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OZET

Yiksek Lisans Tezi

PROBIYOTIK KULTUR VE GOBDIN iLAVESIiYLE URETILEN
YOGURTLARIN PROBIYOTIK RAF OMRU VE BAZI KALITE
OZELLIKLERININ TESPITI

Hatice ERTEM

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Songiil CAKMAKCI

Bu arastirmada, kurudut ve ceviz ezmesini (Gobdin), miikemmel bir siit iiriinii olan sade
ve probiyotik yogurtlarla bulusturarak, basta cocuklar olmak iizere, her tiiketicinin
begenebilecegi, dogal olarak tatlandirilmig fonksiyonel yogurtlar iiretmek
amaglanmistir. Bunun igin; 1. Lactobacillus bulgaricus + Streptococcus thermophilus;
2. L. bulgaricus + S. thermophilus + probiyotik kiiltiir (Lactobacillus acidophilus) ile
ayrt ayrt %0, %5 ve %10 Gobdin oranli, toplamda 6 cesit yogurt 2 tekerriirlii olarak
tiretilmistir. Buzdolabinda (4°C) muhafaza edilen yogurtlarin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri 1., 7., 14. ve 21. giinlerde tespit edilmistir.
Probiyotik kiiltiir ilaveli yogurtlarin probiyotik raf dmrii ve en uygun Gobdin orani
belirlenmistir. Gobdin oranina bagli olarak yogurtlarda kurumadde, yag, protein ve kiil
miktarlarinda artis olmustur. Depolama siiresince pH ve serum ayrilmasi degerlerinde
diisiis, titrasyon asitligi degerlerinde yiikselis, viskozitede degiskenlik goriilmistiir. En
yiiksek L. acidophilus sayisinin (8.65 log kob/g) 7. giinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik
yogurtta, en diisiik saymin (8.11 log kob/g) ise 21. glinde probiyotik kontrol yogurt
orneklerinde oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresince L. acidophilus sayisinda
diisiis olmakla birlikte probiyotik kiiltiir ilaveli tim yogurtlarda 21 giin boyunca
bulunan degerlerin hepsi, probiyotik iiriinlerde istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan
10° -10’ kob/g’lik diizeyin ¢ok iizerinde (>8 log kob/g) bulunmustur. En yiiksek genel
kabuledilebilirlik puanini (8,30) 1. giinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt almistir.
Tim yogurt Ornekleri 9 puan iizerinden 7-8 puan arasinda bir begenilirlige sahip
olmuslardir. Yogurtlarin 6zellikle diger duyusal 6zellikleri dikkate alindiginda 7 giinliik
depolama tavsiye edilebilir. Genel bir sonu¢ olarak; L. acidophilus kullanilarak %5
Gobdin katkili yeni bir fonksiyonel yogurt iiretilebilecegi ortaya konulmustur.

2016, 88 sayfa

Anahtar Kelimeler: Yogurt, L. acidophilus, Gobdin, probiyotik gida, depolama siiresi,
raf omrii, yogurt analizleri



ABSTRACT

Master Thesis

THE DETERMINATION OF SHELF LIFE AND SOME QUALITY
CHARACTERISTCS OF YOGHURTS PRODUCED WITH THE ADDITION OF
PROBIOTIC CULTURE AND GOBDIN

Hatice ERTEM

Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Songiil CAKMAKCI

The aim of this study, the dry mulberry and walnut paste (Gobdin) bring together with
the plain probiotic yoghurt that was also accepted an excellent food and produced
natural sweetened functional yoghurts that might be liked by each of consumer
particularly children. For this reason, a total of 6 kinds of yoghurts were produced with
the rate of 0%, 5% and 10% Gobdin using 1. Lactobacillus bulgaricus + Streptococcus
thermophilus; 2. L. bulgaricus + S. thermophilus + probiotic culture (Lactobacillus
acidophilus), separately. The physical, chemical, microbiological and sensorial
properties of yoghurts were determined on stored at refrigerator (4°C). Probiotic shelf
life and most suitable combination of yoghurt samples were determined. Total solid, fat,
protein and ash amounts of yoghurts increased with the rate of Gobdin. It was observed
that a decrease in pH and serum separation values, while an increment titration acidity
values and variability in viscosity values. The highest L. acidophilus count (8.65 log
cfu/g) was determined in 5% Gobdin supplemented yoghurt at 7** day of storage, while
the lowest number (8.11 log cfu/g) was found in probiotic control yoghurt on the 21%
day. Although, a decline was found in the number of L. acidophilus count during
storage period; all of the values were found in probiotic yoghurts during 21 days of
storage that were determined as far above the level (>8 log kob/g) of 10°-107 cfulg,
which will provide the desired therapeutic effect in probiotic products. The highest
overall acceptability score (8.30) was obtained at 5% Gobdin added yoghurt on first
day. However, all yoghurt samples had a general acceptability score between 7-8 points
of maximum 9 points. Particularly, considering the other sensory characteristics of
yoghurts, 7 days of storage might be recommended. As the general evaluation, it was
demonstrated that a new functional yoghurt could be produced with the addition of 5%
Gobdin using L. acidophilus.

2016, 88 pages

Keywords: Yoghurt, L. acidophilus, Gobdin, probiotic food, storage period, shelf life,
yoghurt analysis
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1. GIRIS

En Onemli fermente siit iiriinii olan yogurt; zengin protein ve kalsiyum igerigi,
sindiriminin  kolayligi ve daha birgok fonksiyonel 6zelligi nedeniyle insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Diinya ¢apinda fliretilen bir siit iiriinii olup
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakteri kiiltiirlerini canli olarak
icermektedir (Anonymous 1991; Dave and Shah 1997; Tamime ve Robinson 1999;
Cakmake1 ve Giindogdu 2005).

Probiyotik ve meyveli yogurtlar gida endiistrisinin en hizli gelisen iirlinlerindendir
(Dave and Shah 1997; Kavaz ve Bakirc1 2008; Cakmakgi et al. 2012). Ozellikle, sade
yogurt tiikketimini artirmak amaciyla meyveli yogurt {iretiminde, probiyotik bakteri
kullanim1 ile hem fayda hem de begenilirligin daha c¢ok arttig1 bilinmektedir. Bati
iilkelerinde yapilan arastirmalara gore yogurdun tathilik derecesi ve aroma cesitliligi
arttikca tiiketiminin de arttig1 bildirilmektedir. Meyveli yogurtlarin {iretim yontemi,
kullanilan meyve c¢esidi vb konularla ilgili ¢ok sayida arastirmaya rastlanmistir.
Kullanilan meyveler ve meyve {irlinleri ya taze ya da recel, pulp vb. sekillerde
olmaktadir. Bu arastirmada ise yeni bir ¢esit fonksiyonel yogurt iiretimi igin; probiyotik
bakteri kullanilarak kuru meyvelerle yogurt iiretimi amaglanmistir. Bu amagla, besin
degerinin yiiksek olmas1 ve ayrica siitii sulandirmamasi nedeniyle kivamli yogurt elde
edilmesinin miimkiin olacag disiiniilerek Gobdin (dut ve ceviz ezmesi) ilaveli
probiyotikli yogurt iiretilmistir. Gobdin, 6zellikle Ispir ilgesi olmak iizere Erzurum’ un

bazi ilgelerinde iiretilen ve daha ¢ok kahvaltida tiiketilen degerli geleneksel bir iirtindiir.

Son yillarda saglik iizerine olumlu etkilerinden dolay1 probiyotik bakterilerin, fermente
stit Urlinlerinin iiretiminde kullanimi yaygilagsmistir. Probiyotik bakteriler konak¢imnin
sindirim sisteminde canliligin1 koruyabilen ve cogalabilen, bagirsaklarda sindirime
yardimci olabilen ve bagirsak mikroflorasinin dengesini koruyabilen, insan sagligina

yararl laktik asit bakterileridir (Shortt 1999; Vinderola et al. 2000; Cakir vd. 2002).



Probiyotikler insanlarin ve hayvanlarin dogal florasina ait 6zellikleri gelistiren, agizda,
gastrointestinal sistemde, {ist solunum yollarinda ve tirogenital kanallarda yararl etkileri
ile konak¢inin sagliginda iyilesmeye sebep olan tek veya karisik mikroorganizma
kilttrleridir. Bu yararli etkilerin  gergeklesebilmesi i¢in  yeterli miktardaki
mikroorganizmanin canli olarak bagirsak sistemine ulagmasi ve orada kolonize olmasi
gerekir (Dubey and Mistry 1996; Kasper 1998; Salminen et al. 1998a; Saarela et al.
2000; Lourens-Hattingh and Viljoen 2001; Holzapfel and Schillinger 2002; Saarela et
al. 2002; Itsaranuwat et al. 2003; Ruchi et al. 2006; Turgut and Cakmakgi, 2009;
Cakmake1 et al. 2012). Probiyotiklerin alinmasiyla saglanan saglik avantajlari; dnemli
sindirim enzimlerinin {iretimi, sindirim sisteminin enfeksiyon hastaliklara karsi
direncinin  artirllmasi, bagirsak  hareketlerinin  uyarilmasi/kabizligin  tedavisi,
bakteriyosin olarak bilinen antimikrobiyal maddeler iireterek patojen mikroorganizma
sayisini baskilamasi, kanseri engellenmesi, serum kolesterol seviyesinin diisiiriilmesi,
gida zehirlenmelerini ve ishal olusumunu engellemesi ve bagisikligin uyarilmasi
seklinde siralanabilir (Shah 2000; Cakmak¢i ve Turgut 2008). Bunlarin yani sira
probiyotiklerin, karaciger ve bobreklerin katabolik yiikiinii azalttigi, dis ¢iliriimelerini
yavaglattigi, alerjik hastaliklarin gelisimini engelledigi de bir¢ok arastirmaci tarafindan
tespit edilmistir (Saarela et al. 2000; Schrezenmeir and de Vrese 2001; Yilmaz 2004).
Istenen terapédtik etkinin saglanabilmesi igin ise probiyotiklerin diizenli olarak
titketilmesi ve iiriindeki mikroorganizma sayisimn minimum 10° -10” kob/g seviyesinde
olmasi1 gerekmektedir (Kurman and Rasic 1991; Coeuret et al. 2004; Kailasapathy et al.
2008; Tamime 2008).

Biitlin bu yararliliklarindan dolay:r bati {ilkelerinde tiikketimi yaygin olan probiyotik ve
meyveli siit iiriinlerinin tiretimi lilkemizde de yaygin olarak yapilmaya baslanmistir. Bu
probiyotik siit Uriinleri igerisinde en Onemli olani yogurttur. Bunun yani sira
Acidophilus’lu  siit, Acidophilus’lu siit tozu ve tereyagi da diger iriinlerdir.
Bifidobacterium ve L. acidophilus diger Lactobacillus tiirlerinden farkli olarak insan
sindirim sisteminde daha fazla bulunan bakteriler olup, sindirim sisteminde bulunan
yiiksek asitlik ve bazi enzimlerin inhibe edici etkisine ve safra kesesi tuzlarina

dayanikhidirlar. Bu tiirler ince bagirsaklarda olusturduklar: asit ve diger metabolitler ile



patojen ve diger zararli mikroorganizmalara karst direng gostermektedirler. Bu
bakimdan son yillarda mide bagirsak enfeksiyonlarma karst alternatif olarak
kullanilmaktadir (Saarela et al. 2000; Mattila-Sandholm et al. 2002). Avrupa iilkeleri ve
ABD gibi gelismis lilkelerde sade yogurda oranla meyveli veya meyve aromali fermente
stit Urtinleri tiikketiminin yaygin oldugu ve bu iiriinlerin diinya pazarinin %75-90’1m1

kapladigi ifade edilmektedir (Vinderola and Reinheimer 1999).

Insanlar artik yogurdun dogal tat ve aromasi disinda farkli sekillerde tiiketmek
istediklerinden dolayr yogurt iiretiminde degisik meyvelerin kullanimi giderek
artmaktadir. Bu meyveler arasinda kayisi, seftali, ¢ilek, ahududu, bogiirtlen, ananas,
muz, kusburnu, tiziim, kiraz vs sayilabilir. Ancak Erzurum’un ydresel bir iiriinii olan
ceviz ve dut meyvesinin harmanlanmasiyla elde edilen Gobdin’in yogurtta kullanimiyla
ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanmamustir. Ayrica son yillarda daha yumusak bir tat
ve aromaya sahip bir iiriin retebilmek ve istenen terapotik etkiyi saglayabilmek
amaciyla klasik yogurt kiiltiirlerinin yan1 sira Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum gibi bakterilerin de meyveli yogurt tiretiminde kullanilmaya
baglandig1 goriilmektedir (Karagozlii 1997; Kavaz 2006; Cakmakei et al. 2012).

Ceviz, ¢esitli gidalarin besin degerini artirmak, aroma ve tadi gelistirmek cesitli
uriinlerde kullanilmaktadir. Ceviz insan saghigi tlizerine olumlu etkileri olan degerli
besin Ogelerini igerir ve bu nedenle insan diyetinde 6nemi bir yere sahiptir. Ceviz %3,2-
4,4 su, %12-19,6 protein, %61,3-73,8 yag, %1,8-2,3 kiil, %2,2-4,5 arasinda seker
icermektedir. Ceviz yag1 esansiyel yag esitlerince zengin olup bilesimi biiyiik oranda
oleik, linoleik ve linolenik asitlerden olusmaktadir (Rungeri et al. 1998; Amaral et al.
2003). Yapilan arastirmalara gore cevizdeki yiiksek orandaki omega-3 yag asidinin kalp
hastaliklari, diyabet, yiiksek kan basinci ve klinik depresyonu azalttig1 belirtilmektedir.
Ceviz tiikketimi kandaki kolesterol seviyesini diisiirmekte ve kalp atislarinda diizensizligi
onlemektedir (Morgan et al. 2002; Tapsell et al. 2004; Zhao et al. 2004). Ceviz meyvesi
ve yapraklari ile c¢ok eskiden beri ilag olarak da kabul goérmiis, bas agrilarinin
tedavisinde, zihin gelistirme, duygu ve heyecani kontrol altina almada ilag olarak

kullanilmistir (Bourre 2005). En fazla ceviz, keten tohumu ve balikta bulunan omega-3



yag asitleri, kalp ve damar sistemini koruma, anlama ve kavrama kabiliyetini artirma,
astim hastalig1, eklem hastaliklar1 ve hareketsizlige neden olan kronik hastaliklar ve bazi
deri hastaliklar1 tedavilerinde (Gil 2002), Ulkemizde ekonomik ve kiiltiirel bakimdan
onemli bir yeri olan ceviz, 6zelikle Akdeniz diyetinin vazgecilmez bir parcasidir. Diger
sert kabuklu meyveler gibi ceviz, uzun siire depolanabilme 6zelligi ile insanoglunun

varolusundan bu giine 6nemini korumustur (Amaral et al. 2003).

Aragtirmalar, giinliikk ceviz tliketiminin kandaki lipoprotein seviyesini etkiledigini ve
toplam kolesterol seviyesini diigiirdiigiinii gostermektedir (Sabate et al. 1993; Zambon
et al. 2000). Fitostereollerce de zengin olan ceviz kolesteroliin bagirsaklarda emilimini
engellemektedir (Plat and Mensink 2001; Wong 2001). Bazi arastirmalarda da,
fitosterollerin kalin bagirsak, gégiis ve prostat kanseri gibi kanserlere kars1 bir koruma
sagladigi da rapor edilmistir (Awad and Fink 2000; Awad et al. 2001). Ayrica ceviz,
serbest radikalleri yok eden ve celat etkisi olan polifenoller de igermektedir (Berliner
and Heinecke 1996). Bir polifenol olan ellagik asit igerigi ile hem bagisiklik sistemini
giiclendirmekte hem de antikanser etki gostermektedir (Cerda et al. 2005).

Beyaz dut %17,44 toplam seker, %2,99 kiil, %1,94 protein, %1,7 yag icermektedir. Dut
ayn1 zamanda antioksidanlar acisindan da zengindir, bu 06zelligi sayesinde bir¢ok
hastaligin tedavisinde ve ayni1 zamanda cilt bakim malzemelerinde kullanilmaktadir. Dut
ayrica antosiyanin, flavonoidler, lutein, zea-ksantin ve B karoten ve a karoten acisindan
oldukca zengindir. Dut, C vitamini bakimindan da zengin sayilabilen bir meyvedir (74,8
mg/kg) (Akbulut vd 2006). Beyaz dut; kalsiyum, demir, B; ve B, vitamini yoniinden
zenginken, tipta; ates disiiriicii ve idrar sokiicii olarak, bagirsak rahatsizliklarinin
tedavisinde, derideki yara ve egzama tedavisinde kullanildigi da bilinmektedir.
Icerigindeki C vitamini ve flavonoidler grip, soguk algiligi, ksiiriik, kronik hepatit ve

gastrit gibi hastaliklara 1yi gelmektedir (Tokbas 2009).

Bu arastirmada; yeni bir ¢esit fonksiyonel yogurt iiretmek i¢in, yogurt kiltiirii (L.
bulgaricus ve S. thermophilus) ve yami sira probiyotik kiiltiir (L. acidophilus)

kullanilmis ve Gobdin ilavesiyle de degisik tat ve aromaya sahip ve besleyici degeri



daha yiiksek bir iiriin iiretmek ve bunu tiiketicinin begenisine sunmak amaglanmigtir. En
iyi Gobdin orant ve probiyotik raf omriinii belirlemek amaciyla iiretilen yogurtlar
4°C’de 21 giin siireyle muhafaza edilmis fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

Ozellikleri incelenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Yogurt besin degeri yiiksek, insan sagligi acisindan ¢ok faydali, diinya ¢apinda tiretilen
bir siit uriiniidiir. Yogurt Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
bakteri kiiltiirlerini canli olarak igcermesiyle birlikte fermente bir siit {iriinii olmasina
bagli olarak insan saghg lizerinde birgok olumlu etkiye sahiptir (Anonymous 1991;
Dave and Shah 1997; Tamime and Robinson 1999; Cakmakg¢1 ve Gilindogdu 2005). Bazi
arastirmacilar yogurt bakterilerinin (Streptococcus salivarius spp. thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) probiyotik etkiye sahip olup olmadigi
konusunda kuskulu bir yaklasima sahiptirler. Cilnkii S. thermophilus’un ve L.
bulgaricus’un mide ve ince bagirsak kosullarina ¢ok dayanikli olmadiklart
bilinmektedir. Bundan dolayr da arastirmacilar yogurt bakterilerinin probiyotik
etkilerinin olmadigini ileri siirmektedirler (Saarela et al. 2000; Lourens-Hattingh and
Viljoen 2001; Parvez et al. 2006). Ancak bu kiiltiirlerin laktoz intorelanst olan
bireylerde laktozun sindirilmesini kolaylastirdig1 ve bagisikligi belli 6l¢iide destekledigi
de bilinmektedir. Bu durum goz 6niinde bulunduruldugunda ise aragtirmacilar yogurdu
probiyotik bir iiriin olarak kabul etmektedir (Tamime and Robinson 1999). Son yillarda
saglik {lizerine olumlu etkilerinden dolay1r probiyotik bakterilerin, fermente siit
driinlerinin tiretiminde kullanim1  yayginlagmistir. Uluslararas1 Yasam Bilimleri
Enstitiisii (The International Life Sciences Institute, ILSI, Europe) Probiyotikleri
“konake¢min sagligina yararl etkileri olan canli mikrobiyal gida takviyeleri” olarak
tanimlamaktadir (Salminen et al., 1998b; Anandharaj et al., 2014). Probiyotik bakteriler
konak¢iin sindirim sisteminde canliliginmi koruyabilen ve cogalabilen, bagirsaklarda
sindirime yardimc1 olabilen ve bagirsak mikroflorasinin dengesini koruyabilen, insan
sagligina yararl laktik asit bakterileridir (Shortt 1999; Vinderola et al. 2000; Cakir vd
2002). Probiyotik kiiltiir olarak kullanilan bazi mikroorganizmalar Cizelge 2.1°de

verilmistir.



Cizelge 2.1. Probiyotik olarak kullanilan baz1 mikroorganizmalar (Ceylan ve Alig¢ 2012;

Anandharaj et al. 2014)

Lactobacillus Tiirleri
Lactobacillus casei
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus gasseri
Lactobacillus fermentum
Lactobacilus gallinarum
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus bulgaricus
Lactobacillus crispatus
Lactobacillus jhonsonii

Bifidobacterium Tiirleri
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium longum
Bifidobacterium lactis
Bifidobacterium infantis
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium animalis

Bacillus Tiirleri
Bacillus cereus
Bacillus subitilis
Bacillus pumilus
Bacillus lentus
Bacillus coagulans

Streptococcus Tiirleri
Streptococcus cremoris

S. thermophilus
Streptococcus intermedius
Streptococcus lactis
Streptococcus diacetilactis

Pediococcus Tiirleri
Pediococcus cerevisiae
Pediococcus acidilactici
Pediococcus pentosaceus

Bacteriodes Tiirleri
Bacteriodes capillus
Bacteriodes suis
Bacteriodes ruminicola
Bacteriodes amylophilus

Propionibacterium Tiirleri
P. shermanii
P. freudenreichii

Kiifler
Aspergillus niger
Aspergillus oryzae

Mayalar
Saccharomyces cerevisiae
Candida torulopsis

Bir gida tiriiniiniin icerdigi probiyotik mikroorganizma sayisi arttik¢a yarari artmaktadir.
Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak nitelendirilmesi i¢in ise su Ozelliklere sahip
olmasi gerekir: Oncelikle saglikli bir insanin gastrointestinal iist bdlgesinden izole
edilmis olmali, yani insan orjinli olmalidir. Toksin iiretmemeli, patojenlere karsi
antogonistik  etki  gostermeli, canliligini  sindirim sisteminde koruyabilmel,
antimikrobiyal bilesikler tiretebilmeli ve bagirsak mikroflorasini stabilize edebilmelidir
(Saarela et al. 2000; Mattila-Sandholm et al. 2002; Yildirnrm vd 2003). Dolayisiyla
probiyotikler, mide ve ince bagirsakta canliligin1 yitirmeden kalin bagirsaga gecen ve
buradaki yararli bakterilerin gelisimini ve aktivitesini sitlimiile etmek suretiyle
konuk¢uya yararli etki saglayan ve sindirilmeyen gida ingredientleri olarak
tanimlanmaktadir (Salminen et al. 1998a; Mattila-Sandholm et al. 2002). Sinbiyotik ise
probiyotik ve prebiyotik kombinasyonundan olusan sindirim sisteminde Ozellikle de
bagirsaklarda istenen mikrobiyal popiilasyonun olugsmasini ve korunmasini saglayan bir
iriin olarak tanimlanmaktadir. Sinbiyotiklerin, probiyotik bakterilerin sindirilmeden

kalin bagirsaga canli olarak ge¢cmesini sagladigi ve burada gelismesini ve ¢ogalmasini



tesvik ettikleri belirtilmektedir (Ziemer and Gibson 1998; Bielecka et al. 2002; Yildirim
vd 2003).

Probiyotiklerin alinmasiyla saglanan saglik avantajlari; énemli sindirim enzimlerinin
iretimi, sindirim sisteminin enfeksiyon hastaliklara karsi direncinin artirilmasi, bagirsak
hareketlerinin uyarilmasi/kabizligin tedavisi, kanserin engellenmesi, serum kolesterol
seviyesinin diisliriilmesi, c¢esitli list sindirim sistemi rahatsizliklarinin 6nlenmesi ve
bagisikligin uyarilmasi seklinde siralanabilir (Shah 2000; Cakmakg1 ve Turgut 2008).
Bunlarin yani sira karaciger ve bobreklerin katabolik yiikiinii azalttig, dis clirlimelerini
yavaglattigi, alerjik hastaliklarin gelisimini engelledigi de bir¢ok arastirmaci tarafindan
tespit edilmistir (Saarela et al. 2000; Schrezenmeir and de Vrese 2001; Yilmaz 2004).
Kurman and Rasic (1991) tarafindan bildirildigine gore yukarida belirtilen saglik
avantajlarinin  gerceklesebilmesi icin probiyotikler 1ile {iretilen fermente siit
iiriinlerindeki canli bakteri sayis1 10° kob/ml’den az olmamalidir. Davis et al. (1971) ise
10" ve 10% kob/ml’den diisiik olmamasi gerektigini (Dave and Shah 1997), Kailasapathy
et al. (2008) ise 10°-10. kob/m!’den diisiik olmamasi gerektigini belirtmislerdir.

Yedikardas (2010), farkl1 yag oranlarma sahip siitlere (%0.3, %1, %1.9 ve %2.9) %2
oraninda kayisi lifi ve yogurt kiiltiirlerine ek olarak L. acidophilus ve Bifidobacterium
bifidum kiltiirleri ilave ederek yogurt iiretmis ve 14 giin siireyle depolamistir.
Yogurtlarda depolama siiresince viskozite degerlerinin artti§i, yag oraninin artigina
paralel olarak piht1 sikliginin arttigi, serum ayrilmas: degerlerinde ise azalma oldugu
tespit edilmistir. Ayrica arastirict yagsiz ve %1 gibi diisik yag oranlarina sahip

yogurtlarin kabul edilebilirliginin daha yiiksek oldugunu bildirmistir.

Bagka bir arastirmada, dncelikli olarak 2 farkli konsantrasyonda oligofruktoz ve iniilin
iceren ve 5+£1°C’de 15 giin depolanan yogurt 6rneklerinde yogurt bakterilerinin, L.
acidophilus NCC 12 ve B. bifidum Bb 13’{in canlilig1 belirlenmistir. Oligofruktoz ve
iniilinin yogurt bakterileri olarak bilinen S. thermophilus ve L. bulgaricus’un sayisi
tizerine pozitif bir etkisi bulunamamigtir. Oligofruktoz ve iniilin igeren yogurtlarin 15

giin depolanmasi siiresince L. acidophilus NCC 12’nin canliligin1 kaybetmedigi, buna



karsin kontrol rneginde 0.52 log kob g™ oraninda azalmanin oldugu belirlenmistir. B.
bifidum Bb 13, L. acidophilus NCC 12’ye oranla yogurt kosullarina kars1 daha diisiik
direng gostermistir. B. bifidum Bb 13 %2 oligofruktoz veya iniilin varliginda sirasiyla
0.29 ve 0.08 log kob g ™ oraninda canliligini yitirirken, kontrol 6rneginde 1 log kob g™
azalma gozlenmistir. Her iki susun da %2 oligofruktoz veya iniilin i¢eren rekonstitiie siit
(%12) igerisinde logaritmik artis siireleri kontrole gore 6nemli dlgiide azalmistir (Var vd

2005).

Tuohy et al. (2001), iniilinin insanlarin bagirsak mikrobiyal florasi iizerine etkisini
belirlemek amaciyla yaptiklar ¢alismada, saglikli kisilerin diyetlerine 8 g/giin iniilin
ilave edilmesi durumunda, bagirsak bolgesinde Bacterioides spp. sayisinda istatistiksel
acidan 6nemli bir degisiklik goriilmezken, Bifidobacterium ve Lactobacillus tiirlerinde

istatistiksel olarak artis oldugunu belirtmislerdir.

Akalin vd (2010)’nin kazeinat ve peynir alti suyu protein konsantresinin probiyotik
yogurt tizerine etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada; orneklerin S. thermophilus sayilari
depolama boyunca 8,62-9,09 log kob/g ve L. bulgaricus sayilar1 6,43-7,75 log kob/g
arasinda degistigi tespit edilmistir. Ayrica Orneklerin kurumadde igerikleri %14,93-
18,23, yag oranlar1 %3,40-3,53, protein igerikleri %4,08-6,66, pH degerleri 4,14-4,24
arasinda bulunmus olup %4 kazeinat iceren orneklerin viskoziteleri 33500 mPas, %4
oraninda PAS protein konsantresi igeren yogurt drneklerinin viskoziteleri ise 33220

mPas seklinde bulunmustur.

Donkor et al. (2007) yogurt kiiltirii yaninda Lactobacillus acidophilus L10,
Lactobacillus casei L26 ve Bifidobacterium lactis B94 iceren probiyotik yogurtlarda
ADE inhibisyon aktivitesini tespit etmek amaciyla 28 giin boyunca depolamislardir.
Calismada kontrol yogurtlardaki ADE inhibisyon aktivitesinin probiyotik yogurtlara
gore Onemli derecede (p<0.05) diisik oldugu belirlenmistir. Kontrol yogurdunun
inhibisyon aktivitesi 28. giinde 1. giine nazaran %70’den %90’a yiikselirken, probiyotik

yogurtlarin inhibisyon aktiviteleri 21. glinden sonra keskin bir diisiis gostermistir.
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Yapilan baska bir c¢alismada, ticari starter kiiltiirlerin bazi  probiyotik
mikroorganizmalarin canlilii lizerine etkisi arastirilmis ve bu amacla 4 farkli starter
kiltiir kullanilarak iiretilen yogurtlar 4°C’de ve 10°C’de 35 giin siireyle depolanmaistir.
Aragtirmacilar, probiyotik mikroorganizmalarla beraber kullanilan starter kiiltiirlerin
probiyotik mikroorganizmalarin canliligini etkiledigini ortaya koymustur. Nitekim L.
acidophilus’un canliligr L. bulgaricus’un varligindan olumsuz yonde etkilenirken,
Bifidobacterler’in yogurt kiiltiirlerinin bulundugu ortamdaki stabilitesinin daha iyi
oldugu saptanmistir. Ayrica depolama sicakligi Bifidobakterler’in canliligini etkilerken,

L. acidophilus tizerinde bir etki meydana getirmemistir (Dave and Shah 1997).

Chick et al. (2001) yaptig1 bir ¢alismasinda, %12 oraninda yagsiz kurumadde ihtiva
eden siit tozunu; %5 bal, friiktoz veya sukroz ilave ederek pastdrize etmis ve S.
thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus ve B. bifidum kiiltiirleri inokiile ederek
37°C’de 24 saat silireyle inkiibe etmistir. Daha sonra bakterilerin canliliklari,
fermantasyon seviyesi ve fermantasyon siiresince olusan metabolitleri (laktik ve asetik
asit)y HPLC ile analiz etmis, balin diger tatlandiricilarla benzer sekilde 4
mikroorganizmanin da gelisimini arttirdigini tespit etmistir. Bifidobacteria’nin bal
varliginda laktik asit iiretimini arttirdig1 (p<0,05), asetik asit liretimini degistirmedigi

belirtilmektedir.

Bozanic et al. (2003) keci ve inek siitline %2 oraninda siit tozu ilave ederek yogurt
tiretmisler ve aroma bilesenlerini ve mikrobiyolojik kalitesini depolama periyodu
boyunca incelemislerdir. Yogurt orneklerinde canli laktobasil sayisi 10%dan 107’ye
¢ikmis; buna karsilik canli streptokok sayisi 10®den 107’ye diismiistiir. Ayrica keci
stitiiyle tretilen yogurtlarda laktobasillerin sayisinin diger yogurt 6rneklerinden daha

fazla oldugu da tespit edilen bulgular arasindadar.

Aly et al. (2004) havug ilavesinin yogurdun kimyasal, reolojik ve duyusal 6zellikleri
tizerine etkisini arastirdiklar1 bir c¢alismada; havu¢ oranmin artmasiyla beraber
yogurtlarin yag, toplam nitrojen, toplam kurumadde ve pihti sikiliginin azaldig

bildirilmistir. Ayrica, havug ilavesi yogurtlarin duyusal puanlarini da arttirmigtir.
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Akalin et al. (2007) fruktooligosakkarit ve peynir suyu protein konsantresi ilaveli yagi
azaltilmis probiyotik yogurtlart 28 gilin boyunca depolamis ve cesitli 6zelliklerini
izlemistir. Tiim yogurt ¢esitleri dikkate alindiginda, pH degerlerinin depolama siiresince
4,53- 4,29 arasinda degistigi, peynir suyu protein konsantresi ilaveli yogurdun ise
depolama boyunca en yiiksek pH (p<0,05) degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Mikrobiyolojik analizlerinde yapildigi c¢alismada peynir suyu protein konsantresi
ilavesinin L. delbrueckii ssp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus canliligini 21.
giine kadar onemli derecede (p<0,05) arttirdigi, 28. glin sonunda ise depolama

baslangicina gore 6nemli derecede azaldigi belirlenmistir.

Probiyotik bakteri iceren peynir suyu protein konsantresi ilaveli fermente kegi siitii
lizerinde yapilan bir aragtirmada, %3 oraninda peynir suyu protein konsantresi
ilavesinin Streptococcus thermophilus canliligini 0,3 log birimi arttirarak fermentasyon

sliresini 2 saat azalttig tespit edilmistir (Martin-Diana et al. 2003).

Akin (2005) sade ve probiyotik olmak iizere kegi siitlinden iirettigi yogurt drneklerini
4+1°C’de 14 giin depolamis ve bu siire iginde probiyotik yogurtlarda canli bakteri
sayisiiin 107 cfu/g’mn iizerinde oldugunu tespit etmis ayrica pH ve serum ayrilmasi
degerlerinin zamanla diistiiglinti ve laktik asit ve ugucu yag asidi seviyesinin ise arttigini

tespit etmistir.

Palframan et al. (2002), fruktooligosakkarit ve iniilinin saglikli insanlarin bagirsak
mikrobiyal florast {izerine etkisini aragtirmiglardir. Diyetle %2 konsantrasyonda
fruktooligosakkarit ve iniilin alimmin bifidojenik aktivite gosterdigi ve bagirsak
mikrobiyal florasinda Bifidobacterium spp sayisinin sirasiyla 0,82 log kob/g ve 0,63 log
kob/g oraninda artmasina neden oldugunu belirtmislerdir (Dave and Shah 1997).

Staffolo et al. (2004) elma, bugday, bamboo ve iniilinden elde ettigi diyet liflerinin
yogurdun reolojik ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisini aragtirmak amaciyla elde ettigi
lifleri kullanarak {irettigi yogurtlari, 21 giin boyunca 4°C’de depolamstir. Uriinde diyet

lifinden kaynakli kahverengimsi bir renk meydana gelmis ve depolama periyodu
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boyunca sabit kalmistir. Ayrica pH degerleri de sabit kalmakta birlikte sinerezis
gozlenmemistir. Uriin lifle beraber degisik tat ve aromaya sahip olmus ve %]l,3

oraninda diyet lifi ilavesi tiiketici kabuliinii yiikseltmis lif tiikketimini arttirmistir.

Mortazavian et al. (2006) 85°C’de 30 dak, 95°C’de 5 ve 15 dakikalik 1s1l islem ve 37,
40 ve 44°C’lik fermantasyon sicakligi normlarint kullanarak L. acidophilus,
Bifidobacterium spp. ve yogurt bakterilerinin canliligi ve yogurdun inkiibasyon siiresine
etkisini arastirdiklar1 bir calismada inkiibasyon sicakliginin inkiibasyon siiresinden
etkilendigi ve L. acidophilus ve Bifidobacterium tiirlerinin 95°C’de 15 dakikalik 1s1l
islem ve 37°C’lik inkiibasyon sicakligi normunda maksimum seviyede canli kaldigi

tespit edilmistir.

Yogurtlara farkli meyvelerin ilave edilmesi vitamin ve mineral madde igerigini attirmis
ayrica sekerden dolayr da meyveli yogurtlarin kalori degerlerinde yiikselme olmustur
(Caglar ve Cakmake1 1994). Cilek ilave edilerek tiretilen yogurtlarda mangan igeriginin
10 ile 20 kat arttig1, ananas ilaveli yogurtlarda ise 40 ile 80 kat arttig1 arastirmacilar
tarafindan tespit edilmistir (Sanchez-Segarra et al. 2000).

Celik and Bakirc1 (2003) dut pekmezinin yogurdun kalite Ozelliklerine etkisini
arastirdiklar1 bir ¢alismada, %2,5, %5 ve %7,5 oraninda dut pekmezi ilave ederek
uirettikleri yogurtlar1 28 giin depolamislar ve pH, viskozite, %asitlik, serum ayrilmasi ve
laktik asit bakteri sayisindaki degisimi incelemislerdir. Sonu¢ olarak; dut pekmezi
ilavesinin  fermantasyon siiresini  arttirdigin1  fakat viskoziteyi  disiirdiiglini
belirlemislerdir. Ayrica depolama siiresince dut pekmezli yogurtlarin serum ayrilmasi
degerlerinin sade yogurtlara nazaran daha yiiksek oldugu da tespit edilen bulgular

arasindadir.

Bartoo and Badrie (2005) golden elma ilavesinin yogurtlarin fiziksel ve duyusal
Ozellikleri {izerine etkisini arastirdiklar1 bir ¢caligmada; %15 ve %20 elma nektar ilave
edilmis yogurtlarin kontrol yogurduna gore daha ¢ok begenildigi ayrica elma katilmig

yogurtlarda pH, laktik asit, renk bakimindan depolamanin ilerleyen haftalarinda 6nemli
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degisiklikler goriildiigii, dordiincii haftada ise yogurtlarin renginde ve kokusunda

istenmeyen olumsuzluklarin gelistigi belirtilmistir.

Farkli probiyotik bakterilerle iiretilen muzlu yogurtlarin kalitesi iizerine yapilan bir
arastirmada, homojenize ve evapore edildikten sonra 1sil islem uygulanan inek
stitiinden, yogurt kiiltiirleri ile muzlu yogurt {iretilmis ayrica yogurt kiiltiirlerine ilaveten
L. acidophilus, B. bifidum karisimi ile asilanarak, muzlu probiyotik yogurt tiretildigi
bildirilmistir. Uretilen yogurtlar 14 giin siire ile depolanmasi siiresince bazi
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapildigi belirtilmistir. Depolama periyodu
boyunca, tim yogurtlarin duyusal kalitesinin gittikge azaldigi, ancak ilk on giinliik
periyoda kadar sevilerek tiiketildigi, fakat 14. giinde dahi kotii puan almadiklar
bildirilmigtir. 7. giinden sonra yogurtlarin probiyotik Ozelliklerinin kaybetmeye
basladig1 belirlenmistir (<10° -10° log kob/g). Hem probiyotik 6zellik hem de duyusal
ozellik dikkate alindiginda tim cesitlerde 7 giinliik muhafazanin uygun olacagi
sonucuna varildigi agiklanmistir (Cakmakei et al. 2012).

Turgut et al. (2005) kusburnu ilavesinin probiyotik yogurtlardaki canli bakteri sayisina
etkisini incelemek amaciyla yaptiklari bir ¢alismada L. acidophilus DSMZ 20079
bakteri susunu kullanmislar ve yogurtlar1 4+1°C’de 15 giin depolamislardir. Depolama
stiresince laktik asit bakteri sayisim1 8,6-8,0 log kob/g, S. thermohilus sayisini 6,4-6,6
log kob/g bulmuslar ve hi¢cbir 6rnekte koliform, maya-kiif ve Staphylococcus aureus
tespit etmemislerdir. Ayrica 7. giinden itibaren L. acidophilus sayisinin 10°-107 cfu/g’in

altinda kaldigimi ve yogurtlarin probiyotik 6zelligini kaybettigini ifade etmislerdir.

Celik et al. (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada, degisik oranlarda kizilcik piiresi ve
seker ilavesinin yogurdun bazi ozellikleri {izerine etkisi arastirilmis ve sonug olarak;
meyve piiresi ve seker katilmasinin serum ayrilmasini arttirirken viskozite degerlerini
diistirdligii tespit edilmistir. Ayrica 1/10 meyve piiresi ve 1/10 seker ilaveli yogurtlarin
panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi de belirtilmektedir.
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Sahan vd (1999) 3 farkli firmadan aldiklar1 meyveli yogurt 6rneklerinin bazi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemisler ve topladiklar1 6rnekler arasinda
fizikokimyasal 6zellikler bakimindan 6nemli farklar oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica
iki firmanin meyveli yogurtlarinda maya kiif sayisimn 2x10%-3,2x10" kob/g, toplam
bakteri sayisimn ise 3x10%1,8x10° kob/g arasinda degistigi, tciincii firmanin
orneklerinde toplam bakteri sayisin 2x10%-2,5x10° kob/g arasinda oldugunu tespit

edilmistir.

Yapilan bagka bir ¢alismada ¢esitli meyve pulplarinin (vigne, liziim pekmezi, kusburnu,
hurma ve kizilcik) yogurtlarin bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri tlizerine etkisi aragtirilmistir. Bu amagla hazirlanan yogurtlar 5°C’de 10 giin
siireyle depolanmistir. Arastirmacilar; depolama periyodu boyunca titrasyon asitligi ve
serum ayrilmasi degerlerinin arttigini, visne ve liziim pekmezli 6rneklerin panelistler
tarafindan daha yiiksek tat ve aroma puani aldigini, TAMB sayisinin ise iiziim pekmezli

yogurtlarda daha yiiksek oldugunu ifade etmislerdir (Tarake1 ve Kiigiikoner 2003).

Ceviz, ¢esitli gidalarin besin degerini artirmak, aroma ve tadi gelistirmek, goriiniim ve
gevrekligi artirmak ve gidalari siisleyip renklendirmek amaciyla cesitli {irlinlerde
kullanilmaktadir. Ceviz insan saglig1 iizerine olumlu etkileri olan degerli besin 6gelerini
icerir ve bu nedenle insan diyetinde 6nemi bir yere sahiptir. Ceviz %3,2-4,4 su, %12-
19,6 protein, %61,3-73,8 yag, %1,8-2,3 kiil, %2,2-4,5 arasinda seker igermektedir.
Ceviz yag1 esansiyel yag asitlerince zengin olup bilesimi biiyiik oranda oleik, linoleik ve
linolenik asitlerden olusmaktadir (Amaral et al. 2003). Yapilan arastirmalara gore
cevizdeki yiiksek orandaki omega-3 yag asidinin kalp hastaliklari, diyabet, yiiksek kan
basinct ve klinik depresyonu azalttigi belirtilmektedir. Ceviz tiiketimi kandaki
kolesterol seviyesini diigiirmekte ve kalp atiglarinda diizensizligi 6nlemektedir (Morgan

et al. 2002; Tapsell et al. 2004; Zhao et al. 2004).

Yapilan bir caligmada; kolesterolii diisiirmekte kullanilan bir akdeniz diyetindeki
%35’lik enerji kisminin ceviz ile karsilanmasi durumu aragtirilmis ve sonugta ceviz

iceren diyeti tiiketen kisilerin (49 kisilik bir katilim) normal diyeti tiiketenlere gore daha
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az LDL (kanda tasman diisiik yogunluktaki proteinler; kolesterolii tasima islerini
yiiriitiirler) ve Lp (a) (lipoprotein a; yap1 olarak LDL’ye benzemekte yapisinda anormal

bir protein tasimakta) seviyesi i¢cerdigi bulunmustur (Zhao et al. 2004).

Higyilmaz vd (2007) yaptiklar1 bir ¢alismada ratlarda diyete ceviz eklenmesinin serum
total, LDL ve HDL kolesterol, trigliserid ve nitrik oksit (NO) diizeyleri iizerine olan
etkisini arastirmislar ve bu amagcla ratlar, kontrol grubu (n=12) ve ceviz diyeti grubu
(n=12) olmak iizere iki gruba ayrilmis ve ratlarin 8 hafta siireyle beslenmeleri
saglanmistir. Deney siiresinin sonunda cevizce zengin diyetle beslenen grupta serum
total ve LDL Kolasterol diizeyinde kontrol grubuna nazaran belirgin bir diisiis oldugu
tespit edilmistir. Ayrica HDL kolasterol diizeylerinde gruplar arasinda bir degisim
gbzlenmezken, trigliserid diizeylerinde ceviz diyeti alan grupta istatistiksel olarak
anlamli olmayan bir azalma oldugu belirtilmektedir. Arastirmacilar sonug olarak cevizin
faydali etkileri goz Oniine alindiginda, diyetin vazgegilmez bir bileseni olarak

Onermektedirler.

Arastirmacilar, yas ortalamasi 58 ile 59 olan erkek ve kadinlar1 li¢ gruba ayirip her bir
gruba 3 farkli diyet uygulamislardir: birinci diyette kalorilerin %30’u yagdan, ikinci
diyette biraz daha farkli yag ¢esidi kullanmak suretiyle kalorilerin %30’u yine yagdan
saglanmis ve tglincii diyette de ikinci diyete ek olarak 30 g ceviz eklenmistir. Alt1 ay
sonra, ceviz igeren diyete tabi tutulan bireylerde HDL/toplam kolesterol orani diger
diyet gruplarindan fazla olmustur, ayrica bu grubun LDL kolesterol icerigi %10
azalmistir. Arastirmacilar bunun nedeninin biiyiik bir ihtimalle cevizde yiiksek oranda

bulunan omega-3 asitlerinden kaynaklandigini ifade etmektedirler (Tapsell et al. 2004).

Beyaz dut ise %17,44 toplam seker, %2,99 kiil, %1,94 protein, %1,7 yag icermektedir.
Dut, C vitamini bakimindan da zengin sayilabilen bir meyvedir (74,8 mg/kg) (Akbulut
vd 2006).

Gobdin tizerine bir arastirma yapan Erdogan vd. (2010), Gobdinin iretimi,

mikrobiyolojik ve kimyasal o6zellikleri hakkinda bilgi vermistir. Bu arastirma
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sonuclarina gore; geleneksel olarak hazirlanan Gobdin de toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisi, maya ve kiif sayis1 ve Staphylococcus spp sayisi sirasiyla 4.60 log kob/g,
4.56 log kob/g; 1.84 log kob/g ve <2 log kob/g olarak bulunmus; kurumadde %86.39,
kil %2.62, invert seker %43.19 ve sakkaroz %7.86 olarak tespit edilmistir. Genellikle
ceviz agacindan yapilmis dibekte kuru dutun ¢ok ince hale getirilmesi ve doviilen duta
ceviz ilave edilerek tekrar ddviilmesiyle elde edilmektedir. Onemli geleneksel bir
lirlinlimiiz olan Gobdin lizerinde arastirma sayisi1 ¢ok yetersizdir. Bu degerli iiriinlin

yogurda katilmasi ile yeni fonksiyonel bir ¢esit liretimi diisiiniilmiistiir.

Sade yogurt tiiketiminin az olmast nedeni ile yayginlastirilan meyveli yogurt
tiretiminde, probiyotik bakteri ilavesi ile yararliligin ve begenirligin daha cok
artirilabilecegi belirtilmektedir (Shah 2000; Kavaz and Bakirci 2008; Cakmake et al.
2012). Bat1 iilkelerinde yapilan arastirmalara gore, fermente bir siit {iriinii olan yogurdun
aroma ¢esitliligi ve tatlilik derecesi artikga, tiiketimi de artmaktadir (Cakmake et al.
2012). Meyve aromalari, yogurdun duyusal yonden daha cazip hale gelmesini
saglamaktadir. Yine, meyve aromasi ‘sade’ yogurdun karakteristik aromasini olusturan,

asir1 asetaldehit tadin1 maskelemek amaciyla da kullanilmaktadir (Ayar vd 2005).

Bu arastirmada, hem kuru hem de besin degerinin yiiksek olmasit ve ayrica siitii
sulandirmamast nedeniyle kivamli yogurt elde edilmesinin miimkiin olacagi
diistintilerek ve tistiin faydalarindan yararlanmak i¢in Gobdin (dut ve ceviz ezmesi)

ilaveli probiyotikli yogurtlar tiretilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Deneme yogurt 6rneklerinin iiretimi i¢in, duyusal ve teknolojik 6zellikleri uygun ¢ig
inek siitii, Leben Siit ve Siit Uriinleri Isletmesi’nden (Erzurum) temin edilmistir.
Yogurtlarda kurumadde standardizasyonu icin kullanilan yagsiz siittozu Pinar Siit
Manmiilleri Sanayi A.S. (Izmir)’den; Gobdin iiretiminde kullanilan kuru dut ve ceviz ise
Erzurum’un Tortum Ilgesi Senyurt Koyii'nden temin edilmistir. Yogurt iiretiminde
kullanilan Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus delbruecki
subsp. bulgaricus bakterilerini igeren direct vat set (DVS) kiiltiir Peyma Chr. Hansen
A.S. (istanbul)’den; probiyotik ilaveli yogurt orneklerinin iiretiminde kullanilan
Lactobacillus acidophilus susu (ATCC 4356) ise yurtdisindan (Microbiologics,

MediMark“Europe, France) temin edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Gobdin iiretimi

Gobdin iiretiminde, Erzurum’un Tortum lgesi Senyurt Koyii'nde yetistirilen agaglardan
elde edilen dut ve ceviz i¢i kullanilmistir. Dogal sartlarda kurutulmus olan dut ve ceviz
i¢i laboratuvar sartlarinda uygun degirmenden gecirildikten sonra tahta bir havan
igerisine esit agirlikta (1:1) alinarak yaklasik 30 dakika doviilmek suretiyle, 6giitiilmiis
dut ve ceviz i¢i (Gobdin) elde edilmis, ardindan otoklavda 65°C'de 30 dakika pastorize
edilmistir. Daha sonra sogutularak kullanilincaya kadar buzdolabi sartlarinda (+4°C)

muhafaza edilmistir. Sekil 3.1°de tiretilen Gobdin’den bir fotograf goriilmektedir.
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3.2.2. Deneme yogurt 6rneklerinin iiretimi

Yogurda islenecek ¢ig inek siitii, klarifikator/separator (Alfa-Laval 313 T)’den
gecirildikten sonra, yag orani %3’e ayarlanmig, ardindan 60-65°C’ler arasinda on
1sitmaya tabi tutulmus ve homojenize edildikten sonra 90+1°C’de 20 dakika 1s1l isleme

tabi tutulmustur.

Daha oOnce, muhafaza siiresince tim analizler icin yeterli olacak sayida, steril
kavanozlar igerisine aseptik sartlarda, pastorize edilmis Gobdin ayr1 ayrt %0
(Gobdinsiz), %5 ve %10 oranlarinda olacak sekilde tartilmistir. Daha sonra 44°C'ye
sogutulmus siite %0,03 g standart yogurt kiiltiirii (L. bulgaricus ve S. thermophilus) ile
birlikte %4 oraninda probiyotik kiiltiir (L. acidophilus) ilave edilmistir. Kiiltiir ilaveli
slitten kavanozlara daha once tartilmig Gobdinlerin tizerine toplam hacim 100 ml olacak
sekilde dolum yapilmustir. 2. olarak da ayni islem siite sadece probiyotik bakteri ilave
edilmeden tekrarlanmistir. Dolum yapilan kavanozlar 43+1°C'de inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon yaklasik 6 saat devam ettirilmis olup pH 4,7’ye ulastiginda
sonlandirilmistir. Inkiibasyondan sonra deneme yogurtlar 4+1°C’de depolanmustir.
Uretilen ve depolanan yogurt rneklerinde, depolamanin 1, 7, 14 ve 21. giinlerinde
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir. Deneme yogurt
orneklerinin tanimi Cizelge 3.1°de, iiretimin daha iyi anlasilmasi i¢in de iiretim akig

semas1 Sekil 3.2°de verilmistir.

Sekil 3.1. Gobdin (dut+ceviz ezmesi)
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Dut ve cevizin avr avr
degimmenden gecirilmesi

Cig inek siitii

l

Esit orandald dut ve cevizin tahta Yag standardizasvonu (%03)

havanda 30 dak d&wiilmesi

!

Gobdin’in 65°C de

pastirize edilmesi

l

Homojenizasvon

!

L Isd iglem (30°C de 20 dak)

Sogutma

!

l 44+1°C"ve sofutma

Steril kavanozlara %0. %5 ve
%010 oranmda tartim

a} Sadece vogurt kiiltiri
inokiilasvonlu

)

b) Yogurt kiltiiri+probivotik
kiltiir inokiilasyonlu

Dolum

!

Inkiibasvon (43£1°C depH 4 620 1"e kadar)

!

Sofutma ve muhafaza (4=1°C)

!

Analizler
(1..7..14 wve 21. giinler)

Sekil 3.2. Deneme yogurtlarin liretim akis semasi
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Cizelge 3.1. Deneme yogurt 6rneklerinin tanimi

Ornek Kodu Ornek Tanimi

K Sadece L. bulgaricus ve S. thermophilus ile mayalanan, kontrol
yogurt

K %5 %35 Gobdin ilaveli yogurt (L. bulgaricus ve S. thermophilus ile
mayalanan)

K %10 %10 Gobdin ilaveli yogurt (L. bulgaricus ve S. thermophilus ile
mayalanan)

PK Probiyotik kontrol yogurt (L. bulgaricus, S. thermophilus ve L.
acidophilus ile mayalanan)

P %5 %S5 Gobdinli probiyotik yogurt [(%5 Gobdin) ve (L. bulgaricus, S.
thermophilus ve L. acidophilus ile mayalanan)]

P %10 %10 Gobdinli probiyotik yogurt [(%10 Gobdin) ve (L. bulgaricus,
S. thermophilus ve L. acidophilus ile mayalanan)]

3.2.3. Gobdin’de yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.3.a. Kurumadde oram

Toplam kurumadde orant Kurt vd (2007)’ne gore gravimetrik yontemle belirlenmistir.
Bunun i¢in, temiz kurumadde kaplari, etiivde kurutulup desikatoérde sogutulduktan sonra
daras1 alimmigs ve Gobdin Orneginden 4-5 g kadar tartilmistir. Etiive konulan ve
102+£2°C’de sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmustur. Hemen desikatore alinan

ornekler, sogutulduktan sonra elde edilen tartim sonuclarindan %kurumadde miktari

hesapla bulunmustur (Kurt vd 2007).

3.2.3.b. Protein orani

Mikro Kjeldahl yontemi ile dut ve cevizde ayri ayri azot analizi yapilmistir. Belirlenen
azot miktarlart dut i¢in 6,25; ceviz igin ise 5,30 faktorii ile carpilarak % olarak

hesaplanmistir. Daha sonra bulunan degerlerin aritmetik ortalamasi alinarak Gobdinin

protein orani belirlenmistir (Kurt vd 2007).
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3.2.3.c. Yag oram

Gobdin 6rneginde yag miktarini belirlemek amaciyla kaba filtre kagidindan yapilan ve
kiilah sekli verilen materyaller once etiivde 102+2°C’de 4 saat kurutulduktan sonra
desikatorde sogutulmus ve daras1 (KD) alinmistir. Daha sonra, bu kiilahlar icerisine 2,5-
3 g Gobdin tartilarak 1 gece etiivde 95+1°C’de bekletilmistir. Takiben Gobdin+tkiilah
ornekleri desikatore alinip sogutulduktan sonra hassas terazide tartilarak (GK1)
Soxhleth cihazina yerlestirilmistir. Diizenekteki balon jojeler igerisine bir tam bir de
yarim sifon yapacak kadar eter konulmustur. Daha sonra cihaz 60+1°C’ye ayarlanarak
yaklagik 8 saat ekstraksiyon iglemi yapilmistir. Bu islem sonunda diizenekten alinan
Gobdintkiilah ornekleri etiivde 95+1°C’de 2-2,5 saat bekletilip desikatorde
sogutulduktan sonra tekrar tartilmistir (GK2) (Kutlu 2008).

Elde edilen degerler asagida belirtilen formiilde yerine konularak, Gobdindeki yag
icerigi % olarak hesaplanmistir. Gobdindeki %yag miktar1 = (GK1-GK2)/(GK1-KD) x
100

3.2.3.¢. Kiil oram

Gobdin 6rneginde toplam kiil miktar1 Kurt vd (2007)’nin belirttigi gibi gravimetrik
yontemle belirlenmistir. Bunun i¢in temiz porselen kiil krozeleri etiivde kurutulup
desikatorde sogutulduktan sonra darasi alinmistir. Gobdin’in bilesiminde bulunan dut ve
cevizin ayri ayr1 kil analizi yapilmis olup bulunan degerlerin aritmetik ortalamasi
alinarak Gobdinin kiil icerigi belirlenmistir. Bunun igin yaklasik 0,5-0,6 g dut ve ceviz
ornekleri ayr1 ayn tartilarak krozeler, kademeli olarak 550°C’ye kadar ve higbir siyahlik
kalmayincaya kadar yakilmistir. Desikatore alinan krozeler soguduktan sonra tartilmis

ve tartimlar arasindaki farkla toplam kiil miktar1 hesaplanmistir.
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3.2.4. Siitte yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

Siitte kurumadde orani, belli miktardaki siitin 102+2°C’de sabit agirliga gelinceye
kadar kurutulmasi ile (gravimetrik yontem), yag orani siit biitirometresi kullanilarak
(Gerber metodu), protein miktar1 azot miktarinin belirlenmesinden sonra sonucun 6,38
faktorii ile carpilmasiyla (mikrokjeldahl metodu), titrasyon asitligi (%laktik asitlik
cinsinden) 0,1 N NaOH ile titrasyonuyla Kurt vd (2007) tarafindan belirtildigi gibi; pH
degeri ise dijital pH metre (Mettler Toledo, Seven Compact TM S220 marka)
kullanilarak Dave and Shah (1997) tarafindan belirtildigi gibi tespit edilmistir.

3.2.5. Yogurt orneklerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.5.a. Kurumadde orani

Toplam kurumadde orani Kurt vd (2007)’ne gore gravimetrik yontemle belirlenmistir.
Bunun igin, temiz kurumadde kaplari, etiivde kurutulup desikatérde sogutulduktan sonra
daras1 alinmis ve i¢ine iyice karistirilmis yogurt orneklerinden 4-5 g kadar tartilmastir.
Etlive konulan ve 102+2°C’de sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmustur. Hemen
desikatore alinan Ornekler, sogutulduktan sonra elde edilen tartim sonuglarindan %

kurumadde miktar1 hesapla bulunmustur (Kurt vd 2007).

3.2.5.b. Yag oram

Deneme yogurt Orneklerinden analize yetecek kadar tartilmig, 1:1 oraninda
sulandirildiktan sonra Gerber yontemi ile yag orani belirlenmis, bulunan deger 2 ile

carpilarak %yag orani belirlenmistir (Kurt vd 2007).
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3.2.5.c. Protein oram

Yogurt orneklerinde mikrokjeldahl yontemi ile belirlenen azot miktar1 6,38 faktorii ile

carpilarak % olarak hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

3.2.5.¢. Kiil oram

Yogurt 6rneklerin toplam kiil miktarlar1 Kurt vd (2007)’nin belirttigi gibi gravimetrik
yontemle belirlenmistir. Bunun i¢in temiz porselen kiil krozeleri etiivde kurutulup
desikatorde sogutulduktan sonra daras1 alinmistir. Yaklasik 4-5 g yogurt 6rnegi tartilan
krozeler, kademeli olarak 550°C’ye kadar ve higbir siyahlik kalmayincaya kadar
yakilmistir. Desikatore alinan krozeler soguduktan sonra tartilmis ve tartimlar

arasindaki farkla toplam kiil miktar1 hesaplanmistir.

3.2.5.d. Serum ayrilmasi

Erlenmayer {izerine konulan huni igerisine yerlestirilen kaba filtre kagidi igine, 25 gram
yogurt 6rnegi tartilarak 4+1°C’de 2 saat siireyle buzdolabinda siiziilmiis ve elde edilen

sliziintii miktar1 ml olarak volumetrik olarak 6l¢iilmistiir (Atamer ve Sezgin 1986).

3.2.5.e. pH blciimii

Olgiimden &nce dijital pH metre (Mettler Toledo, Seven Compact TM S220 marka)
kullanilarak pH’s1 4 ve 7 olan tampon c¢ozeltiler ile standardize edilmistir. Yogurt
orneklerinin pH 6l¢iimi, iyice karistirilmis 6rnege pH metre problarinin daldirilmasi ile

gerceklestirilmigtir (Dave and Shah 1997).
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3.2.5.1. Titrasyon asitligi

Homojen hale getirilmis yogurt Orneginden erlenmayer icine 9 g yogurt Ornegi
tartilarak, tlizerine birka¢ damla fenolfitaleyn indikatoriinden damlatilmis ve 0,1 N
NaOH ¢ozeltisi ile hafif pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Harcanan
NaOH miktar1 asagidaki formiilde yerine konularak, laktik asit cinsinden % asitlik
olarak hesaplanmistir (Kurt vd 2007).

Titrasyon asitligi*= Harcanan 0,1 N NaOH miktar1 (ml)*0,009/Y ogurt 6rnegi (9g)x100

*(% laktik asit cinsinden)

3.2.5.9. Viskozite ol¢iimii

Bu 6lgiim icin yogurt ornekleri, birka¢ kez karistirlmistir. Orneklerinin viskozite
degerleri, Brookfield DV II Prot+Viskosimeter (Brookfield DV II, Brookfield
Miihendislik Laboratuvar A.S., Stoughon, USA) marka viskozimetre ile 20 rpm’de

6l¢tim yapilarak centipoise (cP) cinsinden verilmistir.

3.2.6. Deneme yogurt 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler

3.2.6.a. Ornek hazirlama (Diliisyon hazirlama)

Iyice karistirilarak homojen hale getirilen 10 g yogurt 6rnegi, 90 ml %0,85 NaCl igeren
steril fizyolojik tuzlu su igerisine tartilmis ve homojenize edilmistir. Boylece ilk
diltisyon (10'1) hazirlanmistir. Bu diliisyondan steril pipetler kullanilarak 1 ml alinarak
icerisinde 9 ml steril diliisyon sivist bulunan tiiplere aktarilmistir. Desimal
seyreltmelerle 108 lik diliisyona kadar isleme devam edilmistir (Chouchouli et al. 2013).
Daha sonra uygun diliisyonlarda, asagida belirtilen mikroorganizmalarin sayilarinin

belirlenmesi igin, metotlarda verilen normlara uygun olarak petri kutularina ekim
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gerceklestirilmistir. Sayim sonuglart diliisyon faktorii goz onilinde bulundurularak

degerlendirilmistir.

3.2.6.b. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayiminda PCA agar (Merck) kullanilmistir.
Yayma kiiltiir yontemi uygulanarak, uygun diliisyonlardan 0,1’er ml ¢ift petri kutusuna
ilave edilmis ve steril drigalski spatiilii ile yayilmistir. Petriler 30-32°C’de 48 saat

inkiibe edilmis ve inkiibasyon sonrasi olusan koloniler sayilmigtir (Harrigan 1998).

3.2.6.c. S. thermophilus sayim

S. thermophilus sayisinin tespitinde M-17 agar (Merck) besiyeri kullanilmistir. Yayma
kiiltir yontemi uygulanarak, uygun dilisyonlardan 0,1’er ml gift petri kutusuna ilave
edilmis ve steril drigalski spatiilii ile yayillmustir. Petri kutulart 32+1°C’de 48 saat
inkiibe edilmis ve inkiibasyon sonras1 olugan koloniler sayilmistir. Sayim sonuglar ilgili
diliisyon faktorii hesaplanarak (log kob/g) tespit edilmistir (Rybka and Kailasapathy
1996; Vinderola and Reinheimer 1999).

3.2.6.¢. L. bulgaricus saymm

L. bulgaricus sayiminda MRS agar (Merck) kullanilmistir. Yayma kiiltiir yontemi
uygulanarak, uygun diliisyonlardan 0,1’er ml ¢ift petri plagina ilave edilmis ve steril
drigalski spatiilii ile yayilmistir. Petri kutulari, anaerobik jarda anaerobik ortam
saglanarak [Anaerocult A (Merck) kullanilarak] 37+1°C’de 48 saat inkiibe edilmis ve
inkiibasyon sonras1 olusan koloniler sayilmistir. Sayim sonuglart ilgili diliisyon faktorii

hesaplanarak (log kob/g) tespit edilmistir (Speck 1994).
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3.2.6.d. L. acidophilus sayim

L. acidophilus sayiminda %0,15 oraninda bile salt (Oxoid) ilave edilerek hazirlanmig
olan MRS (Merck) agar kullanilmistir. Yayma kiiltlir yontemiyle, uygun diliisyonlardan
0,1’er ml gift petri kutusuna ilave edilmis ve steril drigalski spatiilii ile yayilmistir. Petri
kutulari, Anaerocult A (Merck) ile birlikte anaerobik jara (Merck) konularak olusturulan
anaerobik ortamda 37+1°C’de 72 saat inkiibe edilmis ve inkiibasyon sonrasi olusan

koloniler sayilmistir (Rybka and Kailasapathy 1996; Vinderola and Reinheimer 1999).

3.2.6.e. Koliform grubu bakteri sayim

Violet Red Bile agar (VRBA) (Merck) ile hazirlanan besiyeri, kaynatilip 45°C’ye
sogutulduktan sonra, uygun diliisyonlardan ¢ift petri kutusuna 1’er ml ilave edilmistir.
45°C’ye sogutulmus agardan petri kutularma 13-15 ml dokiilmis, homojen olarak
karismast saglanmis ve katilasmasi beklenmistir. Uzerine tekrar 10 ml kadar agar
dokiilen petriler, katilastiktan sonra ters gevrilerek 37+1°C’de 48 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi olusan ¢apt 0,5 mm’den daha biiyiik olan pembe ve

kirmiz1 koloniler sayilmistir (Harrigan 1998).

3.2.6.f. Maya ve kiif sayimm

Potato Dextrose agar (PDA) (Merck) sterilize edildikten sonra %10’luk steril tartarik
asit ¢ozeltisi kullanilarak asitlendirilmis (pH 3,5+0,1) ve petrilere dokiilmiistiir. Besiyeri
katilagtiktan sonra uygun diliisyonlardan ekim yapilarak oda sicakliginda (20-25 °C) 5-7
giin siire ile inkiibasyona birakilmigtir. Inkiibasyon sonrasi olusan koloniler sayilmistir

(Frank et al. 1985; Speck 1994; Harrigan 1998).
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3.2.7. Deneme yogurt érneklerinde yapilan duyusal analizler

Yogurt orneklerinde yapilan duyusal analizler, boliimiimiizdeki Ogretim elemanlari
arasindan, ¢ocuklardan ve diger tiiketicilerden olmak iizere 50 kisilik panelist tarafindan
(tarafimizca iiriin ve duyusal analiz yontemleri ¢er¢evesinde egitilmis) halk tipi bir
panel tarafindan yapilmistir. Bodyfelt et al. (1988) tarafindan verilen kriterler dikkate
alinarak bazi modifikasyonlarla duyusal panel formu hazirlanmistir (Cizelge 3.2). Bu
form ile yogurt 6rnekleri; renk ve goriiniis, koku, su salma, tekstiir, eksilik, lezzet ve
genel kabul edilebilirlik gibi duyusal nitelikler bakimindan depolamanin 1., 7., 14. ve

21. giinlerde panelistler tarafindan degerlendirilmistir.

Cizelge 3.2. Deneme yogurt 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan skala

ornegi

Panelist Ismi: Degerler Ornekler
Renk ve goriiniis | Cok iyi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Koku Cok iyi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Su salma Yok Cok az Fazla | Cok fazla
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Tekstiir Cok iyi Iyi Orta Bozuk
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Eksilik Ideal Az Fazla | Cok fazla
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Lezzet Cok iyi Iyi Orta | Cok kotii
9-8 7-6 5-4-3 2-1
Genel Cok iyi Iyi Orta Kabul
kabuledilebilirlik 9-8 7-6 5-4-3 | edilemez
2-1

3.2.8. Deneme diizeni ve istatistiki analizler

Aragtirmada sade yogurt (K) ve probiyotik yogurt (PK) kontrol gruplari olarak
kullanilmis; bunlarin %35 ve %10 Gobdin ilaveli seviyeleriyle birlikte toplam olarak 6

muamele elde edilmistir.
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Daha detayli olarak arastirma deneme deseni; 6 farkli yogurt cesidi; [sade kontrol
yogurt (K), %5 Gobdin ilaveli yogurt (K %S5), %10 Gobdin ilaveli yogurt (K %10),
probiyotik kontrol yogurt (PK), %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %5) ve %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %10)] x 4 depolama periyodu (1., 7., 14 ve 21.
giinler) x 2 tekerriir seklinde faktdriyel diizende Tam Sansa Bagli Deneme deneme
planina gore kurulup yiiriitilmiistiir. Boylece toplam 48 6rnegin paralelli olarak yapilan
laboratuvar analizleri ile elde edilen sonuglar tablolar halinde hazirlanmistir. Sonuclar
SPSS 13.0.1. for Windows paket programinda varyans analizine tabi tutulmus ve
istatistiki analizler sonucunda 6énemli bulunan varyasyon kaynaklarima Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi uygulanmistir.



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Deneme Yogurtlarin Uretiminde Kullamlan Cig Siit ve Gobdin’in Baz

Mikrobiyolojik ve Kimyasal Ozellikleri

Yogurtlarin iiretiminde kullanilan ¢ig inek siitiinlin bazi1 kimyasal ve mikrobiyolojik

ozellikleri Cizelge 4.1°de, Gobdin’in 6zellikleri ise Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Deneme yogurtlarin tretiminde kullanilan ¢ig siitiin baz1 kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri

Siit ozellikleri Analiz sonug¢lari

Kurumadde (%) 11,84
Yag (%) 3,0

Protein (%) 3,09
Titrasyon asitligi (% L.A.)* 0,17
pH 6,55
TAMB sayisi (log kob/ml) 6,45
Koliform bakteri sayisi (log kob/ml) 3,67

*L.A.: laktik asit

Cizelge 4.2. Deneme yogurtlarin iretiminde kullanilan pastorize Gobdin’in bazi

mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri

Gobdin ozellikleri Analiz sonug¢lari
Kurumadde (%) 89,37
Yag (%) 27,16
Protein (%) 10,90
Kiil (%) 3,94
Koliform bakteri sayisi (log kob/g) <1
Maya ve kiif sayis1 (log kob/g) <1l

Cevizin bilesimi tarafimizca sdyle bulunmustur:

Kiil: %3.26 ve yag: %53,08.

kurumadde: %90,88; protein: %15,78;
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Arastirma i¢in tarafimizca iiretilen Gobdinin kurumadde orami %89,37; yag orani
%27,16; protein orant %10,90; kiil miktart %3,94 olarak tespit edilmistir. Koliform
grubu bakteri ile maya ve kiif sayis1 da 6lgiilebilir degerin altinda bulunmustur (<1 log
kob/g) (Cizelge 4.2). Bu arastirmada koliform grubu bakteri bulunmamasi1 Gobdinin
pastorize edilmesine baglanmaktadir. Bulunan kurumadde orami Erdogan vd (2010)
tarafindan verilen degerden yiiksek, bulunan kiil miktarinin ise daha diisiik oldugu
gorilmistir. Geleneksel iiretimde dutun daha yiiksek oranda konulmasi bunun

nedenleri arasindadir.

Ceviz i¢i, cesitli gidalarin besin degerini artirmak, kendine 6zgii hos lezzet saglamak,
goriinim ve gevrekligi artirmak ve gidalart siisleyip renklendirmek amaciyla cesitli
tiriinlerde kullanilmaktadir. Ceviz insan sagligi ilizerine olumlu etkileri olan degerli
besin Ogelerini igerir ve bu nedenle insan diyetinde 6nemli bir yere sahiptir. Ceviz
%3,2-4,4 su, %12-19,6 protein, %61,3-73,8 yag, %1,8-2,3 kiil, %2,2-4,5 arasinda seker
icermektedir. Ceviz yag1 esansiyel yag asitlerince zengin olup bilesimi biiyiik oranda
oleik, linoleik ve linolenik asitlerden olusmaktadir (Amaral et al. 2003). Yapilan
arastirmalara gore cevizdeki yiiksek oranda omega-3 yag asidinin kalp hastaliklari,
diyabet, yiiksek kan basinci ve klinik depresyonu azalttigi belirtilmektedir. Ceviz
tilketimi kandaki kolesterol seviyesini diisiirmekte ve kalp atislarinda diizensizligi

onlemektedir (Morgan et al. 2002; Tapsell et al. 2004; Zhao et al. 2004).

Beyaz dut ise %17,44 toplam seker, %2,99 kiil, %1,94 protein, %1,7 yag icermektedir.
Dut, C vitamini bakimindan da zengin sayilabilen bir meyvedir (74,8 mg/kg) (Akbulut
vd 2006). Kuru dutun bilesimi tarafimizca soyle bulunmustur; kurumadde: %87,86;
protein: %6,02; Kiil: %4,62 ve yag: %1.85

Gobdin, genellikle ceviz agacindan yapilmis dibekte (tahta havan) kuru dutun ezilmesi
ve doviilen duta ceviz ilave edilerek tekrar doviilmesiyle elde edilmektedir. Geleneksel
olarak hazirlanan Gobdin iizerine yapilan bir arastirmada (Erdogan vd 2010), TAMB,
maya ve kiif, koliform bakteri ve Staphylococcus spp sayilar1 sirasiyla 4,61 log kob/g,
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4,56 log kob/g; 1.84 log kob/g ve <2 log kob/g olarak bulunmus; kurumadde %86.39,
kiil %2.62, invert seker %43.19 ve sakkaroz %7.86 olarak tespit edilmistir.

Onemli geleneksel bir iiriiniimiiz olan Gobdin iizerinde arastirma sayis1 yok denecek
kadar azdir. Halbuki o6zellikle ¢ocuklar tarafindan tiiketimi az olan ceviz ve kuru dutun
yukarida bahsedilen o©nemli 6zelliklerinden ve besin degerinden yararlanmak
gerekmektedir. iste bu iki degerli giday: birlikte bulunduran Gobdini, zaten miikemmel
bir gida olan sade ve probiyotik yogurtla bulusturarak basta ¢ocuklar olmak iizere her
kesim tiiketicinin begenecegi, dogal olarak tatlandirilmis yogurtlar {iretmek
hedeflenmistir. Kisaca bu arastirmada, Gobdinin yogurda katilmasi ile probiyotikli ve
probiyotiksiz yeni fonksiyonel yogurt cesitleri {iretimi distiniilmistiir. Bu nedenle
tarafimizca liretilen ve yogurda ayrica bir deger kazandiran Gobdinin bilesimi Cizelge

4.2¢de verilmistir.

4.2. Yogurt Orneklerinin Bazi1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Deneme yogurt 6rneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari Cizelge 4.3’de,
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.4°te, Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari ise

Cizelge 4.5’de toplu olarak verilmistir.



Cizelge 4.3. Deneme yogurt 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 ortalamalari

Yogurt Depolama Kurumadde Yag Protein Kiil pH Titrasyon asitligi | Serum ayrilmasi Viskozite
Ornekleri Siiresi (giin) (%) (%) (%) (%) (%LA) (ml/259) (cP)
1 11,84+0,03 2,85+0,07 3,88+0,03 | 0,597+0,001 | 4,56+0,01 0,80+0,00 9,10+0,14 2892+2,83
K 7 11,66+0,55 2,85+0,07 4,06+0,22 0,615+0,001 4,60+0,01 0,81+0,00 8,75+0,21 5251,5+4,95
14 11,07+0,08 2,75+0,07 4,18+0,25 0,623+0,001 4,48+0,01 0,89+0,00 8,40+0,00 5492+4,24
21 11,85+0,14 2,75+0,07 4,01+0,08 0,631+0,001 4,44+0,01 0,91+0,02 9,25+0,35 5591+1,41
Ortalama 11,61+0,40 2,80+0,08 4,03+0,18 | 0,617+0,014 | 4,49+0,05 0,86+0,05 8,88+0,39 4806,63+1189,08
1 15,41+0,16 5,35+0,07 4,99+0,06 0,673+0,001 4,63+0,09 0,96+0,01 8,95+0,07 4512+2,83
K %5 7 14,89+0,09 5,35+0,07 4,56+0,13 0,667+0,001 4,58+0,01 0,93+0,00 8,20+0,00 3449 542,12
14 14,73+0,05 5,70+0,14 4,80+0,12 0,669+0,001 4,45+0,11 0,89+0,02 7,30+0,14 3584,5+3,54
21 14,50+0,11 5,70+014 4,75+0,17 0,674+0,001 4,34+0,10 1,00+0,00 8,40+0,00 3830+1,41
Ortalama 14,88+0,37 5,53+0,21 4,78+0,19 | 0,671+0,002 | 4,45+0,16 0,95+0,05 8,21+0,64 3844+437,33
1 19,03+1,12 6,15+0,07 4,98+0,01 0,714+0,001 4,68+0,09 0,95+0,01 8,85+0,07 2909,5+2,12
K %10 7 18,44+0,76 6,15+0,07 5,30+0,37 0,708+0,002 4,63+0,05 0,97+0,01 7,75+0,07 3137+2,83
14 18,77+0,16 6,35+0,07 4,84+0,10 0,707+0,001 4,52+0,01 0,95+0,00 7,00+0,00 4255,5+0,71
21 18,68+0,70 6,35+0,07 4,71+0,28 | 0,711+0,001 | 4,44+0,10 1,02+0,02 7,80+0,00 4708+4,24
Ortalama 18,73+0,62 6,25+0,12 | 4,95+0,29 | 0,711+0,002 | 4,52+0,12 0,98+0,04 7,85+0,71 3752,5+802,76
1 11,28+0,05 2,88+0,04 3,80+0,02 0,527+0,001 4,62+0,04 0,94+0,01 9,15+0,21 3937+2,83
PK 7 11,11+0,06 2,88+0,04 3,90+0,25 0,534+0,001 4,45+0,05 1,04+0,00 7,80+0,00 3830+1,41
14 11,03+0,05 2,88+0,04 4,07+0,01 | 0,533+0,002 | 4,40+0,01 0,94+0,01 8,25+0,07 3825+5,66
21 10,88+0,06 2,88+0,04 3,97+0,00 | 0,529+0,001 | 4,36+0,01 1,04+0,06 8,20+0,00 3955,5+3,54
Ortalama 11,07+0,16 2,88+0,03 | 3,93+0,14 | 0,531+0,002 | 4,46+0,10 0,99+0,06 8,33+0,49 3886,88+63,95
1 14,97+0,24 5,28+0,04 4,13+0,17 | 0,671+0,001 | 4,68+0,07 0,96+0,01 9,30+0,14 3954+7,07
P %5 7 14,51+0,41 5,28+0,04 4,41+0,36 0,667+0,001 4,59+0,06 0,99+0,01 8,00+0,00 3786+1,41
14 14,70+0,01 5,55+0,07 4,55£0,21 | 0,665+0,001 | 4,53+0,01 1,00+0,01 7,60+0,00 3594+7,07
21 14,79+0,07 5,55+0,07 4,17+0,06 | 0,668+0,001 | 4,35+0,04 1,10+0,02 8,60+0,28 3545,5+3,54
Ortalama 14,74+0,25 542+0,15 | 4,31+0,25 | 0,668+0,002 | 4,51+0,13 1,02+0,05 8,38+0,70 3719,88+173,61
1 17,95+0,42 6,20+0,14 5,36+0,11 | 0,713+0,001 | 4.52+0,05 0,98+0,00 7,35+0,21 3258,5+3,54
P %10 7 18,90+0,91 6,20+0,14 5,0840,28 | 0,712+0,001 | 4.46+0,18 1,14+0,01 6,85+0,07 3340+2,83
14 18,62+0,07 6,48+0,04 4,84+0,00 0,708+0,001 4,24+0,17 1,12+0,00 6,60+0,00 3340+2,83
21 18,56+0,02 6,48+0,04 4.83+0,03 | 0,713+0,002 | 4,21+0,16 1,27+0,00 6,55+0,21 3341+1,41
Ortalama 18,51+0,53 6,34+0,17 | 5,03+0,26 | 0,711+0,002 | 4,26+0,21 1,13+0,11 6,84+0,36 3319,88+37,94
En Diisiik 10,88+0,06 2,75+0,07 | 3,80+0,02 | 0,527+0,001 | 4,21+0,16 0,80+0,00 6,55+0,21 289242 83
En Yiiksek 19,03+1,12 6,48+0,04 | 5,36+0,11 | 0,714+0,001 | 4,68+0,07 1,27+0,00 9,30+0,14 5591+1,41

[43



Cizelge 4.4. Yogurt d6rneklerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait varyans analiz sonuglari

Varyans SD | Kurumadde Yag Protein Kiil Ph Titrasyon Serum Viskozite
Kaynaklari Asitligi ayrilmasi
F F F F F F F F
Ornek (A) 5 511" 3340 57 26594~ 115" 276" 196" 150528~
Depolama (B) | 3 1 18~ 2 37" 2517 150" 167" 60602
AxB 15 1 3" 3 63" 1,1 18" 117 70443”
Hata 24

*P<0,05 diizeyinde 6nemli; ** P<0,01diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.5. Yogurt drneklerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari*

€e

n Kurumadde Yag Protein Kiil pH Titsasyon Serum Viskozite
asitligi ayrilmasi

K 8 | 11,61+0,40° | 2,80+0,08° | 4,03+0,18" | 0,616+0,014° | 4,49+0,05° | 0,86+0,05° | 8,88+0,39° | 4806,63+1189,08"

K %5 8 | 14,88+0,37° | 5,53+0,21° | 4,78+0,19° | 0,671+0,002° | 4,45+0,16° | 0,95+0,05° | 8,21+0,64° 3844,00+437,33°

Yogurt | K%10 | 8 | 18,73+0,62° | 6,25+0,12° | 4,95+0,29™ | 0,711+0,002° | 4,52+0,12° | 0,98+0,04° | 7,85+0,71% | 3752,50+802,76"

Ornekleri PK 8 | 11,07+0,167 | 2,88+0,03° | 3,93+0,14° | 0,531+0,002° | 4,46+0,10° | 0,99+0,06° | 8,33+0,49™ 3886,88+63,95°
P %5 8 | 14,74+0,25" | 5,42+0,15° | 4,31+0,25° | 0,668+0,002° | 4,51+0,13% | 1,02+0,05° | 8,38+0,70° 3719,88+173,61°

P%10 | 8 | 18,51+0,53% | 6,34+0,17° | 5,03+0,26° | 0,711+0,002° | 4,26+0,21° | 1,13+0,11* | 6,84+0,36° 3319,88+37,947

1 12 | 15,08+3,00° | 4,78+1,47° | 4,52+0,64* | 0,649+0,069° | 4,57+0,07* | 0,93+0,06° | 8,77+0,69*° | 3577,17+627,00°

Depolama 7 12 | 14,92+4315% | 4,78+1,47° | 4,55+0,57° | 0,651+0,064° | 4,51+0,11* | 0,98+0,11° | 7,89+0,60° | 3799,00+723,88"

Siiresi 14 12 | 14,82+3,26% | 4,95+1,62° | 4,55+0,35° | 0,651+0,063" | 4,40+0,15° | 0,97+0,09° | 7,53+0,67° 4015,17+750°

(giin) 21 12 | 14,87+3,12% | 4,95+1,62° | 4,41+0,39" | 0,654+0,064° | 4,31+0,13° | 1,06+0,11* | 8,13+0,88" 4161,83+803,08°

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir
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4.2.1. Kurumadde miktarn

Deneme yogurt Orneklerinde depolama siiresince belirlenen kurumadde miktarlar
Cizelge 4.3’te verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacagi gibi en disik
kurumadde orani, depolamanin 21. giiniinde (%10,88) probiyotik kontrol yogurtta (PK),
en yiiksek miktar ise 1. giinde (%19,03) %10 Gobdin ilaveli sade yogurtta (K %10)
tespit edilmistir. Ortalama degerler incelendiginde en yiiksek degerin (%18,73) %10
Gobdin ilaveli sade yogurtta (K %10) oldugu, en diisiik degerin ise (%11,08) probiyotik
kontrol yogurtta (PK) oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglardan, Gobdin’in yogurtlarin

kurumaddesini artirdigini sdylemek miimkiindiir.

Deneme yogurt Orneklerinin kurumadde miktarlarina ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.4°de verilmistir. Buna gore, yogurt 6rneklerinin kurumadde oranlar {izerine
Gobdin ilavesinin etkisi énemli bulunurken (p<0.01); depolama siiresi ve Gobdin ilavesi
x depolama siiresi interaksiyonunun etkisinin énemli olmadig1 (p>0,05) bulunmustur

(Cizelge 4.4).

Muamele ve depolama siiresi arasindaki farkliligi belirlemek amaciyla yapilan Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.5’de verilmistir. Cizelge incelendiginde
depolama siiresince kurumadde miktarlar1 arasinda istatistiki olarak fark olmadigi
goriilmektedir. Onemli olmamakla birlikte depolama periyodunun 1. giiniine ait
kurumadde miktarinin 7., 14. ve 21. gilinlere nazaran yiiksek oldugu goriilmektedir
(Cizelge 4.3 ve 4.5). Bu durum, depolamanin 1. giinlinde yogurdun yapisinda ve
mikrobiyolojik o6zelliklerinde meydana gelen daha belirgin degisimlerle, ilerleyen

periyotlarda ise belli bir stabilite kazanimiyla agiklanabilir.

Bu arastirmada bulunan kurumadde miktarlar1 Tokséz (2010) tarafindan keten tohumu
protein konsantresi ilaveli yogurtlarda (%14,75-15,44) ve Unal (2008) tarafindan
kazeinat ve peyniraltt suyu proteini katkili yogurtlarda (%15,50-17,62) saptanan
degerlerden diisiik bulunmustur. K %5 ve P %5 ornekleri ile K %10 ve P %10

orneklerinin kendi aralarinda istatistiksel olarak benzerlik gosterdigi; bunun sebebinin
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ise ayn1 oranda ilave edilen Gobdin oranindan kaynaklandigi sdylenebilir (Cizelge 4.4).
Tahmin edildigi gibi Gobdin ilavesi kurumadde miktarlarinda Gobdin diizeylerine bagh
olarak artisa neden olmustur. Kontrol gruplari olan K ve PK 6rneklerinin kurumadde
miktarlariin ise diger 6rneklerle karsilastirildiginda diisiik ve istatistiki olarak 6nemli
derecede farkli oldugu goriilmektedir. Karagozli (1997), farkli meyve-seker oranlari
kullanarak iirettigi probiyotik yogurtlarin kurumadde miktarlarinda, interaksiyonlar
arasinda p<0,01 diizeyinde bir degisimin oldugunu belirlemistir. Bulunan sonuglar bu
arastirmada elde edilen istatistiksel analiz verileriyle benzerlik arz etmekte ve ilave
edilen konsantrasyonlara bagli olarak Orneklerin kurumaddelerinin degisebilecegini

gostermektedir.

4.2.2. Yag oranlar

Deneme yogurt 6rneklerinde depolama siiresince tespit edilen yag oranlari Cizelge
4.3’te verilmistir. En yiiksek yag oraninin (%6,48) depolamanim 14. ve 21. giliniinde
%10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %210) oldugu, en diisiik yag oraninin (%2,75)
ise depolamanin 14. ve 21. giinlerinde sade kontrol yogurtta (K) oldugu tespit edilmistir.
Yogurtlardaki Gobdin konsantrasyonu arttikca yag oraninda da artis oldugu
goriilmektedir. Bu sonug, Gobdinin bilesimindeki 6zellikle yag orani ¢ok yiiksek olan
cevizden kaynaklanmaktadir. Depolama siiresince de en yiiksek yag oranlarinin %10
Gobdin ilaveli yogurtlarda olmasi, Gobdinin bilesiminde bulunan 1:1 oranindaki
cevizden kaynaklanip, beklenen bir sonugtur. Ortalama degerler incelendiginde en
yiiksek degerin (%6,34) %10 Gobdin ilaveli sade yogurtta (K %10) oldugu, en diisiik
degerin ise (%2,80) kontrol yogurtta (K) oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglardan,
Gobdin’in yogurtlarin yag oranlarin artirdig ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25)’ne gére, >
%3,8 siit yag1 igeren yogurtlar tam yagli, >%1,5-<%?2 arasinda siit yagi iceren yogurtlar
yarim yagli, <%0,5 siit yag1 igeren yogurtlar yagsiz yogurt ve bunlarin disinda kalan
yani tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurtlar disinda kalan yogurtlar da
“%..... yagli yogurt” sinifina dahil edilmistir (Anonymous 2009). Teblige gore
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degerlendirildiginde; Gobdin ilaveli yogurtlar tam yagli, kontrol grubu yogurtlar (K ve
PK ornekleri) ise “%..... yagh yogurt” sinifina dahil olmaktadir.

Deneme yogurt 6rneklerinin yag oranlarina ait varyans analiz sonuglar Cizelge 4.4°de
verilmistir. Buna gore, ilave edilen Gobdin ilavesinin, depolamanin ve Gobdin
ilavesixdepolama siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiki olarak p<0,01 diizeyinde

etkili oldugu bulunmustur (Cizelge 4.4).

Deneme yogurt orneklerine ait yag oranlarindaki farkliligin, her bir 6rnege ilave edilen
Gobdin’in oransal farkliligindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Bu farkliligin hangi
ornekler ve periyotlar arasinda oldugunu tespit etmek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu
kargilastirma testi sonuglart Cizelge 4.5’te verilmistir. K ve PK o6rneklerinin kendi
aralarinda birbirinden farksiz oldugu (p<0,01) saptanmistir. K %5, K %10, P %5 ve P
%10 orneklerinde ise farkliligmm ilave edilen Gobdin’in oransal farkliligindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Depolama siiresi degiskenine ait Duncan c¢oklu Kkarsilagtirma testi sonuglari
incelendiginde ise 1. ve 7. giinlerdeki yag oranlar ile 14. ve 21. giinlerdeki yag oranlari
kendi arasinda istatistiki olarak farklilik gostermemistir. Depolamanin 14. giini ve
sonrasinda yag oraninda artis goriilmiistiir. Benzer sekilde Akalin (1993) da, yapmis
oldugu bir c¢aligmada yogurt ve benzeri siit iriinlerinin depolama siiresince yag
oranlarinda artis gosterdigini tespit etmistir. Depolama siiresince yag oranlarinda

meydana gelen degisimi daha iyi gormek amaciyla Sekil 4.1 diizenlenmistir.
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Sekil 4.1. Yogurt 6rneklerine ait yag oranlarinin depolama siiresince degisimi

Sekil 4.1’in incelenmesinden de anlagilacagi gibi, 6rneklerin yag oranlarinda depolama
stiresince kontrol grubu yogurtlarda (K ve PK) benzer iken diger orneklerde
depolamanin 14. ve 21. giinlerinde bir artis oldugu goriilmektedir. Akalin (1993) da,
yogurt ve benzeri siit iirlinlerinin depolama siiresince yag oranlarinda artis gosterdigini

tespit etmistir.

4.2.3. Protein oranlari

Deneme yogurt drneklerinde depolama siiresince tespit edilen protein oranlari Cizelge
4.3’te verilmistir. Cizelge incelendiginde, yogurt drnekleri arasinda en yiiksek protein
orani (%5,36) 1. giinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10), en diisiik
protein orani (%3,80) ise yine 1. giinde probiyotik kontrol yogurtta (PK) bulunmustur.
%10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %10) depolama siiresince en yiiksek degere
sahip oldugu, bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10) takip ettigi tespit edilmistir.
Bunun nedeninin ise yogurtlara ilave edilen Gobdin konsantrasyonundan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Bu arastirmada bulunan ortalama protein miktarlart (%3,93-%5.03);
Toksoz (2010) tarafindan keten tohumu protein konsantresi ilaveli yogurtlarda (%4,23-
4,63) ve Unal (2008) tarafindan kazeinat ve peyniralti suyu proteini katkili yogurtlarda
(%15,50- 17,62) saptanan degerlerden farkli bulunmustur.



38

Yapilan varyans analizi sonucunda, yogurt Orneklerinin protein miktarlar1 iizerine
Gobdin ilavesinin etkisi istatistiksel olarak onemli (p<0.01), depolama siiresinin
onemsiz (p>0,05) ve Gobdin ilavesixdepolama siiresi interaksiyonunun etkisi ise
istatistiksel olarak p<0,05 diizeyinde onemli bulunmustur (Cizelge 4.4). Yogurt
orneklerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore; K ve PK yogurtlar
istatistiksel olarak birbirleriyle ayni iken, K %10 ve P %10 benzer bulunmus, K %5 ve
P %S5 ornekleri ise kontrol ve %10 Gobdin ilaveli ornekler arasinda degerler alip
istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur (Cizelge 4.4). Tim O6rneklerin
birbirinden farkli sonuglar vermesinin nedeni Gobdin ilavesinin oransal farkliligindan
kaynaklanmaktadir. Depolama periyodunun protein oraninda istatistiksel olarak bir

farkliliga sebep olmadig1 goriilmektedir (Cizelge 4.4).

Depolama siiresince yogurt 6rneklerinin protein oranlarinda meydana gelen degisim
Sekil 4.2°de gosterilmistir. Buna gore, yogurtlarda depolama boyunca belirgin bir
degisiklik olmamakla birlikte, ilave edilen Gobdin oranina bagh olarak en yiiksek
protein miktarinin %10 Gobdin ilavesinin yapildig1 probiyotiksiz ve probiyotikli yogurt
orneklerinde (K %10, P %10) oldugu, bunu %5 Gobdin ilaveli 6rneklerin (K %5, P %5)

izledigi goriilmektedir.
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Sekil 4.2. Yogurt 6rneklerine ait protein miktarlarinin depolama siiresince degisimi
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4.2.4. Kil analizi

Deneme yogurt orneklerinde depolama siiresince belirlenen kiil miktarlar1 Cizelge
4.3’te, varyans analiz sonuglar1 da Cizelge 4.4’de verilmistir. ilave edilen Gobdin,
depolama siiresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonunun yogurtlarin kiil

oranlari iizerinde 6nemli diizeyde (p<0.01) etkili oldugu goriilmektedir.

Varyans analizi sonucunda goriilen bu farkliligin, kaynagini tespit etmek amaciyla
yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuclar1 Cizelge 4.5’te verilmistir. Cizelge
incelendiginde yogurt ornekleri arasinda; en yiiksek kiil miktarmin (%0,711) %10
Gobdin ilaveli probiyotiksiz ve probiyotikli yogurt drneklerinde (K %10 ve P %10)
bulundugu; orta diizey bulunan degerlerin %5 Gobdin ilaveli probiyotiksiz ve
probiyotikli yogurt orneklerinde (K %5 ve P %5) (sirasiyla %0,671 ve%0,668)
bulundugu; en diisiik kiil miktarinin (%0,531) ise probiyotik kontrol yogurtta (PK) ve
sade kontrol yogurtta (K) (%0,616) oldugu gorilmektedir. K %10 ve P %10
orneklerinin birbirinden farksiz oldugu bulunmustur. Bunun nedeninin yogurtlara ilave
edilen Gobdin miktarindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Ciinkii Gobdin miktarinin
artmasina bagli olarak kurumaddenin artis1 dolayisiyla, yiiksek kurumadde igerikli
Gobdinin, kiil oraninda da artis olusturmas1 beklenen bir sonugtur (Cizelge 4.2). Diger
tiim Ornekler istatistiki olarak farkli bulunmustur (Cizelge 4.5). Tarak¢1 ve Kiiciikoner
(2003), depolama siiresinin ve farkli meyve ilavesinin yogurdun bazi 6zellikleri lizerine
etkisini arastirdiklar1 bir ¢aligmada, farkli meyve ilavesinin kiil oram {izerine p<0,05

diizeyinde etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglarina gore depolama siiresinin kiil oraninda
farkliliga neden oldugu, ¢ok az da olsa depolama siiresince bir artis oldugu, 7. ve 14.

giinlerdeki degerlerin istatistiki olarak farksiz oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.5).

Yogurt oOrneklerinin depolama siiresince kil miktart degisimi Sekil 4.3’te
goriilmektedir. Sekil incelendiginde, kontrol (K) ve probiyotik kontrol (PK) yogurt
orneklerine nazaran %5 ve %10 Gobdin ilaveli yogurtlarin (K %5, K %10, P %5 ve P
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%10) kiil oranlarinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Ayrica depolama siiresince

tiim yogurtlarin kiil oranlarinda az da olsa bir fark goriilmektedir.
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Sekil 4.3. Yogurt 6rneklerine ait kiil miktarlarinin depolama siiresince degisimi

4.2.5. pH analizi

Deneme yogurt 6rneklerinde depolama siiresince belirlenen pH degerleri Cizelge 4.3’te
verilmistir. Cizelge incelendiginde; en yiiksek pH degerinin (4,68) 1. giinde %10
Gobdin ilaveli yogurtta (K %10) ve %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5)
oldugu, en diisiikk pH degerinin (4,21) ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %10) oldugu belirlenmistir. Depolama siiresince pH degeri genel
olarak azalmig, sadece %5 ve %10 Gobdin ilaveli yogurtlarin (K %5 ve K %10) kontrol
grubu yogurtlara (K) nazaran pH degerleri depolama siiresince daha yiiksek
bulunmustur. %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %5) pH degeri de probiyotik
kontrol (PK) yogurda gore yiiksek bulunurken, %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun
(P %10) ise 14. ve 21. giinlerde probiyotik kontrol yogurda (PK) gore diisiik oldugu

tespit edilmistir.

Gobdin ilavesinin yogurtlarda titrasyon asitligi degerlerinde artisa neden oldugu, bu

artisin probiyotik ilavesiyle deger olarak daha fazla oldugu (Cizelge 4.5), ancak Gobdin
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ilavesinin pH degerlerinde, %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt harig, tespit
edilmistir. Ozellikle protein miktarlar1 yiiksek yogurtlarm tamponlama kapasitesinin
yiiksek olmasi; depolama sirasinda asitligin yiikselisine ancak pH degerinde onemli
degisime neden olmadig1 bazi arastirmacilar (Atamer ve Sezgin 1986; Yilmaz 2006;
Erkaya et al. 2009) tarafindan da belirtilmistir. Bulunan degerlerin bazi arastirmacilarin
yogurtlarda buldugu pH sonuglariyla tam bir paralellik gostermedigi sdylenebilir.
Nitekim, Kiigiikoner ve Tarak¢1 (2003), kusburnu ilave ettigi biyogurtlarda pH degerini
ortalama 3,95 bulurken, Kavaz (2006) iirettigi muz aromal1 probiyotik yogurtlarda 4,35-
4,43 diizeyinde tespit etmistir. Celik and Bakirci (2003) yapilan bu aragtirmaya benzer
sekilde, dut pekmezli yogurtlarda pH’nin kontrol yogurtlarima oranla daha yiiksek

seviyede kaldigini belirlemistir.

Deneme yogurt orneklerinin pH degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge 4.4’de
verilmistir. Farkli oranda Gobdin ilavesinin ve depolama siiresinin pH degerleri
tizerinde onemli (p<0,01) diizeyde etkili oldugu, Gobdin ilavesi x depolama siiresi
interaksiyonunun ise 6nemli olmadigi (p>0,05) goriilmektedir. Farkli oranda Gobdin
ilave edilerek iiretilen yogurt orneklerinde ve farkli depolama periyotlarina ait pH
degerlert Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.5’te verilmistir. Cizelge
incelendiginde 6rnekler arasinda, %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt harig, istatistiki
olarak 6nemli fark olmadigi goriilmektedir. Benzer olarak Staffolo et al. (2004) da
elma, bugday, bambu ve inulin katkisi ile yapilan yogurtlarin pH degerlerinde 6nemli

bir fark olmadigini belirtmislerdir.

Depolama ile ilgili olarak da; depolama siiresinin ilerlemesine paralel olarak pH’nin
diistiigli fakat ortalamalar arasinda 1. ve 7. giinlerde istatistiksel olarak 6nemli bir fark

olmadigi, bu giinler ile diger giinlerde (14 ve 21. giinler) fark oldugu tespit edilmistir.

4.2.6. Titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden)

Yogurtta Ozellikle fermentasyon sirasinda olusan laktik asit, yogurdun lezzetinden

sorumlu olan 6nemli bir bilesiktir. Deneme yogurt 6rneklerinde depolama siiresince
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tespit edilen titrasyon asitligi degerleri (%laktik asit cinsinden) Cizelge 4.3’te, varyans
analiz sonugclari, Cizelge 4.4’te, Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge
4.5°’de verilmistir. Yogurtlarda depolama siiresince en yliksek degerin (%1.27)
depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu, en
diisiik degerin (%0.80) ise 1. giinde kontrol yogurtta (K) bulundugu goriilmektedir.
Gobdin ilave edilerek iiretilen yogurtlarin asitlik degerinin kontrol grubu yogurtlara

gore daha yiiksek c¢iktigini sdylemek miimkiindiir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore; Gobdin ilavesinin, depolama siiresinin ve
Gobdin ilavesixdepolama siiresi interaksiyonunun, titrasyon asitligi degerleri lizerinde

onemli diizeyde (p<0,01) etkili olduklar1 belirlenmistir.

Duncan coklu karsilagtirma test sonucglarindan, en diisiik ortalama % asitlik degeri
(%0,86) sade kontrol grubu yogurt 6rneginde belirlenmistir. En yiiksek ortalama %
asitlik degeri (%1,13) ise %10 Gobdin iceren probiyotik yogurt Orneginde tespit
edilmistir. Probiyotikli yogurtlarin asitliginin daha yiiksek ve birbirinden istatistiki
olarak farklt bulundugu, sadece Gobdinli yogurtlarin da kontrole gore yiiksek ve
istatistiki olarak farkli oldugu bulunmustur. K %10 kodlu 6rnekle PK 6rneginin ise
istatistiki olarak benzer oldugu, diger tiim yogurtlarin ise birbirinden farkli oldugu
gorilmektedir (Cizelge 4.5). Baska bir ifadeyle, Gobdin ilavesinin ve probiyotik bakteri
kullaniminin az miktarda ancak istatistiksel olarak 6nemli diizeyde asitlik artigina sebep
oldugu saptanmistir. Bu durumun Gobdinin yogurt bakterilerinin ve probiyotik
bakterinin aktivitesini tesvik etmesinden kaynaklanabilecegini akla getirmektedir.
Cizelge 4.3’te de goriildigli gibi genellikle sade kontrol ve sadece Gobdin ilaveli
orneklerin asitlik degerlerinin probiyotikli ve probiyotikli Gobdinli yogurtlara gore daha
diisiik oldugu ve depolama siiresince de bu seyrin genellikle gidisini korudugu
goriilmektedir. Buradan probiyotikli yogurtlarda asitligin genel olarak daha yiiksek
oldugu anlasilmaktadir. Bu sonug, kiiltiir olarak kullanilan L. acidophilus’un asitlik
gelistirici bir bakteri oldugundan kaynaklanmis olabilir. Ayrica Gobdinli yogurtlarda da
seviyeye bagli olarak asitligin genel olarak yiiksek oldugu, bunun da 6zellikle cevizdeki

baz1 asitlerin etkisinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. Bu durumun cevizin
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fermentasyon sirasinda bazi asitleri artirmis olmasindan kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir. Quereshi et al. (2012) yulaf lifi ilavesinin konsantrasyona bagli olarak

yogurtlarin asitlik degerlerini depolama siiresince artirdigini bildirmislerdir.

Yogurt drneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siiresinin ilk 3 periyodunda
artig, 21. glinde ise azalis gorilmistir (Cizelge 4.5). Bulunan ortalama degerler
istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Depolama siiresince asitlik gelisiminin,
yogurt bakterileri tarafindan laktozun laktik aside doniisiimiiniin devam etmesi ile ilgili

olabilecegi diisiiniilmektedir.

Muhafaza siiresince asitlik degerlerindeki artis tizerine ¢ok sayida arastirma sonucu olup
burada bazilar1 6rnek olarak verilmistir (Atamer ve Sezgin 1986; Atamer ve Sezgin
1986; Giiven 1998; Sezgin 1981; Dave and Shah 1997; Arslaner 2002; Bonczar et al.
2002; Giiven et al. 2005; Kavaz 2006; Sahan et al. 2007; Mumtaz et al. 2008;
Giindogdu et al. 2009; Giiray 2009).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2009/25)ne gore,
yogurtta titrasyon asitligi degerlerinin (laktik asit olarak agirlikca %) %0,6 ile %1,5
arasinda olmasi gerektigi hitkkmii vardir (Anonymous 2009). Bu arastirmada belirlenen

titrasyon asitligi degerleri belirtilen sinirlar igerisinde yer almaktadir (Cizelge 4.3 ve

Cizelge 4.5).

Depolama siiresince titrasyon asitligi degerlerinde meydana gelen degisim Sekil 4.4’de
gosterilmistir. Buna gore depolama stiresince titrasyon asitligi degerlerinin arttig1, genel

olarak probiyotili yogurtlardaki degerlerin yliksek oldugu sdylenebilir.
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Sekil 4.4. Yogurt orneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinin depolama siiresince
degisimi

4.2.7. Serum ayrilmasi

Yontem bolimiinde verildigi gibi (3.2.5.d), yogurt orneklerinde depolama siiresince
belirlenen serum ayrilmasi degerleri 25 gram yogurtta ml olarak Cizelge 4.3’de
verilmistir. En yiiksek serum ayrilmasi (9.30 ml/25 g) 1. giinde kontrol yogurtta (K %5),
en diisiik serum ayrilmast degeri (6.55 ml/25 g) ise depolamanin 21. giiniinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) belirlenmistir. Gobdin ilavesinin artirilmasi
halinde kontrol grubu yogurtlarla (K ve PK) kiyaslandiginda, serum ayrilmasinda diisiis
oldugu tespit edilmistir. Nitekim meyve ilavesinin serum ayrilmasini azalttigir Lucey
and Singh (1997) ile Celik and Bakirct (2003) tarafindan, balkabagi lifinin serum
ayrilmasini azalttig1 Bakirci (2014) tarafindan da bildirilmistir

Yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi degerlerine ait varyans analiz sonuclar1 Cizelge
4.4°de verilmistir. Buna gore serum ayrilmasi iizerine, varyasyon kaynaklarindan
Gobdin ilavesi, depolama siiresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu

istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

Varyasyon kaynaklarindan Gobdin miktar1 ve depolama siiresi degiskenlerine ait

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclart Cizelge 4.5’te verilmistir. Cizelge
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incelendiginde, yogurt Orneklerinin ve depolama periyodunun istatistiksel olarak
birbirinden farklilik gdsterdigi anlasilmaktadir. Gobdin ilavesi ve farkli oranlarin serum
ayrilmasimi azalttigi, en diisiik ortalama degerlerin %10 Gobdin ilaveli yogurtlarda
oldugu, probiyotikli yogurtta bu azalmanin daha fazla oldugu goriilmektedir.
Kurumaddenin artigsina bagl olarak azalma olabilecegi gibi, gerek ceviz gerekse duttan
gelen lif ve ozellikle duttan kaynakli jelimsi yapinin bunun nedeni olabilecegi
sOylenebilir. Kisaca, serum ayrilmasi Gobdin diizeyine bagh olarak azalmis, bu azalig
probiyotikli yogurtlarda daha fazla olmustur. Bu sonug, yogurt karakteristikleri
bakimindan istenen bir durum olup, probiyotik ve Gobdin olumlu sonuglara neden

olmustur.

Depolama siiresi degiskenine gore, 14. gline kadar serum ayrilmasi azalmis ve bu azalis
istatistiki olarak (p<0,01) farkli bulunmustur. Ancak 21. giinde tekrar bir artma
olmustur. Bu artisin  proteinlerin  su tutma kapasitelerinin uzun depolamada
azalmasindan kaynakli olabilecegi gibi, duttaki sekerin uzun depolamada sulanmay1

saglayacak bir artmadan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Yogurt 6rneklerinde serum ayrilmasi iizerinde etkili bulunan Gobdin ilavesi x depolama
stiresi interaksiyonu Sekil 4.5’de gosterilmistir. Sekilden de anlasilacagi gibi 6rneklerin

serum ayrilmasi degerleri diizensiz bir de§isim gdstermektedir.

9,5
= 9
£ mK
E 85 BK%5
So 8 BK%10
< E 7 aoPK
EE & BPY%5
E 7 @P%10

6,5

6

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.5. Yogurt o6rneklerinde serum ayrilmasi iizerinde etkili Gobdin ilavesi X
depolama siiresi interaksiyonu



46

4.2.8. Viskozite

Yogurtta énemli bir kalite parametresi olan viskozite, yogurdun kivami ve su tutma
kapasitesi, dolayisiyla piht1 jelinin stabilitesi hakkinda bilgi veren bir ol¢iittiir. Farkli
seviyelerde Gobdin ilavesiyle probiyotikli ve probiyotiksiz olarak {iretilen yogurt
orneklerinin viskozite degerleri Cizelge 4.3 ve varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.4’de
verilmistir. Yogurt 6rneklerine ait en yiiksek viskozite degeri (5591 cP) Gobdin ilavesiz
ornekte (K) depolamanin 21. giiniinde, en diisiik viskozite degeri ise (2892 cP) yine

Gobdin ilavesiz yogurt 6rneginde (K) 1. giinde saptanmustir.

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore, yogurtlarin viskozite degeri tizerine Gobdin
ilavesinin, depolama siiresinin ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonunun
etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.4). Viskozite degerleri
lizerine Ornekler ve depolama siireleri arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla

yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.5°de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, yogurt orneklerine ait en yiiksek
ortalama viskozite degeri Gobdin ilavesiz yogurtta (K), en disiik ortalama viskozite
degeri ise %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) tespit edilmistir. Tim
ornekler istatistiki olarak farkli bulunmustur. Yogurt 6rneklerinde Gobdin seviyesindeki
artisa bagh olarak viskozite degerleri diismiistiir (Cizelge 4.5). Bu durumun alisilmisin
tersine olarak, cevizdeki yiiksek yag orani ve duttan gelen sekerin yogurdun kivamini
azaltmasma baglanabilecegi gibi, Gobdindeki kati pargalarin viskozite oOlglimiinde

hatalara yol agabilecegini diisiindiirmektedir.
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Sekil 4.6. Yogurt orneklerinin viskozitesi iizerinde etkili Gobdin ilavesi x depolama
stiresi interaksiyonu

4.3. Yogurt Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1

Yogurdun insan sagligina ve beslenmesine ¢ok yararli bir siit {iriinii oldugu bir
gercektir. Ancak, insan sagligi i¢in yogurt bakterilerinin tiiketildigi siire i¢inde canli
olmasi gerekmektedir (Tamime and Robinson 1999; Chouchouli et al. 2013). Yogurt
olusumunda, yogurt bakterileri olan S. thermophilus ve L. bulgaricus arasindaki
simbiyotik iligki hem fermentasyonun gidisini hem de yogurdun lezzetini
etkilemektedir. Bu iliskinin normal seyirde olup olmadigi ve yogurda katilan
maddelerin bu canliliga zarar verip vermedigi arastirlmalidir. Bu amagla bu
arastirmada; hem bu bakterilerin sayisini, hem yogurdun probiyotik raf Omriini
belirlemek agisindan, probiyotik bakterinin canliligi ve seviyesini hem de diger kalite

kriteri olan mikroorganizma gruplar: depolama siiresince incelenmistir.

Farkli oranda Gobdin ilavesiyle probiyotikli ve probiyotiksiz olarak iiretilen deneme
yogurt Orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart Cizelge 4.6’da, varyans analiz
sonuclar1 Cizelge 4.7’de ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 4.8°de
toplu olarak verilmistir. Varyans analiz sonuglarina goére; Gobdin ilavesi, depolama
sliresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonunun S. thermophilus sayilar

tizerine etkileri p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.6. Deneme yogurt orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ortalamalari

(log kob/g)

Yogurt Depolama S. L. L. Maya- Koliform
Ornekleri | Siiresi(giin) TAMB thermophilus | bulgaricus | acidophilus kiif bakteri
1 8,57+0,01 8,37+0,02 8,81+0,00 <1 <1 <1
K 7 8,82+0,01 | 8,51+0,01 8,68+0,01 <1 <1 <1
14 8,15+0,00 8,42+0,01 8,35+0,02 <1 <1 <1
21 8,22+0,00 8,30+0,14 7,91+0,03 <1 <1 <1
Ortalama 8,44+0,29 8,40+0,08 8,45+0,35 <1 <1 <1
1 8,44+0,01 8,34+0,03 8,65+0,01 <1 <1 <1
K %5 7 8,34+0,01 8,47+0,01 8,47+0,03 <1 <1 <1
14 8,25+0,02 8,44+0,01 8,37+0,01 <1 <1 <1
21 8,15+0,01 8,45+0,02 8,16+0,09 <1 <1 <1
Ortalama 8,30+0,11 8,42+0,05 8,41+0,19 <1 <1 <1
1 8,56+0,02 8,46+0,03 8,80+0,01 <1 <1 <1
K %10 7 8,24+0,02 8,59+0,01 8,74+0,00 <1 <1 <1
14 8,52+0,01 8,45+0,00 8,71+0,00 <1 <1 <1
21 8,43+0,01 8,46+0,01 8,56+0,01 <1 <1 <1
Ortalama 8,44+0,14 | 8,49+0,06 8,70+0,09 <1 <1 <1
1 8,19+0,00 8,23+0,01 8,41+0,02 8,38+0,08 <1 <1
PK 7 8,06+0,03 8,19+0,01 8,37+0,01 8,324+0,00 <1 <1
14 8,20+0,03 8,12+0,04 8,30+0,00 8,224+0,01 <1 <1
21 8,23+0,00 8,21+0,00 8,21+0,08 8,11+0,04 <1 <1
Ortalama 8,17+0,07 | 8,19+0,05 8,32+0,09 8,26+0,12 <1 <1
1 8,62+0,06 8,44+0,04 8,62+0,01 8,61+0,05 <1 <1
P %5 7 8,65+0,01 8,66=0,01 8,69+0,01 8,65+0,01 <1 <1
14 8,60+0,01 8,63+0,01 8,52+0,01 8,46+0,01 <1 <1
21 8,47+0,01 8,63+0,01 8,46+0,01 8,32+0,02 <1 <1
Ortalama 8,58+0,08 | 8,59+0,09 8,57+0,10 8,51+0,14 <1 <1
1 8,31+0,02 8,41+0,02 8,57+0,01 8,58+0,01 <1 <1
P %10 7 8,23+0,02 8,35+0,03 8,67+0,01 8,56+0,01 <1 <1
14 7,83+0,03 8,23+0,08 8,37+0,01 8,33+0,05 <1 <1
21 8,23+0,00 7,21+0,08 7,15+0,05 8,12+0,03 <1 <1
Ortalama 8,15+0,20 | 8,05+0,53 8,19+0,65 8,39+0,21 <1 <1
En Diisiik 7,83+0,03 7,21+0,08 7,15+0,05 8,11+0,04 <1 <1
EnYiiksek 8,82+0,01 | 8,66+0,01 8,81+0,00 | 8,65+0,01 <1 <1




Cizelge 4.7. Yogurt 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina ait varyans

analiz sonuglari
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Varyans S. L. L.
Kaynaklarn1 | S.D TAMB thermophilus bulgaricus S.D | acidophilus
F F F F
Ornek (A) 5 558" 350" 290" 2 96**
Depolama (B) | 3 220" 146" 851" 3 121%*
AxB 15 139”7 1227 1417 6 G
Hata 24 12

** P<0,01diizeyinde 6nemli

Cizelge 4.8. Yogurt orneklerinin mikrobiyolojik analiz sayilarina ait Duncan coklu

karsilastirma testi sonuglar1 (log kob/g)

n S. L. L.
TAMB thermophilus bulgaricus acidophilus

K 8 8,44+0,29° 8,40+0,08° 8,45+0,35° -

K %5 8 8,30+0,11° 8,42+0,05° 8,41+0,19¢ -

Yogurt | K%10 | 8 [ 844+0,14° | 849+0,06° 8,700,09° -
Ornekleri PK 8 8,17+0,07° 8,19+0,05° 8,32+0,09° 8,26+0,12°
P %5 8 8,580,082 8,59+0,09° 8,57+0,10° 8,51+0,14%
P %10 8 8,15+0,20° 8,05+0,53° 8,19+0,65" 8,39+0,21°
1 12 8,45+0,16° 8,37+0,08° 8,64+0,14° 8,52 +0,12°
Depolama 7 12 8,39+0,27" 8,46+0,16° 8,60+0,14° 8,51 +0,15%
Siiresi 14 12 8,26+0,26° 8,38+0,17° 8,43+0,15° 8,33 +0,11"
(giin) 21 12 8,29+0,12° 8,21+0,49° 8,08+0,48° 8,18 +0,11°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir

4.3.1. TAMB sayisi

Depolama siiresince yogurt drneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 PCA
agar lizerinde izlenmis ve sayim sonuglar1 Cizelge 4.6’da logaritmik olarak verilmistir.
Cizelge incelendiginde, en yiiksek sayinin (8,82 log kob/g) depolamanin 7. giiniinde
kontrol yogurtta (K) oldugu, en diisiik saymmn (7,83 log kob/g) depolamanin 14.
giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu goriilmektedir.

Yogurt orneklerinin TAMB sayilarina ait varyans analizi sonuglart Cizelge 4.7°de
verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacagi gibi, farkli oranda Gobdin
ilavesi, depolama siiresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu TAMB

sayisi iizerinde p<0,01 diizeyinde etkili olmustur.
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Yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglarina gore, Kontrol (K) ve %10 Gobdin
ilaveli yogurt (K %10) istatistiksel olarak farksiz olmakla birlikte diger yogurtlar
birbirlerinden ve bu iki yogurttan énemli diizeyde farklidir. Kisaca, genel olarak tiim
orneklerde TAMB sayilarinin ¢ok az degismekle birlikte istatistiksel olarak birbirinden
farkli ve degerlerin 8 log kob/g sayisinin {izerinde oldugu tespit edilmistir. Depolama
periyodu boyunca ortalama en yiiksek degerin (8.58 log kob/g) %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %5) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.7 ve 4.8). TAMB
sayilarinin depolama siiresince de genel olarak ¢ok az distiigli ve bu disiisiin
istatistiksel olarak farkli bulunmasina ragmen, degerlerin >8 log kob/g diizeyinde
oldugu anlasilmistir. Depolama periyotlarina gore, en diisiik TAMB sayisi 14. giinde, en
yiiksegi ise 1. gilinde tespit edilmis olup bu iki hafta ve diger haftalardaki sayilarin
birbirlerinden farkli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.8).

TAMB sayis1 {izerinde etkili Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu Sekil

4.7°de gosterilmistir.
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Sekil 4.7. Deneme yogurt drneklerine ait TAMB sayisinin depolama siiresince degisimi

Seklin incelenmesinden de anlasilacagi gibi, Gobdin oranina bagli olarak depolama
stiresince TAMB sayisinin az da olsa dalgali bir degisim seyri gosterdigi tespit

edilmistir.
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4.3.2. S. thermophilus sayisi

Yogurt 6rneklerinde depolama siiresince saptanan S. thermophilus’un sayim sonuglari
Cizelge 4.6’da logaritmik olarak verilmistir. En yiiksek S. thermophilus sayisinin (8,66
log kob/g) depolamanin 7. giiniinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5), en
diisiik S. thermophilus sayisinin (7,21 log kob/g) ise depolamanin 21. giiniinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu tespit edilmistir. Cizelge
incelendiginde, S. thermophilus sayisinin birbirine ¢ok yakin degerlerde oldugu ve
probiyotik kontrol (PK) ve %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %210) depolama
stiresince bir diislis olurken diger deneme yogurtlarda 7. glin sayilar1 1. giine oranla
biraz ylikselmis, sonra 21. gline kadar azalarak 1. giin degerlerine yaklasmistir.
Korkmaz (2005) ve Erkaya (2009) da yogurt orneklerinde S. thermophilus sayisinin
depolamanin 7. giiniine kadar arttigini1 ve daha sonra azaldigini, benzer sekilde Turgut et
al. (2005), irettigi kusburnu marmelatli yogurtlarda S. thermophilus sayisinda 7. giinde
bir artma oldugunu ve daha sonra biraz azaldigii tespit etmistir. Karagozli (1997)
depolama siiresince yogurt orneklerinin tamaminda S. thermophilus sayisinda azalma
oldugunu bildirmistir. Bu arastirma sonuglari bizim bulgularimizla paralellik

arzetmektedir.

Yogurt orneklerinin S. thermophilus sayilarina ait varyans analizi sonuglari Cizelge
4.7°de verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacagi gibi, farkli oranda
Gobdin ilavesi ve depolama siiresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu S.

thermophilus sayisi iizerinde p<0,01 diizeyinde etkili olmustur.

S. thermophilus sayilar1 {izerinde ornekler ve periyotlar arasindaki farkliliklar
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclart Cizelge 4.8°de
verilmistir. Kontrol yogurdun (K) ve %5 Gobdin ilaveli yogurdun (K %?5) birbirinden
farksiz oldugu, diger Orneklerin ise bu iki yogurttan ve birbirlerinden farkli oldugu
goriilmektedir. Ayrica farkli depolama periyotlarinda S. thermophilus sayisi
ortalamalarinda az da olsa farklilik olmakla birlikte bulunan degerlerin birbirine yakin

oldugu goriilmektedir. Tiim yogurt c¢esitlerinde ve depolama periyotlarinda S.
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thermophilus sayisinin >8 log kob/g diizeyinde oldugu da dikkat ¢ekmis olup L.
acidophilus kullanimi sayilar tizerinde ¢ok fark yapmamistir. Sadece Gobdinin kullanim
oranina bagli olarak S. thermophilus sayisimi artirdigi (K: 8,40 log kob/g; %5 Gobdin:
8,42 log kob/g; %10 Gobdin: 8,49 log kob/g) ancak ilave probiyotik bakterinin S.
thermophilus gelisimini tegvik ettigi (%5 Gobdin + L. acidophilus) ve en yiiksek sayiya
(8,59 log kob/g) ulastig1, diger 6rneklerden farkli oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.8).

S. thermophilus sayis1 iizerine etkili Gobdin ilavesi x depolama periyodu interaksiyonu
Sekil 4.8’da goriilmektedir. Depolamanin sonuna dogru S. thermophilus sayilarindaki
azalma, pH degerlerinin diismesinden kaynaklanmis olabilir. Benzer degerlendirmeler
bazi arastiricilar tarafindan da belirtilmistir (Karagozlii 1997, Korkmaz 2005; Kavaz
2006).
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Sekil 4.8. Yogurt 6rneklerinde S. thermophilus sayisinin depolama siiresince degisimi

4.3.3. L. bulgaricus sayisi

Deneme periyodu boyunca yogurt orneklerinde L. bulgaricus gelisimi MRS agar
lizerinde izlenmis ve sayim sonuglart Cizelge 4.6’da logaritmik olarak verilmistir.

Cizelge incelendiginde de anlasilacagi gibi en yiiksek L. bulgaricus sayisi (8,81 log
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kob/g) depolamanin 1. giiniinde kontrol yogurtta (K), en diisiik L. bulgaricus sayisi
(7,15 log kob/g) ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta
(P %10) oldugu tespit edilmistir. Depolamanin 21. giiniinde %5 Gondin ilaveli
probiyotik yogurt (P %5) ve %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) 7. giin
sayilar1 1. giine oranla biraz artis gostermigse de 21. gline kadar azalarak devam
etmistir. Diger deneme yogurtlarinda ise depolama siiresince genel bir diisiis oldugu
goriilmektedir. Korkmaz (2005), depolama siiresince yogurt 6rneklerinin L. bulgaricus
sayilarinin siirekli olarak azaldigini, Karagozli (1997) ve Erkaya (2009) ise
muhafazanin 7. giniine kadar arttigint ve daha sonra ise giderek azaldigin

bildirmislerdir. Bu sonuglar bizim bulgularimizla benzerlik gostermektedir.

Yogurt 6rneklerinin L. bulgaricus sayilarina ait varyans analizi sonuglari Cizelge 4.7°de
verilmistir. Cizelgede de goriildiigii gibi farkli oranda Gobdin ilavesi, depolama siiresi
ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu L. bulgaricus sayisi iizerinde p<0,01
diizeyinde etkili olmustur. Ornekler ve depolama periyotlar: arasindaki farklilig
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.8’de
verilmistir. Cizelge incelendiginde, en yiiksek L. bulgaricus sayis1 %10 Gobdin ilaveli
kontrol yogurtta (K %10), en disiik say1 ise %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P
%10) tespit edilmistir. Tiim Orneklerin birbirinden 6nemli derecede farkli oldugu
gortlmiistiir. %5 Gobdin ilavesinin L. bulgaricus sayisinda yiikselmeye sebep oldugu,
daha fazlasim bu etkiyi gostermedigi belirlenmistir. En disiik ortalama L. bulgaricus
sayisit depolamanin 21. giinlinde, en yiliksek say1 ise 1. gilinde tespit edilmis olup,
depolama siiresince L. bulgaricus sayisi giderek diismiis ve tiim periyotlarda birbirinden
onemli derecede farkli bulunmustur (Cizelge 4.8). Benzer olarak, depolama siiresince
pH’nin azaligina bagl olarak yogurt bakterilerinin sayisinin azaldigi Kailasapathy et al.
(2008) tarafindan da belirlenmistir.

Yogurt orneklerinin L. bulgaricus sayilarma ait Gobdin ilavesi ve depolama siiresi

interaksiyonu Sekil 4.9’da gosterilmistir.
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Sekil 4.9. Yogurt orneklerinde L. bulgaricus sayisinin depolama siiresince degisimi

4.3.4. L. acidophilus sayis1

L. acidophilus’un selektif sayimi MRS-Bile agar da, bakterinin morfolojik 6zellikleri
ise normal 151tk mikroskobu (Olympus BXS51T Scientific) altinda incelenmistir. L.
acidophilus’un 6zelliklerinin belirlenmesinde ve sayimlarinin yapilmasinda Talwalkar
and Kailasaphaty (2004) de ayni besiyerini kullanmiglardir. Denemede kullanilan L.
acidophilus susunun MRS Bile Salt Agar’da goriiniisii Sekil 4.10°da, karbolfuksin ile

basit boyama sonras1 mikroskobik goriiniisii ise Sekil 4.11°de goriillmektedir.
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Sekil 4.10. Denemede kullanilan L. acidophilus susunun MRS Bile Salt Agar’da
gorunusu

Sekil 4.11. Denemede kullanilan L. acidophilus susunun karbolfuksin ile basit boyama
sonras1 mikroskobik goriinisii
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Yogurt orneklerinde belirlenen L. acidophilus sayilart Cizelge 4.6’da logaritmik olarak
verilmistir. Cizelge incelendiginde en yiiksek L. acidophilus sayisinin (8.65 log kob/g)
7. glinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta oldugu, en diisiik L. acidophilus
sayisinin (8,11 log kob/g) ise depolamanin 21. giiniinde probiyotik kontrol (PK)
yogurtta oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresince L. acidophilus sayisinda bir diisiis
olmakla birlikte farkli oranda Gobdin ilaveli yogurtlarda L. acidophilus sayisinin
kontrol grubuna gore yiiksek kaldigi tespit edilen bulgular arasindadir. Bununla birlikte
%S5 Gobdin ilavesinin %10 Gobdin ilavesine gore L. acidophilus sayisi tizerinde artirici-
olumlu etkisinin oldugu da gorilmiistiir. Kailasapathy et al. (2008) tarafindan, %5 ve
%10 oraninda ¢esitli meyve ilavesinin, yogurtta probiyotik bakterilerin canlilig1 {izerine
etkisinin depolama siiresince 6nemli olmadigr (p>0,05) tespit edilmistir. Ancak bu
aragtirmada ise yogurtlarda -6zellikle %5 Gobdin ilaveli olmak iizere- L. acidophilus
sayisinin, probiyotik kontrol yogurt (PK) 6rneginden daha yiiksek oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.2). Ayrica 21 gilinliik depolama siiresince tespit edilen sayilarin tamami,
probiyotik iiriinlerde istenilen terapdtik etkiyi saglayacak olan 108 -10” kob/ g’lik diizeyin
(Kurman and Rasic 1991; Shah 2000; Lourens-Hattingh and Viljoen 2001; Coeuret et
al. 2004) ¢ok iizerinde (>8 log kob/g) bulunmustur

Probiyotik yogurt 6rneklerinin L. acidophilus sayilarina ait varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacagi gibi Gobdin
ilavesi, depolama siiresi ve Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu L.

acidophilus sayisi tizerinde p<0,01 diizeyinde etkili olmustur.

L. acidophilus sayilar iizerinde 6rnekler ve periyotlar arasindaki farkliligi belirlemek
amactyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.
Cizelge incelendiginde, en yiiksek L. acidophilus sayisimin %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %5) (8.51 kob/g), en diisiikk saymnin ise probiyotik kontrol
yogurtta (PK) (8.26 kob/g) oldugu tespit edilmistir. Tiim Orneklerin istatistiki olarak
birbirinden 6nemli derecede farkli oldugu goriilmiistiir. Denenen Gobdin oranlarinin
probiyotik bakteri gelisimini tesvik ettigi, ancak %35 seviyenin daha fazla tesvik ettigi
saptanmustir (Cizelge 4.8).
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En az sayida L. acidophilus 21. giinde (8,18 kob/g), en yiiksek sayida L. acidophilus ise
(8,52 kob/g) 1. giinde tespit edilmistir. 1. ve 7. giinlerde tespit edilen ortalama L.
acidophilus sayilar1 istatistiki olarak farksiz olup bulunmustur. Probiyotikli tiim
yogurtlarda depolama siiresince (21 giin) tespit edilen degerlerin hepsi, probiyotik
iiriinlerde istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan 10°-10" kob/g’lik diizeyin ¢ok
tizerinde (>8 log kob/g) bulunmustur (Kurman and Rasic 1991; Shah 2000; Lourens-
Hattingh and Viljoen 2001; Coeuret et al. 2004). Bu sonuglardan, yogurtlarda lezzetle
ilgili baz1 olmsuzluklar olmasa, bu siirenin ¢ok ilerisinde de probiyotik 6zellik limitinin

tizerinde L. acidophilus bulunacagi kuvvetle tahmin edilmistir (Cizelge 4.8).

L. acidophilus sayisi tizerine etkili Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu Sekil

4.12°de goriilmektedir.
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Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.12. Probiyotik yogurt orneklerinde L. acidophilus sayilarinin depolama
stiresince degisimi

Seklin incelenmesinden de anlagilacag: gibi %5 Gobdin ilavesi depolamanin 7. giiniinde
L. acidophilus sayisini arttirdigi tespit edilmistir. Depolama siiresi géz Oniinde
tutuldugunda elde edilen bu sonuclar olduk¢a 6nemli ve olumludur. Ciinkii yapilan bazi
caligmalarda depolama siiresine ve ilave edilen katki maddesine bagli olarak L.
acidophilus sayisinda azalma oldugu ve genellikle de 7. glinden sonra {irliniin

probiyotik 6zelligini kaybettigi ifade edilmektedir (Turgut et al. 2005).
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4.3.5. Maya ve Kiif sayis1

Depolama siiresince biitiin yogurt o6rneklerinde maya ve kiif sayisi tespit edilebilir
diizeyin (<1 log kob/g) altinda kalmistir (Cizelge 4.6). Turgut et al. (2005) da kusburnu
marmelat1 ilave ederek {rettikleri probiyotik yogurtlar1 15 giin siireyle depolamis ve
hicbir 0rnekte maya ve kiif tespit etmemislerdir. Bu arasgtirmanin sonuglart bizim

arastirma sonuglarimiz ile benzerlik gostermektedir.

4.3.6. Koliform grubu bakteri sayisi

Depolama siiresince biitiin yogurt orneklerinde koliform grubu bakteri sayisi tespit
edilebilir diizeyin (<1 log kob/g) altinda kalmistir (Cizelge 4.6). Benzer sonuglar
Giindogdu et al. (2009) tarafindan da belirlenmistir.

4.4. Yogurt Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

Bir gidanin besin degeri, giivenilirligi, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ne kadar iistiin
olursa olsun, eger tiiketici tarafindan duyusal olarak begenilmiyorsa uzun siire raflarda
yer almast miimkiin degildir. Bu baglamda, degisik formiil ve katkilarla iiretilen iirlin
gelistirmeye yonelik gidalarda, duyusal analiz anahtar roldedir. Yapilan bu arastirma da
bu kapsama giren 6zellik tasimaktadir. Bu ¢alismayla, toplum beslenmesinde 6nemli bir
yer tutan probiyotik yogurdun Gobdin ile zenginlestirilerek daha fonksiyonel hale
getirilmesi hedeflenmistir. Gobdinin probiyotik bakterinin canliligina zarar verip
vermeyecegi ve diger birgok Ozelligin incelendigi gibi duyusal analizler de kapsaml

olarak yapilmistir.

Deneme yogurt orneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.9, varyans analiz
sonuglar1 Cizelge 4.10 ve Duncan ¢oklu karsilagtirma sonuglar1 ise Cizelge 4.11°de

toplu olarak verilmistir.



Cizelge 4.9. Yogurt 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 ortalamalari

Muamele Depolama Renk ve Su Genel

Siiresi (giin) goriiniiy Koku salma Tekstiir Eksilik Lezzet kabul edilebilirilk

1 7,95+0,07 8,10+0,14 8,55+0,07 8,45+0,07 7,75+0,07 7,95+0,07 7,43+0,04

K 7 7,80+0,00 8,08+0,11 8,15+0,07 8,05+0,07 7,49+0,01 8,05+0,07 7,11+0,01

14 7,78+0,28 7,88+0,04 7,65+0,21 7,79+0,12 7,00+0,14 7,95+0,07 7,98+0,04

21 7,38+0,04 7,80+0,00 7,05+0,07 7,17+0,04 6,45+0,07 7,85+0,07 8,00+0,00

Ortalama 7,73+0,23 7,96+0,15 7,85+0,61 7,86+0,50 7,17+0,53 7,95+0,09 7,63+0,40

1 8,69+0,16 8,25+0,07 8,68+0,17 8,30+0,01 7,94+0,06 8,50+0,00 8,15+0,07

K %5 7 8,3+0,14 8,00+0,00 8,25+0,21 8,06+0,08 7,33+0,04 8,15+0,21 8,00+0,00

14 7,43+0,18 7,84+0,02 7.,35+0,21 7,59+0,01 7,25+0,07 7,05+0,07 7,40+0,00

21 7,05+0,07 7,68+0,04 6,60+0,28 6,95+0,07 6,83+0,04 6,35+0,21 7,05+0,07

Ortalama 7,87+0,71 7,94+0,23 7,72+0,87 7,72+0,55 7,34+0,43 7,51+0,93 7,65+0,48

1 6,85+0,07 8,55+0,06 8,59+0,12 8,15+0,07 8,00+0,00 8,10+0,14 7,95+0,07

K %10 7 6,80+0,03 8,30+0,14 8,12+0,03 7,91+0,01 7,65+0,07 7,80+0,14 7,80+0,14

14 6,45+0,07 7,59+0,13 6,95+0,07 7,43+0,11 7,37+0,04 6,70+0,00 6,92+0,11

21 6,05+0,07 7,27+0,04 6,20+0,14 6,20+0,42 7,05+0,07 5,90+0,14 6,20+0,14

Ortalama 6,54+0,35 7,93+0,56 7,46+1,01 7,42+0,82 7,52+0,38 7,13+0,94 7,22+0,76

1 7,97+0,04 8,13+0,18 8,64+0,20 8,23+0,04 7,75+0,07 8,05+0,07 7,55+0,06

PK 7 7,92+0,01 8,05+0,07 8,25+0,07 8,05+0,07 7,40+0,15 8,05+0,07 7,27+0,03

14 7,67+0,18 7,95+0,08 7,95+0,07 7,66+0,23 7,17+0,08 7,95+0,07 7,95+0,07

21 7,29+0,05 7,90+0,00 7,75+0,07 7,25+0,07 6,65+0,07 7,89+0,13 8,00+:0,00

Ortalama 7,71+0,30 8,01+0,12 8,15+0,37 7,80+0,41 7,24+0,43 7,98+0,99 7,69+0,32

1 8,18+0,09 8,23+0,04 8,80+0,29 8,05+0,07 7,60+0,14 8,50+0,00 8,30+0,14

P %5 7 7,91+0,13 7,94+0,02 8,15+0,07 7,13+0,18 7,33+0,04 8,15+0,2 8,05+0,07

14 7,13+0,01 7,88+0,02 7,80+0,14 7,07+0,08 7,25+0,01 7,05+0,07 7,50+0,00

21 6,95+0,07 7,66+0,06 7,15+0,07 6,95+0,07 6,89+0,02 6,35+0,21 7,05+0,07

Ortalama 7,54+0,55 7,93+0,21 7,97+0,64 7,30+0,48 7,27+0,28 7,51+0,93 7,73+0,52

1 6,75+0,07 8,58+0,11 8,35+0,21 7,50+0,00 7,75+0,07 8,10+0,14 8,00+0,00

P %10 7 6,78+0,11 8,31+0,08 8,00+0,00 7,04+0,08 7,50+0,21 7,80+0,14 7,80+0,14

14 6,41+0,13 7,28+0,04 7,40+0,14 6,55+0,07 7,45+0,07 6,70+0,00 6,95+0,07

21 6,00+0,00 7,26+0,08 6,15+0,07 5,95+0,07 6,94+0,08 5,40+0,57 6,55+0,07

Ortalama 6,48+0,34 7,86+0,64 7,47+0,90 6,76+0,62 7,41+0,33 7,00+1,16 7,33+0,64

En diisiik 6,00+0,00 7,26+0,08 6,15+0,07 5,95+0,07 6,45+0,07 5,40+0,57 6,20+0,14

En Yiiksek 8,69+0,16 8,58+0,11 8,80+0,29 8,45+0,07 8,00+0,00 8,50+0,00 8,30+0,14
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Cizelge 4.10. Yogurt 6rneklerinde yapilan duyusal analiz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyans S.D. | Renk ve goriiniis | Koku Su salma Tekstiir | Eksilik Lezzet Genel
kaynaklar kabuledilebilirlik
F F F F F F F
Ornek (A) 5 363" 3 29" 91” 17" 48 62"
Depolama (B) 3 255 199 352" 265 286 229" 2127
AxB 15 117 20" 8" 7 4" 20" 96
Hata 24

Cizelge 4.11. Yogurt drneklerinde yapilan duyusal analiz sonuglarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglari

n Renk ve Koku Su salma Tekstiir Eksilik Lezzet Genel kabul

goriiniis edilebilirlik

K 8 7,73+0,23° | 7,96+0,15* | 7,85+0,61° | 7,86+0,50° 7,17+0,53° 7,95+0,09° 7,63+0,40°

K %5 8 7,87+0,71% | 7,94+0,23% 7,72+0,87° 7,72+0,55° 7,34+0,43" 7,51+0,93° 7,65+0,48%

Yogurt K %10 8 |654+0,35% [ 7,9340,56® | 7,46+1,01° | 7,42+0,82° | 7,5240,38° | 7,13+0,94° 7,22+0,76°
Ornekleri PK 8 7,71+0,30° | 8,01+0,12° 8,15+0,37° | 7,80+0,41% 7,24+0,43% 7,98+0,99° 7,69+0,32%
P %5 8 7,54+0,55° | 7,93+0,21® | 7,97+0,64° 7,30+0,48° 7,27+0,28% 7,51+0,93° 7,73+0,52°

P %10 8 6,48+0,34% | 7,86+0,64° 7,48+0,90° 6,76+0,62° 7,41+0,33° 7,00+1,16° 7,33+0,64°

1 12 | 7,73+0,74* | 8,30+0,21° | 8,60+0,20° 8,11+0,32° 7,80+0,15% 8,20+0,24% 7,90+0,33°

Depolama 7 12 | 7,58+0,61° | 8,11+0,16° | 8,15+0,10° 7,71+0,47° 7,45+0,15" 8,00+0,19" 7,67+0,38"
Siiresi 14 12 | 7,14+0,58° | 7,73+0,25° 7,52+0,36° 7,35+0,45° 7,25+0,16° 7,23+0,55° 7,45+0,44°
(glin) 21 12 | 6,79+0,58° | 7,60+0,26° 6,82+0,607 6,75+0,53° 6,80+0,21° 6,62+1,00° 7,14+0,71°

09
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4.4.1. Renk ve goriiniis

Depolama siiresince yogurt 6rneklerinde yapilan duyusal analiz sonuglari Cizelge 4.9’da
verilmistir. Cizelge incelendiginde, en diisilk renk ve goriiniis puanini (6,00),
depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun aldigi, en yiiksek
puani (8,69) ise 1. giinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun aldigi goriilmektedir.
Elde edilen bu sonuclara gore degisik oranlarda ilave edilen Gobdin miktari
panelistlerin 6rneklerin renk ve goriiniislerini degerlendirmesinde etkili oldugunu ortaya
koymustur. Ayrica %5 Gobdin ilavesinin kontrol grubu yogurtlara kiyasla renk ve
goriiniis puanini arttirdigl, %10 Gobdin ilavesinin ise diger yogurtlara gore renk ve
goriiniis puanini disiirdiigi de goriilmektedir. Giiven et al. (2005) yapmis oldugu bir
aragtirmada, %1 e kadar iniilin ilavesinin renk ve goriiniis puanlarini arttirdigin1 ancak

iniilin miktarinin artmasiyla bu puanlarda diisiisiin meydana geldigini rapor etmistir.

flave edilen Gobdin miktarinin ve depolama periyodunun renk ve goriiniis puanlar:
tizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglart Cizelge 4.10°da
verilmistir. Cizelge incelendiginde depolama periyodunun ve ilave edilen Gobdin
miktarinin renk ve gorlinlis puanlarmi  6nemli diizeyde (p<0,01) etkiledigi

gorilmektedir.

Farkliligin hangi 6rneklerde ve depolama periyodunda oldugunu belirlemek amaciyla
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 da Cizelge 4.11°de verilmistir.
Cizelge incelendiginde, kontrol (K) ve probiyotik kontrol (PK) 6rnekleri arasinda; %10
Gobdin ilaveli yogurt (K %10) ve %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %10)
istatistiksel agidan bir fark yoktur. Ancak bu iki grup ve %5 Gobdin ilave yogurt (K
%5) ve %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %5) Ornekleri arasinda p<0,01

diizeyinde fark vardir.

Depolama siiresince ortalama renk ve goriiniis puanlarmin diistiigli ve bu diislislin
istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu bulunmustur (Cizelge 4.11). Bu diismenin

nedeni olarak, cevizin zamanla kararma yapma 6zelligi oldugu diisiiniilmektedir.
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Renk ve goriiniis puanlarina ait, Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu Sekil
4.13’de gosterilmistir. Sekil incelendiginde, %5 Gobdin ilavesi ile iiretilen yogurtlarin
1. ve 7. giinlerde diger yogurtlara gore renk ve goriiniisleri daha ¢cok begenilirken 14. ve
21. gilinlerde kontrol grubu (K ve PK) yogurtlarin renk ve goriiniisleri panelistler
tarafindan daha c¢ok begenilmistir. Bu sonug, panelistlerin normal yogurt renk ve
goriiniisiine alisik olup, dut ve cevizden gelen Gobdin rengini daha az begendiklerinden
baska, cevizin yogurt fermentasyonundan Once ilavesinin, asure gibi gidalarda

kararmaya neden oldugu gibi, yogurtlarda da rengi koyulastirmasindan kaynaklanmis

olabilir.
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Sekil 4.13. Yogurt oOrneklerinin renk ve goriiniis puanlarinin depolama siiresince
degisimi

4.4.2. Koku

Deneme yogurt Orneklerine ait ortalama koku puanlart Cizelge 4.9’da verilmistir.
Cizelge incelendiginde en diisiik koku puaninin (7,26) depolamanin 21. giiniinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu, bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun
(K %10) 7,27 degeriyle takip ettigi, en yiiksek koku puaninin ise (8,58) 1. giinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu, bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun
(K %10) 8,55 degeriyle takip ettigi goriilmektedir. En yiiksek ve en diisiik koku

puanlarinin bu iki 6rnekte olmasinin en 6nemli etkeni diger 6rneklerden farkli olarak
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her iki 6rnege de ilave edilen %10 konsantrasyondaki Gobdin’den kaynaklandig:
disiiniilmektedir. Ayrica bu iki grup Ornek kendi arasinda kiyaslandiginda ise
panelistler tarafindan belirlenen koku degisikliginin nedeninin depolama periyodu

oldugu sodylenebilir.

Ilave edilen Gobdin miktarmnin ve depolama periyodunun koku puanlari {izerine etkisini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglari Cizelge 4.10°da verilmistir.
Cizelge incelendiginde depolama periyodunun koku puanlarini 6nemli diizeyde
(p<0,01) etkiledigi, ilave edilen Gobdin miktarinin ise p<0,05 diizeyinde etkiledigi

goriilmektedir.

Farkliligin hangi o6rneklerde ve hangi depolama periyodunda oldugunu belirlemek
amactyla yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonucglari da Cizelge 4.11°de
verilmistir. Cizelge incelendiginde, kontrol (K) ve probiyotik kontrol (PK) kendi
arasinda; %35 Gobdin ilaveli yogurt (K %5), %10 Gobdin ilaveli yogurt (K %10) ve %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %5) kendi aralarinda farksiz oldugu
goriilmektedir. %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %210) ise bu iki grup
yogurttan farkli oldugu tespit edilmistir.

Koku puanlarina ait, Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu Sekil 4.14’de

gosterilmistir.
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Sekil 4.14. Deneme yogurt 6rneklerinin koku puanlarinin depolama siiresince degisimi
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Seklin incelenmesinden de anlasilacagi gibi, 1. giinde biitiin yogurt 6rneklerinin koku
puanlar1 depolamanin diger giinlerine nazaran daha yiiksek puanlar almisken bu puanlar
depolama periyodunun 21. giliniinde en diisiik seviyesine ulasmistir. Bu sonuglar
zamanla Gobdinin bilesimindeki ceviz ve dutta ve yogurt bilesenleri arasindaki ¢esitli

reaksiyonlardan kaynaklanabilir.

4.4.3. Su Salma

Deneme yogurt 6rneklerine ait ortalama su salma puanlar1 Cizelge 4.9’da verilmistir.
Cizelge incelendiginde en diisiik su salma puaninin (6,15) depolamanin 21. giiniinde
%10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu, bunu %10 Gobdin ilaveli
yogurdun (K %10) takip ettigi (6,20) belirlenmistir. En yiiksek su salma puaninin (8,80)
1. giinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu, bunu %5 Gobdin ilaveli
yogurdun (K %5) 8,68 degeriyle takip ettigi goriilmektedir. Depolama siiresince en
diisiik ve en yiiksek degerin bu iki 6rnek grubunda toplanmis olmasinin nedeninin, ilave

edilen farkli oranlardaki Gobdin oranindan kaynaklandigini diisiindiirmektedir.

Varyans analiz sonucglarma gore; ilave edilen Gobdin miktari, depolama siiresi ve
Gobdin miktar1 x depolama siiresi interaksiyonunun su salma puanlari iizerindeki etkisi
istatistiki olarak O6nemli (p<0,01) bulunmustur (Cizelge 4.10). Farkliligin hangi
orneklerde ve hangi depolama periyodunda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan
Duncan coklu karsilastirma testi sonuglar1 da Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge
incelendiginde %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10) ve %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurdun (P %10) kendi aralarinda benzer oldugu diger 6rneklerin ise hem
kendi aralarinda hem de bu iki yogurttan 6nemli diizeyde farkli oldugu goriilmektedir.
Probiyotik yogurtlarda su salma puanlarinin daha yiiksek oldugu ve istatistiki olarak
farkli oldugu (K %10 ve P %10 6rnekleri harig, farksiz) anlasilmistir. Bagka bir ifadeyle
yogurtlarin yiizeyinde, daha az sulanma oldugu ve bu bakimdan tercih edildigi

anlasilmaktadir.
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Depolama siiresince yogurtlarin yiizeyinde sulanma artmis, yani su salma puanlari
diismiistiir. Bu diistisler tim periyotlarda istatistiki olarak farkli bulunmustur (Cizelge 4.

11).

Su salma degerleri tizerine etkili olan Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu
Sekil 4.15’da gosterilmistir. Seklin incelenmesinden de anlasilacagi gibi biitiin
orneklerde depolamanin 1. ve 7. giinlerinde su salma puanlarinda fazla bir degisim

olmamakla birlikte 14. ve 21. giinlerde su salma degerlerinde belirgin bir fark oldugu

anlasilmaktadir.
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Sekil 4.15. Yogurt 6rneklerinde su salma tizerine etkili olan Gobdin x depolama siiresi
interaksiyonu

4.4.4. Tekstiir

Deneme yogurt orneklerine ait ortalama duyusal olarak tekstiir puanlar1 Cizelge 4.9’da
verilmistir. Cizelge incelendiginde en diisiik tekstiir puaninin (5,95) depolamanin 21.
giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta oldugu, en yiiksek tekstlir degerinin
(8,45) ise depolamanin 1. giinlinde kontrol yogurtta (K) oldugu goriilmektedir.
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Ilave edilen Gobdin miktarmin ve depolama siiresinin tekstiir puanlari iizerine etkisini
belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglari Cizelge 4.10°da verilmistir.
Cizelge incelendiginde Gobdin ilavesinin, depolama siiresinin ve Gobdin ilavesi x
depolama siiresi interaksiyonunun tekstiir puanlarini 6nemli diizeyde (p<0,01) etkiledigi

goriilmektedir.

Farkliligin hangi o6rneklerde ve hangi depolama periyodunda oldugunu belirlemek
amaciyla yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclari da Cizelge 4.11°de
verilmistir. Cizelge incelendiginde %10 Gobdin ilaveli yogurt (K %10) ile %5 Gobdin
ilaveli probiyotik yogurdun (P %5) kendi arasinda istatistiki olarak farksiz oldugu, diger
orneklerden K ve PK’nin kendi i¢inde; PK ile K %5’in de kendi i¢inde benzer oldugu, P
%10 O6rneginin ise en diisiik ortalama ile tiim 6rneklerden farkli oldugu tespit edilmistir.
Cizelge 4.11°den en yiiksek tekstiir puani ortalamasinin K 6rnegi (7,86), onu takiben PK
ornegi (7,80) oldugu, probiyotikli 6rneklerin tekstiir puanlarinin probiyotiksiz drneklere

gore daha diisiik oldugu goriilmiistiir.

Depolama siiresince tekstiir puanlar1 diismiistir ve bu diisiis depolamanin tiim

periyotlarinda istatistiki olarak farkli bulunmustur (Cizelge 4.11).

Sekil 4.16’da, tekstiir puami lizerinde etkili bulunan Gobdin x depolama siiresi

interaksiyonu gosterilmistir.
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Sekil 4.16. Deneme yogurt 6rneklerinin tekstiir puanlarinin depolama periyodu boyunca
degisimi
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Sekle gore; K, K %5 ve K %10 deneme yogurtlar1 kendi aralarinda incelendiginde ilave
edilen Gobdin orani arttik¢a tekstiir puaninin diistiigii, yine aynm sekilde PK, P %5 ve P
%10 deneme yogurtlarinda da Gobdin oraniyla dogru orantili olarak tekstiir puaninin
diisiis gosterdigi anlasilmaktadir. Bu iki grup yogurtlardan ise probiyotik kiiltiir ilaveli
olan yogurtlarin diger yogurtlara nazaran daha diisiik tekstiir puanina sahip oldugu
panelistler tarafindan belirtilmistir. Bu sonug, muhtemelen Gobdinin tekstiirlinden

kaynaklanan ve yogurt jelinin diizglin olusumunu engelleyen bir durumdur.

4.4.5. Eksilik

Deneme yogurt orneklerine ait ortalama eksilik puanlart Cizelge 4.9°da verilmistir. En
az eksilik (ideale yakin) 1. giinde %10 Gobdin ilaveli yogurtta (K %10) tespit edilirken,
fazlaya yakin degere, en yliksek seviyesine, ise depolamanin 21. giiniinde kontrol (K)
yogurtta ulasildigi panelistler tarafindan belirtilmistir. Bu degisimin nedeninin
depolama boyunca yogurtlarda gelisen asitlik degerinden kaynakladigini sdylemek
miimkiindiir. Bu sonug¢ normal olup, en yiiksek seviye olarak ilave edilen %10 Gobdinin
yarisinin dut olmasi ve organik 6zellikteki kuru dutun seker oraninin ¢ok yiiksek olmasi
eksiligi azaltmig, normal, begenilen sinira getirmis olabilir. Depolama siiresince eksilik

puanlar1 diismiis, bu diisiis istatistiki olarak farkli bulunmus, eksilige kayis olmustur.

Seklin incelenmesinden de anlagilacagi gibi deneme yogurt orneklerine ilave edilen
Gobdin miktar1 arttikga panelistler tarafindan hissedilen eksi tatta da bir diisiis olmus
Gobdin ilavesiyle dogru orantili olarak yogurtlar daha tatli algilanmistir. Bunun
nedeninin  Gobdin igerisinde bulunan 1:1 oranindaki duttan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Varyans analiz sonuglarina gore; Gobdin ilavesi, depolama siiresi ve bu 2 degiskenin
interaksiyonu eksilik iizerine 6nemli derecede (p<0,01) etkili bulunmustur (Cizelge
4.10). Farkliligin hangi 6rneklerde ve hangi depolama siiresinde oldugunu belirlemek

amaciyla yapilan Duncan coklu karsilastirma testi sonuglar1t da Cizelge 4.11°de
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verilmistir. Cizelge incelendiginde biitiin yogurt Orneklerinin istatistiksel olarak

birbirinden farkli oldugu goriilmektedir.

Sekil 4.17°de, eksilik puani iizerinde etkili bulunan Gobdin % depolama siiresi

interaksiyonu gosterilmistir.
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Sekil 4.17. Deneme yogurt Orneklerinin eksilik puanlarimin depolama siiresince
degisimi

4.4.6. Lezzet

Deneme yogurt orneklerine ait ortalama lezzet puanlar1 Cizelge 4.9°da verilmistir.
Cizelge incelendiginde en yiiksek lezzet puanmin (8,50) 1. giinde %5 Gobdin ilaveli
yogurtta (K %5) ve %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu; en diisiik
lezzet puanlarinin ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta
(P %10) (5,40) ve %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K 9%10) (5,90) takip ettigi
goriilmektedir. Bu sonuglarda gosteriyorki depolamanin ilk haftalarinda en c¢ok
begenilen yogurt %5 Gobdin ilaveli probiyotiksiz ve probiyotik yogurt Ornekleri

olmustur.
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llave edilen Gobdin miktariin ve depolama periyodunun lezzet puanlari iizerine
etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglari Cizelge 4.10°da
verilmistir. Cizelge incelendiginde, ilave edilen Gobdinin, depolama periyodunun ve bu
2 degiskenin interaksiyonunun lezzet puanlarini istatistiki olarak onemli diizeyde

(p<0,01) etkiledigi goriillmektedir.

Farkliligin hangi Orneklerde ve hangi depolama siiresinde oldugunu belirlemek
amaciyla yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonucglari da Cizelge 4.11°de
verilmistir. Cizelgeden; K ve PK o6rnekleri arasinda; K %5 ve P %5 ornekleri arasinda,
K %10 ve P %10 ornekleri arasinda istatistiksel agidan herhangi bir fark bulunmamistir.
Lezzet agisindan yogurt drnekleri probiyotikli olup olmamaya gore farkli bulunmamis,
ancak Gobdin oranma gore farkli bulunmustur. Kisaca probiyotik ilavesi lezzeti
etkilememistir. Ancak Gobdin oraninin artmasi lezzeti azaltmistir. Bu sonug biraz da,

ceviz i¢inin zarindaki aciligin lezzeti olumsuz etkiledigine baglanmistir.

Lezzet lizerine etkili Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu Sekil 4.18’de

goriilmektedir.
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Sekil 4.18. Deneme yogurt orneklerinin lezzet puanlarinin depolama periyodu boyunca
degisimi
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Sekil incelendiginde 1. ve 7. giinlerde %5 ve %10 Gobdin ilaveli yogurtlarin kontrol
grubu (K ve PK) yogurtlara gore daha fazla lezzetli bulunup begenildigi, 14. ve 21.
giinlerde ise kontrol grubu (K ve PK) yogurtlarin daha fazla begenilmis oldugu
goriilmektedir. Bunun nedeninin depolamanin ilerleyen giinlerinde Gobdin miktarina da
bagli olarak yogurt Orneklerinde meydana getirdigi tat bozuklugu oldugu
disiiniilmektedir. Tat bozuklugunun ise 0Ozellikle Gobdin igerisinde bulunan 1:1
oranindaki cevizin, kabugundan gelen aciliktan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
Farkli olarak; Kavaz (2006), farkli seker ve meyve ilave ederek {irettigi muzlu
probiyotik yogurtlarda depolama periyodu boyunca meyve ve seker oran1 bakimindan

onemli bir degisme olmadigini belirtmistir.

4.4.7. Genel kabul edilebilirlik

Bir gidanin nihai kabuliinde en 6nemli duyusal kriter olarak, {iriiniin her duyusal
Ozelliginin gbz oniinde bulundurulmasiyla panelistlerce verilen ve genel olarak kabul
edilip edilmedigini ortaya koyan, degerlendirme skalasina gore verilen puandir. Bu
puan ne kadar yiiksek olursa, 6zellikle bu aragtirmada oldugu gibi, yeni gelistirilen gida

denemelerinde o kadar basarili olunmus demektir.

Yogurt Orneklerinde depolamanm 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde duyusal
degerlendirmeleri yapilan yogurt oOrneklerinin, genel kabul edilebilirlik ortalama
puanlart Cizelge 4.9’da verilmistir. Cizelge incelendiginde en yiiksek degerin (8,30)
depolamanin 1. giiniinde %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu, en
diisiik degerin (6,20) ise depolamanin 21. giinlinde %10 Gobdin ilaveli yogurtta (K
%10) oldugu tespit edilmistir. Cizelgede belirtilen bu degerlere gére depolamanin 1. ve
7. glinlerinde panelistler tarafindan en ¢ok begenilen yogurdun %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurt (P %5) oldugu, depolamanin 14. ve 21. giinlerinde ise kontrol grubu
yogurtlarin (K ve PK) begenildigi goriilmektedir. %5 Gobdin ilaveli probiyotik
yogurdun (P %5) begenilme sebebi panelistlerin yapti§i yorumlara ve verdikleri

puanlara gore Gobdin ilavesinin istenilen seviyede olmasindan kaynaklanmaktadir.



71

Ciinkii bir onceki kriter olan “lezzet” kriterinde probiyotikli olup olmamanin yogurt

lezzetinde 6nemli bir fark yapmadigi belirlenmistir (Boliim 4.4.6).

Ilave edilen Gobdin miktarinin ve depolama periyodunun genel kabul edilebilirlik
puanlar1 iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan varyans analiz sonuglar1 Cizelge
4.10°da verilmistir. Cizelge incelendiginde, ilave edilen Gobdinin, depolama siiresinin
ve bu 2 degiskenin interaksiyonunun genel kabuledilebilirlik puanlarini istatistiki olarak

onemli diizeyde (p<0,01) etkiledigi tespit edilmistir.

Farkliligin hangi orneklerde oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Duncan c¢oklu
karsilastirma testi sonuclar1 da Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge incelendiginde %5
Gobdin ilaveli yogurt (K %S5) ile probiyotik kontrol yogurt (PK) ornekleri kendi
aralarinda istatistiksel olarak farksiz bulunmugstur. P %5 ve K Ornegi de yine ayni
orneklerle benzerlik gostermistir. P %10 6rnegi ise tiim orneklerden istatistiksel olarak
farkli bulunmustur. Kisaca, yogurtlarin genel kabul edilebilirlik 6zelliginde sadece %5
oraninda Gobdinli yogurt (K %S5), probiyotik yogurt ile 6zellikle probiyotikli ve %5
Gobdin (P %5) ilaveli yogurt en yiiksek kabul edilebilirlige sahip bulunmustur. Genel
bir degerlendirme olarak; tiim yogurt 6rnekleri en yiiksek puan olan 9 puan {izerinden 7-
8 puan arasinda bir begenilirlige sahip olmuslardir (Cizelge 4.9 ve 4.11). Ornekler
arasinda 6nemli bulunan ortalama puanlar {izerinden, en ¢ok kabul edilenden baslayarak
genel kabuledilebilirlik siralamasi su sekilde olmustur: P %5> PK> K %5> K> P %10>
K %10.

Depolama siiresi degiskeninin yogurt orneklerinin genel kabuledilebilirligi tizerindeki
etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmus (Cizelge 4.10), yapilan Duncan
coklu karsilagtirma test sonuglarindan 21 giinlilk depolama siiresince 6rneklerin genel
kabul edilebilirlik puanlar1 diigmiis, bu diisiis tim depolama periyotlarinda istatistiksel

olarak birbirinden farkli bulunmustur (7,90a; 7,67b; 7,45¢; 7,14d) (Cizelge 4.11).

Sekil 4.19°da, orneklerin genel kabul edilebilirlik puanlart lizerinde etkili bulunan

Gobdin ilavesi x depolama siiresi interaksiyonu gosterilmistir. Sekilden de anlasilacagi



72

gibi, depolama siiresince 6rneklerin tamami 7 puanin {izerinde puan almis, yani genel
olarak kabul edilmistir. Ancak %5 Gobdin katkil1 probiyotiksiz ve probiyotikli yogurtlar
ve probiyotik yogurt daha ¢ok begenilmistir. En fazla begenilen 6rnek probiyotikli %5
Gobdin ilaveli yogurt olmustur. Ozellikle 7 giinliik muhafazada daha ¢ok begenildigi

ortaya ¢ikmuistir.
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Sekil 4.19. Yogurt 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarinin depolama siiresince
degisimi

Yogurt Orneklerinin duyusal analizleri sonucunda; {iretimde standart yogurt
bakterilerine ilaveten probiyotik bakteri olarak L. acidophilus ilave edilip edilmemesine,
2 farkli konsantrasyonda Gobdin ilave edilip edilmemesine ve birer hafta ara ile yapilan
ve 21 giin siiren analizlerde, sonucglara depolama siiresinin etkileri olup, sonug olarak en
cok genel kabul goren yogurt cesitlerinin probiyotik bakteri ile iiretilenler oldugu
anlagilmistir. Denenen Gobdin oranlarimin depolama siiresince probiyotik bakteri
gelisimini tesvik ettigi, ancak %35 seviyenin daha fazla tesvik ettigi saptanmistir. En
yiiksek L. acidophilus sayisinin %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) (8,51
kob/g), en diisiik sayinin ise probiyotik kontrol yogurtta (PK) (8,26 kob/g) oldugu tespit
edilmistir. Depolama periyodlarina gore, en az sayida L. acidophilus 21. giinde (8,18
kob/g), en yiiksek sayida L. acidophilus ise (8,52 kob/g) 1. giinde tespit edilmistir. 1. ve
7. giinlerde tespit edilen ortalama L. acidophilus sayilari istatistiki olarak farksiz

bulunmustur. Probiyotikli tiim yogurtlarda depolama siiresince (21 giin) tespit edilen
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degerlerin hepsi, probiyotik iiriinlerde istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan 10°-107
kob/g’lik diizeyin ¢ok iizerinde (>8 log kob/g) bulunmustur. Ancak yogurtlarin 6zellikle
diger duyusal 6zellikleri dikkate alindiginda 7-10 giinliik depolama tavsiye edilebilir.
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5. SONUC ve ONERILER

Onemli geleneksel bir iiriiniimiiz olan Gobdin iizerinde arastirma sayis1 yok denecek
kadar azdir. Halbuki 6zellikle ¢ocuklar tarafindan tiiketimi az olan ceviz ve kuru dutun
fonksiyonel 6zelliklerinden ve besin degerinden yararlanmak gerekmektedir. Bu
aragtirmada; bu iki degerli giday1 birlikte bulunduran Gobdini, miitkemmel bir siit tiriinii
olan ancak o6zellikle ¢ocuklar tarafindan ¢ok sevilerek tiiketilmeyen sade ve probiyotik
yogurtla bulusturarak; her kesim tiiketicinin begenecegi, dogal olarak tatlandirilmis
yogurtlar iiretmek hedeflenmistir. Kisaca bu arastirmada, sade Gobdinli ve probiyotik

ozellikte Gobdinli yeni fonksiyonel yogurt ¢esitleri iretme imkanlar1 arastirilmistir.

Aragtirmada; probiyotik kiiltiir (L. acidophilus) ve Erzurum’un (6zellikle Ispir ve
Tortum ilgelerinde) yoresel bir iriinii olan Gobdin ilavesiyle iiretilen yogurtlarin,
depolama siiresince analizleri yapilmistir. Bunun igin; biri sadece standart yogurt
kiiltiirii ile tretilen kontrol grubu yogurt, biri de standart yogurt kiiltiiriine ilaveten
probiyotik kiiltiir (L. acidophilus) ile iiretilen probiyotik kontrol gruplart olmak tizere 2
cesit kontrol yogurt tiretilmistir. Bunlarin %5 ve %10 Gobdin konsantrasyonlu 4 ¢esidi
olmak iizere, toplamda 6 gesit yogurt iiretimi 2 tekerriirlii olarak yapilmistir. Uretilen
yogurt 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal 6zellikleri ve probiyotik
raf dmrii depolama periyodunun 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde tespit edilmistir. Yapilan
analizlere ait veriler degerlendirilerek asagidaki sonuglar elde edilmistir. Kisaca
aragtirma deneme deseni; 6 farkli yogurt ¢esidi x 4 depolama periyodu x 2 tekerriir
seklinde faktoriyel diizende Tam Sansa Bagli Deneme deneme planina gore kurulup
yiriitilmistir. Boylece toplam 48 oOrnegin paralelli olarak analizleri yapilmis ve

sonuglar degerlendirilmistir.

1. Bu arastirma i¢in iiretilen Gobdinin kurumadde oram1 %89,37; yag orant %27,16;
protein orant %10,90; kiil miktar1 %3,94 olarak tespit edilmistir. Gobdin pastorize
edildigi i¢in koliform grubu bakteri ile maya ve kiif sayis1 da 6l¢iilebilir degerin altinda

bulunmustur (<1 log kob/g).
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2. Uretilen yogurtlarda, en diisiik kurumadde orani, depolamanin 21. giiniinde (%10,88)
probiyotik kontrol yogurtta (PK), en yiiksek miktar ise 1. giinde (%19,03) %10 Gobdin
ilaveli sade yogurtta (K %10) tespit edilmistir. Ortalama degerler incelendiginde en
yiiksek degerin (%18,73) %10 Gobdin ilaveli sade yogurtta (K %10) oldugu, en diisiik
degerin ise (%11,08) probiyotik kontrol yogurtta (PK) oldugu tespit edilmistir. Bu

sonuglardan, Gobdin’in yogurtlarin kurumaddesini artirdigini séylemek miimkiindiir.

3. En yiiksek yag oraninin (%6,48) depolamanin 14. ve 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %10) oldugu, en diisiik yag oraninin (%2,75) ise depolamanin
14. ve 21. gilinlerinde sade kontrol yogurtta (K) oldugu tespit edilmistir. Yogurtlardaki
Gobdin konsantrasyonu arttik¢a yag oraninda da artis oldugu goriilmektedir. Depolama
stiresince de en yliksek yag oranlarinin %10 Gobdin ilaveli yogurtlarda olmasi,
Gobdinin bilesiminde bulunan 1:1 oranindaki cevizden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
Ortalama degerler incelendiginde en yiiksek degerin (%6,34) %10 Gobdin ilaveli sade
yogurtta (K %10) oldugu, en diistiik degerin ise (%2,80) kontrol yogurtta (K) oldugu
tespit edilmistir.

4. En yiiksek protein orant (%5,36), 1. giinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P
%10), en diisiik protein orani (%3,80) ise yine 1. giinde probiyotik kontrol yogurtta
(PK) bulunmustur. %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %210) depolama
sliresince en yiiksek degere sahip oldugu, bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10)
takip ettigi tespit edilmistir.

5. Yogurt ornekleri arasinda ortalama; en yiiksek kiil miktarinin (%0,711) %10 Gobdin
ilavelisade kontrol ve probiyotikli yogurt érneklerinde (K %10 ve P %10) bulundugu;
orta diizey bulunan degerlerin %5 Gobdin ilaveli sade kontrol ve probiyotikli yogurt
orneklerinde (K %5 ve P %5) (sirastyla %0,671 ve %0,668) bulundugu; en diisiik kiil
miktarinin (%0,531) ise probiyotik kontrol yogurtta (PK) ve sade kontrol yogurtta (K)
(%0,616) oldugu goriilmektedir.
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6. En yiiksek pH degerinin (4,68) 1. giinde %10 Gobdin ilaveli yogurtta (K %10) ve %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu, en diisiik pH degerinin (4,21) ise
depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu
belirlenmistir. Depolama stiresince pH degeri genel olarak azalmis, sadece %5 ve %10
Gobdin ilaveli yogurtlarin (K %5 ve K %10) kontrol grubu yogurtlara (K) nazaran pH

degerleri depolama siiresince daha yiiksek bulunmustur.

7. Yogurt orneklerinde % laktik asit cinsinden, en yiiksek asitlik (%1,27) depolamanin
21. gliniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10), en diisiik asitlik (%0,80)
ise 1. giinde kontrol yogurtta (K) tespit edilmistir. Gobdinli yogurtlarin asitlik degerinin
kontrol grubu yogurtlara gére daha yiiksek ¢iktigini sdylemek miimkiindiir.

8. En yiiksek serum ayrilmasi (9,30 ml/25 g) 1. giinde Kontrol yogurtta (K %5), en
diisiik serum ayrilmasi (6,84 ml/25 g) ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %10) olmustur. Gobdin ilavesinin artirilmasi halinde kontrol
grubu yogurtlarla (K ve PK) kiyaslandiginda, serum ayrilmasinda diisiis oldugu tespit
edilmistir. Kisaca, serum ayrilmasi Gobdin diizeyine bagli olarak azalmis, bu azalis
probiyotikli yogurtlarda daha fazla olmustur. Bu sonug, yogurt karakteristikleri
bakimindan istenen bir durum olup, probiyotik ve Gobdin olumlu sonucglara neden

olmustur.

9. Yogurt drneklerine ait en yliksek viskozite degeri (5591 cP) Gobdin ilavesiz 6rnekte
(K) depolamanin 21. giinlinde, en diisiik viskozite degeri ise (2892 cP) yine Gobdin
ilavesiz yogurt 6rneginde (K) 1. giinde saptanmistir. Yogurt orneklerinde Gobdin

seviyesindeki artisa bagl olarak viskozite degerleri diismiistiir.

10. En yiiksek TAMB sayisinin (8,82 log kob/g) depolamanin 7. giiniinde sade kontrol
yogurtta (K) oldugu, en diisiik sayinin (7,83 log kob/g) depolamanin 14. giiniinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu goriilmektedir. Arastirma sonuglari
gosteriyor ki deneme yogurt 6rneklerine ilave edilen Gobdin miktarina bagl olarak

TAMB sayisinda bir diisiis olmustur.
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11. En yiiksek S. thermophilus sayisinin (8,66 log kob/g) depolamanin 7. giiniinde %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5), en diisiik S. thermophilus sayisinin (7,21 log
kob/g) ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10)
oldugu tespit edilmistir. S. thermophilus sayisinin birbirine ¢ok yakin degerlerde oldugu
goriilmistiir. Tim yogurt cesitlerinde ve depolama periyotlarinda S. thermophilus
sayisinin >8 log kob/g diizeyinde oldugu da dikkat ¢gekmis olup L. acidophilus kullanimi
sayilar lizerinde ¢ok fark yapmamistir. Sadece Gobdin ilavesinin doza bagli olarak S.
thermophilus sayisimi artirdigi (K: 8,40 log kob/g; %5 Gobdin: 8,42 log kob/g; %10
Gobdin: 8,49 log kob/g) ancak ilave probiyotik bakterinin S. thermophilus gelisimini
tesvik ettigi (%5 Gobdin + L. acidophilus) ve en yiiksek sayiya (8,59 log kob/g) ulastigi,

diger 6rneklerden farkli oldugu goriilmiistiir.

12. En yiiksek L. bulgaricus sayis1 (8,81 log kob/g) 1. giinde kontrol yogurtta (K), en
diisiik L. bulgaricus sayist (7,15 log kob/g) ise depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin
ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) tespit edilmistir. Depolamanin 21. giiniinde %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %5) ve %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P
%10) 7. giin sayilar1 1. giine oranla biraz artig gostermisse de 21. gline kadar azalarak
devam etmistir. Diger deneme yogurtlarinda ise depolama siiresince genel bir diislis
olmustur. En yiiksek L. bulgaricus sayisi %10 Gobdin ilaveli kontrol yogurtta (K %10),
en diisiik say1 ise %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) tespit edilmistir. Tiim
orneklerin birbirinden Onemli derecede farkli oldugu goriilmiistiir. %5 Gobdin
katkisinin L. bulgaricus sayisinda yiikselmeye sebep oldugu, daha fazlasinin bu etkiyi
gostermedigi belirlenmistir. En diisiik ortalama L. bulgaricus sayist depolamanin 21.
giiniinde, en yliksek say1 ise 1. giinde tespit edilmis olup, depolama siiresince L.
bulgaricus sayisi giderek diismiis ve tiim periyotlarda birbirinden 6nemli derecede farkli

bulunmustur.

13. En yiiksek L. acidophilus sayisinin (8,65 log kob/g) 7. giinde %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta, en diisiik L. acidophilus sayisinin (8,11 log kob/g) ise depolamanin
21. giiniinde probiyotik kontrol (PK) yogurtta oldugu tespit edilmistir. Depolama

stiresince L. acidophilus sayisinda bir diisiis olmakla birlikte farkli oranda Gobdin
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ilaveli yogurtlarda L. acidophilus sayisinin Kontrol grubuna gore yiiksek kaldig tespit
edilmistir. Bununla birlikte %5 Gobdin ilavesinin %10 Gobdin ilavesine gore L.
acidophilus sayisi tizerinde artirici-olumlu etkisinin oldugu da goriilmiistiir. Ayrica 21
giinliik depolama siiresince tespit edilen degerlerin tamami, probiyotik {iriinlerde
istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan 10°-10” kob/g’lik diizeyin ¢ok iizerinde (>8 log
kob/g) bulunmustur. En yiiksek ortalama L. acidophilus sayisinin %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %5) (8,51 kob/g), en diisiik saymnin ise probiyotik kontrol
yogurtta (PK) (8,26 kob/g) oldugu tespit edilmistir. Tiim 6rneklerin istatistiki olarak
birbirinden 6nemli derecede farkli oldugu goriilmiistiir. Denenen Gobdin oranlarinin
probiyotik bakteri gelisimini tesvik ettigi, ancak %35 seviyenin daha fazla tesvik ettigi
saptanmigtir. Depolama periyodlarina gore, en az sayida L. acidophilus 21. giinde (8,18
kob/g), en yiiksek sayida L. acidophilus ise (8,52 kob/g) 1. glinde tespit edilmistir. 1. ve
7. glinlerde tespit edilen ortalama L. acidophilus sayilari istatistiki olarak farksiz olup,
bu periyotlar ve digerleri istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur. Probiyotikli
tiim yogurtlarda depolama siiresince (21 giin) tespit edilen degerlerin hepsi, probiyotik
iiriinlerde istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan 108-10’ kob/g’lik diizeyin ¢ok
tizerinde (>8 log kob/g) bulunmustur. Depolama siiresi gdz Oniinde tutuldugunda elde
edilen bu sonuclar olduk¢a 6nemli ve olumludur. Ciinkii yapilan bazi1 c¢aligmalarda
depolama siiresine ve ilave edilen katki maddesine bagli olarak L. acidophilus sayisinda
azalma oldugu ve genellikle de 7. giinden sonra {iriiniin probiyotik 6zelligini kaybettigi

ifade edilmektedir.

14. En disiik renk ve goriiniis puanini (6,00) depolamanin 21. gliniinde %10 gobdin
ilaveli probiyotik yogurdun aldigi, en yliksek puani (8,69) ise depolamanin 1. giiniinde
%35 Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun aldigi goriilmektedir. Elde edilen bu sonuglara
gore degisik oranlarda ilave edilen Gobdin miktar1 panelistlerin 6rneklerin renk ve
gorliniislerini degerlendirmesinde etkili oldugunu ortaya koymustur. Ayrica %5 Gobdin
ilavesinin kontrol grubu yogurtlara kiyasla renk ve goriiniis puanini arttirdigi, %10
Gobdin ilavesinin ise diger yogurtlara gore renk ve goriinlis puanini diisiirdiiglii de

gorilmiistiir.
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15. En disik koku puaninin (7,26) depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %10) oldugu bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10) 7,27
degeriyle takip ettigi, en yiiksek koku puaninin ise (8,58) depolamanin 1. giiniinde %10
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) oldugu bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun
(K %10) 8,55 degeriyle takip ettigi goriilmektedir. En yiiksek ve en disiik koku
puanlarinin bu iki drnekte olmasinin en 6nemli etkeni diger 6rneklerden farkli olarak
her iki Ornege de ilave edilen %10 konsantrasyondaki Gobdin’den kaynaklandig:
distiniilmektedir. Ayrica bu iki grup Ornek kendi arasinda kiyaslandiginda ise
panelistler tarafindan belirlenen koku degisikliginin nedeninin depolama periyodu

oldugu sdylenebilir.

16. En diisiik su salma puaninin (6,15) depolamanin 21. Giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %10) oldugu bunu %10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10) 6,20
degeriyle takip ettigi, en yiiksek su salma puanmin (8,80) 1. giinde %5 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta (P %5) oldugu bunu %5 Gobdin ilaveli yogurdun (K %5) 8,68
degeriyle takip ettigi goriilmiistiir. Depolama siiresince en diisiik ve en yliksek degerin
bu iki 6rnek grubunda toplanmis olmasinin nedeninin ilave edilen farkli oranlardaki

Gobdin oranindan kaynaklandig1 goriilmektedir.

17. En dustk tekstiir puaninin (5,95) depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli
probiyotik yogurtta oldugu, en yiiksek tekstlir puaninin (8,45) ise 1. glinde kontrol
yogurtta (K) oldugu goriilmektedir. Depolamanin ilerleyen haftalarinda tekstiirel

yapinin panelistler tarafindan ilk haftalara nazaran begenilmedigini gostermektedir.

18. En yiiksek lezzet puaninin (8,50) 1. giinde %5 Gobdin ilaveli yogurtta (K %5) ve
%35 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu; en diisiik lezzet puanlarinin ise
depolamanin 21. giiniinde %10 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %10) (5,40) ve
%10 Gobdin ilaveli yogurdun (K %10) (5,90) bunu takip ettigi anlagilmistir. Bu
sonuglar da gosteriyorki depolamanin ilk haftalarinda en ¢ok begenilen yogurt %5
Gobdin ilaveli probiyotiksiz ve probiyotik yogurt 6rnekleri olmustur. K ve PK 6rnekleri

arasinda; K %5 ve P %5 ornekleri arasinda, K %10 ve P %10 Ornekleri arasinda
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istatistiksel acidan herhangi bir fark bulunmamistir. Lezzet acisindan yogurt 6rnekleri
probiyotikli olup olmamaya gore farkli bulunmamis, ancak Gobdin oranina gore farkl
bulunmustur. Kisaca probiyotik ilavesi lezzeti etkilememistir. Ancak Gobdin oraninin
artmasi lezzeti azaltmistir. Bu sonug¢ biraz da, ceviz i¢inin zarindaki aciligin lezzeti

olumsuz etkiledigine baglanmistir.

19. En yiiksek genel kabuledilebilirlik puanmin (8,30) depolamanin 1. giiniinde %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) oldugu, en disiik degerin (6,20) ise
depolamanin 21. giinlinde %10 Gobdin ilaveli yogurtta (K %10) oldugu tespit
edilmistir. Depolamanin 1. ve 7. giinlerinde panelistler tarafindan en ¢ok begenilen
yogurdun %35 Gobdin ilaveli probiyotik yogurt (P %5) oldugu, depolamanin 14. ve 21.
giinlerinde ise kontrol grubu yogurtlarin (K ve PK) begenildigi goriilmektedir. %5
Gobdin ilaveli probiyotik yogurdun (P %35) begenilme sebebi panelistlerin yaptigi
yorumlara ve verdikleri puanlara gére Gobdin ilavesinin istenilen seviyede olmasindan
kaynaklanmaktadir. Ortalama puanlar incelendiginde %5 Gobdin ilaveli yogurt (K %5)
ile probiyotik kontrol yogurt (PK) 6rnekleri kendi aralarinda istatistiksel olarak farksiz
bulunmustur. P %5 ve K 6rnegi de yine aynmi Orneklerle benzerlik gostermistir. P %10
ornegi ise tiim Orneklerden istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Kisaca, yogurtlarin
genel kabul edilebilirlik 6zelliginde sadece %5 oraninda Gobdinli yogurt (K %05),
probiyotik yogurt ile zellikle probiyotikli ve %5 Gobdin (P %5) ilaveli yogurt en
yiiksek kabul edilebilirlige sahip olmustur. Genel bir degerlendirme olarak; tiim yogurt
ornekleri en yliksek puan olan 9 puan iizerinden 7-8 puan arasinda bir begenilirlige
sahip olmuslardir. Ornekler arasinda dnemli bulunan ortalama puanlar iizerinden, en gok
kabul edilenden baslayarak genel kabuledilebilirlik siralamasi su sekilde olmustur: P
%5> PK> K %5> K> P %10> K %10.

20. Yogurt oOrneklerinin duyusal analizleri sonucunda; iiretimde standart yogurt
bakterilerine ilaveten probiyotik bakteri olarak L. acidophilus ilave edilip edilmemesine,
Gobdin ilave edilip edilmemesine ve haftalik aralikla yapilan ve 21 giin siiren
analizlerde; sonuglara depolama siiresinin etkileri olmus, en ¢ok genel kabul goéren

yogurt ¢esitlerinin probiyotik bakteri ile iiretilenler oldugu anlasilmistir.
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21. Arastirilan Gobdin oranlari, depolama siiresince probiyotik bakteri gelisimini tesvik
etmis ve %5 seviyenin daha fazla tesvik ettigi saptanmistir. En yiiksek L. acidophilus
sayisinin %5 Gobdin ilaveli probiyotik yogurtta (P %5) (8,51 log kob/g), en diisiik
saymin ise probiyotik kontrol yogurtta (PK) (8,26 log kob/g) oldugu tespit edilmistir.
En az sayida L. acidophilus 21. giinde (8,18 log kob/g), en yiiksek sayida L. acidophilus
ise (8,52 log kob/g) 1. giinde tespit edilmistir. 1. ve 7. glinlerde tespit edilen ortalama L.
acidophilus sayilar istatistiki olarak farksiz bulunmustur. Probiyotikli tiim yogurtlarda
depolama siiresince (21 giin) tespit edilen degerlerin tamami, probiyotik {riinlerde
istenilen terapotik etkiyi saglayacak olan 10°-10” kob/g’lik diizeyin ¢ok iizerinde (>8 log
kob/g) bulunmustur. Ancak yogurtlarin ozellikle diger duyusal o6zellikleri dikkate
alindiginda 7-10 giinliik depolama tavsiye edilebilir. Biitlin sonuglar dikkate alindiginda
probiyotik  yogurt {iretiminde kullanilan farkli orandaki Gobdin’in yogurt
fermentasyonunda 6nemli sorun ¢ikarmadigi goriilmistiir. En ¢ok genel kabul géren
yogurt cesitlerinin probiyotik bakteri ile iiretilenler oldugu anlasilmistir. Depolama
siiresince Orneklerin tamami 7 puanin {izerinde puan almis, yani genel olarak kabul
edilmistir. Ancak %S5 Gobdin katkili probiyotiksiz ve probiyotikli yogurtlar ve
probiyotik yogurt daha ¢ok begenilmistir. %5 Gobdin ilavesi incelenen tiim
parametreler iizerinde genel olarak diger konsantrasyonlara gore daha yararli ve etkili

bulunmustur. Ozellikle 7 giinliik muhafazada daha ¢ok begenildigi ortaya ¢ikmustir.

Bu arastirma sonuglari; 21 giinliik depolama siiresince probiyotik 6zelligini fazlasiyla
devam ettiren (>8 log kob/g), Gobdin ilavesiyle de besin degeri arttirilmis fonksiyonel
yogurt ¢esitlerinden, 6zellikle probiyotikli (L. acidophilus) ve %5 Gobdin ilaveli olarak
tiretilip 7 giinliik raf omrii ile tiikketiciye sunulmasina temel teskil edebilecegini ortaya

koymustur.
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