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ÖZET 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 

 YABAN MERSİNİ İLAVE EDİLEREK ÜRETİLEN YOĞURT 

ATIŞTIRMALIKLARININ KALİTE PARAMETRELERİNİN BELİRLENMESİ 

Esengül ÇİFTÇİ 

Danışman: Prof. Dr. Mustafa ŞENGÜL 

Amaç: Bu araştırmada, yaban mersini (YM) ilave edilerek üretilen yoğurtlardan dondurularak 

kurutulmuş yoğurt atıştırmalıkları üretilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarının fizikokimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri ile antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde 

miktarları (TFM) araştırılmıştır. 

Yöntem: Çalışma iki aşamadan oluşmuştur. Birinci aşamada üç farklı oranda (%10, %15 ve 

%20) YM ilaveli süzme yoğurt üretilmiş, ikinci aşamada ise YM ilaveli süzme yoğurt 

örneklerinden liyofilizasyon ile yoğurt atıştırmalıkları elde edilmiştir. Üretilen süzme yoğurt ve 

yoğurt atıştırmalıklarının fizikokimyasal (kurumadde, yağ, protein, kül, pH, titrasyon asitliği 

ve renk), mikrobiyolojik (l. bulgaricus ve S. thermophilus, maya ve küf) ve duyusal özellikleri 

ile TFM miktarları ve DPPH antioksidan aktiviteleri belirlenmiştir.  

Bulgular: Araştırma sonucunda, YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinin kurumadde, yağ, 

titrasyon asitliği ve pH değerleri üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemli (p<0,05); protein, 

TFM miktarı ve antioksidan aktivite değerleri üzerindeki etkisi çok önemli (p<0,01) ve kül 

miktarı üzerindeki etkisi ise önemsiz (p>0,05) bulunmuştur. YM ilavesinin yoğurt 

atıştırmalıklarının kurumadde, yağ, titrasyon asitliği, pH, kül, TFM miktarı ve antioksidan 

aktivite değerleri üzerindeki etkisi çok önemli (p<0,01); protein miktarı üzerindeki etkisi 

önemsiz (p>0,05) bulunmuştur. Yoğurt atıştırmalıklarında ve süzme yoğurtlarda YM oranı 

arttıkça L* ve b* değerlerinin azaldığı, a* değerinin ise arttığı tespit edilmiştir. Yoğurt 

atıştırmalıklarına YM ilavesinin LAB sayıları üzerindeki etkisinin istatistiksel olarak önemsiz 

(p>0,05); maya ve küf sayıları üzerindeki etkisinin istatistiksel olarak önemli (p<0,05) olduğu 

bulunmuştur. Duyusal analiz sonuçlarına göre, en yüksek genel kabul edilebilirlik puanını %15 

YM ilaveli örneğin aldığı tespit edilmiştir. 

Sonuç: Yüksek TFM miktarı ve antioksidan aktiviteye sahip YM meyvesiyle zenginleştirilmiş 

süzme yoğurt örneklerinden elde edilen yoğurt atıştırmalıklarının zengin içerikli ve duyusal 

olarak beğenilen yenilikçi fonksiyonel bir gıda olabileceği ortaya konulmuştur. 

Anahtar Kelimeler: yoğurt atıştırmalıkları, süzme yoğurt, yaban mersini, antioksidan aktivite, 

toplam fenolik madde, fizikokimyasal özellik, mikrobiyolojik özellik, duyusal özellik, yoğurt 

analizleri 

Ocak 2024, 92 sayfa
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ABSTRACT 

MASTER’S THESIS 

DETERMINATION QUALITY PARAMETERS OF YOGURT SNACKS PRODUCED 

WITH THE ADDITION OF BLUEBERRIES 

Esengül ÇİFTÇİ 

Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ŞENGÜL 

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% YM 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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KISALTMALAR VE SİMGELER DİZİNİ 
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g  : Gram 
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IRD   : Kızılötesi Kurutma 

FD  : Dondurarak Kurutma
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GİRİŞ 

 Gıda sektörünün hızla gelişimi ile direkt olarak tüketime hazır tipte pek çok ürün 

üretilmektedir. Ek vitaminler, mineraller, biyoaktif maddeler ve probiyotik bakterilerle 

zenginleştirilmiş sağlıklı ve fonksiyonel gıdaya duyulan ilgi her yıl artmaktadır (Faccinetto-

Beltran et al. 2021). Bu tür fonksiyonel gıdaların insan sağlığı üzerine olumlu etkilerinin 

bilimsel olarak ortaya konulması, bu ürünlere karşı olan ilgiliyi de arttırmaktadır. Ayrıca 

fonksiyonel gıdaların tüketilmesi yaşam kalitesinin sağlıklı bir şekilde devam etmesinde önemli 

rol oynamaktadır.  

Bilimsel çalışmalar sonucunda, fonksiyonel gıdaların kalp rahatsızlıkları, tansiyon, 

ülser, kanser, diyabet, kolesterol gibi hastalıkların oluşumunu önlediği aynı zamanda iyileşme 

de gösterdiği kanıtlanmıştır (Faccinetto-Beltran et al. 2021). Dünya genelinde kronik 

hastalıkların yaygınlaşması ve obezitenin artması nedeniyle; bağırsak mikrobiyotasına faydalı 

bakterilerin, diyet liflerinin ve şeker oranı azaltılmış gıdaların tüketimi gittikçe artmaktadır 

(Özdemir, 2021). Süt ve süt ürünlerinin dünya genelindeki fonksiyonel gıda pazarında payı 

yüksektir. Fonksiyonel süt ürünleri biyoterapötik gıdaların içerisinde yer almakta; probiyotik, 

prebiyotik, konjuge linoleik asit, diyet lifi, izoflavanoid, omega-3 yağ asidi, mineraller ve 

vitaminler gibi bileşenleri içermekte ve sağlıklı, besleyici gıdalar olarak rol oynamaktadır (Kaur 

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

Fonksiyonel bileşenleri ile dikkat çeken meyveler kategorisinde tüketimi günümüzde 

giderek yaygınlaşan yaban mersininin (Vaccinium myrtillus) fonksiyonel süt ve süt ürünlerinde 

kullanılması önem arz etmektedir (Wruss et al. 2015). Kurutulmuş yoğurt üretiminde 

geleneksel metotlar ile mikroorganizma kontaminasyonunu önlemek ve gelişimini engellemek 

oldukça zordur. Bu nedenle, kurutulmuş yoğurt üretiminde kullanılacak olan dondurarak 

kurutma, atıştırmalık hazırlamak için kullanılabilecek en popüler yöntemlerden biridir. 

Dondurarak kurutma, esasında donmuş ürünün süblimleşmesiyle kurutulması esasına dayanır 

(Zhang et al. 2010). Dondurarak kurutmada uygulanan düşük sıcaklık derecelerinden dolayı 

bozulmaya sebep olan kimyasal ve mikrobiyolojik reaksiyonların birçoğunu durdurarak yüksek 

kaliteli son ürün elde edilebilmektedir. 
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Yoğurt 

Yoğurt, yüksek besin değeri ve duyusal özellikleri nedeniyle sağlık kuruluşları 

tarafından tavsiye edilen fermente süt ürünüdür (Sun-Waterhouse et al. 2011). Yoğurt, birçok 

besin maddesiyle birlikte sindirimde ve insan vücudundaki mikrofloranın dengelenmesinde 

önemli rol oynayan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus 

starter bakterilerini içermektedir (Lutchmedial et al. 2004). Ayrıca yoğurt, antihipertansif 

peptitler/anjiyotensin dönüştürücü enzim (ACE) inhibitörleri de dahil olmak üzere mükemmel 

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

Yoğurdun kimyasal bileşimi süte benzemekle beraber, üretim sırasında ilave edilen 

starter kültür ve bakteriyel fermantasyon ile oluşan değişikliklerden kaynaklanan farklılıklar 

vardır. LAB’ın fermantasyonu sütteki laktozu laktik aside, proteinleri peptidler ile amino 

asitlere, yağları ise yağ asitlerine dönüştürür (Çakıroğlu 2003). Yoğurt bakterilerinin laktozu 

monosakkaritlere parçalamak için gerekli olan β-D-galaktosidaz enzimine sahip olması, 

yoğurdun sindirilebilirliği kolay bir gıda olduğunu göstermektedir (Shah 2007). Aynı zamanda 

yoğurt, yapıldığı süte çok benzer bir protein bileşimine sahiptir. Ancak yoğurttaki proteinler 

süte göre kısmen parçalanır ve sindirimi üç kat kadar daha kolay hale getirir (Özer 2009). 

Yoğurdun 3 saat sonra sindiriminin, 6 saat sonra sütün sindirimine göre>%70 daha fazla olduğu 

rapor edilmiştir (Akın, 2006). Yoğurt sindirilmeye başlandığında pH artar ve gastrointestinal 

geçiş meydana gelir. Bu durumun bakteriyel laktaz enzimini aktive etmesi nedeniyle laktoz 

intoleransı olan kişilerin yoğurttaki laktozu sindirmede daha az sorun yaşadıkları 

bildirilmektedir (Savaiano 2014). Kazein, laktalbumin ve laktoglobulin vd. yoğurt proteinleri 

süt proteinlerine göre sindirimi daha kolaydır ve bu nedenle biyolojik değeri daha yüksektir 

(Özer, 2006). Günde 200-250 gram yoğurt tüketimi günlük protein ihtiyacını karşılayabilir 

(Tamime and Robinson 2007). 

Yoğurt; kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, çinko ve B vitaminlerini fazla 

miktarda içermesi nedeniyle insan beslenmesinde önemli bir rol oynar (Kızılarslan ve Solak 

2016). İnsanlarda yapılan çalışmalar, yoğurt tüketiminin iştah açıcı hormonların vücuttaki 

konsantrasyonlarını artırdığını ortaya koymuştur (Tremblay et al. 2015). Besinsel avantajlarının 

yanı sıra, yapılan araştırmalar yoğurdun antibakteriyel ve antikarsinojenik özelliklere de sahip 

olduğunu göstermektedir (Şireli ve Onaran 2012). Ayrıca düzenli olarak yoğurt tüketen 

kişilerin bağırsak sistemindeki laktik asit bakterileri (LAB), zararlı mikroorganizmaların 

gelişimini engelleyerek mide-bağırsak enfeksiyonlarını önlemede rol oynamaktadır (Akın 

2006; Özer 2006). 
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Yoğurdun raf ömrünün 25-30°C’de 1 gün, 7±1°C’de 5 gün ve 4±1°C’de 10 gün ile 

sınırlı olduğu belirtilmektedir. Yoğurdun sınırlı raf ömrü yoğurt endüstrisinin ticari olarak en 

ciddi dezavantajıdır. Yoğurdun raf ömrünü uzatmak amacıyla dünya genelinde süzerek suyunu 

uzaklaştırma, dondurarak kurutma, güneşte kurutma gibi çeşitli yöntemler kullanılmaktadır 

(Koç vd 2008). Bu durumda konsantre yoğurdun raf ömrü 7°C’nin altında 30-35 güne, 

kurutulmuş yoğurdun ise raf ömrü en az 1 yıla kadar çıkmaktadır (Özer 2009). 

Kurutulmuş Yoğurt (Kurut) 

Kurut, Orta Asya'dan Türkiye'ye gelen bir tür kurutulmuş süt ürünüdür (Patır ve Ateş 

2002; Say vd 2015; Kırdar 2012). Kurut, yoğurt veya ayran ile bazı yörelerde Keş olarak bilinen 

bir peynir türünden elde edilmektedir. Bugün Anadolu'da akçakatık (Kırdar 2012), keş (Tarakçı 

vd 2010), pestigen (Kurt vd 1982) ve peskuten (Kurt ve Çağlar 1988) gibi çeşitli isimlerle anılan 

birçok kurut benzeri ürün bulunmaktadır. Ayrıca, oogtt (Kamber 2008), labneh (Kamber 2008) 

ve kishk (Tamime et al. 2000) de Orta Doğu'da yapılan kurut benzeri ürünler olarak 

bilinmektedir. Genellikle Türkiye'nin Güneydoğu ve Doğu Anadolu, Karadeniz ve Akdeniz 

Bölgelerindeki köy ve kasabalarda süt üretiminin en yoğun olduğu mevsimlerde üretilmektedir. 

Bu ürün, süt üretiminin az olduğu veya hiç olmadığı kış aylarında insanların yoğurt ihtiyacını 

karşılar. Geleneksel olarak üretilen kurut, ticari süt işleme tesislerinde üretilir ve ortam 

sıcaklığında depolanır. Kurut uzun bir raf ömrüne sahiptir (Akyüz ve Gülümser (Çakmakçı) 

1987). Konsantre bir ürün olduğundan oda sıcaklığında bozulmadan ve besin değerini 

kaybetmeden yıllarca saklanabilmektedir. Kurutun bileşimi aşağıdaki Tablo 1’de verilmiştir. 

Tablo 1. Kurutun Bileşimi (Akyüz ve Gülümser (Çakmakçı) 1987) 

Kurumadde (%) 79,69 

Yağ (%) 10,58 

Kül (%) 11,06 

Protein (%) 52,89 

Tuz (%) 9,66 

Kurut besin değeri oldukça yüksek olması ve içerdiği potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi 

minerallerle bireyin sağlıklı gelişimine yardımcı olması yönünden tavsiye edilen bir gıdadır. 

Kurut, bozulmayıp aynı zamanda besin değerini kaybetmeden yıllar boyunca saklanabilmesi, 

protein oranının diğer gıdalara göre yüksek olması nedeniyle süt ve süt ürünlerinin en ideal 

şekilde değerlendirilme yöntemlerinden biri olması; kurutu önemli süt ürünlerinden biri haline 

getirmektedir (Akyüz ve Gülümser (Çakmakçı) 1987).  
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Gıdalarda Kurutma Yöntemleri ve Dondurarak Kurutma 

Gıdaların muhafazasında en yaygın kullanılan yöntemlerden birisi kurutmadır (Tülek 

vd 2014). Kurutma yönteminde, suyun %70-80’nin uzaklaştırılmasıyla gıdalarda bozulmaya 

sebep olan mikroorganizmaların gelişimi yavaşlamakta veya durmaktadır. Gıdanın su içeriğinin 

azalması; raf ömrünü uzatmakta ve aynı zamanda özel depolama şartlarına ihtiyaç duyulmasını 

da önlemektedir. Diğer taraftan kurutulmuş gıda üretimi, daha az işçilik ve daha az ekipmana 

ihtiyaç duyulmakta ve depolamaları, taşınmaları da daha az maliyet gerektirmektedir (Seçkin 

vd 2014). Püskürterek kurutma, güneşte kurutma, mikrodalgada kurutma, fırında kurutma, 

dondurarak kurutma gıdaların muhafazasında kullanılan kurutma yöntemleridir. Gıdaların 

kurutulmasında bu yöntemlerden biri veya birkaçı kombine edilerek kullanılabilir (Koç et al. 

2014; Zungur-Bastıoğlu et al. 2016; Carvalho et al. 2017; Fournaise et al. 2020; Ismail et al. 

2020; Monsalve-Atencio et al. 2021). 

Dondurarak kurutma, gıdanın hacminin azalmasını sağlayarak, gıdanın ilk yapısını ve 

şeklini korumaktadır. Dondurarak kurutma; dondurma, birincil kurutma (süblimasyon), ikincil 

kurutma (desorpsiyon) olmak üzere temelde üç aşamadan oluşmaktadır (Ratti 2001). 

Dondurarak kurutma, mikrodalga kurutma, ultrafiltrasyon, santrifüjleme, püsküterek ve vakum 

altında suyunu uzaklaştırma en bilinen kurutma yöntemleridir. Dondurarak kurutma, 

atıştırmalık hazırlamak için kullanılabilecek en popüler yöntemlerden biridir. Dondurarak 

kurutma, donmuş bir gıdanın süblimleşmeyle kurutulması esasına dayanır. Kurutma sırasında 

düşük sıcaklık uygulandığı için, bozulmaya yol açan kimyasal ve mikrobiyolojik reaksiyonları 

durdurarak yüksek kaliteli son ürün elde edilebilmektedir (Zhang et al. 2010). 

Dondurarak kurutmanın, gıdaların renk, tat, aroma ve biyoaktif bileşenlerinde minimum 

kayıplara neden olduğu bilinmektedir. Kurutulmuş bir ürünün rehidrasyon davranışı daha 

geleneksel bir yöntemle hazırlanan bir ürüne göre daha üstünken hem şekil hem de boyuttaki 

değişiklikler de genellikle minimum düzeydedir (Zhang et al. 2010). Şekil 1’de şematize 

edilmiş dondurarak kurutma aşamaları gösterilmiştir. 

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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Şekil 1. Liyofilizasyon prosesinin şematik gösterimi (Kawasaki et al. 2019) 

Yaban Mersini  

YM, antioksidan kapasitesi yüksek ve fenolik bileşikler içeren bir meyve çeşididir. YM 

(Vaccinium myrtillus) bitkisi, Farsça yaygın adıyla "Ghareghat", Avrupa, Kuzey Asya, 

Grönland, Batı Kanada ve Batı Amerika Birleşik Devletleri'nde ve İran'ın kuzey ve kuzey batı 

bölgelerinde doğal olarak yetişmektedir (Marhamatizadeh et al. 2014). Türkiyede ise doğal 

asitli topraklara sahip olan Karadeniz Bölgesinde yetişen YM bölgenin değişik yörelerine göre 

adlandırılmaktadır. Örneğin Rize’de likapa, Trabzon’da ligarpa, Giresun ve Ordu çevresinde 

dağ çileği veya çalı çiçeği olarak bilinmektedir (Eck 1990; Çelik 2007). YM meyvesinin 

bileşimi Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2. YM Meyvesinin Bileşimi (USDA 2022) 

Özellikler Değeri 

Nem % 84,2 

Protein % 0,7 

Yağ % 0,31 

Kül %0,23 

Karbonhidrat %14, 6 

Şeker % 9,36 

 

Yaban Mersininin Dünya üzerinde ve Türkiye’de üretimi ve tüketimi giderek 

yaygınlaşmaktadır. Dünya genelinde 163741 hektar alana YM dikilmiştir ve 1.113260,6 ton 

YM üretilmiştir (FAO 2021). Dünya üzerinde 2021 FAO verilerine göre Amerika Birleşik 

Devletleri, 351130 ton, Meksika 66481,52 ton, Peru 227971 ton, Şile 122794,82 ton, Kanada 
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146551 ton YM üretimi gerçekleşmiştir. Dünyada Afrika kıtasında 7102 ton, Amerika kıtasında 

914928,34 ton, Asya kıtasında 66349 ton, Avrupa kıtasında 187726 ton, Okyanusya kıtasında 

9871,76 ton YM üretilmiştir (FAO, 2021). 

 

Şekil 2. Yaban mersinin dünyadaki üretimi (FAO 2021) 

Türkiye de 2022 TÜİK verilerine göre 6613 dekar alana YM ekilmiş ve 4305 ton YM 

üretilmiştir. Türkiye’de Adana-Mersin bölgesinde 5 dekar YM ekilmiş, 10 ton YM üretilmiştir. 

Antalya-Isparta-Burdur bölgesinde ise 1238 dekara YM dikilmiş ve 1454 ton YM üretilmiştir. 

Bursa-Eskişehir-Bilecik yöresinde ise 3706 dekar YM dikilmiş ve 1903 ton YM üretilmiştir. 

Trabzon, Ordu, Giresun, Rize, Artvin, Gümüşhane bölgesinde ise 751 dekar YM dikilmiş ve 

426 ton YM elde edilmiştir. Tekirdağ, Edirne, Kırklareli bölgesinde ise 298 dekar YM dikilmiş 

ve 416 ton YM üretilmiştir (TÜİK 2022). 

 

Şekil 3. Türkiye’de YM meyvesi üretiminin bölgelere dağılımı (TÜİK 2022) 

Yaban Mersininin Fonksiyonel Bileşenleri 

YM meyvesi, organik asitler (sitrik, askorbik, fenolik asitler ve tanenler), fenolik 

bileşikler (stilbenoitler, tanenler ve antosiyanin, flavanon, flavanol ve kuersetin dahil flavonoid 

bileşikler), şeker, mineraller, vitaminler, lifler ve pektinlerce zengin besin değeri oldukça 

17%
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Dünyadaki Yaban Mersini Üretimi (FAO 2021)
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Türkiye de Yaban Mersini Üretiminin Bölgelere Dağılımı (TÜİK 2022)
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yüksek olmasından kaynaklı önemli bir meyvedir (Herrera-Balandrano et al. 2021; Madhavan 

et al. 2022). 

Shi vd (2017) tarafından yapılan bir çalışmada, yaban mersinindeki toplam 

polifenollerin %50-80'inin fenolik (3000 mg/kg) olduğunu, antosiyaninlerin ise %60'ını (16-

160 mg/100 g) oluşturduğunu belirtmiştir. Antosiyaninler, yaban mersinine karakteristik mavi, 

mor rengini veren en önemli fenolik bileşiklerdir (Yıldız 2011; Saral et al. 2015). 

Antosiyaninler, çok sayıda potansiyel koruyucu ve sağlığa yararlı bitki pigmentleridir (Giusti 

Rodríguez-Saona et al. 1999). Bu pigmentler, flavonoidler adı verilen bir fenolik bileşik alt 

grubuna aittir. Bitkiler tarafından sentezlenen sekonder metabolitler olan antosiyaninler, bazı 

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

Antosiyaninlerin, antioksidan aktivitesine sahip olduğu ve bundan dolayı kalp damar 

hastalıkları, diyabet, kanserler, görme sorunları, nörodejeneratif hastalıklar, yaşlanan cilt, 

iltihaplı hastalıklar ve diğer tıbbi koşullara karşı korunma ile ilişkili oldukları araştırmalar 

sonucunda kanıtlanmıştır. Suda çözünen bu bileşikler, yüksek pigment içerikleri ve düşük 

toksisiteleri nedeniyle sentetik renklendiricilerin yerine kullanılabilmelerinden dolayı yüksek 

potansiyele sahiptir (Laokuldilok et al. 2015). YM antosiyaninlerinin fonksiyonel özellikleri 

Şekil 4’te verilmiştir. 

 

Şekil 4. YM meyvesi antosiyaninlerinin fonksiyonel özellikleri (Duan 2022) 

Bu çalışmada, yaban mersini ilave edilerek üretilen set tipi yoğurtlardan dondurularak 

kurutulmuş yoğurt atıştırmalıkları üretilmiştir. Çalışmada yoğurt atıştırmalıklarının 

fizikokimyasal özellikleri, TFM miktarı, antioksidan aktivitesi, mikrobiyolojik ve duyusal 

özellikleri araştırılmıştır.

Yaban Mersininin 
Antosiyaninlerinin 

Fonksiyonel Özellikleri

Antienflamatuar ve 
Antibakteriyel

Antikanser Özelliği
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KURUMSAL TEMELLER 

Fonksiyonel olarak üretilen gıdaların insan sağlığı üzerine olan olumlu etkilerinin 

bilimsel olarak ortaya konulması, bu ürünlere karşı olan ilgiliyi arttırmaktadır. Ayrıca 

fonksiyonel gıdaların tüketilmesi yaşam kalitesinin sağlıklı bir şekilde arttırılmasında rol 

oynamaktadır. Bununla birlikte gıdalardaki fonksiyonel özellikleri iyileştiren ve zenginleştiren 

doğal tatlandırıcılar ile renklendiriciler üzerine yapılan araştırmalar yoğunluk kazanmaktadır. 

(Kaur et al. 2002; Birch et al. 2019). Kurut ise besin değeri oldukça yüksek olması ve içerdiği 

potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi minerallerle bireyin sağlıklı gelişimine yardımcı olması 

yönünden tavsiye edilen bir gıdadır (Say vd 2015). Kurut, bozulmadan ve besin değerini 

kaybetmeden uzun süre depolanabilmesi, protein oranının diğer gıdalara göre yüksek olması, 

sütün ideal şekilde değerlendirilme yöntemlerinden biri olması nedeniyle; önemli bir süt 

ürünüdür. 

Yılmazer vd (2014), farklı oranlarda (%5, %10 ve %15) şekerli kestane püresi ilave 

ederek ürettikleri yoğurt tozlarında kalite parametrelerini araştırmışlardır.  Kestane püresi 

ilaveli son ürünün su aktivitesinde, nem içeriğinde ve renk değerlerinde artışa sebep olduğunu 

tespit etmişlerdir. Aynı araştırmacılar kestane şekerli yoğurt örneklerinin dondurarak kuruma 

süresinin set tipi yoğurt örneklerine göre daha uzun olduğunu ortaya koymuşlardır. 

Lim et al. (2015) tarafından yapılan bir çalışmada, farklı dondurma sıcaklıklarında 

kurutulmuş yoğurt örneklerinde laktik asit bakterilerinin (LAB) 16 haftalık depolama süresince 

canlılığını araştırmışlardır. Araştırma sonucunda LAB'ın canlılığının dondurarak kurutma 

sıcaklığa bağlı olduğunu ortaya koymuşlardır. Dondurarak kurutma sıcaklığı düştükçe LAB'ın 

yoğurt aperatiflerindeki sayısının da düştüğü ve LAB'ın yoğurt atıştırmalıklarındaki 

canlılığının, nem içeriğine ve besin değerine de bağlı olduğunu belirtmişlerdir. 

Gürbüz vd (2018) tarafından yapılan bir çalışmada, Bişkek (Kırgızistan) pazarında 

satılan kurutların fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesini araştırmışlardır. 90 adet kurut 

numunesi incelenmiş ve kontrollü laboratuvar şartlarında üretilen kurutlarla karşılaştırma 

yapmışlardır. Kıyaslama amacıyla üretilen kurut örnekleri ile piyasadan toplanan kurut 

numunelerinin fizikokimyasal özellikleri istatistiksel olarak önemli düzeyde farklı 

bulunmuştur. Mikrobiyolojik analizler sonucunda deneysel olarak üretilen kurut örneklerinde 

koliform grubu bakteri ve maya ve küf belirlenemezken, piyasadan toplanan kurut örneklerinde 

koliform ve maya ve küf bulmuşlardır. Piyasadan toplanan numunelerde toplam canlı 
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mikroorganizma ve L. bulgaricus sayılarının deneysel kurut örneklerine göre daha yüksek 

sayıda olduğu tespit edilmiştir. 

Gadallah et al. (2019), arpa ve darı taneleri ilave edilerek keçi sütünden üretilen Kishk'in 

(kuru fermente edilmiş tahıl-süt karışımı) kalite özelliklerini araştırmışlardır. İnek ve keçi 

sütünden hazırlanan Kishk örneklerinin pH değerleri sırasıyla 4,39 ve 4,32, asitlik değerleri 

(%laktik asit cinsinden) sırasıyla %1,50 ve %1,48 ve su aktivitesi değerleri sırasıyla 0,31 ve 

0,35 olarak belirlenmiştir. Ayrıca Kishk örneklerinde koliform grubu bakteri ile maya ve küf 

sayısı tespit edilebilir sınırın altında kalmıştır. 

Hnin et al. (2019) tarafından yapılan araştırmada, kızılötesi dondurarak kurutma (IRFD) 

kullanılarak üç farklı sıcaklıkta (45oC, 55oC ve 65oC) kurutulmuş gül aromalı yoğurt aperatifleri 

üretilerek geleneksel dondurarak kurutma yöntemi (FD) ile karşılaştırılmıştır. FD ve IRDF ile 

kurutulan gül aromalı yoğurt aperatiflerinin nem oranları sırasıyla %4,1 ile %4,7 olarak 

bulunmuştur. FD ile kurutulan gül aromalı yoğurt aperatiflerinin su aktiviteleri ve nem 

oranlarının IRFD ile kurutulan gül aromalı yoğurt aperatiflerine göre daha yüksek olduğu 

belirlenmiştir. IRFD numuneleri, aynı sıcaklıkta hazırlanmış FD numunelerine kıyasla renk 

değişikliğinin daha düşük değerlerde olduğunu, diğer taraftan FD numunelerinin sertliği, aynı 

kurutma sıcaklıklarında IRFD numunelerinden daha düşük bulmuşlardır. 55°C'de kurutmada, 

örneklerin daha yüksek fenolik ve flavonoid içeriğine sahip olduğu belirtilirken, 45°C'de 

kurutmada, antosiyaninlerin en yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğu da ortaya 

koymuşlardır.  

Ismail et al. (2020) tarafından yapılan çalışmada, yoğurdun dondurularak kurutulması 

ve bazı katkı maddeleri ilavesinin (peyniraltı suyu protein konsantresi, modifiye nişasta ve 

spirulina tozu) dondurulmuş yoğurdun fizikokimyasal, mikrobiyolojik, tekstür, mikroyapı ve 

duyusal kalitesi üzerine etkisi incelenmiştir. Dondurarak kurut örneklerinin ortalama 

kurumadde (% 95,99), yağ (%34,45), protein (% 26,18), kül (%5,23) ve asitlik (% 5,05) 

değerlerinin taze yoğurt örneklerine göre daha yüksek olduğu belirlenmiş ve nem oranının tüm 

dondurulmuş kurutulmuş örneklerde % 4,5’in altında olduğu saptanmıştır. Sonuç olarak; 

peyniraltı suyu protein konsantresi, modifiye nişasta ve spirulina ile zenginleştirilen 

dondurulmuş yoğurt örneklerinin dokusal ve mikro yapıyı geliştirdiği tespit edilmiştir. 

Hnin et al. (2020), gül aromalı yoğurt atıştırmalıkların üretimi sırasında kurutulmuş 

ürün kalitesinden ödün vermeden kurutma süresini ve enerji tüketimini azaltmak için kızılötesi 

kurutma (IRFD-IRD) ile farklı sürelerde (2, 2.5 veya 3 saat) kızılötesi dondurarak kurutmanın 

kullanılmasını karşılaştırmışlar ve bulunan sonuçları yalnızca IRFD kullanılan örneklere ait 

sonuçlar ile karşılaştırmışlardır. IRFD-IRD, tek başına IRFD ile karşılaştırıldığında kuruma 
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süresi %11,36–22,73 ve enerji tüketimi %9,99–24,87 oranında azaldığı tespit edilmiştir.  IRFD 

-IRD ile üretilen örnekler IRFD kullanılarak üretilen örneklerin daha küçük toplam renk farkına 

(∆E) sahip olduğu, IRFD-IRD ile üretilen örneklerin koku, kütle yoğunluğu, sertlik 

özelliklerinin yanı sıra duyusal özelliklerinin de IRFD ile üretilen örneklerin değerleri ile 

benzerlik gösterdiğini ortaya koymuşlardır. Ayrıca, IRFD-IRD ve IRFD örneklerinin biyoaktif 

bileşikler ve antioksidan aktivite yönünden benzer olduğunu belirtmişlerdir. 

Kennas et al. (2020), nar kabuğu tozu ve bal ilave ettikleri yoğurt tozunun 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve antioksidan aktivite özelliklerini araştırmışlardır. Yoğurt 

tozlarının nem değerleri %4,30 ile %6,70 aralığında değişmiş ve nar kabuğu tozunun oranı 

artıkça nem oranın düştüğü belirlenmiştir. Örneklerin kül miktarları %3,42-4,02 aralığında ve 

pH değerleri ise 4,11-4,13 aralığında değişmiştir. Nar kabuğu tozunun yoğurda eklenmesinin 

renk değerleri üzerinde önemli bir etkiye sahip olduğu ve starter kültürlerin etkisi üzerinde 

önemli bir etkiye sahip olmadığı saptanmıştır. Ayrıca yoğurt tozlarına nar kabuğu ve bal 

ilavesinin örneklerin TFM miktarı ve antioksidan aktivitesini artırdığı ortaya konulmuştur. 

Kulaitienė et al. (2021), dut yaprağı, ısırgan otu yaprağı ve kuşburnu meyvesi tozları 

ilavesiyle liyofilize yoğurt aperatifleri hazırlanmış ve bu hammaddelerin bileşim, mineral ve 

TFM içeriği üzerindeki etkilerini araştırmışlardır. Farklı hammadde tozlarının yoğurt 

aperatiflerinin formülasyonuna ilavesinin karbonhidrat, protein ve toplam yağ miktarları 

üzerinde önemli bir etkisinin olmadığını belirlemişlerdir. Bununla birlikte, yoğurt aperatiflerine 

farklı hammadde tozlarının dahil edilmesi, üretilen atıştırmalıkların incelenen tüm mineral 

miktarlarında ve TFM miktarlarında önemli bir artış sağladığını tespit etmişlerdir.  

Balkır (2022), tarafından yapılan bir çalışmada konsantre edilmiş yağsız yoğurttan 

dondurarak kurutma (-49°C ve 0.0035 mBar) uygulanarak üretilmiş yoğurt tozunun 

fonksiyonel, reolojik ve mikroyapısal özellikleri araştırılmıştır. Araştırma sonucunda set tipi 

yoğurdun, yoğurt tozunun ve rekonstitüe yoğurdun renk değerlerinin birbirine benzer olduğu 

belirlenmiştir. 

Yapılan literatür taraması sonucunda yukarıda özetlenen çalışmalardan farklı olarak; bu 

araştırmada, YM meyvesi katkılı yoğurt atıştırmalıklarının mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve 

duyusal özellikleri araştırılmış ve fonksiyonel yeni bir meyveli yoğurt atıştırmalığı üretimine 

katkı sağlamak amaçlanmıştır.

https://sciprofiles.com/profile/1149349
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MATERYAL VE METOT 

Materyal 

Çiğ İnek Sütü 

Yoğurt üretimine uygun tam yağlı çiğ inek sütü Atatürk Üniversitesi Gıda ve 

Hayvancılık Uygulama ve Araştırma Merkezi (GHUAM)’ne bağlı Pilot Süt Fabrikası’ndan 

temin edilmiştir. 

Starter Kültürü 

Yoğurt üretiminde GHUAM’a bağlı Pilot Süt Fabrikası’ndan temin edilen DVS yoğurt 

starter kültürü kullanılmıştır. 

Yaban Mersini Meyvesi ve Diğer Malzemeler 

Yoğurt üretiminde kullanılan taze YM meyvesi Bursa’daki marketlerden, bal ise 

Erzurum piyasasından temin edilmiştir. Şekil 5’te çalışmada kullanılan taze YM meyvesi 

verilmiştir. 

 

Şekil 5. Taze YM meyvesi 

Metot 

Yoğurt Üretimi 

Yoğurt üretimi Atatürk Üniversitesi Gıda ve Hayvancılık Uygulama ve Araştırma 

Merkezi’ne bağlı Pilot Süt Fabrikası’nda gerçekleştirilmiştir. Yoğurt üretimi Fermente Süt 
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Ürünleri Tebliği’ne uygun olarak yapılmış ve akış şeması Şekil 5’te özetlenmiştir. İlk aşamada 

yoğurda işlenecek süt ön işlemlerden geçirildikten sonra 90oC’de 10 dakika ısıl işlem 

uygulanmış ve yaklaşık 43-45oC’ye kadar soğutulmuştur. Bu sıcaklıkta DVS kültürü inoküle 

(2g/100L) edilen sütler ambalajlanarak pH 4,6±0,1’e gelinceye kadar 44±1oC’de inkübasyonda 

tutulmuş ve daha sonra inkübasyona son verilerek yoğurt örnekleri 4±1oC’de depolanmıştır. 

 

Şekil 6. Yoğurt üretim akım şeması 

Yaban Mersini İlaveli Yoğurt Atıştırmalıklarının Hazırlanması 

Yoğurtlar süzme torbalarına konularak 24 saat boyunca süzülmüştür. Süzülme işlemi 

gerçekleştirilen yoğurt örneklerinin kurumadde miktarı belirlenmiştir. Daha sonra %10, %15 

ve %20 oranlarında taze YM meyvesi ve %10 oranında bal ilave edilmiştir (oranlar ön 

denemeler sonucunda belirlenmiştir.). Yoğurt formülasyonları şekilli silikon kalıplara 

dökülerek bir gece boyunca -80°C'de dondurulmuştur. Ön dondurmadan sonra vakum koşulları 

altında -50-(-60)°C'de 24 saat dondurarak kurutma (Operon/FDU-8612) ile dehidre edilmiş ve 

daha sonra, tüm örnekler +4°C±1°C kapalı torbalarda muhafaza edilmiştir. Süzme yoğurt 

örneklerinin silikon kaplara dolumu Şekil 6’da gösterilmiştir. 

 

 

 

 

Çiğ İnek Sütü Klarifikasyon
Pastörizasyon 

(90oC'de 10 dk)

Soğutma (43±1oC )İnokülasyon (%2)Kaplara Dolum

İnkübasyon (pH 
4.6'ya ulaşıncaya 

kadar)
Soğutma (+4oC)
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Şekil 7. Süzme yoğurt örneklerinin silikon kaplara dolum aşaması 

Çiğ Sütte Yapılan Analizler 

Fizikokimyasal Analizler 

Çiğ sütte gravimetrik yöntemle kurumadde, Gerber yöntemiyle yağ, laktodansimetre ile 

özgül ağırlık ve pH analizleri Kurt vd (2007) tarafından belirtildiği şekilde uygulanmıştır. 

Mikrobiyolojik Analizler  

Koliform Grubu Bakteri Sayımı 

Örneklerde toplam koliform bakteri sayımı için Violet Red Bile Agar (VRBA) 

besiyerine dökme plak yöntemi ile paraleli olarak ekimi yapılan örnekler bu işlemi takiben petri 

plakaları 37°C’de 24-48 saat boyunca inkübasyona bırakılmıştır (Özdemir vd 1996).  

Maya ve Küf Sayımı 

Çiğ süt örneklerinde maya ve küf sayımı için Patato Dextrose Agar (PDA) besiyeri 

kullanılmış olup yayma plak yöntemiyle ekim yapılmıştır. Ekimler paralelli olarak 

gerçekleştirilmiştir. Ardından petri plakaları 25°C’de 3–5 gün inkübasyona bırakılıp maya ve 

küf sayısı tespit edilmiştir (Koburger and Marth 1984). 

Yaban Mersininde Yapılan Fizikokimyasal Analizler 

Yoğurt atıştırmalıklarının üretiminde kullanılan yaban mersininde, gravimetrik 

yöntemle kurumadde (Kurt vd 2007), Mikro-Kjeldahl yöntemiyle protein (Anonymous, 1993), 

titrasyon asitliği (% toplam asitlik cinsinden), pH analizleri (Cemeroğlu 2010) ve renk 

(Kurtuldu ve Ozcan 2018) analizleri gerçekleştirilmiştir. Yaban mersininde aynı zamanda TFM 

ve antioksidan aktivite analizleri de yapılmıştır (Kamtekar et al. 2014; Şengül vd 2012). 

Süzme Yoğurtta Yapılan Analizler 

Yoğurt atıştırmalıklarının üretiminde kullanılan süzme yoğurtta, gravimetrik yöntemle 

kurumadde, Mikro-Kjeldahl yöntemiyle protein (Anonymous, 1993), Gerber yöntemiyle yağ 
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ve renk (Kurtuldu ve Ozcan 2018) değerleri belirlenmiştir. Titrasyon asitliği (% LA) ve pH 

analizleri Kurt vd (2007)’ın belirttiği şekilde, kül analizi ise Barat ve Ozcan (2018)’ın belirttiği 

yöntem ile tespit edilmiştir. Süzme yoğurt örneklerinde TFM ve antioksidan aktivite analizleri 

de yapılmıştır (Kamtekar et al. 2014; Şengül vd 2012). 

Yoğurt Atıştırmalıklarında Yapılan Analizler 

Fizikokimyasal Analizler 

Yoğurt atıştırmalıklarında, gravimetrik yöntemle kurumadde, Mikro-Kjeldahl 

yöntemiyle protein (Anonymous, 1993), Gerber yöntemiyle yağ, titrasyon asitliği (%LA) ve 

pH analizleri Kurt vd (2007) tarafından belirtildiği şekilde yapılmıştır. Yoğurt örneklerine kül 

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

Biyoaktif Bileşik Analizleri 

Ekstraktın Hazırlanması 

İlk olarak yoğurt atıştırmalıkları toz haline getirilmiştir. Ardından 1 g toz numune 

kapaklı cam bir tüpe aktarılmıştır ve Padda and Picha (2008)’nın verdiği yöntemlere göre 10 

mL %80 (h/h) metanol ilave edilmiştir. Tüp 24 saat boyunca orbital shakerda 400 rpm’de 24 

saat çalkalanıp elde edilen karışım, 30 dakika boyunca 4 °C'de 6000 × g'de santrifüj ile berrak 

bir çözelti elde edilmiştir.  

 

 

Şekil 8. Farklı oranlarda YM ilaveli yoğurt atıştırmalık ekstraktları 

Toplam Fenolik Madde (TFM) Analizi 

Yoğurt atıştırmalıklarının toplam fenolik içeriği (TFM), Kamtekar et al. (2014) 

tarafından belirtilen metoda göre belirlenmiştir. 1000 mikrolitre numune ekstraktı, 5000 μL 

damıtılmış su ve 500 μL Folin Ciocalteu reaktifi ile bir test tüpünde birleştirilmiş; içerik 

kuvvetlice çalkalanmış ve 5 dakika tutulmuştur. Daha sonra 1500 mL sodyum karbonat (%20) 

karıştırılarak distile su ile 10 mL hacim elde edilecek şekilde doldurulmuştur. Oda sıcaklığında 
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(26-29 °C) 120 dakikalık inkübasyondan sonra, absorbans bir spektrofotometre kullanılarak 

760 nm'de ölçülmüştür. Standart bir eğri hazırlamak için gallik asit kullanılmıştır (Şekil 9). 

TFM, 1 g yoğurt atıştırmalığı başına mg gallik asit eşdeğeri cinsinden ifade edilmiştir (mg 

GAE/kg DW). 

 

Şekil 9. TFM miktarı analizi için gallik asit kullanılarak hazırlanan standart grafik 

DPPH˙ Radikal SüpürmeYöntemi ile Antioksidan Aktivitenin Belirlenmesi 

Antioksidan aktivitesini belirlemek için örnekler, 2,2-difenil-1-pikril hidrazil radikali 

(DPPH˙) ile reaksiyona bırakılmıştır ( Gülçin, 2010). Etanolde 0,1 mM DPPH çözeltisi 

hazırlanmış ve bu çözeltinin 0,5 mL'si etanolde bulunacak 1,5 mL ekstrakt çözeltisine farklı 

konsantrasyonlarda (20–100 μg/mL) eklenmiştir. Bu solüsyonlar iyice vortekslenip 30 dakika 

karanlıkta inkübe edilmiştir. Absorbans, şahit numuneye karşı 517 nm'de ölçülmüştür. Farklı 

DPPH konsantrasyonları kullanılarak standart bir eğri hazırlanmıştır. DPPH kapasitesi, 

reaksiyon ortamında mM olarak ifade edilip lineer regresyon ile belirlenen kalibrasyon 

eğrisinden hesaplanmıştır (Şengül vd 2012). 

 

Burada; 

Ac, kontrol reaksiyonunun (bitki özü içermeyen DPPH solüsyonu içerir) 517 nm'deki 

absorbansıdır. 

 As, test örneğinin absorbansıdır.  

IC50 değeri (μg/mL), %50 DPPH serbest radikalini temizlemek için gereken numune 

konsantrasyonudur ve doğrusal regresyon ile bir kalibrasyon eğrisinden hesaplanmıştır. 

y = 0,0026x - 0,0152
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Mikrobiyolojik Analizler 

Yoğurt örneklerinden aseptik şartlar altında 10 g alınıp Stomacher torbalarına aktarılmış 

ve üzerine 90 mL fizyolojik tuzlu su (steril %0,85 NaCl) ilave edilmiştir. Ardından 3 dk 

boyunca Stomacher cihazında homojenize edilip uygun dilüsyonlara kadar seyreltme işlemi 

yapılmıştır.  

L. bulgaricus Sayımı 

Laktobasillerin sayımı için Man Rogosa Sharpe (MRS) agar kullanılmış olup uygun 

dilüsyonlardan yayma yöntemiyle ekim yapılmıştır. Daha sonra petri plakaları anaerobik 

ortamda 37±1ºC’de 72 saat inkübasyona bırakılmış ve gelişen koloniler sayılmıştır (Torriani et 

al. 1996). 

S. thermophilus Sayımı 

Laktokokların sayımında M-17 agar kullanılmış olup uygun dilüsyonlardan yayma 

yöntemiyle ekim yapılmış ve petriler aerobik ortamda 37±1°C’de 48 saat ve termofilik LAB 

için 37±1°C’de 24 saat inkübe edilerek gelişen koloniler sayılmıştır (Gilliand et al. 1984). 

Koliform Grubu Bakteri Sayımı 

Örneklerde toplam koliform bakteri sayısını belirlemek için VRBA besiyerine dökme 

plak yöntemi ile ekim yapılmış ve petri plakları 37°C’de 24-48 saat inkübasyona bırakılmıştır 

(Özdemir vd 1996).   

Maya ve Küf Sayımı 

Örneklerde maya ve küf sayısını belirlemek için PDA kullanılmıştır. PDA %10’luk 

tartarik asit ile pH’sı 3.5±0,1’e ayarlanıp yayma plak yöntemiyle ekim yapılmıştır. Daha sonra 

petriler 25°C’de 5-7 gün süreyle inkübasyona bırakılmış ve maya ve küf sayısı belirlenmiştir 

(Koburger et al. 1984). 

Duyusal Analizler 

Yoğurt atıştırmalıklarının duyusal analizi Gıda Mühendisliği Bölümü öğretim 

elemanları ve öğrencilerinden oluşan eğitimli panelist grubu ile gerçekleştirilmiştir. Duyusal 

değerlendirme formu Tablo 3’te verilmiştir. Şekil 10’da farklı oranlarda YM ilave edilmiş 

yoğurt atıştırmalıkları görülmektedir. 
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Şekil 10. Yoğurt atıştırmalıklarının panelistlere sunumu 

 

Tablo 3. Yoğurt Atıştırmalıklarının Duyusal Değerlendirme Formu 

İstatiksel analizler 

Araştırmada kontrol ve 3 farklı oranda YM içeriğine sahip yoğurt atıştırmalıkları 2 

tekerrürlü olarak üretilmiş ve analizler paralel olarak yürütülmüştür. Araştırma sonucunda elde 

edilen veriler IBM SPSS Statistics 25 paket programı kullanılarak varyans analizine tabi 

tutulmuş ve Duncan çoklu karşılaştırma testi ile gruplar arasındaki farklılıklar tespit edilmiştir.

Panelistin Adı Soyadı:                                                                                                                             Tarih:……/……./…... 

Nitelik Özellik Puan 
Örnekler 

571 610 615 632 

Görünüş 

(Renk, boyut, şekil) 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Yapı ve Tekstür 
(Sertlik, yapışkanlık, gevreklik, dağılabilirlik) 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Meyve Oranı 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Şeker Oranı 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Asitlik (Ekşilik) 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Tat ve Koku 

 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Ağızda Bıraktığı His 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

Genel Kabul Edilebilirlik 

Çok iyi 9-8     

İyi 7-6     

Orta 5-4     

Kötü 3-2     

Çok kötü 1     

NOT: Örnekler ile ilgili belirtmek istediğiniz görüşlerinizi bu kısımda belirtiniz. 
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ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

Yoğurt Atıştırmalıklarının Üretiminde Kullanılan YM Meyvesinin Fizikokimyasal 

Özellikleri 

Yoğurt atıştırmalıklarının üretiminde kullanılan YM meyvesinin fizikokimyasal 

özellikleri Tablo 4’te verilmiştir. 

Tablo 4. YM Meyvesinin Fizikokimyasal Özellikleri 

Özellikler Analiz Sonuçları 

Kurumadde (%) 13,53 

Protein (%) 2,15 

pH 2,99 

Titrasyon Asitliği (% Sitrik Asit) 1,16 

TFM (mg GAE/kg) 5691 

Antioksidan Aktivite (IC50, μg/mL) 1,07 

L* 22,39 

a* 1,88 

b* 1,18 

Yoğurt Atıştırmalıklarının Üretiminde Kullanılan İnek Sütünün Fizikokimyasal ve 

Mikrobiyolojik Özellikleri  

Tablo 5’te yoğurt atıştırmalıklarında kullanılan inek sütünün bazı fizikokimyasal ve 

mikrobiyolojik analiz sonuçları verilmiştir.  

Tablo 5. İnek Sütünün Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

Özellikler Analiz Sonuçları 

Yağsız Kurumadde (%) 9,3  

Yağ (%) 3,4  

Özgül Ağırlık (g/cm3) 1,029 

Protein (%) 3,3  

Kül (%) 0,6  

pH 6,70 

Donma Noktası (oC) -0,585 

Maya ve Küf (log kob/g) 5,93 

Koliform Bakteri (log kob/g) <1 
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Süzme Yoğurt Örneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuçları 

Süzme yoğurt örneklerinde belirlenen bazı fizikokimyasal analiz sonuçları ve standart 

sapmaları Tablo 6’da verilmiştir. Tablo 7’de örneklere ait varyans analiz sonuçları ise 

verilmiştir. 

Tablo 6. Süzme Yoğurt Örneklerinin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

 Süzme Yoğurt Örnekleri 

Analizler YS%0 YS%10 YS%15 YS%20 

Kurumadde (%) 28,29±0,32 26,66±0,18 25,64±0,05 24,76±0,18 

Yağ (%) 6,22±0,02 6,13±0,04 6,03±0,04 5,58±0,18 

Protein (%) 9,06±0,01 8,6±0,09 8,24±0,09 8,06±0,09 

Kül (%) 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 -2,28±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 Aktivite 

(IC50, μg/mL) 
27,96±0,44 7,38±1,52 5,46±0,42 4,96±0,33 

L. bulgaricus (log kob/g) 8,83±0,24 8,72±0,22 8,69±0,03 8,79±0,08 

S. thermophilus (log 

kob/g) 
8,31±0,98 7,92±0,13 8,14±0,85 7,99±0,55 

Maya ve Küf (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 

YS%0: Kontrol örneği; YS%10: %10 YM ilaveli süzme yoğurt örneği; YS%15: %15 YM ilaveli süzme yoğurt örneği; 

YS%20: %20 YM ilaveli süzme yoğurt örneği **Tabloda verilen değerler iki tekerrür sonuçlarının ortalamasıdır.  
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Tablo 7. Süzme Yoğurt Örneklerinin Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Sonuçlara Ait Varyans 

Analizi Sonuçları 

  F 

Varyasyon 

Kaynağı 
SD 

Kuru Madde 

(%) 
Yağ (%) 

Protein 

(%)  
Kül (%) pH 

Titrasyon 

Asitliği 

(%LA) 

Meyve 

Oranı 
3 110,57* 18,89* 67,90** 0,66 17,33* 17,61* 

Hata 4       

Toplam 8       

Varyasyon 

Kaynağı 
SD L* a* b*  

TFM  

(mg GAE/kg) 

Antioksidan Aktivite  

(IC50, μg/mL) 

Meyve 

Oranı 
3 39,90* 67,12* 141,89* 28,35** 350,38** 

Hata 4      

Toplam 8      

Varyasyon 

Kaynağı 
SD 

L. bulgaricus 

(log kob/g) 

S. thermophilus 

(log kob/g) 

Maya ve Küf (log kob/g) 

Meyve 

Oranı 
3 0,29 0,12 9,82* 

Hata 4     

Toplam 8     
SD: Serbestlik Derecesi *P<0,05 düzeyinde önemli    ** P<0,01 düzeyinde önemli 

Kurumadde (%) 

Süzme yoğurt örneklerine ait kurumadde miktarları Tablo 6’da verilmiştir. Süzme 

yoğurt örneklerine ait varyans analiz sonuçları Tablo 7’de verilmiştir. Buna göre; YM ilavesinin 

kurumadde miktarı üzerine olan etkisi önemli (p<0,05) bulunmuştur. 

Tablo 8. Süzme Yoğurt Örneklerinin Kurumadde Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Kurumadde (%) 

YS%0 2 28,29d 

YS%10 2 26,66c 

YS%15 2 25,64b 

YS%20 2 24,76a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen süzme yoğurt analiz sonuçlarına göre örneklerde en yüksek 

kurumadde miktarı %28,29±0,32 ile YS%0 örneğinde, en düşük kurumadde miktarı ise 

%24,76±0,18 ile YS%20 örneğinde bulunmuştur. Süzme yoğurt örneklerinde meyve oranı 

arttıkça kurumadde miktarı düşmüştür. Bu durumun YM meyvesinin kurumadde miktarının 

daha düşük, su miktarının daha yüksek olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir.  

Süzme yoğurt örneklerinin kurumadde miktarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 8’de verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; YM 
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meyvesinin süzme yoğurt örneklerine ilave edilmesi ile örneklerin kurumadde miktarlarında 

meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu bulunmuştur (p<0,05). 

Süzme yoğurt örneklerine ilave edilen YM meyvesinin kurumadde miktarları etkisi Şekil 11’de 

verilmiştir. 
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Şekil 11. YM ilavesinin süzme yoğurtların kurumaddesi üzerine etkisi 

Can (2019), %4, %8 ve %12 oranlarında ilave ettiği yaban mersinli süzme yoğurtlarda 

kurumadde miktarını %27-30 aralığında bulmuştur. Teshome et al. (2017), artan seviyede 

mango ve papaya meyve sularının ilavesiyle yoğurtlarda kurumadde miktarının azaldığı 

belirlemiştir. Gangwar et al. (2016), yoğurt örneklerine %5, %10 ve %15 oranlarında üç farklı 

meyve suyu (ananas suyu, elma suyu ve tatlı limon suyu) ilave etmiştir. Farklı oranlarda meyve 

suyu ilave edilen yoğurt örneklerinin kurumadde miktarları kontrol örneğinden daha düşük 

bulunmuştur. Keser (2018) tarafından yapılan bir çalışmada süzme yoğurt örneklerinin 

kurumadde miktarları %18,58-19,11 aralığında bulunmuştur. Yaralı ve Çetiner (2020), farklı 

ısıl işlem derecelerinde (75oC, 80oC ve 85oC) üretilen süzme yoğurt örneklerinin kurumadde 

miktarlarını %20,52 ile %19,07 aralığında bulmuşlardır.  

Yapılan çalışmalar sonucuna göre süzme yoğurtların kurumadde miktarları çiğ süt 

bileşimine, ürün formülasyonuna göre değişiklik gösterebilmektedir. Çalışmamızda üretilen 

süzme yoğurt örneklerini kurumadde miktarları literatür ile uygunluk göstermektedir. 

Yağ (%) 

Yağ, yoğurt kalitesini etkileyen önemli fizikokimyasal parametrelerden birisidir. Yağ 

globülleri yoğurt içinde ağ şeklinin içerisinde bulunduğu için süzülme aşmasında serum fazına 

geçmemektedir. Bundan dolayı süzme yoğurtlarda son ürünün yağ miktarı yüksek çıkmaktadır 
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(Saçak 2022). Süzme yoğurt örneklerine ait yağ miktarları Tablo 6’da verilmiştir. Varyans 

analiz sonuçlarına göre süzme yoğurtlara YM meyvesi ilavesinin yağ değerleri üzerindeki etkisi 

istatistiksel olarak önemli (p<0,05) bulunmuştur (Tablo 7). Süzme yoğurt örneklerine ait 

Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 9’da verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma 

test sonucuna göre; YS%0 ile YS%10 ve YS%15 kodlu örnekler arasında istatistiksel olarak bir fark 

olmadığı tespit edilmiştir (p>0,05). 

Tablo 9. Süzme Yoğurt Örneklerinin Yağ Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Yağ (%) 

YS%0 2 6,22b 

YS%10 2 6,13b 

YS%15 2 6,03b 

YS%20 2 5,58a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

 Tablo 6’da verilen süzme yoğurt örneklerinde en yüksek yağ miktarı %6,22 ± 0,02 ile 

YS%0 örneğinde, en düşük yağ değeri ise %5,58±0,18 ile YS%20 örneğinde bulunmuştur. 

Örneklerde YM meyvesinin oranı arttıkça yağ miktarı düşmüştür. Bu durum örneklerin 

kurumadde miktarları ile paralellik göstermektedir. Yağ miktarının meyve oranının artışı ile 

düşüş göstermesinin sebebi YM meyvesindeki düşük yağ miktarından kaynaklandığı 

düşünülmekte ve oransal olarak YM meyvesinin süzme yoğurtlarda artışından 

kaynaklanmaktadır. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde yağ miktarı üzerindeki etkisi 

Şekil 12’deki grafikte verilmiştir. 
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Şekil 12. Süzme yoğurt örneklerinin yağ miktarı üzerine YM meyve ilavesinin etkisi 
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Akarca vd (2019) tarafından yapılan çalışmada 50 adet tam yağlı süzme yoğurt 

örneğinde yağ miktarı 2,64 ile 7,11 aralığında, ortalama olarak % 5,36±0,14 olarak 

belirlenmiştir. Can (2019) tarafından yapılan yaban mersinli süzme yoğurt örnekleri ile ilgili 

çalışmada ise yağ miktarları % 2,40 ile 1,35 aralığında değiştiğini belirlemiş, çalışma sonucuna 

göre süzme yoğurt örneklerine ilave edilen meyve oranı arttıkça örneklerin yağ miktarları 

düştüğünü ortaya koymuştur. Tekinşen vd (2008), 45 farklı süzme yoğurt örneğinin yağ 

miktarları %7,00 ile 16,20 aralığında değiştiğini bulmuştur. Dinkci (2012), süzme yoğurt 

örneklerinin yağ miktarları % 7,50-8,50 arasında bulmuştur. Süzme yoğurt örneklerinde yağ 

miktarı kullanılan çiğ sütün yağ miktarına, ısıl işlem derecelerine ve sürelerine, süzme işleminin 

süresi gibi farklı parametrelere bağlı olarak değişiklik gösterebilmektedir. 

Protein (%) 

Süzme yoğurt örneklerinde protein miktarları Tablo 6’da verilmiştir. Yapılan varyans 

analizi sonucunda, süzme yoğurtlara YM meyvesinin ilavesinin protein miktarı üzerine etkisi 

p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur (Tablo 7). Süzme yoğurt örneklerine ait Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçları Tablo 10’da verilmiştir.  

Tablo 10. Süzme Yoğurt Örneklerinin Protein Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Protein (%) 

YS%0 2 9,06c 

YS%10 2 8,60b 

YS%15 2 8,23a 

YS%20 2 8,06a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; YM meyvesinin süzme yoğurt 

örneklerine ilave edilmesi YS%15 ve YS%20 kodlu örnekler arasında bir fark oluşturmadığı 

(p>0,05) ancak YS%0 ile YS%10 kodlu örnekler arasında fark (p<0,05) oluşturduğu belirlenmiştir 

(Tablo 10). 

Süzme yoğurt analiz sonuçlarına göre örneklerde en yüksek protein miktarı %9,06±0,01 

ile YS%0 örneğinde, en düşük protein miktarı ise %8,06±0,09 ile YS%20 örneğinde bulunmuştur 

(Tablo 6). Örneklerde YM meyvesinin oranı arttıkça protein oranı düşmüştür ve bu durum 

örneklerin kurumadde miktarları ile paralellik göstermektedir. Protein miktarında bu azalma 

süzme yoğurt örneklerinde oransal olarak YM meyvesinin oranının artmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde protein miktarı üzerindeki etkisi 

Şekil 13’teki grafikte verilmiştir. 
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 Şekil 13. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde protein miktarı üzerindeki etkisi 

Dinkci (2012) tarafından yapılan çalışmada süzme yoğurt örneklerinin protein 

miktarları %7,06-7,90 aralığında değiştiğini belirlemiştir. Akarca (2019) çalışmasında 50 adet 

süzme yoğurt örneğinde protein miktarları %3,54-7,86 aralığında değişiklik gösterdiğini 

belirlemiştir. Can (2019) çalışmasında farklı oranlarda (%4, %8 ve %12) ilave ettiği yaban 

mersinli süzme yoğurt örneklerinin protein miktarları %9,97-11,95 arasında bulmuştur. Yapılan 

bu çalışmada meyve ilavesi kurumadde ile orantılı olarak YM meyvesinin oranı arttıkça protein 

değeri düşmüştür ancak bu azalma istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05). 

Çalışmamızda süzme yoğurt örneklerinin protein miktarları literatür ile benzerlik 

göstermektedir. YM ilavesi süzme yoğurt örneklerinin protein miktarlarında önemli 

farklılıklara sebep olmamıştır ancak oransal olarak protein miktarında azalmaya sebep 

olmuştur. 

Kül (%) 

Süzme yoğurt örneklerindeki belirlenen kül miktarları Tablo 6’da verilmiştir. Yapılan 

varyans analizi sonucunda, süzme yoğurtlara YM meyvesinin ilave edilmesi kül miktarı 

üzerinde etkisi önemsiz (p>0,05) bulunmuştur (Tablo 7). Süzme yoğurt örneklerine ait Duncan 

çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 11’de verilmiştir. Kül miktarları ait Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçlarına göre; örnekler arasında bir fark olmadığı belirlenmiştir (p>0,05). 
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Tablo 11. Süzme Yoğurt Örneklerinin Kül Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Kül (%) 

YS%0 2 0,60a 

YS%10 2 0,58a 

YS%15 2 0,54a 

YS%20 2 0,47a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen analiz sonuçlarına göre örneklerde en yüksek kül miktarı %0,60±0,18 

ile YS%0 örneğinde, en düşük kül miktarı ise %0,47±0,06 ile YS%20 örneğinde bulunmuştur. 

Süzme yoğurt örneklerinde YM meyvesinin oranı arttıkça kül miktarı kurumadde miktarları ile 

paralel bir düşüş belirlenmiştir. Süzme yoğurt örneklerinde oransal olarak YM meyvesinin 

artması kül miktarının azalmasına neden olduğu düşünülmektedir.  

Yazıcı (2004), tarafından yapılan çalışmada farklı yağ miktarlarında üretilen süzme 

yoğurt örneklerinin kül miktarları %0,66-0,79 aralığında değiştiği belirlemiştir. Dinkci (2012) 

çalışmasında süzme yoğurt örneklerinin kül miktarları %0,99-1,01 aralığında değiştiğini 

belirtmiştir. Elkot et al. (2021), hurma meyveleri ile zenginleştirilmiş konsantre yoğurt 

örneklerine meyveler iki farklı oranda (%5 ve %10) ilave edilmiş ve örneklerin kül miktarları 

%1,57-1,75 aralığında değiştiği belirlemiştir. Elkot et al. (2021), konsantre yoğurt örneklerine 

%1, %3 ve %5 oranlarında yer elması tozu ilave etmişlerdir ve örneklerin kül miktarları ise 

%0,85-0,94 aralığında değiştiğini belirlemişlerdir. 

 Süzme yoğurt örneklerinde kül miktarı örneklerinin bileşimine bağlı olarak değişiklik 

göstermiştir. Çalışmamızda YM meyvesinin kül miktarının düşük olmasından dolayı örneklerin 

kül miktarları belirgin farklılık göstermemiştir. 

pH Değeri 

Süzme yoğurtlarda analizler sonucu belirlenen pH değerleri Tablo 6’de verilmiştir. 

Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuçlarına göre; süzme yoğurtlara YM meyvesi ilave 

edilmesinin, pH değerleri üzerindeki etkisi p<0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur. Duncan 

çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; örnekler arasında fark önemli (p<0,05) bulunmuştur 

(Tablo 12). 
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Tablo 12. Süzme Yoğurt Örneklerinin pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n pH 

YS%0 2 3,70c 

YS%10 2 3,68b 

YS%15 2 3,68ab 

YS%20 2 3,67a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen süzme yoğurt örneklerine ait analiz sonuçlarına göre, en düşük pH 

değeri 3,67 ± 0,01 ile YS%20 örneğinde, en yüksek pH değeri ise 3,70±0,00 ile YS%0 örneğinde 

bulunmuştur. Süzme yoğurt örneklerinde meyve oranı arttıkça, pH değerinin düştüğü 

belirlenmiştir. Bu durum YM meyvenin yüksek asitliğinden kaynaklanmaktadır. Süzme yoğurt 

örneklerinin pH değerleri ile örneklerin titrasyon asitliği paralellik göstermektedir. Süzme 

yoğurt örneklerinin üretim, süzülme aşamalarında devam eden laktik asit bakterilerinin 

aktivitesi de pH değerini etkilediği düşünülmektedir. Ayrıca süzme yoğurt örneklerine 

tatlandırmak amacıyla ilave edilen balın yoğurtlarda laktik asit bakterilerinin daha fazla asit 

üretimini desteklediği bu yüzden de pH değerinin düştüğü düşünülmektedir. YM ilavesinin 

süzme yoğurt örneklerinde pH içeriği üzerindeki etkisi Şekil 14’teki grafikte verilmiştir. 
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Şekil 14 . YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde pH değeri üzerindeki etkisi 

Elkot et al. (2021), hurma meyveleri ile zenginleştirilmiş konsantre yoğurt örneklerinin 

pH değerleri 4,28-4,42 aralığında değiştiğini bulmuşlardır. Yaralı ve Çetiner (2021), farklı ısıl 

işlem dereceleri ile üretilen yoğurtların ortalama pH değerlerini 4,24-4,22 aralığında tespit 

etmiştirler. Akarca (2019), 50 farklı süzme yoğurt örneğinin pH değerlerini en düşük 3,26, en 

yüksek 4,14 ortalama pH değerlerini ise 3,51 ± 0,36 olarak belirlemiştir. Yaralı ve Çetiner 

(2020), süzme yoğurt örneklerinin pH değerlerini 3,83-3,88 aralığında değiştiğini tespit 
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etmiştirler. Elkot et al. (2021), yer elması tozu ilave ettikleri konsantre yoğurt örneklerinin pH 

değerlerini 4,50-4,65 değerleri aralığında tespit etmişler ve pH değerlerinin etkili (p<0,01) 

olduğunu belirlemişlerdir. Can (2019), YM ilaveli süzme yoğurt örneklerinin pH değerlerini 

3,63-3,85 arasında tespit etmiştir. YM meyvesinin pH değeri (2,99) düşük olduğu için yaban 

mersinli süzme yoğurt örneklerinin pH değerlerini de ilave edilen oranlara benzer şekilde 

düşürmüştür. 

Titrasyon Asitliği (%LA) 

Süzme yoğurt örneklerine ait titrasyon asitliği değerleri Tablo 6’da laktik asit cinsinden 

verilmiştir. Örneklerde titrasyon asitliği değerleri %1,47±0,04 ile %1,61±0,01 aralığında 

değişmiştir. Yapılan varyans analizi sonuçlarına göre süzme yoğurt örneklerine, YM meyvesi 

ilave edilmesi titrasyon asitliği üzerindeki etkisi önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 7). Süzme 

yoğurdun üretim aşamaları, fermantasyon süresi gibi faktörler yoğurt örneklerinin titrasyon 

asitliğini etkilemektedir. Fermentasyon sırasında oluşan asitler (laktik asit, asetik asit, bütirik, 

formik asit vb.) ise süzme yoğurtlarının kendine has tat ve aroması üzerinde etkilidir.  

Tablo 13. Süzme Yoğurt Örneklerinin Titrasyon Asitlik Değerlerine Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Titrasyon Asitliği (% LA) 

YS%0 2 1,47a 

YS%10 2 1,51ab 

YS%15 2 1,53b 

YS%20 2 1,61c 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen sonuçlarına göre en yüksek asitlik değeri YS%20 örneğinde 

%1,61±0,01 olarak, en düşük asitlik değeri ise YS%0 örneğinde %1,47±0,04 olarak bulunmuştur. 

YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde titrasyon asitliğini artırması YM meyvesinin yüksek 

asitliğinden (%1,16) kaynaklanmaktadır. Buna karşı örneklerin asitlik ve pH değerleri birbirleri 

ile paraleldir. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde titrasyon asitliği değeri üzerindeki 

etkisi Şekil 15’teki grafikte verilmiştir.  

Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; örnekler arasındaki fark istatistiksel 

olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 13). 
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Şekil 15.  YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde titrasyon asitliği değeri üzerindeki etkisi 

Can (2019), süzme yoğurt örneklerinin titrasyon asitliğini laktik asit cinsinden %2,04-

2,22 değerleri aralığında belirlemiştir. Meyve ilavesi pH değerini düşürürken ters orantılı olarak 

titrasyon asitliğini yükselttiğini belirtmiştir. Elkot et al. (2021), yer elması tozu ilaveli süzme 

yoğurt örneklerinin titrasyon asitliği değerlerini %1,12-1,18 arasında tespit etmiştirler. 

Çalışmalarında yer elması tozunun oranı arttıkça pH değerleri düşerken, titrasyon asitliği 

değerlerinin yükseldiğini belirlemişlerdir. Akarca (2019), araştırdığı 50 adet süzme yoğurt 

örneğinin titrasyon asitliği değerlerini en düşük %1,86, en yüksek ise %3,21 ve ortalama asitlik 

değerleri ise %2,09±0,11 olarak tespit etmiştir. Yazıcı (2004), süzme yoğurt örneklerinin 

titrasyon asitliği değerleri %1,51-1,94 arasında değiştiğini tespit etmiştir. 

Renk Analiz Sonuçları 

YM ilaveli süzme yoğurtlarda tüketici albenisini etkilemek için renk önemli kalite 

parametrelerindendir. Farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilmiş süzme yoğurtlarda renk 

analiz sonuçları Tablo 6’da verilmiştir. Renk analiz sonuçlarına ait varyans analiz sonuçları 

Tablo 7’de verilmiştir. 

L* Değeri 

Renk parametrelerinden L* değeri gıdalarda açıklık ve koyuluğu 100‘den (beyaz) 0’a 

(siyah) kadar bir skalada ifade edilmektedir. Farklı oranlarda YM ilave edilmiş süzme yoğurt 

örneklerine ait L* değerleri Tablo 6’da verilmiştir. En yüksek L* değeri 85,68 ± 5,19 değeri ile 

YS%0 örneğinde, en düşük L* değeri ise 53,83 ± 0,18 değeri ile YS%20 örneğinde bulunmuştur. 

L* değeri aydınlık ve koyuluğu ifade ettiğinden dolayı YS%0 örneği en aydınlık ve YS%20 örneği 
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ise en koyu örnek olarak bulunmuştur (Tablo 6). YM meyvesinin L* değerinin süzme yoğurda 

göre düşük olması, örneklerde meyve oranı arttıkça L* değerinin düştüğü görülmüştür. Bu 

durum, YM meyvesini oluşturan karakteristik mavi/mor renginden kaynaklanmaktadır. 

Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuçlarına göre, süzme yoğurda YM ilave edilmesi 

L* değeri üzerindeki etkisi p<0,05 düzeyde önemli bulunmuştur. 

L* değerlerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; YS%10 ile YS%15 ve 

YS%20 kodlu örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p>0,05) olmadığı ancak YS%0 ile YS%10, 

YS%15 ve YS%20 kodlu örnekler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) 

(Tablo 14). 

Tablo 14.Süzme Yoğurt Örneklerinin L* Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n L* 

YS%0 2 85,68b 

YS%10 2 60,67a 

YS%15 2 56,03a 

YS%20 2 53,83a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen analiz sonuçlarına göre, en yüksek L* değeri YS%0 örneğinde, en düşük L* 

değeri ise YS%20 değerinde bulunmuştur. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde L* değeri 

üzerindeki etkisi Şekil 16’daki grafikte verilmiştir. 
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Şekil 16. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde L* değeri üzerindeki etkisi 

Cinbaş vd (2008), yaban mersinli yoğurt örneklerini L* değerlerinden, en yüksek L* 

değerini kontrol örneğinde, en düşük L* değerini ise en yüksek meyve ilaveli yoğurt 

örneklerinde belirlemişlerdir ve yoğurt örneklerinde meyve oranları arttıkça örneklerin L* 
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değerlerinin düştüğünü tespit etmişlerdir. Can (2019) tarafından yapılan çalışmada, farklı 

oranlarda (%4, %8 ve %12) yaban mersinli süzme yoğurt örneklerini L* değerlerini 94,29-

76,99 aralığında tespit etmiştir ve meyve oranı arttıkça L* değerlerinin düştüğünü belirtmiştir. 

a* Değeri 

Renk parametrelerinden a* değeri, kırmızılığı ve yeşilliği ifade etmektedir. +a* değeri 

kırmızılığı ifade ederken, -a* değeri ise yeşilliği ifade etmektedir. Farklı oranlarda YM ilave 

edilmiş süzme yoğurt örneklerine ait a* değerleri Tablo 6’da verilmiştir. En yüksek a* değeri 

15,04±0,92 değeri ile YS%20 örneğinde, en düşük a* değeri ise -2,55±0,28 değeri ile YS%0 

örneğinde bulunmuştur (Tablo 6).  

a* değerlerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; YS%10 ile YS%15 ve 

YS%20 kodlu örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p>0,05) olmadığı ancak YS%0 ile YS%10, 

YS%15 ve YS%20 kodlu örnekler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) 

(Tablo 15). 

Tablo 15. Süzme Yoğurtların a* Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n a* 

YS%0 2 -2,55a 

YS%10 2 12,60b 

YS%15 2 13,69b 

YS%20 2 15,04b 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 6’da verilen sonuçlara göre, en yüksek a* değeri YS%20 örneğinde, en düşük a* 

değeri ise YS%0 değerinde bulunmuştur. Süzme yoğurt örneklerine YM meyvesinin oranı attıkça 

a* değeri + yönde arttığı yani örneklerin kırmızılığının arttığı görülmektedir. Bu durumun YM 

meyvesinin koyu kırmızı renginden kaynaklandığı düşünülmektedir.  

Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuçlarına göre, süzme yoğurda YM meyvesinin 

ilave edilmesi a* değeri üzerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,05 düzeyde önemli 

bulunmuştur. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde a* değeri üzerindeki etkisi Şekil 

17’deki grafikte verilmiştir. 
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Şekil 17. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde a* değeri üzerindeki etkisi 

Cinbaş vd (2008), yaban mersinli yoğurt örneklerinde en düşük a* değeri -2,91 ile 

kontrol örneğinde, en yüksek a* değeri 9,28 ile %25 meyve oranına ait örnekte bulmuşlardır. 

Júnior et al. (2023), farklı oranlarda mor patates tozu (%2 ve %4) ilave ettikleri yoğurt 

örneklerinin a* değerlerini 0,73-8,53 aralığında değiştiğini ve örneklerde mor patates oranı 

artıkça a* değerinin arttığı tespit etmişlerdir. Cais-Sokolińska et al.  (2021), farklı oranlarda 

mürver suyu ilave ettikleri yoğurt örneklerinin a* değerinin -2,1-11,9 aralığında değiştiğini 

belirlemişlerdir. Can (2019), farklı oranlarda YM ilaveli süzme yoğurt örneklerinde a* 

değerinin -3,03-8,23 aralığında değiştiğini ve ilave edilen meyve oranı artıkça a* değerinin de 

arttığını ortaya koymuşlardır. 

b* Değeri 

Renk parametrelerinden b* değeri maviliği ve sarılığı ifade etmektedir. -b* değeri 

maviliği ve +b* değeri ise sarılığı ifade etmektedir. Süzme yoğurtlara farklı oranlarda YM 

meyvesi ilave edilmiş örneklerine ait b* değerleri Tablo 6’da verilmiştir. Tablo 6’da verilen 

verilere göre, örneklerdeki YM meyvesinin oranının artmasıyla b* değerinin negatife döndüğü 

yani örneklerin mavimtırak renginin arttığı gözlemlenmiştir. Süzme yoğurt örneklerine göre en 

düşük b* değeri en yüksek meyve oranına ait YS%20 örneğinde belirlenirken, en yüksek b* 

değeri ise kontrol örneğinde (YS%0) belirlenmiştir (Tablo 6) Bu sonuçlara göre YS%20 örneğinin 

diğer örneklere göre daha mavimsi bir renge sahip olduğu ortaya konulmuştur. Meyve oranı 

arttıkça örneklerde b* değerinin azalması YM meyvesinin b* değerinin süzme yoğurt örneğine 

göre daha düşük olmasından ve mavi altın olarak bilinen mavi/mor renginden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 
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Tablo 16. Süzme Yoğurtların b* Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n b* 

YS%0 2 9,60b 

YS%10 2 -1,62a 

YS%15 2 -2,28a 

YS%20 2 -3,34a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuçlarına göre, süzme yoğurda YM meyvesinin 

ilave edilmesi b* değeri üzerindeki etkisi p<0,05 düzeyde önemli bulunmuştur. YM ilavesinin 

süzme yoğurt örneklerinde b* değeri üzerindeki etkisi Şekil 19’daki grafikte sunulmuştur. 

Can (2019), farklı oranlarda YM ilaveli süzme yoğurt örneklerinin b* değerleri 9,84-

1,54 değerleri aralığında değiştiğini tespit etmiştir. Çalışmada örneklerdeki YM meyvesinin 

oranı arttıkça b* değerinin düştüğü belirlenmiştir. Júnior et al. (2023), farklı oranlarda mor 

patates tozu (%2 ve %4) ilave ettikleri yoğurt örneklerinin mor patates tozunun oranı arttıkça 

b* değerinin düştüğünü bulmuşlardır. Szołtysik et al. (2021), mavi hanımeli meyvesi ilave 

ettikleri yoğurt örneklerinin b* değerini meyve ilave edilmemiş örneğe göre daha düşük 

belirlemişlerdir. Cinbaş vd (2008), yaban mersinli yoğurt örneklerinde en düşük b* değeri 0,51 

ile %12,5 meyve oranına sahip örnekte, en yüksek b* değeri 8,39 ile kontrol örneğinde 

belirlemişlerdir. 

 

Şekil 18. Farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilmiş süzme yoğurt örnekleri 

Şekil 18’de farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilen süzme yoğurt örneklerinin b* 

değerleri verilmiştir. Süzme yoğurt örneklerinde renk değerleri yukarıda özetlenen literatüre 

uygunluk göstermektedir. 
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Şekil 19. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde b* değeri üzerindeki etkisi 

Toplam Fenolik Madde (TFM) Analiz Sonuçları 

YM meyvesi ilavesiyle üretilen süzme yoğurt örneklerine ait TFM analiz sonuçları 

Tablo 6’da verilmiştir. Süzme yoğurt örneklerinde en yüksek TFM miktarı (1444,47 ± 96,711 

mg GAE/kg) YS%20 örneğinde, en düşük TFM miktarı ise (439,195 ± 145,063 mg GAE/kg) 

YS%0 örneğinde belirlenmiştir (Tablo 6). Süzme yoğurtlara ilave edilen YM meyvesinin oranı 

arttıkça örneklerin TFM miktarı da artmıştır. Bu sonucun YM meyvesinin yüksek TFM 

miktarından (5691 mg GAE/kg) kaynaklanmaktadır.   

Tablo 17. Süzme Yoğurtların TFM Miktarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n TFM (mg GAE/kg) 

YS%0 2 439,20a 

YS%10 2 1106,34b 

YS%15 2 1277,31bc 

YS%20 2 1444,47c 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; TFM miktarı bakımından, örnekler 

arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 17). 

Tablo 7’de verilen varyans analiz sonuçlarına göre YM meyvesinin süzme yoğurt 

örneklerine ilavesi TFM miktarı üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. Şekil 

20’de YM meyvesinin süzme yoğurt örneklerinde TFM miktarları üzerindeki etkisi verilmiştir. 
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Şekil 20. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde TFM miktarları üzerindeki etkisi 

Varnaite et al. (2022), çalışmalarında farklı oranlarda (%2, %3 ve %4,5) kızılcık ezmesi 

ilave ettikleri yoğurt örneklerinde düşük TFM miktarını kontrol örneğinde belirlerken, en 

yüksek TFM miktarı ise %4,5 kızılcık ilaveli örnekte tespit etmişlerdir. Aynı zamanda kızılcık 

ezmesinin oranı arttıkça TFM miktarının da artığını belirtmişlerdir. Şengül vd (2022), 

çalışmalarında farklı oranlarda (%4, %8 ve %12) ilave ettikleri YM meyvesinin süzme 

yoğurtlardaki oranı arttıkça TFM miktarının da arttığını tespit etmişlerdir. Şengül vd (2012), 

çalışmalarında üç farklı oranda vişne pulpu ilave ettikleri yoğurt örneklerinin TFM miktarı en 

yüksek vişne pulpu konsantrasyon ilaveli örneklerde belirlemişlerdir. Bununla birlikte meyve 

oranı artıkça TFM miktarının da arttığını tespit etmişlerdir. Taneva et al. (2020) tarafından 

yapılan çalışmada, üç farklı oranda kurutulmuş kurt üzümü (goji berry) meyvesi ilave ettikleri 

yoğurt örneklerinde meyve oranı arttıkça TFM miktarının da artığını tespit etmişlerdir ve en 

yüksek TFM miktarını en yüksek meyve oranına sahip örnekte belirlemişlerdir. El-Said et al. 

(2014) yaptıkları çalışmada, nar kabuğu ekstraktı ilave ettikleri yoğurt örneklerinin TFM 

miktarı ilave edilen nar kabuğu ekstraktının oranı arttıkça artığını tespit etmişlerdir. 

DPPH Radikal Süpürme Yöntemi ile Antioksidan Aktivite Sonuçları 

Süzme yoğurt örneklerinin antioksidan aktivitesi DPPH yöntemi kullanılarak 

belirlenmiş olup sonuçlar IC50 cinsinden hesaplanmıştır.  Yapılan varyans analiz sonuçlarına 

göre YM ilavesinin süzme yoğurtların antioksidan aktivitesi üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde 

önemli bulunmuştur (Tablo 7). 

 

 



 

35 

 

Tablo 18. Süzme Yoğurtların Antioksidan Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Antioksidan Aktivite (IC50, μg/mL) 

YS%0 2 27,96c 

YS%10 2 7,36b 

YS%15 2   5,46ab 

YS%20 2  4,96a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Süzme yoğurt örneklerine YM meyvesinin ilave edilmesi antioksidan aktivite 

değerlerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları göre; örnekler arasındaki farklılık 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 18).  

Tablo 6’da verilen analiz sonuçlarına göre, en yüksek antioksidan aktivite en düşük IC50 

değerine sahip YS%20 örneğinde, en düşük antioksidan aktivite ise en yüksek IC50 değerine sahip 

YS%0 örneğinde bulunmuştur. Söz konusu meyve oranı artıkça örneklere ait IC50 değerinin 

düştüğü ve buna bağlı olarak antioksidan aktivitenin de paralel olarak arttığı belirlenmiştir. Bu 

durum, YM meyvesinin yüksek antioksidan aktiviteye (1,07 IC50, μg/mL) sahip olmasından 

kaynaklanmaktadır. Şekil 21’de YM meyvesinin süzme yoğurt örneklerinde antioksidan 

aktivite IC50 değerleri üzerindeki etkisi verilmiştir. 
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Şekil 21. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde antioksidan aktivite değerleri üzerindeki 

etkisi 

Taneva et al. (2020), %2, %4 ve %6 oranında yoğurt örneklerine ilave ettikleri kurt 

üzümü (goji berry) meyvesinin oranı arttıkça antioksidan aktivite değerlerinin de arttığını tespit 

etmiştirler. Şengül vd (2022), süzme yoğurt örneklerine ilave ettikleri üç farklı YM meyvesinin 

(%4, %8 ve %12) antioksidan aktivite (IC50) değerleri meyve oranı arttıkça arttığını tespit 

etmişlerdir. Şengül vd (2012), çalışmalarında üç farklı oranda (%8, %12 ve %16) vişne pulpu 
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ilave ettikleri yoğurt örneklerinin antioksidan aktivite değeri en yüksek vişne pulpu 

konsantrasyonunda belirlemişlerdir ve meyve oranı arttıkça antioksidan aktivite değeri de 

arttığını ortaya koymuşlardır. 

Süzme Yoğurt Örneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

Süzme yoğurt örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo 6’da verilmiştir. 

Örneklere ait varyans analiz sonuçları Tablo 7’de verilmiştir. 

L. bulgaricus Sayısı 

Süzme yoğurt örneklerine ait L. bulgaricus sayıları Tablo 6’da verilmiştir. Yapılan 

varyans analiz sonuçlarına göre YM ilavesi süzme yoğurtların L. bulgaricus sayılarını 

üzerindeki etkisi (p>0,05) önemli bulunmamıştır (Tablo 7). 

En yüksek L. bulgaricus sayısı (8,83 ± 0,24 log kob/g) kontrol örneğinde, en düşük L. 

bulgaricus sayısı (8,69 ± 0,03 log kob/g) ise %15 YM ilaveli süzme yoğurt örneğinde 

bulunmuştur (Tablo 6). Süzme yoğurtta kontrol örneğinde en yüksek L. bulgaricus sayısının 

bulunması süzme yoğurdun oransal olarak diğer örneklerden daha fazla olmasından 

kaynaklandığı düşünülmekte ve meyve oranı arttıkça süzme yoğurdun oransal olarak 

azalmasından kaynaklı L. bulgaricus sayısının da azaldığı düşünülmektedir.  

Tablo 19. Süzme Yoğurtların L. bulgaricus Sayısına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n L. bulgaricus Sayısı 

YS%0 2 8,83a 

YS%10 2 8,72a 

YS%15 2 8,69a 

YS%20 2 8,79a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Süzme yoğurt örneklerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 19’da 

verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; örnekler arasında istatistiksel 

olarak bir farklı olmadığı belirlenmiştir (p>0,05). Analiz sonuçlarına göre YM meyvesinin 

süzme yoğurtlara ilave edilmesinin L. bulgaricus sayısı üzerinde olumsuz bir etkisi olmamıştır. 

Şengül vd (2022), süzme yoğurt örneklerine ilave ettikleri üç farklı oranda YM 

meyvesinin (%4, %8 ve %12) L. bulgaricus sayısı üzerinde etkisini araştırmışlardır. Araştırma 

sonuçlarına göre en yüksek L. bulgaricus sayısı kontrol örneğinde bulunurken en düşük L. 

bulgaricus sayısını ise %8 meyve oranı ilave edilmiş yoğurt örneğinde belirlemişlerdir. 



 

37 

 

Streptococcus thermophilus Sayısı 

Süzme yoğurt örneklerine ait S. thermophilus sayıları Tablo 6’da verilmiştir. Yapılan 

varyans analiz sonuçlarına göre YM ilavesinin süzme yoğurtların S. thermophilus sayıları 

üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 7). 

Tablo 6’ya göre en yüksek S. thermophilus sayısı 8,31±0,98 log kob/g ile kontrol 

örneğinde belirlenirken, en düşük S. thermophilus sayısı 7,92±0,13 log kob/g ile %10 oranında 

YM ilaveli süzme yoğurt örneğinde tespit edilmiştir. En yüksek S. thermophilus sayısının 

kontrol örneğinde bulunması süzme yoğurdun oransal olarak diğer örneklerden daha fazla 

olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. En düşük S. thermophilus YS%10 örneğinde 

belirlenmesinin nedeninin; ortamda artan asitliğin S. thermophilus sayısını etkilediği ve L. 

bulgaricus sayısının YS%10 örneğinde daha yüksek sayıda olması ise ortamda S. thermophilus 

sayısını diğer örneklere göre daha düşük olmasına neden olabileceği düşünülmektedir. 

Tablo 20. Süzme Yoğurtların S. thermophilus Sayısına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n S. thermophilus  

YS%0 2 8,31a 

YS%10 2 7,92a 

YS%15 2 8,14a 

YS%20 2 7,99a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Süzme yoğurt örneklerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 20’de 

verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; örnekler arasındaki farklılık 

istatistiksel olarak önemli olmadığı belirlenmiştir (p>0,05) (Tablo 20). Analiz sonuçlarına göre 

YM meyvesinin süzme yoğurtlara ilave edilmesi S. thermophilus sayısı üzerinde olumsuz 

etkide bulunmamıştır. 

Şengül vd (2022), süzme yoğurt örneklerine ilave ettikleri üç farklı oranda YM 

meyvesinin (%4, %8 ve %12) S. thermophilus sayısı üzerindeki etkisini araştırmışlardır. 

Araştırma sonuçlarına göre en düşük S. thermophilus sayısı %4 oranında meyve içeren süzme 

yoğurt, örneğinde bulunurken en yüksek S. thermophilus sayısı ise %12 meyve ilave edilmiş 

yoğurt örneğinde belirlenmiştir. 

Maya ve Küf Sayısı 

Süzme yoğurt örneklerine ait maya ve küf sayıları Tablo 6’da verilmiştir. Süzme yoğurt 

örneklerine yapılan varyans analiz test sonuçlarına göre (Tablo 7) YM ilavesinin süzme 

yoğurtların maya ve küf sayısı üzerindeki etkisi p<0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur.  
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Tablo 6’da verilen maya ve küf sayısına göre en yüksek maya ve küf sayısı 4,56±0,48 

log kob/g ile %20 oranında meyve ilaveli süzme yoğurt örneğinde belirlenirken, en düşük maya 

ve küf sayısı 2,87±0,00 log kob/g ile kontrol örneğinde bulunmuştur. Süzme yoğurtta 

örneklerinde en yüksek maya ve küf sayısının %20 oranında meyve ilaveli YS%20 süzme yoğurt 

örneğinde bulunması YM meyvelerinin herhangi bir ısıl işlemden geçmediğinden 

kaynaklandığı düşünülmektedir. YM meyvesinin süzme yoğurtlarda oranı arttıkça maya ve küf 

sayısının da arttığı tespit edilmiştir. Şekil 22’de YM meyvesinin süzme yoğurt örneklerinde 

maya ve küf sayıları üzerindeki etkisi verilmiştir. 

Tablo 21. Süzme Yoğurt Örneklerinin Maya ve Küf Sayısına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Süzme Yoğurt Örnekleri n Maya ve Küf  

YS%0 2 2,87a 

YS%10 2 3,83ab 

YS%15 2 4,47b 

YS%20 2 4,56b 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Süzme yoğurt örneklerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 21’de 

verilmiştir ve YS%15 ile YS%20 kodlu örneklere ait maya ve küf sayıları istatistiksel olarak farksız 

(p>0,05), YS%0 ile YS%10 ait maya ve küf sayıları istatistiksel olarak birbirinden önemli derecede 

farklı bulunmuştur (p<0,05).  
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Şekil 22. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde maya ve küf sayıları üzerindeki etkisi 

Şengül vd (2022), 80-85oC’de 3-5 dakika pastörize YM meyvesi pulpunu süzme yoğurt 

örneklerine ilave ettikleri üç farklı oranda YM meyvesinin (%4, %8 ve %12) maya ve küf 

sayıları üzerindeki etkisini araştırmışlardır. Araştırma sonuçlarına göre en düşük maya ve küf 
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sayıları %0 (kontrol örneği) oranında meyve içeren süzme yoğurt örneğinde bulunurken, en 

yüksek maya ve küf sayıları ise %4 meyve oranı ilave edilmiş yoğurt örneğinde belirlemişlerdir. 

Akarca vd (2019), 50 adet süzme yoğurt örneğinde maya ve küf sayıları en düşük 3,90 log kob/g 

ve en yüksek 6,55 log kob/g değerleri aralığında olduğunu belirtmişlerdir. 

Koliform Grubu Bakteri Sayısı 

Süzme yoğurt örneklerine ait koliform bakteri sayıları Tablo 6’da verilmiştir. Tablo 

6’daki verilere göre süzme yoğurt örneklerinde koliform grubu bakteri sayısı tespit edilebilir 

limitin altında (<1 log kob/g) tespit edilmiştir. Süzme yoğurt üretiminde uygulanan 90oC’de 

15dk pastörizasyon işleminin koliform bakterileri inhibe ettiği düşünülmektedir. 

Yoğurt Atıştırmalıklarının Fizikokimyasal Analiz Sonuçları 

Yoğurt atıştırmalıklarında belirlenen bazı fizikokimyasal analiz sonuçları Tablo 22’de 

örneklere ait varyans analiz sonuçları ise Tablo 23’te verilmiştir. 

Tablo 22. Yoğurt Atıştırmalıklarının Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Analiz 

Sonuçları  

 Yoğurt Atıştırmalıkları 

Analizler YA%0 YA%10 YA%15 YA%20 

Kurumadde (%) 97,82±0,16 96,67±0,01 96,37±0,03 95,68±0,33 

Yağ (%) 19,88±0,53 17,1±0,14 16,65±0,21 15,5±0,71 

Protein (%) 24,14±0,42 23,23±0,74 21,37±1,30 20,99±0,91 

Kül (%)  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 (IC50, 

μg/mL) 
14,58±0,60 3,21±0,23 2,38±0,06 2,12±0,23 

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 Küf (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 

Görünüş 7,97±0,46 8,09±0,03 8,25±0,05 8,40±0,01 

Yapı ve Tekstür 7,68±0,06 7,94±0,16 7,94±0,17 7,42±0,51 

Meyve *** 7,40±0,10 7,82±0,18 7,81±0,35 

Şeker 6,12±0,42 7,16±0,05 7,40±0,03 7,51±0,18 

Asitlik (Ekşilik) 6,62±0,80 7,34±0,07 7,53±0,26 7,29±0,01 

Lezzet 7,19±0,35 7,93±0,06 8,02±0,28 7,86±0,05 

Ağızda Bıraktığı 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 
YA%0: Kontrol örneği; YA%10: %10 YM ilaveli yoğurt atıştırmalıkları; YA%15: %15 YM ilaveli yoğurt 

atıştırmalıkları; YA%20: %20 YM ilaveli yoğurt atıştırmalıkları **Tabloda verilen değerler iki tekerrür sonuçlarının 

ortalamasıdır. 
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Tablo 23. Yoğurt Atıştırmalıklarının Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Özelliklerine Ait 

Varyans Analizi Sonuçları 

  F 

Varyasyon 

Kaynağı 
SD 

Kuru 

Madde (%) 
Yağ (%) 

Protein 

(%)  
Kül (%) pH 

Titrasyon 

Asitliği 

(%LA) 

Meyve 

Oranı 
3 48,65** 32,56** 5,60 7643,67** 26,20** 41,13** 

Hata 4       

Toplam 8       

Varyasyon 

Kaynağı 
SD L* a* b*  

TFM  

(mg GAE/kg) 

Antioksidan Aktivite  

(IC50, μg/mL) 

Meyve 

Oranı 
3 53,57** 60,04** 74,07** 305,74** 617,02** 

Hata 4      

Toplam 8      

Varyasyon 

Kaynağı 
SD 

L. bulgaricus 

(log kob/g) 

S. thermophilus 

(log kob/g) 

Maya ve Küf (log kob/g) 

Meyve 

Oranı 
3 0,17 0,26 19,74** 

Hata 4     

Toplam 8     
SD: Serbestlik Derecesi  *P<0,05 düzeyinde önemli  ** P<0,01 düzeyinde önemli 

Kurumadde (%) 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait kurumadde miktarları Tablo 22’de varyans analiz sonuçları 

da Tablo 23’te verilmiştir. Varyans analiz sonuçlarına göre yoğurt atıştırmalıklarına YM 

meyvesi ilavesinin kurumadde miktarı üzerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01 düzeyinde 

önemli bulunmuştur (Tablo 23). Yoğurt atıştırmalıklarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 24’te verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre YM 

meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin kurumadde miktarlarında 

meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu bulunmuştur (p<0,05). 

Tablo 24. Yoğurt Atıştırmalıklarının Kurumadde Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Kurumadde (%) 

YA%0 2 97,82c 

YA%10 2 96,67b 

YA%15 2 96,37b 

YA%20 2 95,68a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 22’de verilen yoğurt atıştırmalıkları analiz sonuçlarına göre, örneklerde en yüksek 

kurumadde miktarı %97,82±0,16 ile YA%0 örneğinde, en düşük kurumadde miktarı ise 

%95,68±0,33 ile YA%20 örneğinde bulunmuştur. Yoğurt atıştırmalıklarının meyve oranı arttıkça 
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kurumadde miktarı düşmüştür. Bu durumun YM meyvesinin kurumadde miktarının daha 

düşük, su miktarının daha fazla olmasından kaynaklanmaktadır.  

  

Şekil 23. Farklı oranlarda YM ilaveli süzme yoğurt örnekleri ve yoğurt atıştırmalıklarının 

kurumadde analizi 

Liyofilize edilen yaban mersinli yoğurt atıştırmalıkları, süzme yoğurt örneklerinde 

olduğu gibi YM meyvesinin oranı arttıkça kurumadde değeri düşmüştür. Bu durum, yoğurt 

atıştırmalıklarının elde edildiği süzme yoğurt örneklerinin kurumadde miktarları (Tablo 6) ile 

yoğurt atıştırmalıklarının kurumadde değerleri arasında paralellik olduğunu görülmektedir 

(Tablo 22). Liyofilize yoğurt atıştırmalıklarının kurumadde miktarları, süzme yoğurtlara göre 

arttığı tespit edilmiştir. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının kurumadde üzerindeki etkisi 

Şekil 24’te verilmiştir. 

Y A
%

0

Y A
%

10

Y A
%

15

Y A
%

20

0

20

40

60

80

100

Meyve Oranı

%
 K

u
ru

m
a

d
d

e

YA%0

YA%10

YA%15

YA%20

 

Şekil 24. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının kurumadde miktarları üzerindeki etkisi 

Ismail et al. (2020), farklı katkı maddeleri ile zenginleştirdikleri liyofilize edilmiş yoğurt 

örneklerinin kurumadde miktarları ortalama olarak %95,99 tespit etmişlerdir. Temırbekova 

(2019), %5, %10 ve %15 oranında portakal kabuğu ekstraktı ilave ederek geleneksel olarak 

ürettiği kurut örneklerin kurumadde miktarları sırasıyla %85,32±0,76, %81,24±3,58, 
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%79,48±1,19 değerlerinde olduğunu belirtmiştir. Atasever (2007) tarafından yapılan 

çalışmada, 43 adet kurut örneğinin kurumadde miktarları ortalama %86,62 olarak tespit 

etmiştir. Kulaitiene et al. (2021), pancar, dut yaprağı, ısırgan otu yaprağı ve kuşburnu meyvesi 

tozlarının yoğurt parçalarına ekleyerek bazı fizikokimyasal özelliklerini araştırmışlardır. 

Çalışma sonucunda kurumadde miktarı %95,87 ile %95,24 aralığında değiştiğini ve en yüksek 

kurumadde miktarının kuşburnu meyvesinin tozu ile zenginleştirilmiş yoğurt parçalarında 

olduğunu bulmuşlardır. 

Yağ (%) 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait yağ miktarları Tablo 22’de verilmiştir. Tablo 23’te verilen 

varyans analiz sonuçlarına göre yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin yağ miktarı 

üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. Yoğurt atıştırmalıklarına ait Duncan 

çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 25’te verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin yağ 

miktarlarında meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu 

bulunmuştur (p<0,05). 

Tablo 25. Yoğurt Atıştırmalıklarının Yağ Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Yağ (%) 

YA%0 2 19,88c 

YA%10 2 17,10b 

YA%15 2 16,65ab 

YA%20 2 15,50a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

 Tablo 22’de verilen sonuçlara göre; örneklerde en yüksek yağ miktarları %19,88±0,53 

ile YA%0 örneğinde, en düşük yağ miktarı ise %15,5±0,71 ile YA%20 örneğinde bulunmuştur. 

Örneklerde YM meyvesinin oranı arttıkça yağ miktarı da düşmüştür. Bu durum yoğurt 

atıştırmalıklarının kurumadde oranları ile paralellik göstermektedir. Yağ miktarının meyve 

oranının artışı ile düşüş göstermesinin sebebi YM meyvesindeki düşük yağ miktarından 

kaynaklanmaktadır. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının yağ miktarı üzerindeki etkisi Şekil 

25’teki grafikte verilmiştir. 
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Şekil 25. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının yağ miktarları üzerindeki etkisi 

Farklı oranlarda YM ilave edilmiş yoğurt atıştırmalıklarını yağ miktarları ile süzme 

yoğurt örneklerini yağ miktarları karşılaştırıldığı zaman yoğurt atıştırmalıklarının yağ 

miktarlarının süzme yoğurt örneklerinin yağ miktarlarından daha yüksek olduğu bulunmuştur. 

Süzme yoğurt örneklerinde ve yoğurt atıştırmalıklarında meyve oranı arttıkça yağ miktarı da 

düşmüştür.  

Soltani et al. (2009), araştırdıkları 20 adet kurut örneğinin yağ miktarları ortalama 

%9,17 olarak tespit etmişlerdir. Ismail et al. (2020), farklı katkı madde ile zenginleştirilmiş 

liyofilize edilmiş yoğurt örneklerinin yağ miktarları ortalama %34,45 olarak belirlemişlerdir. 

Araştırmada kullanılan taze yoğurtların yağ miktarları da yüksek olduğu için kurut örneklerinin 

de oransal olarak yağ miktarları yüksek olduğunu ortaya koymuşlardır. Çiftçi (2008, kekik, 

nane, biberiye ile zenginleştirdiği kurut numunelerinin yağ miktarları ortalama %14 olarak 

tespit etmiştir. Atasever (2007), incelenen 43 adet kurut numunesinin yağ miktarları ortalama 

%15,48 olarak tespit etmiştir. Yukarıda verilen literatür çalışmaları ile çalışmamızda belirlenen 

yoğurt atıştırmalıklarının yağ miktarları benzerlik göstermektedir. 

Protein (%) 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait protein miktarları Tablo 22’de verilmiştir. Yapılan varyans 

analizi sonucunda, yoğurt atıştırmalıkları YM meyvesinin ilave edilmesi protein miktarı 

üzerinde önemli etkisinin (p>0,05) olmadığı belirlenmiştir (Tablo 23). Yoğurt atıştırmalıklarına 

ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 26’da verilmiştir. Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçlarına göre; YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi 

YA%15 ve YA%20 kodlu örnekler arasında bir fark oluşturmadığı (p>0,05) ancak YA%0 ile YA%10 
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kodlu örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p<0,05) oluşturduğu tespit edilmiştir (Tablo 

26). 

Tablo 26. Yoğurt Atıştırmalıklarının Protein Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Protein (%) 

YA%0 2 24,14b 

YA%10 2 23,23ab 

YA%15 2 21,37a 

YA%20 2 20,99a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 22’de verilen sonuçlara göre örneklerde en yüksek protein miktarı %24,14±0,42 

ile YA%0 örneğinde, en düşük protein miktarı ise %20,99±0,91 ile YA%20 örneğinde bulunmuştur. 

Örneklerde YM meyvesinin oranı arttıkça protein miktarı da düşmüştür. Protein miktarları, 

örneklerin kurumadde miktarları ile paralellik göstermektedir. Bu durum YM meyvesinin 

protein miktarının yoğurt atıştırmalıklarına göre daha düşük olmasından kaynaklanmaktadır. 

YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının örneklerinde protein miktarı üzerindeki etkisi Şekil 

26’daki grafikte verilmiştir. 

Y A
%

0

Y A
%

10

Y A
%

15

Y A
%

20

0

5

10

15

20

25

Meyve Oranı

%
 P

ro
te

in

YA%0

YA%10

YA%15

YA%20

 

Şekil 26. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının protein miktarları üzerindeki etkisi 

Yoğurt atıştırmalıklarının protein miktarları (Tablo 22), üretildiği süzme yoğurt 

örneklerinin protein miktarlarına (Tablo 6) göre daha yüksek bulunmuştur. Süzme yoğurt 

örneklerinin ve yoğurt atıştırmalıkların meyve oranı arttıkça protein miktarının da azaldığı 

belirlenmiştir. 
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Kamber (2008), Kars ilinden temin ettiği 50 adet kurut örneğinin protein miktarı 

ortalama %25,5 olarak tespit etmiştir. Güven ve Karaca (2009), Van ve Şırnak illerinden temin 

edilen 22 adet kurut örneğinde protein miktarları %45,04-65,80 değerleri aralığında değiştiğini 

belirlemiştir. Araştırmada incelenen 22 adet kurut örneğinde kurumadde değerleri %83,37-

91,71 aralığında değiştiğini de tespit etmiştir. İsmail et al. (2020), farklı katkı maddeleri ilave 

ederek ürettikleri liyofilize yoğurt örneklerinin ortalama protein miktarını %26,18 olarak tespit 

etmişlerdir. Kulaitiene et al. (2021), pancar, dut yaprağı, ısırgan otu yaprağı ve kuşburnu 

meyvesi tozlarının yoğurta eklenmesiyle elde edilmiş yoğurt parçalarının protein miktarları 

%14,13-13,05 aralığında değiştiğini tespit etmişlerdir. 

Kül (%) 

Yoğurt atıştırmalıklarında belirlenen kül miktarları Tablo 22’de verilmiştir. Yapılan 

varyans analizi sonucunda, yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesinin ilave edilmesi kül 

miktarları üzerindeki etkisinin istatistiksel olarak önemli olduğu belirlenmiştir (p<0,01) (Tablo 

23). Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına 

ilave edilmesi ile örneklerin kül miktarlarında meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak 

birbirinden farklı olduğu bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 27). 

Tablo 27. Yoğurt Atıştırmalıklarının Kül Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Kül (%) 

YA%0 2 3,04d 

YA%10 2 2,21c 

YA%15 2 2,19b 

YA%20 2 2,11a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Örneklerde en yüksek kül miktarı %3,04±0,01 ile YA%0 örneğinde, en düşük kül miktarı 

ise %2,11±0,01 ile YA%20 örneğinde bulunmuştur (Tablo 22). Yoğurt atıştırmalıklarında YM 

meyvesinin oranı arttıkça kül miktarı kurumadde miktarları ile paralel bir şekilde düşmüştür. 

Bu durum YM meyvesinin kül miktarları yoğurt atıştırmalıklarına göre daha düşük olmasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir.  

YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının kül miktarları üzerindeki etkisi Şekil 27’deki 

grafikte verilmiştir. 
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Şekil 27. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının kül miktarları üzerindeki etkisi 

Gürbüz vd (2018), deneysel olarak kurut örneklerinde ve pazardan toplamış oldukları 

kurut örneklerinde sırasıyla ortalama kül miktarları %4,29 ve %4,13 olarak tespit etmişlerdir. 

Ergün vd (2013), farklı oranlarda (%5, %10 ve %15) kestane püresi ilave ederek ürettiği yoğurt 

tozlarında kül miktarları %6,85-2,60 aralığında değiştiğini belirtmişlerdir ve araştırmada yoğurt 

tozlarında kestane püresinin oranı arttıkça kül miktarlarının düştüğünü tespit etmişlerdir. 

Araştırmada yoğurt tozlarında kestane püresinin oranı arttıkça karbonhidrat oranı arttığından 

dolayı kül miktarının düştüğünü ortaya koymuşlardır. 

pH Değeri 

Yoğurt atıştırmalıklarında belirlenen pH değerleri Tablo 22’de verilmiştir. Yapılan 

varyans analiz sonuçlarına göre yoğurt atıştırmalıkları YM meyvesi ilave edilmesi, yoğurt 

atıştırmalıklarında pH değeri üzerinde p<0,01 düzeyinde etkili bulunmuştur (Tablo 23). Yoğurt 

atıştırmalıklarının pH değeri üzerinde meyve oranları arasındaki farklılığı belirlemek amacıyla 

yapılan Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 28’de verilmiştir. Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçlarına göre; YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi pH 

değerleri üzerinde, YA%15 ve YA%20 kodlu örnekler arasında bir fark oluşturmadığı (p>0,05) 

ancak YA%0 ile YA%10 kodlu örnekler arasında istatistiksel olarak fark (p<0,05) oluşturduğu 

tespit edilmiştir (Tablo 28). 
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Tablo 28. Yoğurt Atıştırmalıklarının pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n pH 

YA%0 2 3,76c 

YA%10 2 3,71b 

YA%15 2 3,66a 

YA%20 2 3,65a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

En düşük pH değeri 3,65±0,01 ile YA%20 örneğinde, en yüksek pH değeri ise 3,76±0,01 

ile YA%0 örneğinde bulunmuştur. Süzme yoğurt örneklerinde meyve oranı arttıkça, pH değerinin 

düştüğü belirlenmiştir (Tablo 22). Bu durum YM meyvenin yüksek asitliğinden 

kaynaklanmaktadır. Yoğurt atıştırmalık örneklerinin pH değerleri ile örneklerin titrasyon 

asitliği benzer değerlere sahip olduğu ortaya konulmuştur. Süzme yoğurt örneklerinin pH 

değerleri 3,70-3,66 aralığında değişiklik gösterdiği tespit edilmiş ve yoğurt atıştırmalıklarının 

pH değerleri ise 3,76-3,65 aralığında değişiklik gösterdiği tespit edilmiştir (Tablo 6). Süzme 

yoğurt örnekleri ile yoğurt atıştırmalık örneklerinin pH değerleri arasında belirgin farklılığın 

olmaması -80oC’de dondurma ve liyofilize işleminden kaynaklandığı düşünülmektedir. YM 

ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının pH değeri üzerindeki etkisi Şekil 28’deki grafikte 

verilmiştir. 
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Şekil 28. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının pH değerleri üzerindeki etkisi 

Çiftçi (2008), kekik, nane, biberiye ilave ettiği kurut örneklerinin ortalama pH değerleri 

4,1-5,3 arasında değiştiğini tespit etmiştir. Atasever (2007), Erzurum ve Bingöl illerinden 

toplanan 43 adet kurut örneğinin ortalama pH değerini 4,09 olarak belirtmiştir. Kennas et al. 

(2020), farklı oranlarda (%2,5, %5 ve %10) nar kabuğu ve bal ilave ettikleri yoğurt tozlarının 
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4,16-4,01 değerleri arasında değiştiğini ve araştırmada incelenen yoğurt tozu örneklerinde nar 

kabuğu ve balın oranı arttıkça pH değeri düştüğünü bulmuşlardır. 

Titrasyon Asitliği (%LA) 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait titrasyon asitliği değerleri Tablo 22’de verilmiştir. 

Örneklerde titrasyon asitliği değerleri %5,00 ile %5,14 aralığında değiştiği belirlenmiştir. 

Yapılan varyans analiz sonuçlarına göre yoğurt atıştırmalık örneklerine YM meyvesinin ilave 

edilmesi titrasyon asitliği üzerindeki etkisi p<0,05 düzeyinde önemli bulunmuştur (Tablo 23). 

Yoğurt atıştırmalık üretim aşamaları ve fermantasyon süresi gibi faktörler yoğurt örneklerinin 

titrasyon asitliğini etkilemektedir. Fermentasyon sırasında oluşan asitler (laktik asit, asetik asit, 

formik asit vb.) ise yoğurt atıştırmalıkları kendine has tat ve aroması üzerinde etkilidir. Yoğurt 

atıştırmalıklarının titrasyon asitliği değeri üzerinde meyve oranları arasındaki farklılığı 

belirlemek amacıyla yapılan Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 29’da verilmiştir. 

Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; YA%0 ile YA%10 kodlu örneklerin kendi 

aralarında ve YA%15 ile YA%20 kodlu örneklerin de kendi aralarındaki farkın istatistiksel olarak 

önemli olmadığı (p>0,05) bulunmuştur. 

Tablo 29. Yoğurt Atıştırmalıklarının Titrasyon Asitlik Değerlerine Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Asitlik (% LA) 

YA%0 2 5,00a 

YA%10 2 5,04a 

YA%15 2 5,12b 

YA%20 2 5,14b 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 22’de verilen sonuçlara göre, en yüksek asitlik değeri YA%20 örneğinde 

%5,14±0,02 olarak, en düşük asitlik değeri ise YA%0 örneğinde %5,00±0,01 olarak bulunmuştur. 

Diğer örneklerin titrasyon asitlik değerleri birbirlerine yakın ve meyve oranının artışı ile asitlik 

değeri paralellik göstermektedir. Buna karşı örneklerin asitlik ve pH değerleri birbirleri ile 

paralellik göstermektedir. YM ilavesinin süzme yoğurt örneklerinde titrasyon asit içeriği 

üzerindeki etkisi Şekil 29’daki grafikte verilmiştir. 



 

49 

 

Y A
%

0

Y A
%

10

Y A
%

15

Y A
%

20

0

2

4

6

Meyve Oranı

T
it

ra
st

o
n

 A
si

tl
iğ

i 
(%

L
A

) YA%0

YA%10

YA%15

YA%20

 

Şekil 29. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının titrasyon asitliği değerleri üzerindeki etkisi 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerinin titrasyon asitliğini %2,64-3,33 aralığında değiştiğini tespit etmiştir. Aynı zamanda 

araştırmada kurut örneklerinin titrasyon asitliğinin portakal kabuğu ekstraktı oranı arttıkça 

arttığını belirlemiştir. Atasever (2007), 43 adet kurut örneğinin titrasyon asitliğini ortalama 

%1,84 olarak belirlemiştir. Ismail et al. (2020) tarafından yaptıkları çalışmada, modifiye 

nişasta, spirulina, peyniraltı suyu tozu ilave ettikleri liyofilize yoğurt örneklerinin titrasyon 

asitliğini ortalama %5,05 ve ilave edilen katkı maddelerinin oranı arttıkça titrasyon asitliğinin 

de arttığını belirlemişlerdir. 

Renk Analiz Sonuçları 

L* Değeri 

YM ilaveli yoğurt atıştırmalıklarında tüketici albenisini etkilemek için renk önemli 

kalite parametrelerindendir. Farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilmiş yoğurt atıştırmalıkları 

renk analiz sonuçları Tablo 22’de verilmiştir. Renk analiz sonuçlarına ait varyans analiz 

sonuçları Tablo 23’te verilmiştir. Varyans analiz sonuçlarına göre, yoğurt atıştırmalıklarına YM 

meyvesinin ilave edilmesi L* değeri üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur 

(Tablo 23). 

Renk parametrelerinden L* değeri gıdalarda açıklık ve koyuluğu 100 ‘den (beyaz) 0’a 

(siyah) kadar bir skalada ifade etmektedir. Farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilmiş yoğurt 

atıştırmalıklarının örneklerine ait L* değerleri Tablo 22’de verilmiştir. En yüksek L* değeri 

95,77±5,70 değeri ile YA%0 örneğinde, en düşük L* değeri ise 61,42 ± 0,88 değeri ile YA%20 
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örneğinde bulunmuştur. L* değeri aydınlık ve koyuluğu ifade ettiğinden dolayı YA%0 örneği en 

aydınlık ve YA%20 örneği ise en koyu örnek olarak bulunmuştur. Örneklerin L* değeri 95,77 ile 

61,42 aralığında değişmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına ait görsel Şekil 30’da verilmiştir. Şekil 

30’dan görüldüğü gibi örneklerde YM meyvesinin oranı artıkça koyuluğun da arttığı 

belirlenmiştir. 

 

Şekil 30. Farklı oranlarda YM meyvesi ilaveli yoğurt atıştırmalıkları 

 Yoğurt atıştırmalıklarından YA%0 örneğine ait L* değeri süzme yoğurt örneklerinden 

YS%10 değerine göre 100 daha yakın bulunmuştur. Bu durumda YA%0 örneği YS%10 örneğine göre 

daha açık olduğu söylenilebilir. Aynı durum YA%10, YA%15 ve YA%20 örneklerinin L* 

değerlerinin, YS%10, YS%15 ve YS%20 örneklerinin L* değerlerinden daha büyük olduğu 

bulunmuştur. Bu durum yoğurt atıştırmalıklarına liyofilizasyon işlemi uygulanmasından 

kaynaklanmaktadır. Liyofilizasyondan sonra L* değerleri ölçülen yoğurt atıştırmalıklarının, 

süzme yoğurt örneklerinin L* değerine göre daha açık olduğu bulunmuştur. 

YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde L* değeri üzerindeki etkisi Şekil 31’deki 

grafikte verilmiştir. 
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Şekil 31. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının L* değeri üzerindeki etkisi 
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Yoğurt atıştırmalık örneklerinin L* değerlerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 30’da verilmiştir. 

Tablo 30. Yoğurt Atıştırmalıklarının L* Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n L* 

YA%0 2 95,77b 

YA%10 2 67,57a 

YA%15 2 65,98a 

YA%20 2 61,42a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 30’da verilen Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre, YM meyvesinin 

yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile YM ilaveli örneklerin (YA%10, YA%15 ve YA%20) L* 

değerlerinde meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olmadığı 

bulunmuştur (p>0,05). 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerinin L* değerlerini en yüksek kontrol örneğinde, en düşük ise en yüksek oranda 

portakal kabuğu ekstraktı ilave edilen örnekte olduğunu tespit etmiştir. Örneklerde portakal 

kabuğu ekstraktının oranı arttıkça kurut örneklerinde oluşan turuncu renkten kaynaklı olarak 

L* değerlerinin de düştüğü belirlemiştir. 

a* Değeri 

Renk parametrelerinden a* değeri kırmızılığı ve yeşilliği ifade etmektedir. +a* değeri 

kırmızılığı ifade ederken, -a* değeri ise yeşilliği ifade etmektedir. Farklı oranlarda YM meyvesi 

ilave edilmiş yoğurt atıştırmalıklarına ait a* değerleri Tablo 22’de verilmiştir. En yüksek a* 

değeri 18,44±0,75 değeri ile YA%20 örneğinde, en düşük a* değeri ise -2,05±0,57 değeri ile YA%0 

örneğinde bulunmuştur.  

Yoğurt atıştırmalıklarının a* değeri üzerinde meyve oranları arasındaki farklılığı 

belirlemek amacıyla yapılan Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 31’da verilmiştir. 

Duncan çoklu karşılaştırma test sonucuna göre; YA%10 ile YA%15 ve YA%20 kodlu örnekler 

arasında a* değerlerinde meydan gelen değişimlerde istatistiksel olarak bir fark olmadığı tespit 

edilmiştir (p>0,05). 
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Tablo 31. Yoğurt Atıştırmalıklarının a* Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n a* 

YA%0 2 -2,05a 

YA%10 2 15,25b 

YA%15 2 16,08b 

YA%20 2 18,44b 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 22’de verilen sonuçlara göre, en yüksek a* değeri YA%20 örneğinde, en düşük a* 

değeri ise YA%0 değerinde bulunmuştur. Süzme yoğurt örneklerine YM meyvesinin oranı attıkça 

a* değeri + yönde arttığı yani örneklerin kırmızılığının arttığı belirlenmiştir. Bu durum YM 

meyvesinin koyu kırmızı renginden kaynaklanmaktadır. YM meyvesi ilave edilmiş yoğurt 

atıştırmalıklarında (YA%10, YA%15 ve YA%20) a* değerinin istatistiksel olarak farklılık olmadığı 

belirlenmiştir. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde a* değeri üzerindeki etkisi Şekil 

32’deki grafikte verilmiştir. 

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuçlarına göre, yoğurt atıştırmalıklarına YM 

meyvesinin ilave edilmesi renk parametrelerinden a* değeri üzerindeki etkisi istatistiksel olarak 

p<0,01 düzeyde önemli bulunmuştur. 
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Şekil 32. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının a* değeri üzerindeki etkisi 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerinin a* değerleri örneklerde portakal kabuğu ekstraktı oranı arttıkça a* değerinin artığı 

yani örneklerin kırmızılığının arttığını belirlemiştir. Yılmazer ve ark. (2014), farklı oranlarda 

(%5, %10 ve %20) kestane püresi ilaveli yoğurt tozlarında kestane püresinin oranı arttıkça a* 

değerlerinin arttığını tespit etmiştirler. Kennas et al. (2020), nar kabuğu tozu ve bal ilave 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Sakin-Yilmazer%20M%5BAuthor%5D
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ettikleri yoğurt tozlarının a* değerleri nar kabuğu tozunun oranı artıkça a* değerinin de arttığını 

belirlemişlerdir.  

b* Değeri 

Renk parametrelerinden b* değeri maviliği ve sarılığı ifade etmektedir. -b* değeri 

maviliği ve +b* değeri ise sarılığı ifade etmektedir. Yoğurt atıştırmalıklarına farklı oranlarda 

YM meyvesi ilave edilmiş örneklerine ait b* değerleri Tablo 22’de verilmiştir. Örneklerdeki 

meyve oranının artmasıyla b* değerinin düştüğü yani örneklerin mavilik değerinin arttığı 

belirlenmiştir. 

Tablo 32. Yoğurt Atıştırmalıklarının b* Değerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n b* 

YA%0 2 10,30b 

YA%10 2 -3,85a 

YA%15 2 -3,89a 

YA%20 2 -4,46a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

En yüksek b* değeri YA%0 örneğinde, en düşük b* değeri ise YA%20 değerinde 

bulunmuştur. Bu sonuçlara göre YA%20 örneğinin diğer örneklere göre daha mavimtırak bir 

renge sahip olduğu belirlenmiştir (Tablo 22). Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre, 

YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile YM ilaveli örneklerin (YA%10, YA%15 

ve YA%20) b* değerlerinde meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı 

olmadığı bulunmuştur (p>0,05) (Tablo 32) 

 

Y A
%

0

Y A
%

10

Y A
%

15

Y A
%

20

-10

-5

0

5

10

15

Meyve Oranı

b*
 D

eğ
er

i

YA%0

YA%10

YA%15

YA%20

 



 

54 

 

Şekil 33. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının b* değeri üzerindeki etkisi 

YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde b* değeri üzerindeki etkisi Şekil 33’teki 

grafikte verilmiştir. 

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuçlarına göre, yoğurt atıştırmalıklarına YM 

meyvesinin ilave edilmesi b* değeri üzerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01 düzeyde 

önemli bulunmuştur. 

Kennas et al. (2020), nar kabuğu tozu ve bal ilave ettikleri yoğurt tozu örneklerinde nar 

kabuğu tozunun oranı arttıkça b* değerinin de arttığını tespit etmişlerdir. Çalışmada b* 

değerinin artmasını nar kabuğu tozunun ve balın sarımsı renginden kaynaklandığını 

belirtmişlerdir. 

Toplam Fenolik Madde (TFM) Sonuçları 

YM meyvesi ilavesiyle üretilen yoğurt atıştırmalıklarına ait TFM analiz sonuçları Tablo 

22’de verilmiştir.  

Yoğurt atıştırmalıklarında en yüksek TFM miktarı (3916,19 ± 40,30 mg GAE/kg) YS%20 

örneğinde, en düşük TFM miktarı ise (1488,16 ± 77,90 mg GAE/kg) YS%10 örneğinde 

belirlenmiştir (Tablo 22). Yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilen YM meyvesinin oranı arttıkça 

örneklerin TFM miktarı da artmıştır. Bu durum YM meyvesinin yüksek TFM miktarından 

(5691 mg GAE/kg) kaynaklandığı düşülmektedir. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık 

örneklerinde TFM miktarı üzerindeki etkisi Şekil 34’teki grafikte verilmiştir. 

Tablo 33. Yoğurt Atıştırmalıklarının TFM Miktarlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n TFM (mg GAE/kg) 

YA%0 2 1488,16a 

YA%10 2 2993,00b 

YA%15 2 3628,40c 

YA%20 2 3916,19d 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının TFM miktarlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 

33’te verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt 

atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin TFM miktarlarında meydan gelen değişimlerin 

istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu bulunmuştur (p<0,05). 

Tablo 23’te verilen varyans analiz sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt 

atıştırmalıklarına ilave edilmesi TFM miktarı ve antioksidan aktivite değerleri üzerine etkisi 

p<0,01 düzeyinde önemli bulunmuştur. 
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Şekil 34. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının TFM miktarı üzerindeki etkisi 

Kennas et al. (2020), nar kabuğu tozu ve bal ile zenginleştirdikleri yoğurt tozlarında nar 

kabuğu tozunun ve balın oranı arttıkça TFM miktarının da arttığını tespit etmişlerdir. Kulaitiene 

et al. (2021), pancar, dut yaprağı, ısırgan otu yaprağı ve kuşburnu meyvesi tozları ile 

zenginleştirilen yoğurt parçalarının TFM miktarının kontrol örneğine göre daha yüksek 

olduğunu belirlemişlerdir. Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave 

ettiği kurut örneklerin de ilave edilen portakal kabuğu ekstraktı arttıkça TFM miktarının 

arttığını tespit etmiştir.  

DPPH Radikal Süpürme Yöntemi ile Antioksidan Aktivite Sonuçları 

Yoğurt atıştırmalıklarının antioksidan aktivitesi DPPH yöntemi kullanılarak belirlenmiş 

olup sonuçlar IC50 cinsinden hesaplanmıştır. Yapılan varyans analiz test sonuçlarına göre YM 

ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının antioksidan aktivitesi üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde 

önemli bulunmuştur (Tablo 23). 

Tablo 34. Yoğurt Atıştırmalıklarının Antioksidan Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Antioksidan Aktivite Değerleri (IC50, μg/mL) 

YA%0 2 14,58d 

YA%10 2 3,21c 

YA%15 2 2,38ab 

YA%20 2 2,12a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının örneklerinin antioksidan aktivite değerlerine ait Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçları Tablo 34’te verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına 

göre YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin antioksidan aktivite 
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değerlerinde meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu 

bulunmuştur (p<0,05). 

Farklı oranlarda YM meyvesi ilave edilen yoğurt atıştırmalıklarının IC50 değeri 

küçüldükçe, örneklerin antioksidan aktivite değeri artmaktadır. Yoğurt atıştırmalıklarının 

antioksidan aktivite değeri 14,58 ile 2,12 aralığında değişmiştir (Tablo 22). Yoğurt 

atıştırmalıklarından en düşük IC50 değerine sahip YA%20 örneğinin antioksidan aktivitesi (2,12 

μg/mL) en yüksek olduğu bulunmuştur ve en düşük IC50 değerine sahip YA%0 örneğinin 

antioksidan aktivitesi (14,58 μg/mL) ise en düşük olarak bulunmuştur. Tablo 6’da verilen 

süzme yoğurtların antioksidan aktivite değerlerinin, Tablo 22’de verilen yoğurt 

atıştırmalıklarının antioksidan aktivite değerlerinden daha düşük olduğu belirlenmiştir. Süzme 

yoğurt örneklerinden en düşük antioksidan aktiviteye sahip YS%10 örneğinin IC50 değeri 27,96 

iken yoğurt atıştırmalıklarından en düşük antioksidan aktiviteye sahip YA%0 örneğinin IC50 

değeri 14,58 olarak bulunmuştur. Aynı zamanda, en yüksek antioksidan aktiviteye sahip YS%20 

örneğinin IC50 değeri 4,96 μg/mL iken yoğurt atıştırmalıklarından en yüksek antioksidan 

aktiviteye sahip YA%20 örneğinin IC50 değeri 2,12 μg/mL olarak bulunmuştur. Süzme yoğurt 

örneklerinden elde edilen yoğurt atıştırmalıklarının antioksidan aktivitesinin daha yüksek 

çıkmasının liyofilizasyon işleminden kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Şekil 35’te YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarında antioksidan aktivite üzerindeki 

etkisi verilmiştir. 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerin de ilave edilen portakal kabuğu ekstraktı arttıkça IC50 değerinin düştüğünü yani 

antioksidan aktivitenin arttığını tespit etmiştir. Kennas et al. (2020), nar kabuğu tozu ve bal ile 

zenginleştirdikleri yoğurt tozlarında nar kabuğu tozunun ve balın oranı arttıkça antioksidan 

aktivitenin arttığını tespit etmişlerdir. Hnin et al. (2020), gül aromalı yoğurt atıştırmalıklarının 

antioksidan aktivite değerleri kontrol örneğine göre daha yüksek olduğunu ortaya koymuşlardır. 
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Şekil 35. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde antioksidan aktivite değerleri 

üzerindeki etkisi 

Yoğurt Atıştırmalıklarının Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

Yoğurt atıştırmalıklarının mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo 22’de, varyans analiz 

sonuçları ise Tablo 23’te verilmiştir. 

Tablo 35. Yoğurt Atıştırmalıklarının Mikrobiyolojik Özelliklerine Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi Sonuçları 

Yoğurt 

Örnekleri 
n 

Maya ve Küf  

(log kob/g) 

L. bulgaricus  

(log kob/g) 

S. thermophilus  

(log kob/g) 

YA%0 2 2,50a 8,30a 8,33a 

YA%10 2 3,33ab 8,55a 7,82a 

YA%15 2 3,88b 8,72ba 8,26a 

YA%20 2 4,84c 8,51a 7,99a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

L. bulgaricus Sayısı 

Değişik oranlarda (%10, %15 ve %20) YM meyvesi ilave edilmiş yoğurt 

atıştırmalıklarının L. bulgaricus sayısı Tablo 22’de verilmiştir. Bahsi geçen 

mikroorganizmalara ait varyans analiz sonuçları Tablo 23’te verilmiştir. En yüksek L. 

bulgaricus sayısı 8,72 ± 0,5 log kob/g olarak YA%15 örneğinde ve en düşük L. bulgaricus sayısı 

8,30 ± 0,80 log kob/g olarak YA%0 örneğinde bulunmuştur.  Analiz sonuçlarına göre yoğurt 

atıştırmalıklarına YM meyvesinin ilave edilmesi örneklerin L. bulgaricus sayılarını 

etkilememiştir.  

Tablo 35’te verilen Duncan analiz sonuçlarına göre; YM meyvesinin yoğurt 

atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin (YA%0, YA%10 ve YA%20) L. bulgaricus sayılarında 
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meydan gelen değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olmadığı bulunmuştur 

(p>0,05). 

Yoğurt atıştırmalık örneklerine yapılan varyans analiz test sonuçlarına göre YM 

ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının L. bulgaricus sayısı üzerindeki etkisi istatistiksel olarak 

önemli (p<0.05) bulunmamıştır (Tablo 23). Yoğurt atıştırmalıklarına ait L. bulgaricus sayısı ile 

süzme yoğurt örneklerine ait L. bulgaricus sayısı arasında istatistiki olarak farklılıklar 

belirlenmemiştir. Bunun nedeni yoğurt atıştırmalıklarına uygulanan -800C’de 24 saat 

dondurulmasından ve liyofilize işleminden kaynaklandığı düşünülmektedir.  

Gadallah et al. (2019) çalışmada, farklı hammaddeler ile hazırlanan Kishk örneklerine 

ait L. Bulgaricus sayılarının 6,04-7,88 log kob/g değerleri arasında değiştiğini tespit etmişlerdir. 

Ismail ve ark (2020) tarafından yapılan çalışmada, yoğurdun dondurularak kurutulması ve bazı 

katkı maddelerinin (peyniraltı suyu protein konsantresi, modifiye nişasta ve spirulina tozu) 

eklenmesiyle dondurulmuş yoğurdun çözündürülmesiyle elde edilen rehidrate yoğurt 

örneklerinin L. Bulgaricus sayılarının 7,83-7,90 log kob/g değerleri arasında değiştiğini 

belirlemişlerdir. 

S. thermophilus Sayısı 

Tablo 22’de S. thermophilus sayıları verilmiştir.  S. thermophilus sayısına ait varyans 

analiz tablosu Tablo 23’te verilmiştir. Yapılan varyans analiz test sonuçlarına göre YM meyvesi 

ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının S. thermophilus sayısı üzerindeki etkisi istatistiksel olarak 

önemli (p>0,05) bulunmamıştır (Tablo 23). 

Tablo 22’de verilen S. thermophilus sayısına göre en yüksek S. thermophilus sayısı 

8,33±0,96 log kob/g ile kontrol örneğinde bulunmuştur ve en düşük S. thermophilus sayısı 

7,82±0,30 log kob/g ile %10 oranında YM ilaveli yoğurt atıştırmalık örneğinde bulunmuştur. 

Yoğurt atıştırmalık kontrol örneğinde en yüksek S. thermophilus sayısının bulunması süzme 

yoğurdun oransal olarak diğer örneklerden daha fazla olmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. En düşük S. thermophilus sayısının %10 meyve oranına ait YA%10 örneğinde 

bulunması ortamda artan asitliğin S. thermophilus sayısını etkilediği ve L. bulgaricus sayısı 

YA%10 örneğinde daha yüksek olması ortamda S. thermophilus sayısının diğer örneklere göre 

daha düşük olmasına neden olabileceği düşünülmektedir. Bu sonuçlar Tablo 6’da verilen süzme 

yoğurt örneklerinin sonuçları ile paralellik göstermektedir. Aynı zamanda liyofilize edilen 

yoğurt örneklerinde S. thermophilus sayısının süzme yoğurt örneklerinin S. thermophilus 

sayıları arasında farklılık olmadığı belirlenmiştir. Bu sonuçlara göre liyofilize edilen yoğurt 

atıştırmalıklarının liyofilizasyon işlemi esnasında S. thermophilus sayısının korunduğu 

düşünülmektedir. 
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Yoğurt atıştırmalık örneklerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 35’te 

verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt 

atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin S. thermophilus sayılarında meydan gelen 

değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olmadığı bulunmuştur (p<0,05). Analiz 

sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt atıştırmalıklarına ilave edilmesi S. thermophilus sayısı 

üzerinde olumsuz etkisinin olmadığı söylenebilir. 

Kennas et al.  (2020), nar kabuğu tozu ve bal ile zenginleştirdikleri yoğurt tozlarına ait 

laktik asit bakterilerinin sayılarını dondurularak kurutmadan önce dondurularak kurutmadan 

sonraya göre daha yüksek canlılık olduğunu belirlemişlerdir ancak istatistiksel olarak bu farkın 

anlamlı olmadığını ortaya koymuşlardır. Ismail et al. (2020), yoğurdun dondurularak 

kurutulması ve bazı katkı maddelerinin (peyniraltı suyu protein konsantresi, modifiye nişasta 

ve spirulina tozu) eklenmesiyle dondurulmuş yoğurdun çözündürülmesiyle elde edilen 

rehidrate yoğurt örneklerinin S. thermophilus sayıları 6,20-6,60 log kob/g değerleri aralığında 

değiştiğini tespit etmişlerdir. 

Maya ve Küf Sayısı  

Yoğurt atıştırmalıklarına ait maya ve küf sayısı birlikte Tablo 22’te verilmiştir. Tablo 

23’te verilen yoğurt atıştırmalıklarının örneklerine ait varyans analiz test sonuçlarına göre YM 

ilavesinin Yoğurt atıştırmalıklarının maya ve küf sayısı üzerindeki etkisi p<0,01 düzeyinde 

önemli bulunmuştur.  

Tablo 22’de verilen maya ve küf sayısına göre en yüksek maya ve küf sayısı 4,84±0,27 

log kob/g ile %20 oranında meyve ilaveli YA%20 yoğurt atıştırmalığı örneğinde bulunmuştur ve 

en düşük maya ve küf sayısı 2,50±0,28 log kob/g ile kontrol örneğinde (YA%0) bulunmuştur. 

Yoğurt atıştırmalığı örneklerinde en yüksek maya ve küf sayısının %20 oranında meyve ilaveli 

YA%20 yoğurt atıştırmalığı örneğinde bulunması YM meyvelerinin herhangi bir ısıl işlemden 

geçmediğinden kaynaklandığı düşünülmektedir. YM meyvesinin süzme yoğurtlarda oranı 

arttıkça maya ve küf sayısının da arttığı tespit edilmiştir. Tablo 6’da verilen süzme yoğurt 

örneklerine ait maya ve küf sayısı ile Tablo 22’de verilen yoğurt atıştırmalıklarına ait maya ve 

küf sayısı paralellik göstermektedir. Süzme yoğurt örneklerine ait maya ve küf sayısı ile yoğurt 

atıştırmalıklarına ait maya ve küf sayılarının birbirine yakın olduğu tespit edilmiştir. Bu 

sonuçlara göre liyofilize işleminin maya ve küf sayıları üzerinde önemli bir etkiye sebep 

olmadığı söylenilebilir. 

Yoğurt atıştırmalığı örneklerine ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 

35’te verilmiştir. Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre YM meyvesinin yoğurt 
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atıştırmalıklarına ilave edilmesi ile örneklerin maya ve küf sayılarında meydan gelen 

değişimlerin istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu bulunmuştur (p<0,05). Şekil 36’da 

YM meyvesinin süzme yoğurt örneklerinde maya ve küf sayıları üzerindeki etkisi verilmiştir. 
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Şekil 36. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde maya ve küf sayıları üzerindeki etkisi 

Kamber (2008), kurut örneklerinin ortalama maya ve küf sayılarını 3,94 log kob/g 

değerinde tespit etmiştir. Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave 

ettiği kurut örneklerine ait maya ve küf sayıları 2,60-3,64 log kob/g değerleri aralığında 

değiştiğini ortaya koymuştur. 

Koliform Grubu Bakteri Sayısı 

Yoğurt atıştırmalık örneklerine ait koliform bakteri sayıları Tablo 22’de verilmiştir. 

Tablo 22’deki verilere göre yoğurt atıştırmalık örneklerinde koliform grubu bakteri sayısı tespit 

edilebilir limitin altında (<1 log kob/g) olduğu belirlenmiştir. Yoğurt atıştırmalık üretiminde 

kullanılan yoğurtlara uygulanan 90oC’de 15dk pastörizasyon işleminin koliform bakterileri 

inhibe ettiği düşünülmektedir. 

Yoğurt Atıştırmalıklarının Duyusal Analiz Sonuçları 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait duyusal analiz sonuçları Tablo 22’de, duyusal analiz 

sonuçlarına ait varyans analiz sonuçları Tablo 36’da verilmiştir. 

Atatürk Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü öğretim üyeleri tarafından 

gerçekleştirilen duyusal analizlerde; yoğurt atıştırmalıkları görünüş, yapı ve tekstür, meyve 



 

61 

 

oranı, şeker oranı, asitlik (ekşilik), tat, ağızda bıraktığı his ve genel kabul edilebilirlik 

bakımından 1’den 9’a kadar olan puan skalasında değerlendirmiştir. 

Tablo 36. Yoğurt Atıştırmalıklarının Duyusal Analiz Sonuçlarına Ait Varyans Analiz Sonuçları 

 F 

Varyasyon 

Kaynağı 

SD Görünüş Yapı ve 

Tekstür 

Meyve Şeker Asitlik Tat Ağızda 

Bıraktığı 

His 

Genel 

Kabul 

Edilebilirlik 

Meyve 

Oranı 

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

Hata 3         

Toplam 6         

SD: Serbestlik Derecesi *P<0,05 düzeyinde önemli    ** P<0,01 düzeyinde önemli 

Görünüş  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen görünüş puanları Tablo 22’de 

verilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin görünüş puanı üzerindeki etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0,05) (Tablo 36). 

Tablo 37. Yoğurt Atıştırmalıklarının Görünüş Puanlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Görünüş Puanları 

YA%0 2 7,97a 

YA%10 2 8,09a 

YA%15 2 8,25a 

YA%20 2 8,40a 

** Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarına ait en düşük görünüş puanı 7,97 ile YA%0 örneğinde, en yüksek 

görünüş puanı ise 8,4 ile %20 meyve oranına sahip YA%20 örneğinde bulunmuştur (Tablo 22). 

%10 YM meyvesi ilaveli YA%10 örneğinde 8,09 görünüş puanı ve %15 meyve ilaveli YA%15 

örneğinde ise 8,25 görünüş puanı almıştır (Tablo 22). Örneklerde YM meyvesinin oranı arttıkça 

örneklere ait görünüş puanı da paralel olarak artmıştır. Bu durum YM meyvesinin morumtırak 

renginin görünüş puanlarını etkilediği düşünülmektedir ve Tablo 22’de verilen örneklerin renk 

analiz sonuçları ile uygunluk gösterdiği belirlenmiştir. YM meyvesinin örneklerde oranı artıkça 

görünüş puanın artması yaban mersinli yoğurt atıştırmalıklarının renginin panelistler tarafından 

beğenildiği düşünülmektedir. Tablo 37’de verilen yoğurt atıştırmalıklarının duyusal 

özelliklerinden görünüş puanına ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçlarına göre; yoğurt 

atıştırmalıklarına YM meyvesinin ilave edilmesi görünüş puanı açısından örnekler arasındaki 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05). 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerine ait duyusal analiz sonuçlarında renk ve görünüş puanları 9 puan üzerinden, en düşük 
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puan 6,7, ve en yüksek puan ise 8,07 olduğunu ortaya koymuştur. Hnin et al. (2020), gül aromalı 

yoğurt atıştırmalıklarına ait duyusal analiz sonuçlarından görünüş puanı 3 puan üzerinden en 

yüksek puan 2,71 ve en düşük puan ise 1,71 olduğunu belirlemişlerdir. 

Yapı ve Tekstür  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen yapı ve tekstür puanları Tablo 

22’de verilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin yapı ve tekstür üzerindeki 

etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 36). 

Tablo 38. Yoğurt Atıştırmalıklarının Yapı ve Tekstür Puanlarına Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları  n Yapı ve Tekstür Puanları 

YA%0 2 7,68a 

YA%10 2 7,94a 

YA%15 2 7,94a 

YA%20 2 7,42a 
**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının yapı ve tekstür puanları üzerinde meyve oranının farklılığını 

belirlemek amacıyla yapılan Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları Tablo 38’de verilmiştir. 

YM meyvesi ilavesi yapı ve tekstür puanı açısından örnekler arasındaki fark istatistiksel olarak 

önemli bulunmamıştır (p>0,05). 

 

Şekil 37. YM ilaveli yoğurt atıştırmalıkları  

Tablo 22’de verilen yoğurt atıştırmalıklarının yapı ve tekstür puanları %0, %10, %15 

ve %20 meyve oranları sırasına göre sırasıyla 7,68, 7,94, 7,94 ve 7,42 olarak bulunmuştur. En 

yüksek yapı ve tekstür puanı 7,94 ile %10 ve %15 meyve oranı ilaveli örneklerde bulunmuştur. 

%20 meyve oranı ilaveli örneklerde yapı ve tekstür puanının %10 ve %15 meyve oranı ilaveli 

örneklerin yapı ve tekstür puanından daha düşük olmasının sebebi YM meyvesinin kurumadde 

miktarının süzme yoğurttan daha düşük olduğu için liyofilizatörde kuruma süresi diğer 
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örneklere göre uzun olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. %10 ve %15 meyve oranı 

ilaveli yoğurt örnekleri %20 meyve oranı ilaveli yoğurt örneklerine göre yapı ve tekstürleri 

daha kuru ve gevrek bir yapıya sahiptirler. 

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerine ait duyusal analiz sonuçlarında yapı ve tekstür puanları 9 puan üzerinden, 6,71 ile 

7,36 puanları arasında değiştiğini ortaya koymuştur. 

Meyve Miktarı Puanı  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen meyve miktarı puanları Tablo 

22’de verilmiştir. Meyve miktarı puanları üzerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,01 

düzeyinde önemli bulunmuştur (Tablo 36). 

Tablo 39. Yoğurt Atıştırmalıklarının Meyve Puanlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Meyve Miktarı Puanları 

YA%0 2 0,0a 

YA%10 2 7,40b 

YA%15 2 7,82b 

YA%20 2 7,81b 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının meyve miktarı puanlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 39’da verilmiştir. Tablo 39’da verilene Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçlarına göre %10, %15 ve %20 meyve oranı ilaveli örneklerin meyve puanları istatistiksel 

olarak önemli (p>0,05) bulunmamıştır. Tablo 22’de verilen yoğurt atıştırmalıklarına ait meyve 

puanları arasında en yüksek meyve puanı 7,82±0,18 ile YA%15 örneğinde bulunmuştur.  

Şekerlilik Puanı 

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen şekerlilik puanları Tablo 22’de 

verilmiştir. Şekerlilik puanları üzerindeki etkisi istatistiksel olarak p<0,05 düzeyinde önemli 

bulunmuştur (Tablo 36). 

Tablo 40. Yoğurt Atıştırmalıklarının Şekerlilik Puanlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Şekerlilik Puanları 

YA%0 2 6,12a 

YA%10 2 7,16b 

YA%15 2 7,40b 

YA%20 2 7,51b 
**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 
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Yoğurt atıştırmalıklarının şeker puanlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları 

Tablo 40’ta verilmiştir. Meyve ilaveli örneklerin şekerlilik oranları istatistiksel olarak önemli 

bulunmamıştır. Kontrol örneği ve meyve ilaveli örneklere ilave edilen şekerlilik oranı sabit 

tutulmuştur ve örneklere fonksiyonel özellik kazandırmak için %10 oranında bal ilave 

edilmiştir. Tablo 22’de verilen analiz sonuçlarına göre en düşük şekerlilik oranı puanına sahip 

örnek ortalama 6,12±0,42 puanı ile YA%0 örneği, en yüksek şekerlilik oranı puanına sahip örnek 

ortalama 7,51±0,18 puanı ile YA%20 örneği bulunmuştur. Örneklerde meyve oranı arttıkça 

şekerlilik oranı puanı da artmıştır ve bu durum meyve oranı puanı ile paralellik göstermektedir. 

Bu durumun YM meyvesinin bileşiminde bulunan meyve şekerinden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 

Asitlik (Ekşilik)  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen asitlik (ekşilik) puanları Tablo 

22’de verilmiştir.  Meyve ilavesinin asitlik puanları üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 36). 

Tablo 41. Yoğurt Atıştırmalıklarının Asitlik Puanlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Asitlik Puanları 

YA%0 2 6,63a 

YA%10 2 7,34a 

YA%15 2 7,53a 

YA%20 2 7,29a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının asitlik (ekşilik) puanlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test 

sonuçları Tablo 41’de verilmiştir. Meyve ilaveli örneklerin asitlik (ekşilik) puanları arasındaki 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05). Tablo 22’de verilen analiz sonuçlarına 

göre en düşük asitlik (ekşilik) puanına sahip örnek ortalama 6,62±0,80 puanı ile YA%0 örneği, 

en yüksek asitlik (ekşilik) puanına sahip örnek ortalama 7,53±0,26 puanı ile YA%15 örneği 

bulunmuştur. Bu sonuçlara göre en ideal asitlik derecesi puanı YA%15 örneğinde belirlenmiştir 

ve diğer meyve ilaveli örneklerin asitlik puanları birbirine yakın bulunmuştur. Kontrol 

örneğinin (YA%0) asitlik derecesi diğer örneklere göre daha düşük bulunmuştur. 

Lezzet 

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen lezzet puanları Tablo 22’de 

verilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin lezzet puanları üzerindeki etkisi 

istatistiksel olarak önemli bir etkisi olmamıştır (p>0.05) (Tablo 36).                                                                                                                                                                                                                                                                             
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Tablo 42. Yoğurt Atıştırmalıklarının Lezzet Puanlarına Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Test 

Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Lezzet Puanları 

YA%0 2 7,19a 

YA%10 2 7,93b 

YA%15 2 8,02b 

YA%20 2 7,86b 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının lezzet puanlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma test sonuçları 

Tablo 42’de verilmiştir. Meyve ilaveli örneklerin lezzet puanları üzerindeki etkisi istatistiksel 

olarak önemli (p>0,05) bulunmamıştır. Tablo 22’de verilen analiz sonuçlarına göre en düşük 

lezzet puanına sahip örnek ortalama 7,19±0,35 puanı ile YA%0 örneği, en yüksek lezzet puanına 

sahip örnek ortalama 8,02±0,28 puanı ile YA%15 örneği bulunmuştur. YA%15 örneğine ait yapı 

ve tekstür puanı, meyve oranı puanı, asitlik (ekşilik) puanı lezzet puanı ile paralellik 

göstermektedir. Analiz sonuçlarına göre YM ilaveli yoğurt atıştırmalıklarının lezzet puanı 

kontrol örneğinden daha yüksek belirlenmiştir.  

Temırbekova (2019), farklı oranlarda portakal kabuğu ekstraktı ilave ettiği kurut 

örneklerine ait duyusal analiz sonuçlarında lezzet ve koku puanları 9 puan üzerinden, en düşük 

puan 6,28, ve en yüksek puan ise 7,50 olduğunu ortaya koymuştur. 

Ağızda Bıraktığı His  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen ağızda bıraktığı his puanları 

Tablo 22’de verilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilave edilmesi ağızda bıraktığı 

his puanı üzerinde istatistiksel açıdan önemli bir etkisi olmamıştır (p>0,05) (Tablo 36) 

Tablo 43. Yoğurt Atıştırmalıklarının Ağızda Bıraktığı His Puanlarına Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n Ağızda Bıraktığı His Puanları 

YA%0 2 6,94a 

YA%10 2 7,72ab 

YA%15 2 7,86b 

YA%20 2 7,63ab 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Yoğurt atıştırmalıklarının ağızda bıraktığı his puanlarına ait Duncan çoklu karşılaştırma 

test sonuçları Tablo 43’te verilmiştir. Meyve ilaveli örneklerin ağızda bıraktığı his puanları 

arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05). Tablo 22’de verilen analiz 

sonuçlarına göre en düşük ağızda bıraktığı his puanına sahip örnek ortalama 6,94±0,488 puanı 

ile YA%0 örneği, en yüksek ağızda bıraktığı his puanına sahip örnek ortalama 7,86±0,141 puanı 

ile YA%15 örneği bulunmuştur.  
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Genel Kabul Edilebilirlik  

Yoğurt atıştırmalıklarına panelistler tarafından verilen genel kabul edilebilirlik puanları 

Tablo 22’de verilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilave edilmesi genel kabul 

edilebilirlik puanı açısından istatistiksel olarak önemli bir etkide bulunmamıştır (p>0,05) 

(Tablo 36). Yoğurt atıştırmalıklarının genel kabul edilebilirlik puanlarına ait Duncan çoklu 

karşılaştırma test sonuçları Tablo 44’te verilmiştir. 

Tablo 44. Yoğurt Atıştırmalıklarının Genel Kabul Edilebilirlik Puanlarına Ait Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Test Sonuçları 

Yoğurt Atıştırmalıkları n 
Genel Kabul Edilebilirlik 

Puanları 

YA%0 2 7,00a 

YA%10 2 7,86a 

YA%15 2 7,91a 

YA%20 2 7,87a 

**Aynı sütunda farklı üstel harflerle gösterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklıdır (p<0,05). 

Tablo 44’te verilen sonuçlara göre, örneklerin genel kabul edilebilirlik puanları 

arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0,05). Tablo 22’de verilen analiz 

sonuçlarına göre en düşük genel kabul edilebilirlik puanına sahip örnek ortalama 7,0±0,75 

puanı ile YA%0 örneği, en yüksek genel kabul edilebilirlik puanına sahip örnek ortalama 

7,91±0,23 puanı ile YA%15 örneği bulunmuştur.  

 Temırbekova (2019) tarafından yapılan çalışmada, farklı oranlarda portakal kabuğu 

ekstraktı ilave ettiği kurut örneklerine ait duyusal analiz sonuçlarında genel kabul edilebilirlik 

puanları 9 puan üzerinden, 6,71 ile 7,78 puanları arasında değiştiğini ortaya koymuştur. Şekil 

38’de YM meyvesinin yoğurt atıştırmalık örneklerinde duyusal analiz değerleri üzerindeki 

etkisi verilmiştir. 

 

Şekil 38. YM ilavesinin yoğurt atıştırmalıklarının duyusal analiz değerleri üzerindeki etkisi 
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SONUÇ VE ÖNERİLER 

Yoğurdun sağlık ve beslenmedeki önemini anlayan tüketicilerin ülkemizde ve dünyada 

yoğurda olan talebinin de artması nedeniyle yoğurt üretimi ve tüketimi gittikçe artmaktadır. 

Dolaylı olarak fonksiyonel gıdalara olan talep de artmaktadır. Bu nedenle bu çalışmada, zengin 

fonksiyonel özelliklere sahip yaban mersini (YM) meyvesi ilavesiyle süzme yoğurtlar üretilmiş 

ve bu yoğurtlardan elde edilen yoğurt atıştırmalıklarının fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve 

duyusal özellikleri incelenmiştir. 

1. Yoğurt atıştırmalıklarının kurumadde, yağ, kül ve protein miktarları süzme yoğurt 

örneklerinden daha yüksek bulunmuş ve en yüksek kurumadde miktarları kontrol 

örneklerde tespit edilmiştir. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin 

kurumadde, yağ ve kül miktarları üzerindeki etkisi önemli (p<0,05) bulunmuştur. 

2. Yoğurt atıştırmalıklarında YM meyvesi oranı arttıkça titrasyon asitliği artmış, pH 

değerleri ise düşmüştür. Yoğurt atıştırmalıklarının pH değerleri, süzme yoğurt 

örneklerinin pH değerleri ile benzerlik göstermiştir.  

3. Yoğurt atıştırmalıklarında YM meyvesi oranı arttıkça antioksidan aktiviteleri ve 

TFM miktarının da arttığı belirlenmiştir ve bu artış istatistiksel olarak çok önemli 

(p<0,01) bulunmuştur. Yoğurt atıştırmalıklarının TFM miktarı ve antioksidan 

aktivite değerleri, süzme yoğurt örneklerinin antioksidan aktivite ve TFM 

miktarından daha yüksek bulunmuştur. Bu durum dondurarak kurutma işleminin 

TFM miktarını ve antioksidan aktiviteyi koruduğunu göstermektedir. En yüksek 

TFM miktarı ve antioksidan aktivite değeri %20 oranında YM ilaveli örneklerde 

tespit edilmiştir. 

4. Yoğurt atıştırmalıklarında ve süzme yoğurt örneklerinde YM meyvesinin oranı 

arttıkça L*, b* değerlerinin azaldığı ancak a* değerinin arttığı belirlenmiştir. Süzme 

yoğurt örneklerine ait renk değerleri ile yoğurt atıştırmalık örneklerinin renk 

değerlerinin birbirlerine yakın olduğu belirlenmiştir. Bu durumda dondurarak 

kurutma işleminin örneklerin rengi üzerinde etkisinin olmadığı tespit edilmiştir. 

5. Yoğurt atıştırmalıklarına YM meyvesi ilavesinin L. bulgaricus ve S. thermophilus 

sayıları üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz (p>0,05) bulunmuştur. L. 

bulgaricus ve S. thermophilus sayıları, süzme yoğurt örneklerine ait L. bulgaricus 

ve S. thermophilus sayıları ile benzerlik göstermiş ve bu durumda liyofilizasyon 
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işleminin L. bulgaricus ve S. thermophilus sayıları üzerine olumsuz bir etkiye sahip 

olmadığı sonucuna varılmıştır.  

6. YM meyvesinin süzme yoğurtlarda ve yoğurt atıştırmalıklarında oranı arttıkça maya 

ve küf sayılarının da arttığı belirlenmiştir. Bu artış istatistiksel olarak önemli 

(p<0,05) bulunmuştur. En yüksek maya ve küf sayıları en yüksek YM ilavesi 

seviyesine (%20) sahip örneklerde tespit edilmiştir. Bu artışın sebebinin YM 

meyvesinin herhangi bir ısıl işlemden geçmemesinden kaynaklandığı sonucuna 

varılmıştır. Diğer taraftan, liyofilize işleminin maya ve küf sayıları üzerinde önemli 

bir etkiye sebep olmadığı da söylenilebilir. 

7. Yoğurt atıştırmalıklarının duyusal değerlendirme sonuçlarında; en yüksek genel 

kabul edilebilirlik puanı (7,87) %15 oranında YM içerikli örnekte tespit edilmiştir. 

Sonuç olarak; bu araştırmada, süzme yoğurda farklı oranlarda YM meyvesinin ilave 

edilmesi ile üretilen yoğurt atıştırmalıklarının fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 

özellikleri ile TFM miktarı ve antioksidan aktivite değerlerinin olumlu yönde geliştiği tespit 

edilmiştir. Gıdalarda tüketici tercihlerini önemli yönde etkileyen fonksiyonel özellikler ve 

renk değerleri bu araştırmada; yoğurda YM meyvesi ilavesi ile de ortaya konulmuştur. Bu 

araştırma sonuçlarının daha sonra yapılacak araştırmalar için temel oluşturacağı 

düşünülmekte, yoğurt atıştırmalıkları ile ilgili farklı projelerin hazırlanmasına ve yoğurt 

atıştırmalıkları ile ilgili gelecekte yapılacak araştırma veya projelerde depolama ve ambalaj 

çalışmalarına da öncü olacağı tahmin edilmektedir. 
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