ilaveli 6rnekte tespit etmislerdir. Ayni zamanda kizilcik
ezmesinin orani arttikca TFM miktarmin da artigini belirtmislerdir. Sengiil vd (2022),
calismalarinda farkli oranlarda (%4, %8 ve %12) ilave ettikleri YM meyvesinin siizme
yogurtlardaki orani artttkga TFM miktarinin da arttigini tespit etmislerdir. Sengiil vd (2012),
calismalarinda ti¢ farkli oranda visne pulpu ilave ettikleri yogurt 6rneklerinin TFM miktar1 en
yiiksek visne pulpu konsantrasyon ilaveli 6rneklerde belirlemislerdir. Bununla birlikte meyve
orani artitkga TFM miktarinin da arttigini tespit etmislerdir. Taneva et al. (2020) tarafindan
yapilan ¢alismada, ii¢ farkli oranda kurutulmus kurt tiziimii (goji berry) meyvesi ilave ettikleri
yogurt orneklerinde meyve orani arttikga TFM miktarmin da artigini tespit etmiglerdir ve en
yiiksek TFM miktarini en yiiksek meyve oranina sahip ornekte belirlemislerdir. EI-Said et al.
(2014) yaptiklar1 ¢alismada, nar kabugu ekstrakti ilave ettikleri yogurt 6rneklerinin TFM

miktari ilave edilen nar kabugu ekstraktinin orani arttik¢a artigini tespit etmislerdir.

DPPH Radikal Siipiirme Yontemi ile Antioksidan Aktivite Sonuclar:

Stizme yogurt Orneklerinin antioksidan aktivitesi DPPH yontemi kullanilarak
belirlenmis olup sonuglar ICsp cinsinden hesaplanmistir. Yapilan varyans analiz sonuglarina
gore YM ilavesinin siizme yogurtlarin antioksidan aktivitesi tizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde

onemli bulunmustur (Tablo 7).
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Tablo 18. Siizme Yogurtlarin Antioksidan Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Antioksidan Aktivite (1Cso, pg/mL)
Y sw0 2 27,96°
Y s%10 2 7,36°
Y so15 2 5,46%
Y sw20 2 4,962

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Stizme yogurt orneklerine YM meyvesinin ilave edilmesi antioksidan aktivite
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 gore; ornekler arasindaki farklilik

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05) (Tablo 18).

Tablo 6’da verilen analiz sonuglarina gore, en yiiksek antioksidan aktivite en diisiik ICso
degerine sahip Ysw20 6rneginde, en diisiik antioksidan aktivite ise en yiiksek ICso degerine sahip
Y swo Orneginde bulunmustur. S6z konusu meyve orani artik¢a Orneklere ait ICso degerinin
diistiigli ve buna bagl olarak antioksidan aktivitenin de paralel olarak arttig1 belirlenmistir. Bu
durum, YM meyvesinin yiiksek antioksidan aktiviteye (1,07 ICsp, pg/mL) sahip olmasindan
kaynaklanmaktadir. Sekil 21’de YM meyvesinin siizme yogurt orneklerinde antioksidan

aktivite 1Cso degerleri lizerindeki etkisi verilmistir.
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Sekil 21. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde antioksidan aktivite degerleri tizerindeki
etkisi

Taneva et al. (2020), %2, %4 ve %6 oraninda yogurt 6rneklerine ilave ettikleri kurt
tiziimii (goji berry) meyvesinin orani arttik¢a antioksidan aktivite degerlerinin de arttigini tespit
etmistirler. Sengiil vd (2022), siizme yogurt 6rneklerine ilave ettikleri ti¢ farkli YM meyvesinin
(%4, %8 ve %12) antioksidan aktivite (ICso) degerleri meyve orani arttikga arttigini tespit
etmiglerdir. Sengiil vd (2012), ¢alismalarinda ti¢ farkli oranda (%8, %12 ve %16) visne pulpu
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ilave ettikleri yogurt orneklerinin antioksidan aktivite degeri en yiiksek visne pulpu
konsantrasyonunda belirlemislerdir ve meyve orani arttik¢a antioksidan aktivite degeri de

arttigin1 ortaya koymuslardir.

Siizme Yogurt Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar:

Stizme yogurt orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart Tablo 6’da verilmistir.

Orneklere ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir.

L. bulgaricus Sayis1

Stizme yogurt orneklerine ait L. bulgaricus sayilar1 Tablo 6°da verilmistir. Yapilan
varyans analiz sonuglarna gére YM ilavesi slizme yogurtlarin L. bulgaricus sayilarini
tizerindeki etkisi (p>0,05) 6nemli bulunmamustir (Tablo 7).

En yiiksek L. bulgaricus sayisi (8,83 = 0,24 log kob/g) kontrol 6rneginde, en diisiik L.
bulgaricus sayisi (8,69 + 0,03 log kob/g) ise %15 YM ilaveli slizme yogurt 6rneginde
bulunmustur (Tablo 6). Siizme yogurtta kontrol 6rneginde en yiiksek L. bulgaricus sayisinin
bulunmasi siizme yogurdun oransal olarak diger Orneklerden daha fazla olmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmekte ve meyve orami arttikca siizme yogurdun oransal olarak

azalmasindan kaynakl L. bulgaricus sayisinin da azaldigi diisiiniilmektedir.

Tablo 19. Stizme Yogurtlarin L. bulgaricus Sayisina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n L. bulgaricus Sayisi
Ys%o 2 8,832
Ysw10 2 8,722
Yso1s 2 8,69%
Y so20 2 8,79°

** Ayni siitunda farkl: {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Stizme yogurt orneklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari Tablo 19’da
verilmistir. Duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglarina gore; ornekler arasinda istatistiksel
olarak bir farkli olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Analiz sonuglarina gére YM meyvesinin

slizme yogurtlara ilave edilmesinin L. bulgaricus sayisi iizerinde olumsuz bir etkisi olmamustir.

Sengiil vd (2022), siizme yogurt orneklerine ilave ettikleri {i¢ farkli oranda YM
meyvesinin (%4, %8 ve %12) L. bulgaricus sayisi lizerinde etkisini arastirmiglardir. Arastirma
sonuglarina gore en yiiksek L. bulgaricus sayis1 kontrol 6rneginde bulunurken en diistiik L.

bulgaricus sayisini ise %8 meyve orani ilave edilmis yogurt 6rneginde belirlemislerdir.
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Streptococcus thermophilus Sayisi

Siizme yogurt drneklerine ait S. thermophilus sayilar1 Tablo 6°da verilmistir. Yapilan
varyans analiz sonuglarina gére YM ilavesinin siizme yogurtlarin S. thermophilus sayilar
tizerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0,05) (Tablo 7).

Tablo 6’ya gore en yiiksek S. thermophilus sayis1 8,31+0,98 log kob/g ile kontrol
orneginde belirlenirken, en diisiik S. thermophilus sayis1 7,92+0,13 log kob/g ile %10 oraninda
YM ilaveli siizme yogurt orneginde tespit edilmistir. En yiiksek S. thermophilus sayisinin
kontrol 6rneginde bulunmasi siizme yogurdun oransal olarak diger 6rneklerden daha fazla
olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. En diisiik S. thermophilus Yswio Orneginde
belirlenmesinin nedeninin; ortamda artan asitligin S. thermophilus sayisini etkiledigi ve L.
bulgaricus sayisinin Ysw10 6rneginde daha yiiksek sayida olmasi ise ortamda S. thermophilus

sayisini diger 6rneklere gére daha diisiik olmasina neden olabilecegi diistintilmektedir.

Tablo 20. Siizme Yogurtlarin S. thermophilus Sayisina Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n S. thermophilus
Ys%o 2 8,312
Ysv10 2 7,928
Ysols 2 8,142
Y's%20 2 7,992

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Stizme yogurt orneklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari Tablo 20°de
verilmistir. Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; ornekler arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0,05) (Tablo 20). Analiz sonuglarina gore
YM meyvesinin siizme yogurtlara ilave edilmesi S. thermophilus sayist {izerinde olumsuz

etkide bulunmamustir.

Sengiil vd (2022), siizme yogurt orneklerine ilave ettikleri li¢ farkli oranda YM
meyvesinin (%4, %8 ve %12) S. thermophilus sayis1 tizerindeki etkisini arastirmiglardir.
Arastirma sonuglarina gore en diisiik S. thermophilus sayis1 %4 oraninda meyve igeren siizme
yogurt, 6rneginde bulunurken en yiiksek S. thermophilus sayisi ise %12 meyve ilave edilmis

yogurt 6rneginde belirlenmistir.

Maya ve Kiif Sayis1
Siizme yogurt 6rneklerine ait maya ve kiif sayilar1 Tablo 6°da verilmistir. Siizme yogurt
orneklerine yapilan varyans analiz test sonuglarina gore (Tablo 7) YM ilavesinin siizme

yogurtlarin maya ve kiif sayisi iizerindeki etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Tablo 6°da verilen maya ve kiif sayisina gore en yiiksek maya ve kiif sayis1 4,56+0,48
log kob/g ile %20 oraninda meyve ilaveli siizme yogurt 6rneginde belirlenirken, en diisiik maya
ve kif sayis1 2,87+0,00 log kob/g ile kontrol 6rneginde bulunmustur. Siizme yogurtta
orneklerinde en yiiksek maya ve kiif sayisinin %20 oraninda meyve ilaveli Ysy20 siizme yogurt
orneginde bulunmasi YM meyvelerinin herhangi bir 1s1l islemden ge¢mediginden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Y M meyvesinin siizme yogurtlarda orani arttik¢ca maya ve kiif
sayisinin da arttig1 tespit edilmistir. Sekil 22°de YM meyvesinin siizme yogurt drneklerinde
maya ve kiif sayilar1 tizerindeki etkisi verilmistir.

Tablo 21. Siizme Yogurt Orneklerinin Maya ve Kiif Sayisina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Maya ve Kiif
Ys%o 2 2,87%
Ysw10 2 3,83%
Yswis 3 4,47°
Y s%20 2 4,56°

** Ayni siitunda farkli istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Stizme yogurt orneklerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 21°de
verilmistir ve Ysois ile Ysuoo kodlu 6rneklere ait maya ve kiif sayilari istatistiksel olarak farksiz
(p>0,05), Yswoile Yswioait maya ve kiif sayilari istatistiksel olarak birbirinden 6nemli derecede

farkli bulunmustur (p<0,05).
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Sekil 22. YM ilavesinin siizme yogurt 6rneklerinde maya ve kiif sayilari iizerindeki etkisi
Sengiil vd (2022), 80-85°C’de 3-5 dakika pastorize YM meyvesi pulpunu siizme yogurt
orneklerine ilave ettikleri ti¢ farkli oranda YM meyvesinin (%4, %8 ve %12) maya ve kiif

sayilar1 lizerindeki etkisini arastirmiglardir. Aragtirma sonuglarina gore en diisiik maya ve kiif
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sayilart %0 (kontrol 6rnegi) oraninda meyve igeren siizme yogurt drneginde bulunurken, en
yiiksek maya ve kiif sayilari ise %4 meyve orani ilave edilmis yogurt 6rneginde belirlemislerdir.
Akarca vd (2019), 50 adet siizme yogurt 6rneginde maya ve kiif sayilari en diisiik 3,90 log kob/g
ve en yliksek 6,55 log kob/g degerleri araliginda oldugunu belirtmislerdir.

Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Stizme yogurt 6rneklerine ait koliform bakteri sayilart Tablo 6°da verilmistir. Tablo
6’daki verilere gore stizme yogurt 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayisi tespit edilebilir
limitin altinda (<1 log kob/g) tespit edilmistir. Stizme yogurt liretiminde uygulanan 90°C’de

15dk pastorizasyon isleminin koliform bakterileri inhibe ettigi diistiniilmektedir.

Yogurt Atistirmahklarimin Fizikokimyasal Analiz Sonuglar

Yogurt atistirmaliklarinda belirlenen bazi fizikokimyasal analiz sonuglari Tablo 22°de

orneklere ait varyans analiz sonuglari ise Tablo 23’te verilmistir.

Tablo 22. Yogurt Atistirmaliklarinin Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Analiz
Sonuglari

Yogurt Atistirmaliklar

Analizler Y A%0 Y A%10 Y A%15 Y A%20
Kurumadde (%) 97,82+0,16  96,67+0,01 96,37+0,03 95,68+0,33
Yag (%) 19,88+0,53 17,1£0,14 16,65+0,21 15,5+0,71
Protein (%0) 24,14+0,42 23,23+0,74 21,37+1,30 20,99+0,91
Kiil (%) 3,04+0,01 2,21+0,01 2,19+0,01 2,14+0,01
pH 3,76+0,01 3,71+0,00 3,66+0,01 3,65+0,01
Asitlik (% LA) 5,00+0,01 5,04+0,01 5,12+0,01 5,14+0,02
L* 95,77+£5,70  67,57+1,57 65,98+0,82 61,42+0,88
a* -2,05+0,57 15,25+2,73 16,08+1,87 18,44+0,75
b* 10,30+2,31 -3,85+0,01 -3,89+0,01 -4,46+0,48
TFM (mg GAE/Kg) 1488,16+77,90 2993,00+96,70 3628,40+116,86 3916,19+40,30
Antioksidan Aktivite (ICso. 1 se.060 3212023 238006  2,12£023
pg/mL)

L. bulgaricus (log kob/g) 8,30 £ 0,80 8,55 +0.,46 8,72 £ 0,50 8,51 £ 0,53
S. thermophilus (log kob/g)  8,33+0,96  7,82+0,27 8,26 0,67 7,99 + 0,56
Maya ve Kiif (log kob/g) 2,5+0,28 3,33+0,18 3,88 £ 0,45 4,84 +£0,27
Koliform (log kob/g) <1 <1 <1 <1
Goriiniis 7,97+0,46 8,09+0,03 8,25+0,05 8,40+0,01
Yapi ve Tekstiir 7,68+0,06 7,94+0,16 7,94+0,17 7,42+0,51
Meyve folekad 7,40+0,10 7,82+0,18 7,81+£0,35
Seker 6,12+0,42 7.16+0,05 7,40+0,03 7,51+0,18
Asitlik (Eksilik) 6,62+0,80 7,34+0,07 7,534+0,26 7,29+0,01
Lezzet 7,19+0,35 7,93+0,06 8,02+0,28 7,86+0,05
Agizda Biraktig1 His 6,94+0,49 7,72+0,06 7,86%0,14 7,63+£0,23
Genel Kabul Edilebilirlik 7,00+0,75 7,86+0,11 7,91+0,23 7,87+£0,22

Yawo: Kontrol 6rnegi; Yawio: %10 YM ilaveli yogurt atistirmaliklart; Yawis: %15 YM ilaveli yogurt
atistirmaliklart; Yaoez0: %20 Y M ilaveli yogurt atistirmaliklart **Tabloda verilen degerler iki tekerriir sonuglarinin
ortalamasidir.
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Tablo 23. Yogurt Atistirmaliklarmin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Ozelliklerine Ait
Varyans Analizi Sonuglari

F
Varyasyon SD Kuru Yag (%) Protein Kiiil (%) H zlst:;zsv)lfon
Kayna Madde (%) 57 (o) °) P % Lf)
Meyve 3 48,65%* 32,56%% 5,60  7643,67%% 2620%*% 4],13%*
Oram
Hata 4
Toplam 8
Varyasyon SO L* 2+ b* TFM Antioksidan Aktivite
Kaynag (mg GAE/kg) (ICso, pg/mL)
Meyve 3 53,57%% 60,04%* 74,07%*% 305,74%* 617,02%*
Oram
Hata 4
Toplam 8
Varyasyon SD L. bulgaricus S. thermophilus Maya ve Kiif (log kob/g)
Kaynag (log kob/g) (log kob/g)
Meyve 3 0,17 0,26 19,74%%
Oram
Hata 4
Toplam 8

SD: Serbestlik Derecesi *P<0,05 diizeyinde 6nemli ** P<0,01 diizeyinde 6nemli

Kurumadde (%0)

Yogurt atistirmaliklarina ait kurumadde miktarlar1 Tablo 22°de varyans analiz sonuglari
da Tablo 23’te verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore yogurt atistirmaliklarina YM
meyvesi ilavesinin kurumadde miktar: tizerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde
onemli bulunmustur (Tablo 23). Yogurt atistirmaliklarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Tablo 24°’te verilmistir. Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére YM
meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi ile orneklerin kurumadde miktarlarinda

meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu bulunmustur (p<0,05).

Tablo 24. Yogurt Atistirmaliklarinin Kurumadde Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilagtirma
Test Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Kurumadde (%)
Y A% 2 97,82°
Y A%10 2 96,67°
Y A%15 2 96,37°
Y A%20 2 95,682

** Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 22°de verilen yogurt atistirmaliklari analiz sonuglarina gore, 6rneklerde en yiiksek
kurumadde miktar1 %97,82+0,16 ile Yawo Orneginde, en diisik kurumadde miktar1 ise

%95,68+0,33 ile Y as20 6rneginde bulunmustur. Yogurt atistirmaliklarinin meyve orani arttikga
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kurumadde miktar1 diigmiistiir. Bu durumun YM meyvesinin kurumadde miktarinin daha

diisiik, su miktarmin daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sekil 23. Farkli oranlarda YM ilaveli siizme yogurt ornekleri ve yogurt atistirmaliklarinin
kurumadde analizi

Liyofilize edilen yaban mersinli yogurt atistirmaliklari, siizme yogurt Grneklerinde
oldugu gibi YM meyvesinin orani arttik¢a kurumadde degeri diigmiistiir. Bu durum, yogurt
atisirmaliklarinin elde edildigi siizme yogurt drneklerinin kurumadde miktarlari (Tablo 6) ile
yogurt atistirmaliklarinin kurumadde degerleri arasinda paralellik oldugunu gorilmektedir
(Tablo 22). Liyofilize yogurt atistirmaliklarinin kurumadde miktarlari, siizme yogurtlara gore
arttig1 tespit edilmistir. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin kurumadde tizerindeki etkisi

Sekil 24°te verilmistir.
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Sekil 24. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin kurumadde miktarlar tizerindeki etkisi
Ismail et al. (2020), farkl1 katk1 maddeleri ile zenginlestirdikleri liyofilize edilmis yogurt

orneklerinin kurumadde miktarlart ortalama olarak %95,99 tespit etmislerdir. Temirbekova

(2019), %5, %10 ve %15 oraninda portakal kabugu ekstrakti ilave ederek geleneksel olarak

drettigi kurut Orneklerin kurumadde miktarlar1t sirasiyla %85,32+0,76, %81,24+3,58,
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%79,48+1,19 degerlerinde oldugunu belirtmistir. Atasever (2007) tarafindan yapilan
calismada, 43 adet kurut 6rneginin kurumadde miktarlar1 ortalama %86,62 olarak tespit
etmigstir. Kulaitiene et al. (2021), pancar, dut yapragi, i1sirgan otu yapragi ve kusburnu meyvesi
tozlarmin yogurt pargalarina ekleyerek bazi fizikokimyasal 6zelliklerini arastirmislardir.
Calisma sonucunda kurumadde miktar1 %95,87 ile %95,24 araliginda degistigini ve en yiiksek
kurumadde miktarinin kusburnu meyvesinin tozu ile zenginlestirilmis yogurt parcalarinda

oldugunu bulmuslardir.

Yag (%)

Yogurt atistirmaliklarina ait yag miktarlart Tablo 22°de verilmistir. Tablo 23’te verilen
varyans analiz sonuglarina gore yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin yag miktari
tizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Yogurt atistirmaliklarina ait Duncan
coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 25’te verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglaria gére YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi ile orneklerin yag
miktarlarinda meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu
bulunmustur (p<0,05).

Tablo 25. Yogurt Atistirmaliklarinin Yag Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Yag (%)
Y A%0 2 19,88°¢
Y %10 2 17,10°
Y A%15 2 16,652
Y A%20 2 15,502

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 22°de verilen sonuglara gore; 6rneklerde en yiiksek yag miktarlar1 %19,88+0,53
ile Yauo 6rneginde, en diisiik yag miktar1 ise %15,5+0,71 ile Y aw20 6rneginde bulunmustur.
Orneklerde YM meyvesinin orani arttikga yag miktart da diismiistiir. Bu durum yogurt
atistirmaliklarinin kurumadde oranlar ile paralellik gostermektedir. Yag miktarinin meyve
oraninin artigt ile diisiis gOstermesinin sebebi YM meyvesindeki diisiik yag miktarindan
kaynaklanmaktadir. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin yag miktari tizerindeki etkisi Sekil
25’teki grafikte verilmistir.
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Sekil 25. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin yag miktarlari tizerindeki etkisi

Farkli oranlarda YM ilave edilmis yogurt atistirmaliklarin1 yag miktarlar: ile siizme
yogurt Orneklerini yag miktarlar1 karsilastirildigi zaman yogurt atistirmaliklarinin yag
miktarlariin siizme yogurt 6rneklerinin yag miktarlarindan daha ytiksek oldugu bulunmustur.
Stizme yogurt drneklerinde ve yogurt atistirmaliklarinda meyve orani arttikga yag miktart da

diismiistiir.

Soltani et al. (2009), arastirdiklar1 20 adet kurut orneginin yag miktarlar1 ortalama
%09,17 olarak tespit etmislerdir. Ismail et al. (2020), farkli katki madde ile zenginlestirilmis
liyofilize edilmis yogurt 6rneklerinin yag miktarlar: ortalama %34,45 olarak belirlemislerdir.
Arastirmada kullanilan taze yogurtlarin yag miktarlar1 da yiiksek oldugu i¢in kurut 6rneklerinin
de oransal olarak yag miktarlar1 yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir. Cift¢i (2008, kekik,
nane, biberiye ile zenginlestirdigi kurut numunelerinin yag miktarlari ortalama %14 olarak
tespit etmigstir. Atasever (2007), incelenen 43 adet kurut numunesinin yag miktarlar1 ortalama
%15,48 olarak tespit etmistir. Yukarida verilen literatiir calismalari ile ¢alismamizda belirlenen

yogurt atigtirmaliklarinin yag miktarlar1 benzerlik gostermektedir.

Protein (%)

Yogurt atistirmaliklarina ait protein miktarlar1 Tablo 22°de verilmistir. Yapilan varyans
analizi sonucunda, yogurt atistirmaliklart YM meyvesinin ilave edilmesi protein miktar
tizerinde onemli etkisinin (p>0,05) olmadig1 belirlenmistir (Tablo 23). Yogurt atistirmaliklarina
ait Duncan coklu karsilastirma test sonuglari1 Tablo 26°da verilmistir. Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuclarina gore; YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi

Y a%15 V€ Y avz0 kodlu Ornekler arasinda bir fark olusturmadigi (p>0,05) ancak Y axo ile Y as10
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kodlu ornekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0,05) olusturdugu tespit edilmistir (Tablo
26).

Tablo 26. Yogurt Atistirmaliklarinin Protein Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Yogurt Atistirmahiklar: n Protein (%)
Y Ao 2 24,14°
Y a%10 2 23,23%
Y A%i15 2 21,372
Y A%20 2 20,992

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 22°de verilen sonuglara gore drneklerde en yiiksek protein miktart %24,14+0,42
ile Y a%o0 6rneginde, en diisiik protein miktari ise %20,99+0,91 ile Y a%20 6rneginde bulunmustur.
Orneklerde YM meyvesinin orani arttikca protein miktarr da diismiistiir. Protein miktarlari,
orneklerin kurumadde miktarlari ile paralellik gostermektedir. Bu durum YM meyvesinin
protein miktarinin yogurt atistirmaliklarina gore daha diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir.
YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin 6rneklerinde protein miktari tizerindeki etkisi Sekil

26°daki grafikte verilmistir.
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Sekil 26. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin protein miktarlari iizerindeki etkisi

Yogurt atistirmaliklarinin protein miktarlar1 (Tablo 22), iretildigi siizme yogurt
orneklerinin protein miktarlarma (Tablo 6) gore daha yiiksek bulunmustur. Siizme yogurt
orneklerinin ve yogurt atistirmaliklarin meyve orani arttikga protein miktarinin da azaldigi

belirlenmistir.
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Kamber (2008), Kars ilinden temin ettigi 50 adet kurut Grneginin protein miktari
ortalama %25,5 olarak tespit etmistir. Giiven ve Karaca (2009), Van ve Sirnak illerinden temin
edilen 22 adet kurut 6rneginde protein miktarlar1 %45,04-65,80 degerleri araliginda degistigini
belirlemistir. Aragtirmada incelenen 22 adet kurut 6rneginde kurumadde degerleri %83,37-
91,71 araliginda degistigini de tespit etmistir. Ismail et al. (2020), farkl1 katki maddeleri ilave
ederek trettikleri liyofilize yogurt 6rneklerinin ortalama protein miktarin1 %26,18 olarak tespit
etmiglerdir. Kulaitiene et al. (2021), pancar, dut yapragi, 1sirgan otu yapragi ve kusburnu
meyvesi tozlarinin yogurta eklenmesiyle elde edilmis yogurt parcalarinin protein miktarlar

%14,13-13,05 araliginda degistigini tespit etmislerdir.

Kiil (%)

Yogurt atistirmaliklarinda belirlenen kiil miktarlart Tablo 22’de verilmistir. Yapilan
varyans analizi sonucunda, yogurt atistirmaliklarina YM meyvesinin ilave edilmesi kiil
miktarlari tizerindeki etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,01) (Tablo
23). Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina
ilave edilmesi ile 6rneklerin kiil miktarlarinda meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak

birbirinden farkli oldugu bulunmustur (p<0,05) (Tablo 27).

Tablo 27. Yogurt Atistirmaliklarinin Kiil Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Kiil (%)
Y A%0 2 3,041
Y av10 2 2,21°
Y A%15 2 2,19°
Y a%20 2 2,112

**Ayni siitunda farkli {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Orneklerde en yiiksek kiil miktart %3,04+0,01 ile Y ano 6rneginde, en diisiik kiil miktar:
ise %2,11+0,01 ile Y a%20 Orneginde bulunmustur (Tablo 22). Yogurt atistirmaliklarinda YM
meyvesinin orani arttik¢a kiil miktar1 kurumadde miktarlari ile paralel bir sekilde diismiistiir.
Bu durum YM meyvesinin kiil miktarlar1 yogurt atistirmaliklarina gére daha diisiik olmasindan

kaynaklandig: diistintilmektedir.

YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin kil miktarlar1 tizerindeki etkisi Sekil 27°deki

grafikte verilmistir.
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Sekil 27. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin kiil miktarlar izerindeki etkisi

Giirbiiz vd (2018), deneysel olarak kurut 6rneklerinde ve pazardan toplamis olduklar
kurut orneklerinde sirasiyla ortalama kiil miktarlar1 %4,29 ve %4,13 olarak tespit etmislerdir.
Ergiin vd (2013), farkli oranlarda (%S5, %10 ve %]15) kestane piiresi ilave ederek tirettigi yogurt
tozlarinda kiil miktarlar1 %6,85-2,60 araliginda degistigini belirtmislerdir ve arastirmada yogurt
tozlarinda kestane piiresinin orani arttikga kiil miktarlarinin diistiigiinii tespit etmislerdir.
Arastirmada yogurt tozlarinda kestane piiresinin orani arttik¢a karbonhidrat orani arttigindan

dolay1 kiil miktarinin diistiiglinii ortaya koymuslardir.

pH Degeri

Yogurt atistirmaliklarinda belirlenen pH degerleri Tablo 22°de verilmistir. Yapilan
varyans analiz sonuglarina gore yogurt atistirmaliklart YM meyvesi ilave edilmesi, yogurt
atistirmaliklarinda pH degeri tizerinde p<0,01 diizeyinde etkili bulunmustur (Tablo 23). Yogurt
atistirmaliklarinin pH degeri lizerinde meyve oranlari arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla
yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari Tablo 28’de verilmistir. Duncan g¢oklu
karsilastirma test sonuglarina gére; YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi pH
degerleri tizerinde, Y a%1s Ve Y a0 kodlu ornekler arasinda bir fark olusturmadigi (p>0,05)
ancak Yaxo ile Yawio kodlu 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark (p<0,05) olusturdugu
tespit edilmistir (Tablo 28).
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Tablo 28. Yogurt Atistirmaliklarinin pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmaliklar: n pH
Y A%0 2 3,76°
Y A%10 2 3,71°
Y A%15 2 3,662
Y a%20 2 3,652

**Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

En disiik pH degeri 3,65+0,01 ile Y as20 0rneginde, en yiiksek pH degeri ise 3,76+0,01
ile Y aso 0rneginde bulunmustur. Stizme yogurt 6rneklerinde meyve orani arttik¢a, pH degerinin
distiigi  belirlenmistir (Tablo 22). Bu durum YM meyvenin yiiksek asitliginden
kaynaklanmaktadir. Yogurt atistirmalik Orneklerinin pH degerleri ile Orneklerin titrasyon
asitligi benzer degerlere sahip oldugu ortaya konulmustur. Stizme yogurt orneklerinin pH
degerleri 3,70-3,66 araliginda degisiklik gosterdigi tespit edilmis ve yogurt atistirmaliklarinin
pH degerleri ise 3,76-3,65 araliginda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir (Tablo 6). Siizme
yogurt Ornekleri ile yogurt atistirmalik 6rneklerinin pH degerleri arasinda belirgin farkliligin
olmamasi -80°C’de dondurma ve liyofilize isleminden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. YM
ilavesinin yogurt atigirmaliklarimin pH degeri tizerindeki etkisi Sekil 28’deki grafikte

verilmigtir.
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Sekil 28. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin pH degerleri lizerindeki etkisi
Ciftci (2008), kekik, nane, biberiye ilave ettigi kurut 6rneklerinin ortalama pH degerleri
4,1-5,3 arasinda degistigini tespit etmistir. Atasever (2007), Erzurum ve Bing6l illerinden
toplanan 43 adet kurut 6rneginin ortalama pH degerini 4,09 olarak belirtmistir. Kennas et al.
(2020), farkli oranlarda (%2,5, %5 ve %10) nar kabugu ve bal ilave ettikleri yogurt tozlarinin
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4,16-4,01 degerleri arasinda degistigini ve arastirmada incelenen yogurt tozu 6rneklerinde nar

kabugu ve balin orani arttik¢ca pH degeri diistiigiinii bulmuslardir.

Titrasyon Asitligi (%6LA)

Yogurt atistirmaliklarina ait titrasyon asitligi degerleri Tablo 22’de verilmistir.
Orneklerde titrasyon asitligi degerleri %5,00 ile %5,14 araliginda degistigi belirlenmistir.
Yapilan varyans analiz sonuglarina gore yogurt atistirmalik drneklerine YM meyvesinin ilave
edilmesi titrasyon asitligi tizerindeki etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 23).
Yogurt atistirmalik iiretim asamalar1 ve fermantasyon siiresi gibi faktdrler yogurt 6rneklerinin
titrasyon asitligini etkilemektedir. Fermentasyon sirasinda olusan asitler (laktik asit, asetik asit,
formik asit vb.) ise yogurt atistirmaliklar1 kendine has tat ve aromasi tizerinde etkilidir. Yogurt
atistirmaliklarinin titrasyon asitligi degeri iizerinde meyve oranlar1 arasindaki farklilig
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 29°da verilmistir.
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; Yawo ile Yawio kodlu orneklerin kendi
aralarinda ve Y awis ile Yaw20 kodlu 6rneklerin de kendi aralarindaki farkin istatistiksel olarak
o6nemli olmadig1 (p>0,05) bulunmustur.

Tablo 29. Yogurt Atistirmaliklarinin Titrasyon Asitlik Degerlerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Yogurt Atistirmahklar: n Asitlik (% LA)
Y Ao 2 5,002
Y A%10 2 5,042
Y A%i15 2 5,12°
Y A%20 2 5,14°

**Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 22’de verilen sonuglara gore, en yiiksek asitlik degeri Yaw2o Orneginde
%5,14+0,02 olarak, en diisiik asitlik degeri ise Y aso 6rneginde %5,00+0,01 olarak bulunmustur.
Diger 6rneklerin titrasyon asitlik degerleri birbirlerine yakin ve meyve oraninin artisi ile asitlik
degeri paralellik gostermektedir. Buna kars1 6rneklerin asitlik ve pH degerleri birbirleri ile
paralellik gostermektedir. YM ilavesinin siizme yogurt orneklerinde titrasyon asit icerigi

tizerindeki etkisi Sekil 29’daki grafikte verilmistir.
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Sekil 29. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin titrasyon asitligi degerleri tizerindeki etkisi
Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut
orneklerinin titrasyon asitligini %2,64-3,33 araliginda degistigini tespit etmistir. Ayn: zamanda
arastirmada kurut orneklerinin titrasyon asitliginin portakal kabugu ekstrakti orani arttik¢a
arttigin1 belirlemistir. Atasever (2007), 43 adet kurut drneginin titrasyon asitligini ortalama
%1,84 olarak belirlemistir. Ismail et al. (2020) tarafindan yaptiklar1 ¢alismada, modifiye
nisasta, spirulina, peyniraltt suyu tozu ilave ettikleri liyofilize yogurt 6rneklerinin titrasyon
asitligini ortalama %5,05 ve ilave edilen katki maddelerinin oran arttik¢a titrasyon asitliginin

de arttigin1 belirlemislerdir.

Renk Analiz Sonuc¢lari

L* Degeri

YM ilaveli yogurt atigtirmaliklarinda tiiketici albenisini etkilemek i¢in renk onemli
kalite parametrelerindendir. Farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilmis yogurt atistirmaliklar
renk analiz sonuglari Tablo 22’de verilmistir. Renk analiz sonuglarina ait varyans analiz
sonuglar1 Tablo 23’te verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore, yogurt atistirmaliklarina YM
meyvesinin ilave edilmesi L* degeri lizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur
(Tablo 23).

Renk parametrelerinden L* degeri gidalarda agiklik ve koyulugu 100 ‘den (beyaz) 0’a
(siyah) kadar bir skalada ifade etmektedir. Farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilmis yogurt
atistirmaliklarinin 6rneklerine ait L* degerleri Tablo 22°de verilmistir. En yiiksek L* degeri
95,77+5,70 degeri ile Y axo Orneginde, en diigiik L* degeri ise 61,42 + 0,88 degeri ile Y aw20
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orneginde bulunmustur. L* degeri aydinlik ve koyulugu ifade ettiginden dolay1 Y a%o 6rnegi en
aydinlik ve Y w20 0rnegi ise en koyu drnek olarak bulunmustur. Orneklerin L* degeri 95,77 ile
61,42 araliginda degismistir. Yogurt atistirmaliklarina ait gorsel Sekil 30°da verilmistir. Sekil
30’dan goriildigii gibi 6rneklerde YM meyvesinin orami artikga koyulugun da arttigi

belirlenmistir.

Sekil 30. Farkli oranlarda YM meyvesi ilaveli yogurt atistirmaliklart

Yogurt atistirmaliklarindan Y axo 6rnegine ait L* degeri siizme yogurt drneklerinden
Y sw1o0degerine gore 100 daha yakin bulunmustur. Bu durumda Y aso rnegi Ysy10 Ornegine gore
daha acik oldugu soylenilebilir. Ayni durum Yawio, Yawis V€ Yawzo Orneklerinin L*
degerlerinin, Yswio, Yswis Ve Yswoo Orneklerinin L* degerlerinden daha biiyiik oldugu
bulunmustur. Bu durum yogurt atistirmaliklarina liyofilizasyon islemi uygulanmasindan
kaynaklanmaktadir. Liyofilizasyondan sonra L* degerleri Glgiilen yogurt atistirmaliklarinin,

stizme yogurt 6rneklerinin L* degerine gore daha agik oldugu bulunmustur.

YM ilavesinin yogurt atigtirmalik 6rneklerinde L* degeri tizerindeki etkisi Sekil 31°deki

grafikte verilmistir.
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Sekil 31. YM ilavesinin yogurt atigtirmaliklarinin L* degeri tizerindeki etkisi
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Yogurt atistirmalik orneklerinin L* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 Tablo 30°da verilmistir.

Tablo 30. Yogurt Atistirmaliklarinin L* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Yogurt Atistirmahiklar: n L*
Y %o 2 95,77°
Y A%10 2 67,572
Y p%15 2 65,982
Y A%20 2 61,422

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 30’da verilen Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére, YM meyvesinin
yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi ile YM ilaveli 6rneklerin (Y a%10, YAa%1s Ve Y an20) L*
degerlerinde meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli olmadigi

bulunmustur (p>0,05).

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut
orneklerinin L* degerlerini en yliksek kontrol drneginde, en diisiik ise en yiiksek oranda
portakal kabugu ekstrakti ilave edilen drnekte oldugunu tespit etmistir. Orneklerde portakal
kabugu ekstraktinin orani arttikga kurut drneklerinde olusan turuncu renkten kaynakli olarak
L* degerlerinin de diistiigii belirlemistir.

a* Degeri

Renk parametrelerinden a* degeri kirmizilig1 ve yesilligi ifade etmektedir. +a* degeri
kirmizilig1 ifade ederken, -a* degeri ise yesilligi ifade etmektedir. Farkli oranlarda YM meyvesi
ilave edilmis yogurt atistirmaliklarina ait a* degerleri Tablo 22°de verilmistir. En yiiksek a*
degeri 18,44+0,75 degeri ile Y an20 Orneginde, en diigiik a* degeri ise -2,05+0,57 degeri ile Y a%o

orneginde bulunmustur.

Yogurt atistirmaliklarinin @* degeri lizerinde meyve oranlar1 arasindaki farkliligi
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 31°da verilmistir.
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucuna gore; Yawio ile Yawis Ve Yanzo kodlu 6rnekler
arasinda a* degerlerinde meydan gelen degisimlerde istatistiksel olarak bir fark olmadig tespit

edilmistir (p>0,05).
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Tablo 31. Yogurt Atistirmaliklarinin a* Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n a*
Y A%0 2 -2,052
Y %10 2 15,25"
Y Av%15 2 16,08°
Y %20 2 18,44°

**Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 22’de verilen sonuglara gore, en yiiksek a* degeri Y a%20 Orneginde, en diisiikk a*
degeri ise Y axo degerinde bulunmustur. Stizme yogurt 6rneklerine Y M meyvesinin orani attik¢a
a* degeri + yonde arttig1 yani orneklerin kirmiziliginin arttigi belirlenmistir. Bu durum YM
meyvesinin koyu kirmizi renginden kaynaklanmaktadir. YM meyvesi ilave edilmis yogurt
atistirmaliklarinda (Y a%10, Y A%15 Ve Yan20) @* degerinin istatistiksel olarak farklilik olmadigi
belirlenmigtir. YM ilavesinin yogurt atistirmalik 6rneklerinde a* degeri tlizerindeki etkisi Sekil

32’deki grafikte verilmistir.

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuglarina gore, yogurt atistirmaliklarina YM
meyvesinin ilave edilmesi renk parametrelerinden a* degeri tizerindeki etkisi istatistiksel olarak

p<0,01 diizeyde 6nemli bulunmustur.

=3 Yano
207 == Y A%10
)%n 157 ' -1L = Yawis
?o 104 B Yag20
[g] 5_
T

-5 | I | I

»
0\0 KN% '\r 0'1/

Meyve Orani

Sekil 32. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin @* degeri iizerindeki etkisi

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut
orneklerinin a* degerleri 6rneklerde portakal kabugu ekstrakti oran1 arttik¢a a* degerinin artig1
yani orneklerin kirmiziliginin arttigini belirlemistir. Yilmazer ve ark. (2014), farkli oranlarda
(%5, %10 ve %20) kestane piiresi ilaveli yogurt tozlarinda kestane piiresinin orani arttikca a*

degerlerinin arttigini tespit etmistirler. Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ilave
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ettikleri yogurt tozlarinin a* degerleri nar kabugu tozunun orani artik¢a a* degerinin de arttigini

belirlemislerdir.

b* Degeri

Renk parametrelerinden b* degeri maviligi ve sariligi ifade etmektedir. -b* degeri
maviligi ve +b* degeri ise sarilig1 ifade etmektedir. Yogurt atistirmaliklarina farkli oranlarda
YM meyvesi ilave edilmis 6rneklerine ait b* degerleri Tablo 22°de verilmistir. Orneklerdeki

meyve oraninin artmasiyla b* degerinin diistigli yani 6rneklerin mavilik degerinin arttigi

belirlenmistir.

Tablo 32. Yogurt Atistirmaliklarinin b* Degerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n b*
Y A%0 2 10,30°
Y a%10 2 -3,852
Y Av1s 2 -3,89?
Y a%20 2 -4,462

**Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

En yiiksek b* degeri Yawo Orneginde, en diisik b* degeri ise Yaw2o degerinde
bulunmustur. Bu sonuglara gore Y a0 Orneginin diger 6rneklere gére daha mavimtirak bir
renge sahip oldugu belirlenmistir (Tablo 22). Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore,
YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi ile YM ilaveli 6rneklerin (Y a%10, Y A%15
ve Yawo) b* degerlerinde meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli

olmadigi bulunmustur (p>0,05) (Tablo 32)
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Sekil 33. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin b* degeri tizerindeki etkisi
YM ilavesinin yogurt atistirmalik 6rneklerinde b* degeri tizerindeki etkisi Sekil 33’teki

grafikte verilmistir.

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuglarina gore, yogurt atistirmaliklarina YM
meyvesinin ilave edilmesi b* degeri ilizerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01 diizeyde

O6nemli bulunmustur.

Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ilave ettikleri yogurt tozu drneklerinde nar
kabugu tozunun orani arttikca b* degerinin de arttigini tespit etmislerdir. Calismada b*
degerinin artmasimi nar kabugu tozunun ve balin sarimsi renginden kaynaklandigini

belirtmislerdir.

Toplam Fenolik Madde (TFM) Sonuglari
YM meyvesi ilavesiyle iiretilen yogurt atistirmaliklarina ait TFM analiz sonuglar1 Tablo

22’de verilmistir.

Yogurt atistirmaliklarinda en yiiksek TFM miktari (3916,19 + 40,30 mg GAE/KQ) Y su20
orneginde, en diisik TFM miktar1 ise (1488,16 + 77,90 mg GAE/Kg) Yswio Orneginde
belirlenmistir (Tablo 22). Yogurt atistirmaliklarina ilave edilen YM meyvesinin orani arttik¢a
orneklerin TFM miktar1 da artmistir. Bu durum YM meyvesinin yiiksek TFM miktarindan
(5691 mg GAE/kg) kaynaklandigi disiilmektedir. YM ilavesinin yogurt atistirmalik
orneklerinde TFM miktari iizerindeki etkisi Sekil 34°teki grafikte verilmistir.

Tablo 33. Yogurt Atistirmaliklarinin TFM Miktarlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahklar: n TFM (mg GAE/KQ)
Y A%0 2 1488,162
Y A%10 2 2993,00°
Y A%15 2 3628,40°
Y %20 2 3916,19¢

** Ayni siitunda farkli {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin TFM miktarlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo
33’te verilmistir. Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére YM meyvesinin yogurt
atistirmaliklaria ilave edilmesi ile 6rneklerin TFM miktarlarinda meydan gelen degisimlerin

istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu bulunmustur (p<0,05).

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuglarina gére YM meyvesinin yogurt
atistirmaliklarina ilave edilmesi TFM miktar1 ve antioksidan aktivite degerleri tizerine etkisi

p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Sekil 34. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin TFM miktari izerindeki etkisi

Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ile zenginlestirdikleri yogurt tozlarinda nar
kabugu tozunun ve balin orani arttikca TFM miktarinin da arttigini tespit etmislerdir. Kulaitiene
et al. (2021), pancar, dut yapragi, isirgan otu yapragi ve kusburnu meyvesi tozlari ile
zenginlestirilen yogurt parcalarinin TFM miktarinin kontrol 6rnegine gore daha yiiksek
oldugunu belirlemislerdir. Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave
ettigi kurut orneklerin de ilave edilen portakal kabugu ekstrakti arttikga TFM miktarinin

arttigini tespit etmistir.

DPPH Radikal Siipiirme Yontemi ile Antioksidan Aktivite Sonugclari

Yogurt atistirmaliklarinin antioksidan aktivitesi DPPH yontemi kullanilarak belirlenmis
olup sonuglar ICso cinsinden hesaplanmistir. Yapilan varyans analiz test sonuglarina gére YM
ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin antioksidan aktivitesi tizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde

o6nemli bulunmustur (Tablo 23).

Tablo 34. Yogurt Atistirmaliklarinin Antioksidan Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilagtirma
Test Sonuglari

Yogurt Atistirmahklar: n Antioksidan Aktivite Degerleri (1Cso, pg/mL)
Y A%0 2 14,589
Y A%10 2 3,21°
Y Av%15 2 2,38ab
Y A%20 2 2,12°

** Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin 6rneklerinin antioksidan aktivite degerlerine ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Tablo 34°te verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina

gore YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi ile 6rneklerin antioksidan aktivite
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degerlerinde meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu

bulunmustur (p<0,05).

Farkli oranlarda YM meyvesi ilave edilen yogurt atistirmaliklarinin ICso degeri
kiiciildiikge, orneklerin antioksidan aktivite degeri artmaktadir. Yogurt atistirmaliklarinin
antioksidan aktivite degeri 14,58 ile 2,12 araliginda degismistir (Tablo 22). Yogurt
atistirmaliklarindan en diisiik ICso degerine sahip Y w20 Orneginin antioksidan aktivitesi (2,12
pug/mL) en yiiksek oldugu bulunmustur ve en diisiik ICsp degerine sahip Yaxo Orneginin
antioksidan aktivitesi (14,58 pug/mL) ise en diisiik olarak bulunmustur. Tablo 6’da verilen
sizme yogurtlarin antioksidan aktivite degerlerinin, Tablo 22’de wverilen yogurt
atistirmaliklarinin antioksidan aktivite degerlerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Stizme
yogurt orneklerinden en diisiik antioksidan aktiviteye sahip Ysow1o0 Orneginin ICso degeri 27,96
iken yogurt atistirmaliklarindan en disiik antioksidan aktiviteye sahip Yaxo 0rneginin ICsg
degeri 14,58 olarak bulunmustur. Ayn1 zamanda, en yliksek antioksidan aktiviteye sahip Y so20
orneginin ICso degeri 4,96 pg/mL iken yogurt atistirmaliklarindan en yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip Yaw2o orneginin ICso degeri 2,12 ug/mL olarak bulunmustur. Stizme yogurt
orneklerinden elde edilen yogurt atistirmaliklarinin antioksidan aktivitesinin daha yiiksek
cikmasinin liyofilizasyon isleminden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Sekil 35’te YM meyvesinin yogurt atistirmaliklarinda antioksidan aktivite tizerindeki
etkisi verilmistir.

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakt: ilave ettigi kurut
orneklerin de ilave edilen portakal kabugu ekstrakti arttikga ICso degerinin diistligiinii yani
antioksidan aktivitenin arttigini tespit etmistir. Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ile
zenginlestirdikleri yogurt tozlarinda nar kabugu tozunun ve balin orani arttik¢a antioksidan
aktivitenin arttigini tespit etmislerdir. Hnin et al. (2020), giil aromal1 yogurt atistirmaliklarinin

antioksidan aktivite degerleri kontrol 6rnegine gore daha ytiksek oldugunu ortaya koymuslardir.
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Sekil 35. YM ilavesinin yogurt atigirmalik 6rneklerinde antioksidan aktivite degerleri
tizerindeki etkisi

Yogurt Atistirmahiklarimin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Yogurt atistirmaliklarinin mikrobiyolojik analiz sonuglart Tablo 22°de, varyans analiz

sonuglari ise Tablo 23’te verilmistir.

Tablo 35. Yogurt Atistirmaliklarinin Mikrobiyolojik Ozelliklerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Testi Sonuglari

_Yogurt I Maya ve Kiif L. bulgaricus S. thermophilus
Ornekleri (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g)

Y A%0 2 2,50% 8,30? 8,33%

Y a%10 2 3,33% 8,55 7,82

Y A%ls 2 3,88° 8,720 8,262

Y A%20 2 4,84°¢ 8,51° 7,992

** Ayni siitunda farkli {istel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

L. bulgaricus Sayis1
Degisik oranlarda (%10, %15 ve %20) YM meyvesi ilave edilmis yogurt

atistirmaliklarmin - L. bulgaricus sayisi  Tablo 22°de  verilmistir. Bahsi  gegen
mikroorganizmalara ait varyans analiz sonuglari Tablo 23’te verilmistir. En yiiksek L.
bulgaricus sayis1 8,72 + 0,5 log kob/g olarak Y a%1s 6rneginde ve en diisiik L. bulgaricus sayisi
8,30 + 0,80 log kob/g olarak Y awo 0rneginde bulunmustur. Analiz sonuglarina gore yogurt
atistirmaliklarina YM  meyvesinin ilave edilmesi o6rneklerin L. bulgaricus sayilarini

etkilememistir.

Tablo 35’te verilen Duncan analiz sonuglarina gore; YM meyvesinin yogurt

atistirmaliklaria ilave edilmesi ile drneklerin (Y a%o, Y a%10 Ve Y a%20) L. bulgaricus sayilarinda
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meydan gelen degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli olmadigr bulunmustur

(p>0,05).

Yogurt atistirmalik 6rneklerine yapilan varyans analiz test sonuglarmma gére YM
ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin L. bulgaricus sayisi tizerindeki etkisi istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) bulunmamistir (Tablo 23). Yogurt atistirmaliklarina ait L. bulgaricus sayisi ile
stizme yogurt Orneklerine ait L. bulgaricus sayisi arasinda istatistiki olarak farkliliklar
belirlenmemistir. Bunun nedeni yogurt atistirmaliklarina uygulanan -80°C’de 24 saat
dondurulmasindan ve liyofilize isleminden kaynaklandig: diistintilmektedir.

Gadallah et al. (2019) ¢alismada, farkli hammaddeler ile hazirlanan Kishk 6rneklerine
ait L. Bulgaricus sayilariin 6,04-7,88 log kob/g degerleri arasinda degistigini tespit etmislerdir.
Ismail ve ark (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, yogurdun dondurularak kurutulmasi ve bazi
katki maddelerinin (peyniralt1 suyu protein konsantresi, modifiye nisasta ve spirulina tozu)
eklenmesiyle dondurulmus yogurdun c¢oziindiiriilmesiyle elde edilen rehidrate yogurt
orneklerinin L. Bulgaricus sayilarinin 7,83-7,90 log kob/g degerleri arasinda degistigini

belirlemislerdir.

S. thermophilus Sayisi

Tablo 22°de S. thermophilus sayilart verilmistir. S. thermophilus sayisina ait varyans
analiz tablosu Tablo 23°te verilmistir. Yapilan varyans analiz test sonuglarina gére Y M meyvesi
ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin S. thermophilus sayisi tizerindeki etkisi istatistiksel olarak
onemli (p>0,05) bulunmamustir (Tablo 23).

Tablo 22°de verilen S. thermophilus sayisina gére en yiiksek S. thermophilus sayisi
8,33+0,96 log kob/g ile kontrol 6rneginde bulunmustur ve en diisiikk S. thermophilus sayisi
7,82+0,30 log kob/g ile %10 oraninda YM ilaveli yogurt atistirmalik 6rneginde bulunmustur.
Yogurt atigtirmalik kontrol 6rneginde en yiiksek S. thermophilus sayisinin bulunmasi siizme
yogurdun oransal olarak diger oOrneklerden daha fazla olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. En diisiik S. thermophilus sayisinin %10 meyve oranina ait Y a%10 Orneginde
bulunmasi ortamda artan asitligin S. thermophilus sayisini etkiledigi ve L. bulgaricus sayisi
Y a%10 Orneginde daha yiiksek olmasi ortamda S. thermophilus sayisinin diger drneklere gore
daha diisiik olmasina neden olabilecegi diistiniilmektedir. Bu sonuglar Tablo 6°da verilen siizme
yogurt Orneklerinin sonuglar ile paralellik gdstermektedir. Ayn1 zamanda liyofilize edilen
yogurt Orneklerinde S. thermophilus sayisinin siizme yogurt 6rneklerinin S. thermophilus
sayilar1 arasinda farklilik olmadigr belirlenmistir. Bu sonuglara gore liyofilize edilen yogurt
atistirmaliklariin liyofilizasyon islemi esnasinda S. thermophilus sayisinin korundugu
diistiniilmektedir.
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Yogurt atistirmalik 6rneklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 35°te
verilmistir. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarmma goére YM meyvesinin yogurt
atistirmaliklaria ilave edilmesi ile orneklerin S. thermophilus sayilarinda meydan gelen
degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli olmadigi bulunmustur (p<0,05). Analiz
sonuglarina gore Y M meyvesinin yogurt atistirmaliklarina ilave edilmesi S. thermophilus sayisi

tizerinde olumsuz etkisinin olmadig1 sdylenebilir.

Kennas et al. (2020), nar kabugu tozu ve bal ile zenginlestirdikleri yogurt tozlarina ait
laktik asit bakterilerinin sayilarii dondurularak kurutmadan once dondurularak kurutmadan
sonraya gore daha yiiksek canlilik oldugunu belirlemislerdir ancak istatistiksel olarak bu farkin
anlamli olmadigin1 ortaya koymuslardir. Ismail et al. (2020), yogurdun dondurularak
kurutulmasi ve baz1 katki maddelerinin (peyniralti suyu protein konsantresi, modifiye nisasta
ve spirulina tozu) eklenmesiyle dondurulmus yogurdun ¢o6ziindiiriillmesiyle elde edilen
rehidrate yogurt 6rneklerinin S. thermophilus sayilari 6,20-6,60 log kob/g degerleri araliginda
degistigini tespit etmislerdir.

Maya ve Kiif Sayisi

Yogurt atigtirmaliklarina ait maya ve kiif sayis1 birlikte Tablo 22’te verilmistir. Tablo
23’te verilen yogurt atistirmaliklarinin 6rneklerine ait varyans analiz test sonuglarina gore YM
ilavesinin Yogurt atistirmaliklarinin maya ve kiif sayis1 tizerindeki etkisi p<0,01 diizeyinde

onemli bulunmustur.

Tablo 22’de verilen maya ve kiif sayisina gore en yiiksek maya ve kiif sayisi 4,84+0,27
log kob/g ile %20 oraninda meyve ilaveli Y a%20 yogurt atistirmaligi 6rneginde bulunmustur ve
en diisiik maya ve kiif sayis1 2,50+0,28 log kob/g ile kontrol 6rneginde (Y a%o0) bulunmustur.
Yogurt atistirmaligr 6rneklerinde en yiiksek maya ve kiif sayisinin %20 oraninda meyve ilaveli
Y a%20 yogurt atigtirmaligi 6rneginde bulunmasi YM meyvelerinin herhangi bir 1s1l islemden
gecmediginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. YM meyvesinin siizme yogurtlarda orani
arttikca maya ve kiif sayisiin da arttig1 tespit edilmistir. Tablo 6°da verilen slizme yogurt
orneklerine ait maya ve kiif sayisi ile Tablo 22°de verilen yogurt atigtirmaliklarina ait maya ve
kiif sayis1 paralellik gostermektedir. Stizme yogurt 6rneklerine ait maya ve kiif sayisi ile yogurt
atistirmaliklarina ait maya ve kiif sayilarinin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir. Bu
sonuglara gore liyofilize isleminin maya ve kiif sayilar1 tizerinde 6nemli bir etkiye sebep

olmadig1 sdylenilebilir.

Yogurt atistirmaligr orneklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Tablo

35’te verilmistir. Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gére YM meyvesinin yogurt
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atistirmaliklaria ilave edilmesi ile Orneklerin maya ve kiif sayillarinda meydan gelen
degisimlerin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu bulunmustur (p<0,05). Sekil 36’da

Y M meyvesinin siizme yogurt 6rneklerinde maya ve kiif sayilar1 tizerindeki etkisi verilmistir.
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Meyve Orani

Sekil 36. YM ilavesinin yogurt atistirmalik 6rneklerinde maya ve kiif sayilari tizerindeki etkisi

Kamber (2008), kurut 6rneklerinin ortalama maya ve kiif sayilarin1 3,94 log kob/g
degerinde tespit etmistir. Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave
ettigi kurut orneklerine ait maya ve kif sayilar1 2,60-3,64 log kob/g degerleri araliginda
degistigini ortaya koymustur.

Koliform Grubu Bakteri Sayis1

Yogurt atistirmalik 6rneklerine ait koliform bakteri sayilar1 Tablo 22°de verilmistir.
Tablo 22°deki verilere gore yogurt atigtirmalik 6rneklerinde koliform grubu bakteri sayisi tespit
edilebilir limitin altinda (<1 log kob/g) oldugu belirlenmistir. Yogurt atistirmalik iiretiminde
kullanilan yogurtlara uygulanan 90°C’de 15dk pastérizasyon isleminin koliform bakterileri

inhibe ettigi diisiiniilmektedir.

Yogurt Atistirmaliklarinin Duyusal Analiz Sonug¢lar:

Yogurt atistirmaliklarina ait duyusal analiz sonuglart Tablo 22°de, duyusal analiz

sonuglarina ait varyans analiz sonuglar1 Tablo 36’da verilmistir.

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii  6gretim iiyeleri tarafindan

gerceklestirilen duyusal analizlerde; yogurt atistirmaliklart goriiniis, yap1 ve tekstiir, meyve
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orani, seker orani, asitlik (eksilik), tat, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik

bakimindan 1’den 9’a kadar olan puan skalasinda degerlendirmistir.

Tablo 36. Yogurt Atistirmaliklarinin Duyusal Analiz Sonuglarina Ait Varyans Analiz Sonuglari

F
Varyasyon SD Goriiniis Yapi ve Meyve Seker  Asitlik Tat  Agizda Genel
Kayna@ Tekstiir Biraktigi Kabul
His Edilebilirlik

Meyve 2 1,33 1,57 711,32%*  14,99* 1,76 5,40 4,32 2,28
Orani

Hata 3

Toplam 6

SD: Serbestlik Derecesi *P<0,05 diizeyinde 6nemli  ** P<0,01 diizeyinde 6nemli

Goriiniis

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen goriinlis puanlar1 Tablo 22°de
verilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin goriiniis puani tizerindeki etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (P>0,05) (Tablo 36).

Tablo 37. Yogurt Atistirmaliklarinin Goriiniis Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Goriiniis Puanlan
Y A%0 2 7,97%
Y A%10 2 8,092
Y a%15 2 8,25%
Y A%20 2 8,407

** Ayni siitunda farkl: Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atigtirmaliklarina ait en diisiik goriiniis puan1 7,97 ile Y axo Orneginde, en yiiksek
goriiniis puani ise 8,4 ile %20 meyve oranina sahip Y a%20 6rneginde bulunmustur (Tablo 22).
%10 YM meyvesi ilaveli Y10 6rneginde 8,09 goriiniis puan1 ve %15 meyve ilaveli Y aw1s
orneginde ise 8,25 goriiniis puan1 almistir (Tablo 22). Orneklerde YM meyvesinin orani arttikca
orneklere ait goriiniis puani da paralel olarak artmigtir. Bu durum YM meyvesinin morumtirak
renginin goriiniis puanlarini etkiledigi distiniilmektedir ve Tablo 22°de verilen 6rneklerin renk
analiz sonuglari ile uygunluk gosterdigi belirlenmistir. YM meyvesinin 6rneklerde orani artik¢a
gOriiniis puanin artmasi yaban mersinli yogurt atistirmaliklarinin renginin panelistler tarafindan
begenildigi diistiniilmektedir. Tablo 37°de verilen yogurt atistirmaliklarinin  duyusal
ozelliklerinden goriiniis puanina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina goére; yogurt
atistirmaliklarina YM meyvesinin ilave edilmesi goriiniis puani acisindan 6rnekler arasindaki

fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamuistir (p>0,05).

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut

orneklerine ait duyusal analiz sonuglarinda renk ve goriiniis puanlar1 9 puan lizerinden, en diisiik
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puan 6,7, ve en yiiksek puan ise 8,07 oldugunu ortaya koymustur. Hnin et al. (2020), giil aromal
yogurt atistirmaliklarina ait duyusal analiz sonuglarindan goriiniis puani 3 puan iizerinden en

yiiksek puan 2,71 ve en diisiik puan ise 1,71 oldugunu belirlemislerdir.

Yap1 ve Tekstiir

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen yap1 ve tekstiir puanlar1 Tablo
22’de verilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin yapi ve tekstiir iizerindeki
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p>0,05) (Tablo 36).

Tablo 38. Yogurt Atistirmaliklarinin Yapi ve Tekstiir Puanlarina Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Yogurt Atisirmahiklar: n Yapi ve Tekstiir Puanlar
Y a%0 2 7,68*
Y A%10 2 7,942
YA%lS 2 7’943
Y A%20 2 7,428

**Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin yap1 ve tekstiir puanlari lizerinde meyve oraninin farkliligini
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 38’de verilmistir.
YM meyvesi ilavesi yapi1 ve tekstiir puani agisindan 6rnekler arasindaki fark istatistiksel olarak

o6nemli bulunmamistir (p>0,05).

-

2=

Sekil 37. YM ilaveli yogurt atigtirmaliklar

Tablo 22°de verilen yogurt atistirmaliklarinin yap1 ve tekstiir puanlar1 %0, %10, %15
ve %20 meyve oranlari sirasina gore sirasiyla 7,68, 7,94, 7,94 ve 7,42 olarak bulunmustur. En
yiiksek yap1 ve tekstiir puani 7,94 ile %10 ve %15 meyve orani ilaveli 6rneklerde bulunmustur.
%20 meyve orani ilaveli drneklerde yap1 ve tekstiir puaninin %10 ve %15 meyve orani ilaveli
orneklerin yap1 ve tekstiir puanindan daha diisiik olmasinin sebebi YM meyvesinin kurumadde

miktarinin siizme yogurttan daha disiik oldugu icin liyofilizatorde kuruma siiresi diger
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orneklere gore uzun olmasindan kaynaklandig distiniilmektedir. %10 ve %15 meyve orani
ilaveli yogurt 6rnekleri %20 meyve orani ilaveli yogurt drneklerine gore yapr ve tekstiirleri

daha kuru ve gevrek bir yapiya sahiptirler.

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut
orneklerine ait duyusal analiz sonuglarinda yap1 ve tekstiir puanlar1 9 puan {izerinden, 6,71 ile

7,36 puanlari arasinda degistigini ortaya koymustur.

Meyve Miktar1 Puam

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen meyve miktar1 puanlari Tablo
22’de verilmistir. Meyve miktar1 puanlari tizerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01
diizeyinde 6nemli bulunmustur (Tablo 36).

Tablo 39. Yogurt Atistirmaliklarinin Meyve Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmalhiklar n Meyve Miktar1 Puanlarn
Y a%0 2 0,0?
Y %10 2 7,40
Y A%15 2 7,82°
Y A%20 2 7,81°

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin meyve miktari puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonucglar1 Tablo 39’da verilmistir. Tablo 39°da verilene Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglarina gore %10, %15 ve %20 meyve orani ilaveli 6rneklerin meyve puanlari istatistiksel
olarak 6nemli (p>0,05) bulunmamistir. Tablo 22°de verilen yogurt atistirmaliklarina ait meyve

puanlari arasinda en yiiksek meyve puani 7,82+0,18 ile Y a%1s 6rneginde bulunmustur.

Sekerlilik Puam

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen sekerlilik puanlari Tablo 22°de
verilmistir. Sekerlilik puanlar iizerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde 6nemli
bulunmustur (Tablo 36).

Tablo 40. Yogurt Atistirmaliklarinin Sekerlilik Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma
Test Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Sekerlilik Puanlar
Y a%0 2 6,122
Y a%10 2 7,16°
Y A%15 2 7,40°
Y A%20 2 7,51°

** Ayni siitunda farkl iistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Yogurt atistirmaliklarinin seker puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Tablo 40’ta verilmistir. Meyve ilaveli 6rneklerin sekerlilik oranlar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamistir. Kontrol 6rnegi ve meyve ilaveli 6rneklere ilave edilen sekerlilik orani sabit
tutulmustur ve orneklere fonksiyonel ozellik kazandirmak i¢in %10 oraninda bal ilave
edilmistir. Tablo 22’de verilen analiz sonuglarina gére en diisiik sekerlilik oran1 puanina sahip
ornek ortalama 6,12+0,42 puani ile Y a%o 6rnegi, en yiiksek sekerlilik orani puanina sahip drnek
ortalama 7,51+0,18 puani ile Yaw2o Ornegi bulunmustur. Orneklerde meyve orani arttikca
sekerlilik oran1 puani da artmistir ve bu durum meyve orani puani ile paralellik géstermektedir.
Bu durumun YM meyvesinin bilesiminde bulunan meyve sekerinden kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Asitlik (Eksilik)

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen asitlik (eksilik) puanlar1 Tablo
22’de verilmistir. Meyve ilavesinin asitlik puanlari tizerindeki etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamustir (p>0,05) (Tablo 36).

Tablo 41. Yogurt Atistirmaliklarinin Asitlik Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Asitlik Puanlan
Y Aa%0 2 6,63
YA%]() 2 7’3421
Y A%15 2 7,532
Y a%20 2 7,292

** Ayni siitunda farkli tistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin asitlik (eksilik) puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglart Tablo 41’de verilmistir. Meyve ilaveli 6rneklerin asitlik (eksilik) puanlart arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir (p>0,05). Tablo 22°de verilen analiz sonuglarina
gore en diisiik asitlik (eksilik) puanina sahip 6rnek ortalama 6,62+0,80 puani ile Y axo Ornegi,
en yiiksek asitlik (eksilik) puanina sahip 6rnek ortalama 7,53+0,26 puani ile Yaw1s Ornegi
bulunmustur. Bu sonuglara gore en ideal asitlik derecesi puani Y as1s 6rneginde belirlenmistir
ve diger meyve ilaveli Orneklerin asitlik puanlari birbirine yakin bulunmustur. Kontrol

orneginin (Y axo) asitlik derecesi diger 6rneklere gore daha diisiik bulunmustur.

Lezzet
Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen lezzet puanlari Tablo 22°de
verilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin lezzet puanlari iizerindeki etkisi

istatistiksel olarak onemli bir etkisi olmamistir (p>0.05) (Tablo 36).

64



Tablo 42. Yogurt Atistirmaliklarinin Lezzet Puanlarina Ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglari

Yogurt Atistirmahiklar: n Lezzet Puanlan
Y A%0 2 7,19%
Y a%10 2 7,93
Y A%15 2 8,02°
Y A%20 2 7,86°

**Ayni siitunda farkli iistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin lezzet puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari
Tablo 42°de verilmistir. Meyve ilaveli 6rneklerin lezzet puanlar tizerindeki etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (p>0,05) bulunmamistir. Tablo 22’de verilen analiz sonuglarina gore en diisiik
lezzet puanina sahip ornek ortalama 7,19+0,35 puani ile Y axo 6rnegi, en yiiksek lezzet puanina
sahip ornek ortalama 8,02+0,28 puani ile Y awis 0rnegi bulunmustur. Y axis 6rnegine ait yapi
ve tekstlir puani, meyve orani puani, asitlik (eksilik) puani lezzet puani ile paralellik
gostermektedir. Analiz sonuglarina gére YM ilaveli yogurt atisirmaliklarinin lezzet puani

kontrol 6rneginden daha yliksek belirlenmistir.

Temirbekova (2019), farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave ettigi kurut
orneklerine ait duyusal analiz sonuglarinda lezzet ve koku puanlari 9 puan iizerinden, en diisiik

puan 6,28, ve en yiiksek puan ise 7,50 oldugunu ortaya koymustur.

Agizda Biraktig1 His
Yogurt atigtirmaliklarina panelistler tarafindan verilen agizda biraktigi his puanlar
Tablo 22°de verilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilave edilmesi agizda biraktigi

his puani tizerinde istatistiksel agidan 6nemli bir etkisi olmamuistir (p>0,05) (Tablo 36)

Tablo 43. Yogurt Atistirmaliklarinin Agizda Biraktigi His Puanlarina Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonugclari

Yogurt Atistirmalhiklar n Agizda Biraktigi His Puanlan
Y A%0 2 6,94%
Y A%10 2 7,72%
Y A%1s 2 7,86°
Y Av20 2 7,63

** Ayni siitunda farkli tistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Yogurt atistirmaliklarinin agizda biraktig1 his puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma
test sonuglar1 Tablo 43’te verilmistir. Meyve ilaveli 6rneklerin agizda biraktig1 his puanlar
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Tablo 22’de verilen analiz
sonuglarina gore en diisiik agizda biraktig1 his puanina sahip 6rnek ortalama 6,94+0,488 puant
ile Y a%o 6rnegi, en yiiksek agizda biraktigi his puanina sahip 6rnek ortalama 7,86+0,141 puani

ile Y a%1s 6rnegi bulunmustur.
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Genel Kabul Edilebilirlik

Yogurt atistirmaliklarina panelistler tarafindan verilen genel kabul edilebilirlik puanlar
Tablo 22°de verilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilave edilmesi genel kabul
edilebilirlik puani agisindan istatistiksel olarak onemli bir etkide bulunmamistir (p>0,05)
(Tablo 36). Yogurt atistirmaliklariin genel kabul edilebilirlik puanlarina ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Tablo 44°te verilmistir.

Tablo 44. Yogurt Atistirmaliklarinin Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarina Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Test Sonuglari

Yogurt Atistrmahiklar: Genel Kabul Edilebilirlik

n Puanlari
Y A%0 2 7,002
Y A%10 2 7,86%
Y A%15 2 7,912
Y A%20 2 7,872

** Ayni siitunda farkli Gistel harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Tablo 44’te verilen sonuglara gore, orneklerin genel kabul edilebilirlik puanlari
arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0,05). Tablo 22°de verilen analiz
sonuglarina gore en diisiik genel kabul edilebilirlik puanina sahip 6rnek ortalama 7,0+0,75
puani ile Yawo Ornegi, en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanimna sahip 6rnek ortalama

7,9140,23 puant ile Y a%1s 6rnegi bulunmustur.

Temirbekova (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, farkli oranlarda portakal kabugu
ekstrakt: ilave ettigi kurut 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglarinda genel kabul edilebilirlik
puanlar1 9 puan lizerinden, 6,71 ile 7,78 puanlar1 arasinda degistigini ortaya koymustur. Sekil
38’de YM meyvesinin yogurt atistirmalik orneklerinde duyusal analiz degerleri lizerindeki

etkisi verilmistir.

Duyusal Analiz Sonuclar:

Gorliniis
10

Genel Kabul Edilebilirlik 8 Yap1 ve Tekstiir

~

4
2
Agizda Biraktig1 His 0 Meyve

Tat Seker
Asitlik
e Y A0 YA%10 YA%15 YA%20

Sekil 38. YM ilavesinin yogurt atistirmaliklarinin duyusal analiz degerleri iizerindeki etkisi
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SONUC VE ONERILER

Yogurdun saglik ve beslenmedeki 6nemini anlayan tiiketicilerin {ilkemizde ve diinyada

yogurda olan talebinin de artmasi nedeniyle yogurt liretimi ve tiiketimi gittikce artmaktadir.

Dolayli olarak fonksiyonel gidalara olan talep de artmaktadir. Bu nedenle bu ¢alismada, zengin

fonksiyonel 6zelliklere sahip yaban mersini (YM) meyvesi ilavesiyle siizme yogurtlar iiretilmis

ve bu yogurtlardan elde edilen yogurt atistirmaliklarinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal 6zellikleri incelenmistir.

1.

Yogurt atistirmaliklarinin kurumadde, yag, kiil ve protein miktarlari siizme yogurt
orneklerinden daha yiiksek bulunmus ve en yiiksek kurumadde miktarlari kontrol
orneklerde tespit edilmistir. Yogurt atistirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin
kurumadde, yag ve kiil miktarlar1 tizerindeki etkisi 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
Yogurt atistirmaliklarinda YM meyvesi orani arttikga titrasyon asitligi artmis, pH
degerleri ise diigmiistiir. Yogurt atistirmaliklarinin pH degerleri, siizme yogurt
orneklerinin pH degerleri ile benzerlik gostermistir.

Yogurt atistirmaliklarinda YM meyvesi orani arttikga antioksidan aktiviteleri ve
TFM miktarinin da arttig1 belirlenmistir ve bu artis istatistiksel olarak ¢ok 6nemli
(p<0,01) bulunmustur. Yogurt atistirmaliklarinin TFM miktart ve antioksidan
aktivite degerleri, siizme yogurt Orneklerinin antioksidan aktivite ve TFM
miktarindan daha yiiksek bulunmustur. Bu durum dondurarak kurutma isleminin
TFM miktarin1 ve antioksidan aktiviteyi korudugunu gostermektedir. En yiiksek
TFM miktar1 ve antioksidan aktivite degeri %20 oraninda YM ilaveli drneklerde
tespit edilmistir.

Yogurt atistirmaliklarinda ve siizme yogurt orneklerinde YM meyvesinin orant
arttikca L*, b* degerlerinin azaldig1 ancak a* degerinin arttig1 belirlenmistir. Siizme
yogurt Orneklerine ait renk degerleri ile yogurt atistirmalik Orneklerinin renk
degerlerinin birbirlerine yakin oldugu belirlenmistir. Bu durumda dondurarak
kurutma isleminin 6rneklerin rengi iizerinde etkisinin olmadigi tespit edilmistir.
Yogurt atigtirmaliklarina YM meyvesi ilavesinin L. bulgaricus ve S. thermophilus
sayilart tzerine etkisi istatistiksel olarak ©nemsiz (p>0,05) bulunmustur. L.
bulgaricus ve S. thermophilus sayilari, siizme yogurt 6rneklerine ait L. bulgaricus

ve S. thermophilus sayilar ile benzerlik gostermis ve bu durumda liyofilizasyon
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isleminin L. bulgaricus ve S. thermophilus sayilari iizerine olumsuz bir etkiye sahip
olmadig1 sonucuna varilmistir.

6. YM meyvesinin siizme yogurtlarda ve yogurt atistirmaliklarinda orani arttikga maya
ve kiif sayillariin da arttigi belirlenmistir. Bu artis istatistiksel olarak Snemli
(p<0,05) bulunmustur. En yiiksek maya ve kiif sayilar1 en yiiksek YM ilavesi
seviyesine (%20) sahip orneklerde tespit edilmistir. Bu artisin sebebinin ' YM
meyvesinin herhangi bir 1sil islemden gegmemesinden kaynaklandigi sonucuna
varilmistir. Diger taraftan, liyofilize isleminin maya ve kiif sayilar1 iizerinde 6nemli
bir etkiye sebep olmadigi da sdylenilebilir.

7. Yogurt atistirmaliklarinin duyusal degerlendirme sonuglarinda; en yiiksek genel

kabul edilebilirlik puan1 (7,87) %15 oraninda YM igerikli 6rnekte tespit edilmistir.

Sonug olarak; bu arastirmada, siizme yogurda farkli oranlarda YM meyvesinin ilave
edilmesi ile iretilen yogurt atistirmaliklarinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri ile TFM miktar1 ve antioksidan aktivite degerlerinin olumlu yonde gelistigi tespit
edilmistir. Gidalarda tiiketici tercihlerini 6nemli yonde etkileyen fonksiyonel 6zellikler ve
renk degerleri bu arastirmada; yogurda YM meyvesi ilavesi ile de ortaya konulmustur. Bu
arastirma sonuglarinin daha sonra yapilacak arastirmalar icin temel olusturacagi
diistiniilmekte, yogurt atistirmaliklar ile ilgili farkli projelerin hazirlanmasina ve yogurt
atistirmaliklart ile ilgili gelecekte yapilacak arastirma veya projelerde depolama ve ambalaj

calismalarina da oncii olacagi tahmin edilmektedir.
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