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OZET

Yiksek Lisans Tezi

MAVIYEMIS (Vaccinium corymbosum L.) MEYVESI KULLANILARAK URETILEN
SUZME YOGURTLARIN BAZI KALIiTE PARAMETRELERI

Biisra CAN
Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Mustafa SENGUL

Bu ¢alismada, az yagli ¢ig inek siitiinden farkli oranlarda maviyemis (%4, %8 ve %12) ilave edilerek
tiretilen siizme yogurtlarm 28 giinliik depolama siiresince (1., 14. ve 28. giinlerde) fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Arastirma sonuglarina gore; meyve ilavesi
yogurtlarin kuru madde, yag, protein, asitlik, su aktivitesi (aw) degerleri iizerine ¢ok énemli (p<0,01);
pH fiizerine 6nemli (p<0,05) diizeyde etkiledigi, su tutma kapasitesi {izerine ise etkisinin dnemsiz
oldugu (p>0,05) bulunmugtur. Muhafaza siiresi degiskeninin, kuru madde, yag, protein, asitlik, pH
degerleri tizerine etkisinin ¢ok 6nemli (p<0,01), su tutma kapasitesi, su aktivitesi (aw) Ve protein
degerleri iizerindeki etkisinin ise onemsiz (p>0,05) oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresi renk
degerleri (L, a ve b) lizerine ¢cok dnemli (p<0,01) etkide bulunmustur. Muhafaza siiresi degiskeninin,
incelenen duyusal 6zelliklerden meyve orani puanlari tizerine etkisi onemli (p<0,05), goriiniis ve renk,
yap1 ve tekstiir, su salma, asitlik, tat ve koku, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik puanlari
iizerine etkisi ise ¢ok onemli (p<0,01) bulunmustur. Meyve oran1 degiskeni ise duyusal 6zelliklerden,
goriiniis ve renk ile meyve orani tizerine p<0,05 seviyesinde, incelenen diger duyusal 6zellikler {izerine
etkisi onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Meyve orami arttikga kuru madde miktarinin azaldigi ve
depolama siiresince diizensiz bir degisim gosterdigi ortaya konulmustur. Diger taraftan, meyve
oraninin yogurtlarin su tutma kapasitesini arttirdigi ancak depolama siiresince su tutma kapasitesinin
azaldig1 belirlenmistir. Meyve orani degiskeni ise L degeri lizerine 6nemli (p<0,05) bulunurken, a ve
b degerleri iizerine etkisi ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Maviyemis ilave edilen siizme yogurt
orneklerinde L degerinin kontrol 6rmegine gore daha diisiik oldugu, meyve konsantrasyonu artik¢a L
degerlerinin diistiigii ve yogurt 6rneklerinin daha koyu bir renk aldig1 belirlenmistir. Farkli oranlarda
maviyemis ilave edilerek tiretilmis olan meyveli siizme yogurtlarinin siiriilebilirlik testi sonucunda;
maksimum kuvvet (firmness) degerlerinde azalma meydana geldigi belirlenmistir. Alan (work of
shear) degerleri de meyve oraninin artmasiyla azalmigtir. Muhafaza siiresi degiskeni, meyveli stizme
yogurt orneklerinin L. bulgaricus, S. thermophilus ve maya-kiif sayilari tizerine ¢ok énemli (p<0,01),
meyve oraninin etkisi ise énemsiz (p>0,05) bulunmustur. L. bulgaricus ve S. thermophilus depolama
sliresince azalmig ve bu azalmanm dnemli oldugu oldugu ortaya konulmustur. Genel olarak incelenen
duyusal oOzellikler bakimmdan en yiiksek maviyemis konsantrasyonuna (%12) sahip meyveli
yogurdun duyusal degerlendirmede en yiiksek puanlar1 aldigi ancak muhafaza siiresince verilen
puanlarda azalma oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak; maviyemis meyvesi kullanilarak iiretilen
meyveli siizme yogurdun fizikokimyasal 6zellikleri lizerine meyvenin etkisinin oldugu ve farkliliklar
arz ettigi belirlenmistir. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte yogurdun tekstiirel 6zelliklerinde
degisimler meydana geldigi ve meyve ilavesinin duyusal agidan yogurdun yiiksek puanlar almasini
sagladigi ortaya konulmustur.

2016, 94 sayfa

Anahtar Kelimeler: Siizme yogurt, maviyemis, kimyasal 6zellik, mikrobiyoloji 6zellik, duyusal
ozellik



ABSTRACT

Master Thesis

SOME QUALITY PARAMETERS OF STRAINED YOGHURT PRODUCED BY
BLUEBERRIES (Vaccinium corymbosum L.)

Busra CAN

Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Food Engineering Department

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Mustafa SENGUL

In this study, physicochemical, microbiological and sensory properties of strained yogurts produced
by adding blueberries (4%, 8% and 12%) from low-fat cow's milk during 28 days of storage (1%, 14"
and 28™ days of storage) were investigated. According to the results of the research; the addition of
fruit was very important on the dry matter, fat, protein, acidity, water activity (aw) values of yoghurts
(p <0.01); It was found to have a significant effect on pH (p <0.05), but the effect on water holding
capacity was insignificant (p >0.05). The effect of storage time variable on dry matter, fat, protein,
acidity, pH values was very significant (p <0.01), but the effect of water holding capacity, water
activity (aw) and protein values was insignificant (p >0.05). It was determined that. Storage time had
a significant (p <0.01) effect on color values (L , a and b). The effect of the storage time variable on
the fruit ratio scores of the sensory properties examined was significant (p <0.05), and the effect on
appearance and color, structure and texture, syneresis, acidity, taste and odor, sensation left in the
mouth and general acceptability scores were significant (p <0,01). The fruit ratio variable was found
to be insignificant (p> 0.05) on sensory characteristics, appearance and color and fruit ratio at the level
of p <0.05 and the effect on other sensory characteristics examined. On the other hand, it was
determined that the amount of fruit increased the water holding capacity of yoghurts, but the water
holding capacity decreased during storage. It was determined that L values were lower in strained
yoghurt samples with added blueberry, L values decreased with increasing fruit concentration and
yoghurt samples had darker color. As a result of the spreadability test of fruit strained yogurts produced
by adding different amounts of blueberries; firmness values decreased. Work of shear values
decreased with the increase of fruit content. The storage time variable was very important (p <0,01)
on L. bulgaricus, S. thermophilus and yeast-mold counts of fruit strained yoghurt samples and the
effect of fruit ratio was not significant (p> 0,05). L. bulgaricus and S. thermophilus decreased during
storage and were shown to be significant. In general, it was found that fruity yoghurt with the highest
blueberry concentration (12%) had the highest scores in sensory evaluation, but decreased during
storage. As a result; it was determined that the fruit had an effect on the physicochemical properties
of the strained yogurt produced using blueberry fruit and showed differences. Changes in the textural
properties of the yogurt with prolongation of storage time and fruit addition was found to provide high
scores in terms of sensory yogurt.

2019, 94 pages
Keywords: Strained yoghurt, blueberry, chemical property, microbiyology property, sensory property
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1. GIRIS

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ine (Taslak/2017) gére yogurt,
fermantasyonda spesifik starter kiiltiir olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un birlikte kullanildigi inkiibasyon
sonrasinda pihtist karigtirilarak kirtlmamis (set) ya da kirilmis (stirred) fermente siit

uriniini olarak tanimlanmaktadir.

Fermente siit iirlinleri, esasinda ¢ok ¢abuk bozulan siitii daha dayanikli hale getirerek
siitlin besleyici 6zelliginden daha uzun faydalanmayi saglar. Yogurt siite oldukga
benzemekle beraber dayaniklilig: siite kiyasla ¢ok daha fazladir (Yoney 1967). Yogurt
stitte bulunan protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin, tiamin, vitamin B12 gibi bilesenleri bol
miktarda icerir. Ayrica dnemli miktarlarda niasin, magnezyum ve ¢inko gibi mineralleri

de bulundurur (McKinley 2005).

Insan beslenmesinde &nemli bir siit iiriinii olan yogurdun kimyasal bilesimi siite oldukga
benzer olmasina ragmen, iiretim asamasinda kuru madde miktarinin arttirilmasi ve
fermantasyon islemleri esnasinda siit bilesenlerinde olusan fiziksel ve kimyasal
degisimler nedeniyle bazi farkliliklar meydana gelmektedir (Cakmak¢1 ve Gilindogdu
2005). Fermantasyon islemiyle B12 ve C vitaminlerinin kullanilarak folik asit tiretildigi
ve siit ile kiyaslandiginda daha yiliksek miktarda folik asit icerdigi de bilinmektedir
(Meydani et al. 2000). Fermantasyon yoluyla olusan laktik asidin kalsiyumun emilimini
arttig1, proteinlerin farkli oranlarda hidrolize olmasiyla serbest aminoasit ve peptit
oranmin yiikseldigi ayrica uygulanan 1sil islemin de etkisiyle yogurdun sindiriminin
kolaylastig1 belirtilmektedir (Cakmakg1 vd 1993; Yedikardas 2010). Bunun yani sira
yogurt bakterileri yogurdun pH’sin1 diisiirmekte ve aside duyarl bakterilerin {iremesini
inhibe ederek {irline antimikrobiyal ozellik kazandirmaktadir. Bakteriler tarafindan
iiretilen antimikrobiyal 6zellikteki maddeler zararli bakterilerin iiremesi ve gelismesini

Onleyerek yogurda sagliga yararli 6zellik kazandirmaktadir (Celik vd 2013).



Yogurt insan saglig1 ve beslenmesi agisindan olduk¢a 6nemli bir siit iiriinii oldugundan
son yillarda yogurt tiiketimi hizla artis gostermistir. IDF (International Dairy Federation)
verilerine gore 2018 yilinda diinyadaki toplam siit tiretimi % 2,5 oraninda artarak yaklagik
849 milyon tona ulasmistir. Tiirkiye’de ¢ig siit tiretimi ise 2018 yilinda 22.120.716 ton
olarak hesaplanmistir. Ayrica liretilen siitiin 20 milyon tonunu (% 90,6) inek siiti, 1,4
milyon tonunu (% 6,5) koyun siitii, 561 bin tonunu (% 2,5) kegi siitii ve 75 bin tonunu da
(% 0,3) manda siitiinlin olusturdugu belirlenmistir. Yogurt iiretimi ise Haziran 2019
TUIK verilerine gore 98 271 ton ile bir 6nceki yilin ayni ayina gore %1,6 azalma
gostermistir. Ayrica 2018 yili verilerine gore Tirkiye’de kisi basina diisen yogurt
tilketimi ise 30,6 kg olarak tespit edilmistir (Anonim 2017).

Yogurt, insan sagligi i¢in besleyici olmasinin yaninda koruyucu bir gida olmasindan
dolay1 da giiniimiize kadar insan beslenmesindeki yerini korumaktadir. Ozellikle iyi bir
kalsiyum ve fosfor kaynagi olan yogurt, biinyeleri digerlerine gére daha hassas olan cocuk
ve yaslilarin beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu yiizden ¢ocuk ve yaslilarin gida
maddelerinin besinsel ve mikrobiyolojik kalitelerinin iyi olmas1 gerekmektedir. Siit ve
stit tirlinleri de igerdikleri zengin besin 6geleri nedeniyle mikroorganizmalarin hizla
cogalmalari i¢in olduk¢a uygun bir ortamdir. Asitlik 6zelliginden dolay1 klasik yogurdun,

uygun olmayan sicakliklarda depolanmasi sonucunda dogal nitelikleri bozulabilir.

Yogurdun sinirlt olan raf dmriinii uzatmak amaciyla gesitli toplumlar tarafindan degisik
teknikler gelistirilmistir. Bu teknikler i¢inde bilinen en eski ve etkili yontem yogurdun
konsantre hale getirilmesidir. Ulkemizde “Siizme yogurt” ad1 ile de bilinen bu islem ile
yogurdun serum fazi uzaklastirilarak kuru maddesi yiiksek bir son {iriin elde edilmektedir.
Anilan sekilde iretilen konsantre yogurt iilkemizde; “Torba” ya da “Siizme”,
Ermenistan’da “Tan” ya da “Than” Misirda; “Leben Zeer”, Arap iilkelerinde “Labneh”
ya da “Lebneh” , Hindistan’da; “Chakia ve Shirkland”, Izlanda’da ise “Skry” olarak
bilinmektedir (Rosental et al. 1980; Tamime et al. 1999). Ulkemizde ise kurut, kis
yogurdu, peskiiten olarak adlandirilmakla beraber en ¢ok iiretilen ve tiiketilen {iriin ¢esidi

stizme yogurt diger bir ifade ile konsantre yogurttur (Uysal 1993).



Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ine (Taslak/2017) gére; siizme
yogurt/torba yogurt, yogurdun serumunun herhangi bir teknoloji veya yontem ile
uzaklastirilmasi sonucu protein igerigi en az kiitlece %8’e ayarlanan ve son tiiketim
tarthinde canli ve aktif starter bakteri barindiran fermente siit {riiniinii olarak

tanimlanmaktadir.

Gida Maddeleri Tiiziigli 56. maddesinde siizme yogurt ve ya torba yogurdu hakkinda su
bilgiler yer almaktadir; yagli, yarim yagl ve yagsiz (yavan) yogurtlarin ya da ayranlarin
uygun gozenek capindaki torbada siiziilmesi ya da bagka bir yontemle serumunun
ayrilmasi ile elde edilen kat1 kivamli yogurt tiiriidiir. Stizme yogurtlarda su orani en ¢ok
%70 olmal1 ayrica yagli siizme yogurtlarda en az 5 g, yarim yagl siizme yogurtlarda en
az 2,5 gr siit yagi olmalidir. Belirtilen miktardan daha az yag iceren yogurtlar yagsiz
yogurt olarak satisa sunulabilir. Bu yogurtlara %1,5 oraninda yemeklik tuz ilavesi
yapilabilir. Bunlara ek olarak siizme yogurtlarin tuz ve yag haricinde kuru madde miktari
% 30 dan az, asitlik derecesi laktik asit cinsinden % 2,25’den ve maya- kiif sayisinin 1
gramda 50’den ¢ok olmayacagi ayrica patojen mikroorganizma bulunmamasi gerektigi

de belirtilmistir.

Gilinlimiizde aile isletmeleri ve ticari isletmelerde iiretimi gerceklestirilen siizme yogurtta
stizlilen kitle ile suyun biiyiik bir kismi uzaklastirilmasindan dolay1 kuru madde oram
artirtlmaktadir. Boylece konsantre hale gelen yogurdun dayaniklilig1 da artirilmakta ve
tasinmasi kolaylastirilmaktadir (Tamime et al. 1999). Cok eski zamanlardan beri siizme
yogurt tiretimi, istenilen kuru madde seviyesine ulasilana kadar 12-18 saat boyunca serin
ortamda bez torbadan siiziilmesi ile gerceklestirilmektedir. Santrifiij, rekombinasyon
teknolojisi ve ultrafiltrasyon teknikleri ile de modern olarak iiretimi yapilmaktadir
(Serhan et al. 2016)

Ulkemizde siizme yogurt i¢in uygulanan geleneksel iiretim 2-3 giin gibi uzun bir iiretim
siirecine ve ¢ok fazla is giiciine gereksinim duydugu i¢in biiylik capl isletmeler i¢in
uygun degildir. Ayrica yogurdun siiziilmesi islemi biiyiik bir alanda yapilirken gereken

hijyen saglanamamakta ve randiman diismektedir. (Ozer et al. 1999).



Siitiin taginmasi1 ve dayanikli hale gelmesi i¢in yogurt iretimi yapilmasi gibi iilkemizde
kdy ve kasabalar 6nde olmak {izere her yerinde bozulmaya dayanikli yogurt ¢esidi olarak
stizme yogurt iiretimi yaygindir. Sizme yogurt {iretimi normal yogurt iiretimi ile temel
basamaklara sahip olmakla beraber farkli olarak elde edilen yogurdun bez torbalara
doldurularak siizme islemi gerceklestirilmektedir. Yogurt ile doldurulan torbanin asilmasi
ile serum fazin uzaklastirilmasi saglanir. Bu iglem yapilirken yogurdun laktoz, mineral
madde ve vitamin miktar1 azalirken kuru madde, yag ve protein orani artmaktadir. Kuru
madde miktar1 ile orantili olarak {iretilen slizme yogurt miktar1 yani randiman da
artmaktadir. Elde edilen siizme yogurt, yogurt ¢esidi olarak tiiketilmesinin disinda yogurt
mayas1 ve kurut iiretiminde de kullanilmaktadir (Ozrenk 2004; Ozer 2006).

Yogurttan serum faz ayrilmasi ile bir kisim suda eriyen vitaminler (riboflavin, tiamin) ile
kalsiyum, fosfor ve potasyum gibi mineral miktarlarinda %50-70 oranlarinda azalma ile
besin degerinde kayiplar olabilir (Seckin 1996). Diger taraftan yogurtta suyun
uzaklagmasi ile yogurt kuru madde, protein ve yag oranin artmasi ile yogurdun besin
degeri de artmaktadir. Siizme islemi ile besin degerindeki artis bir¢cok calisma ile
desteklenmektedir. Mevcut caligmalarda siizme islemi ile yogurdun besin degerinin
arttig1 ve artan yag miktar ile alakali olarak 100 graminin yaklasik olarak 83-161 kilo
kalori oraninda enerji verdigi belirlenmistir (Eralp 1953;0zer 2006).

Yapilan ¢aligmalarda, yogurdun aroma cesitliligi ve tatlilik derecesi arttik¢a tiikketiminin
de artt1g1, meyve ilavesiyle tatlandirilan yogurtlarin daha ¢ok tercih edilmeye baslandigi
ve yogurt tiiketiminin giderek arttig1 ortaya konulmustur (Barnes et al. 1991). Ulkemizde
temel yiyecek maddesi olarak kabul edilen yogurdun yeni tanitildig: tilkelerde tiikketimini
arttirmak ve tiiketiciye bu yeni siit iiriiniinii sevdirmek amaciyla sekerli, renkli, aromali
ve meyveli yogurt iiretimine gidilmistir. Bu amagla en ¢ok kullanilan meyveler cilek,
ahududu, mandalina, portakal, muz, kayisi, kiraz, armut, seftali, kavun, elma, iztim, kivi,

greyfurt, bogiirtlen, kusiiziimii ve limon olmustur (Akyiiz ve Coskun 1994; Yaygin 1999).

Ikinci Diinya Savasi sonrasi gesitli aroma ve tatlandirici maddelerin yam sira meyve

ilavesi yapilarak meyve ya da aromali yogurt liretimi iizerine arastirmalar hizlanmigtir.



1960’11 yillardan sonra basta Bati Avrupa iilkeleri ile Amerika Birlesik Devletleri olmak
tizere cesitli iilkelerde ticari olarak meyveli yogurt iiretimi artis gostermistir. Hatta bazi
iilkelerde meyveli yogurt tiiketimi sade yogurt tiiketimini gectigi kaydedilmistir
(Karagozlii ve Gong 1998).

Yaban mersini olarak da bilinen maviyemis daha ¢ok 1liman iklimlerde yetisebilen, ¢ok
yillik ve ¢ali formunda kisin yapragini doken iiziimsii bir meyvedir. Diinyada blueberry
adiyla bilinen yaban mersini 1906’dan itibaren ABD’de yetistirilmis olup iilkemize
2000’11 yillarda gelmistir (Celik vd 2013). Diinyanin en popiiler meyvelerinden birisi olan
yaban mersini tiirleri genellikle Kuzey Amerika, Avrupa ve Asya gibi cesitli bolgelerde
yayilim gostermektedir (Saral et al. 2014). Ulkemizde ise Trabzon, Artvin, Rize ve
Giresun’un genellikle yiiksek rakiml dag ve yaylalarinda yabani ¢esitleri bulunmaktadir.
Yorede ay1 liziimii olarak da bilinen yaban mersini ayrica “Likapa, Ligarba, Trabzon ¢ayz,

Maviyemis, Ay1 liziimii ve Cal1 ¢ilegi ” olarak da adlandirilmaktadir.

Maviyemisin, diger tiirlerine kiyasla iistiin gida ve beslenme kalitesi, saglik bakimindan
faydali fitokimyasal iceriginden kaynaklanmaktadir. Maviyemis, yiliksek miktarda
antosiyanidin, antosiyanin, flavonol ve fenolik asitler gibi diger dogal antioksidanlar ve
onemli derecede askorbik asit ve resveratrol ile karakterize edilir. Bir¢ok caligsma
maviyemisin nispeten daha yiiksek organik asitler, total fenolik, total antosiyanidin ve

antioksidan icerdigini gostermistir (Moyer et al. 2002).

Genel olarak, maviyemis meyvesi yiiksek antioksidan aktivite igerigine sahiptir. Taze ve
kurutulmus olarak ve ayrica yapraklari marketlerde satisa sunulmaktadir. Maviyemis
meyvesi hafiza kaybini ve yaglanma karsit1 ajanlar1 igerdiginden dolay1 yaslanmayi 6nler.
Icerdigi antosiyanin, fenolik bilesikler ve flavonoidler serbest yag asitlerini nétralize etme
yetenegine sahiptir. Ayrica yiiksek oranda fenolik bilesik icerir ve yiiksek oranda
antioksidan aktiviteye sahiptir ( Saral et al. 2014).

Yiiksek antioksidan igerikli bir meyve olmasinin yani sira C vitamini olarak da bilinen

askorbik asit ve diger vitaminler agisindan da oldukca zengindir. Maviyemiste C



vitamininin 26,2+4,9 mg/100g oldugunu ortaya koymuslardir (Gough 1994). Tatlilarda
kullanilan meyveler soklanarak veya konserve yapilarak da depolanabildigi gibi taze
meyve olarak tiiketilebilir. Meyvelerin, mineral ve vitaminlerce zengin iken sodyum
icermedigini ancak kalp sagligi icin onemli olan potasyum igeriginin de son derece
yiiksek oldugunu bildirmistir (Gough 1994). Ayrica, %3 sakkaroz igerirler ve invert seker
oranlari; glikoz %48 ve fruktoz %49 diizeyindedir. Bu nedenle kandaki glukoz seviyesini
diisiirebilmektedir. Kurutularak toz haline getirilen maviyemis seker hastalar i¢in ideal
bir tatlandirici olarak kullanilabilmektedir (Celik 2013). Maviyemis taze meyve olarak,
meyve suyu sanayisinde, ilag¢ sanayisinde, siit ve siit iiriinleri teknolojisinde, kuru meyve
teknolojisinde, meyveli ekmek, ¢orek, kek, puding ve pastalarda, baharat sanayisinde,
meyve salatalarinda, regel, marmelat, jel ve konserve sanayisinde ve cay ile sarap tiretimi

gibi pek cok alanda kullanilmaktadir (Gough 1994).

Maviyemis kiiciik taneli kirmizi, mavi ve mor renkli meyvelere rengini veren bir
flavanoid olan glikozidaz enziminin etkisiyle antosiyaninler bakimindan oldukca
zengindir (Atalay et al. 2003). Kanser, kalp ve serebrovaskiiler hastaliklar, kalp krizi ve
diyabet gibi bazi hastaliklara kars1 koruyucu etkisi, insan sagligina muhtemel faydalar
yiiksek antioksidan aktivitesine baglanmaktadir (Wu et al. 2002). Bir grup kii¢iik
tanecikli meyveler tizerinde yapilan analiz bulgularina gére; yaban mersinlerinin oksijen
radikallerini absorbe etme potansiyelleri en yiiksek antioksidan aktiviteye sahip

olduklarin1 gostermektedir (Atalay et al. 2003).

Ayrica maviyemisin igerdigi yiiksek antioksidanlar ve fenolik maddelerin etkisiyle gorme
bozukluklarini 6nledigi, sindirim sistemi ile ilgili rahatsizliklar1 giderdigi, romatizmayi
ve agiz i¢i yaralarini iyilestirdigi, beyin fonksiyonlarimi diizenledigini ve hafiza

kayiplarini 6nledigini belirlemislerdir (Kalt et al. 2007).

Antioksidan kapasitesi yiiksek olan maviyemis meyvesi yagli bilesiklerin viicuttan
uzaklastirilmasini saglayak kani temizlemekte, kan sekeri ve kolesterolii diisiirmektetir.
Bu nedenle kansere karsi iyi bir koruyucudur. Ayrica gece goriis kabiliyetini artirmakta

ve gece korliigiiniin iyilestirilmesinde etkili olmaktadir. Kabizlik, mide bulantisi ve iilseri



Onlerken varis ve basuru (hemoroit) iyilestirmekte, iltihaplar i¢cin dezenfektan 6zelligi
gosterirken agiz ici yaralarini da iyilesmesini saglamaktadir (Morazzoni and Magistretti

1986).

Ulkemizde yogurt ¢ogunlukla sade olarak tiiketilmektedir. Ancak son yillarda yogurdun
meyveli ve aromali cesitleri de ilgi gérmeye baslamistir. Bu konu kapsaminda
calismamizin amaci, raf omrii ve besleyici degeri artirilmig slizme yogurdun yiiksek
oranda fenolik bilesikler iceren ve yliksek oranda antioksidan aktivite goOsteren
maviyemis meyvesi ilavesi ile fizikokimyasal 6zelliklerinin iyilestirilmesi, besleyici ve
fonksiyonel 6zellik kazandirilarak tiiketiciye meyveli siizme yogurt alternatifi sunmaktir.
Boylece maviyemisin yogurda katilmastyla hem meyveli yogurt iiriin zincirine yeni bir

renk katilacak hem de ¢ok daha saglikli ve besleyici bir iiriin elde edilmis olacaktir.



2. LITERATUR OZETIi

Senadeera et al. (2018), yaptiklart ¢alismada Annona muricata, Annona squamosa,
Annona reticulata gibi tropikal meyve pulplari ilaveli yogurtlarin antioksidan, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal &zelliklerindeki degisiklikleri degerlendirmislerdir. Uriinler
4°C 'de 28 giin depolanmis, depolama boyunca fizikokimyasal 6zellikler ve probiyotik
bakterilerin  yasayabilirligi ve yogurt starter kiiltiirleri haftalik  olarak
degerlendirmislerdir. Elde edilen sonuglara gére meyve pulplari ile hazirlanan yogurtlarin
depolanmanin ilk giiniinde kontrole kiyasla daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip
oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica meyve pulpu ilaveli 6rneklerin depolama sirasinda
daha diisiik pH, yiiksek asitlik ve daha yiiksek sinerezise sahip oldugunu belirlemiglerdir.
Duyusal degerlendirme sonucunda ise panelistlerin lezzet, aroma, renk agisindan en
yiiksek puanlart Annona muricata meyve 6zii igeren yogurtlara verdigini bildirmislerdir.
Bu nedenle Annona muricata’nin depolama sirasinda yiiksek antioksidan ve duyusal

ozelliklere sahip bir yogurt iiretiminde kullanilabilecegi sonucuna varmislardir.

Eman et al. (2017), ada ¢ay1 tozu ve zeytinyagi katkisinin labnenin fizikokimyasal,
mikrobiyal, duyusal ve reolojik 6zellikleri iizerine etkisinin incelendigi ¢calismada; ada
cayr tozu katkisinin Orneklerin kimyasal ve reolojik Ozellikleri iizerine etkisinin
olmadigini ancak zeytinyagi katkisinin labne 6rneklerinin viskozite ve sertlik degerlerini
onemli derecede azalttigini bildirmislerdir. Depolamanin 1. giiniinde labne 6rneklerinin
protein miktarlarint %8,84-9,10 arasinda oldugunu, zeytinyagi ilavesiyle protein
miktarinin %6,83-7,00’ye azaldigin1 ve zeytinyagi ilavesinin drneklerin pH, kiil, protein

ve titrasyon asitligi degerlerini azaltirken % yag degerini artirdigini tespit etmislerdir.

Basiony et al. (2017), farkli diyet liflerinin labnenin reolojik, fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisini incelemislerdir. Calismada lif
katkil1 labneleri 5°C’de depolamislar ve katki ilave orani arttik¢a pihtilasmanin arttigini
belirlemislerdir. Elde edilen sonuglara gore kuru maddede kiil, kuru maddede tuz,
coziilebilir azot, toplam azotta protein olmayan azot ve toplam ugucu yag asidi

degerlerinin tim muamelelerde arttigini, ancak kuru maddede yag oraninin kontrol 6rnegi



ile karsilastirildiginda azaldigini belirlemislerdir. Depolama boyunca titrasyon asitliginin
tiim orneklerde artis gosterdigini, bufalo ve inek siitiinden yapilan kontrol 6rneklerinin
katkili 6rneklere oranla daha diisiik toplam bakteri, laktik asit bakterileri ve maya-kiif
sayisi igerdigini tespit etmislerdir. Sonug olarak besleyici diyet lifi ilavesinin labnenin
randimanini, toplam kuru madde ve toplam proteini artirdigi, diger taraftan labne
orneklerinin mikrobiyal gruplarin sayilarini azalttig1 ve duyusal 6zelliklerini gelistirdigini

bildirmislerdir.

Serhan et al. (2016), inek ve keg¢i siitii karisimlarindan irettikleri konsantre yogurdun
(labne) fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Kegi siitii
oraninin %100, 50, 40, 30, 20, 10, 0 olacak sekilde yedi farkli formiilasyonla iiretim
yapmislar ve labnelerin bilesim parametrelerini, yag asidi profili ve ana mikrobiyal
gruplarini incelemislerdir. Sonuglara gore keg¢i siitii iceren orneklerin inek siitli iceren
orneklere kiyasla daha yiiksek nem, kiil ve yag i¢erdigini, buna karsilik daha diisiikk pH,
kuru madde, protein ve laktoz igerigine sahip oldugunu belirlemislerdir. Duyusal
degerlendirme sonucunda %40 kegi siitii i¢eren yogurtlarin panelistler tarafindan daha
¢ok begenildigini, sonug olarak labnenin hem kegi hem de inek siitii ile birlikte basarili

bir sekilde iiretilebilecegini ifade etmislerdir.

Demirkol (2016) tarafindan kokulu kara {iziim posasi katilarak iiretilen yogurt 6rnekleri
lizerine yapilan bir aragtirmada, kara lizlim posa orani arttik¢a yogurtlarin pH degerlerinin
diistiigi titrasyon asitliginin ise arttig1 bildirilmistir. Ayrica aragtirma sonuglarina gore 21
giinliik depolama sonunda yogurtlarda serum ayrilmasinin azaldigini,  viskozite

degerlerinin ise arttigini ifade etmistir.

Dogan (2016) tarafindan yapilan arastirmada ceviz, antep fistigi, badem dis kabuklari ile
menengi¢ meyvesinden etanol, metanol ve su ile ekstrakte edilmis ve elde edilen bu
ekstraktlarin toplam fenolik madde miktarlari, antioksidan kapasiteleri ve antimikrobiyal
etkileri belirlemis ve optiumum diizeyde olan ekstraktlar yogurt tiretiminde kullanilmustir.
Arastirmada antep fistigi ve badem dis kabugu ekstraktlar1 hari¢ diger orneklerin

Laktobasillere kars1 smirli antimikrobiyal etki gosterdigi belirlemistir. Farkli oranlarda
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bitkisel materyallere ait meyveli yogurtlarda 21 giinliilk depolama siiresince titrasyon
asitligi, pH, renk (L, a, b) degerlerinde ve Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ve TAMB sayilarinda istatistiksel anlamda Onemli
farkliliklar belirlemistir. Bunun yani sira 6rneklerin toplam fenolik madde ve antioksidan
etkilerinde depolamaya bagli olarak 6nemli oranlarda diisiisler tespit etmistir. Duyusal
analizler sonucunda ise renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir, tat ve aroma ile bunlardan elde
edilen genel kabul edilebilirlik puanlar1 olmak tiizere tiim parametrelerde kontrol

grubunun daha ytliksek puanlar aldigini belirlemistir.

Mohameed et al. (2004), koyun siitiinden elde edilen konsantre yogurdun (labne, siizme
yogurt) reolojisini incelemisler, farkli kuru madde konsantrasyonuna sahip siizme
yogurtlarin kayma incelmesi (shear thinning) ve tiksotropik davranis sergiledigini
bildirmislerdir. Ayn1 zamanda yogunluk kat sayis1 ve akis davranis indeksi degerlerinin

de kat1 madde konsantrasyonu ile iliskili oldugunu ifade etmislerdir.

Say and Sahan (2002), yaptiklar1 ¢alismada labne (konsatre yogurt) tiretiminde stiziilmiis
ve siiziilmemis yogurt kullanmiglardir. Elde ettikleri labneleri +4°C ve +20°C’de
depolamig ve 6 ay boyunca mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Arastirma
sonuglara gore her iki labnede de depolama boyunca total aerobik mezofilik bakteri
sayi1s1, spor olusturan bakteri sayisi, psikrotrofik bakteri sayilarinda azalma oldugunu, her
iki sicaklikta depolanan 6rneklerde maya kiif sayisinin ise ilk 3 ayda artis gosterdigini
bildirmislerdir. Arastirmacilar koliform grubu bakteri varligini, buzdolab1 sicakliginda
muhafaza edilen orneklerde 1., 2., 4., 5. ve 6. aylarda, oda sicakliginda ise 1., 5. ve 6.
aylarda belirlemislerdir. Labne orneklerinin hi¢ birinde E. coli’nin belirlenemedigini,
sonu¢ olarak iyl hijyen sartlar1 altinda tretilen labnenin nispeten daha az sayida
mikroorganizma igerdigini, ancak depolama siiresince kontaminasyon olabilecegini

bildirmislerdir.

Al-Kadamany et al. (2002)’nin set tipi yogurttan torbada siizme yontemi ile elde ettikleri
konsantre yogurdun raf dmriinii belirlemeye yonelik yaptiklar ¢aligmada, siizme yogurt

orneklerini, 5°C, 15°C, 25°C’lerde depolanmiglar ve depolama siiresince bazi
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fizikokimyasal, mikrobiyolojij ve duyusal &zelliklerini incelemiglerdir. Arastirma
sonucunda toplam aerob bakteri, psikrotrofik maya, maya-kiif ve laktik asit bakteri
sayilarinin 25°C’de depolanan 6rnekler disinda artis gosterdigini belirlemislerdir. Ayrica
depolama siiresince pH’nin azaldigini, titre edilebilir asitlik diizeyinin arttigini ve
tekstiirel bozukluklarin depolama sirasinda lezzet degisikliginden sonraki asamada

goriildiglinii tespit etmislerdir.

Celik vd (2013), Dogu Karadeniz Bolgesinde yetistirilmekte olan “Brigitta”, “Patriot”,
“Bluecrop”, “ Darrow” ve “Bluejay” yiiksek boylu maviyemis (Vaccinium corymbosum
L.) cesitlerinin karsilastirildig1 ¢alismada kuru madde bakimindan en yiiksek degerin
(%11,27) Darrow ¢esitlerinde belirlendigini ortaya koymuslardir. Ayrica maviyemislerin

fenolik madde ve antosiyaninler bakimindan zengin bir kaynak oldugunu belirlemislerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Siizme yogurt iiretiminde kullanilan cig siit

Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin tiretiminde, ER-HAS Siit ve Siit tirtinleri (Erzurum)
Isletmesinden temin edilen duyusal ve teknolojik 6zellikleri siizme yogurt yapimia
uygun olan az yagli inek siitii kullanilmistir. Meyveli siizme yogurt {iretimi i¢in kullanilan
kuru maddesi standardize edilmis inek siitliniin baz1 6zellikleri Milkotester (Master Pro-

P2) cihazi ile tespit edilmis, Cizelge 3.1°te verilmistir.

Cizelge 3.1. Meyveli siizme yogurt tiretiminde kullanilan kuru maddesi standardize
edilmis ¢ig siitlin fizikokimyasal 6zellikleri

Standardize edilmis ¢ig siit

pH 6,50
Yag (%) 0,8
Protein (%) 4,9
Laktoz (%0) 7,4
Yagsiz kuru madde 13,4

3.1.2. Maviyemis meyvesi

Arastirmada stizme yogurt tiretiminde kullanilan maviyemis meyvesi Trabzon ili, Of
ilgesinde yetistirilmekte olan yiiksek c¢ali maviyemis (Vaccinium corymbosum L.)
cesidine ait olup Of Organik Sarkiiteri ’den temin edilmistir. Maviyemis meyveleri
temmuz ayinda hasat edilmis 1lkg’lik ambalajlarda dondurulmus ve iiretimde

kullanilmistir.
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3.1.3. Yogurt starter kiiltiirii

Stizme yogurt tretiminde DVS (direct vat set), Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Streptococcus salivarius subsp. thermophilus bakterilerini iceren (Valiren,

Mayasan Gida Sanayi ve A.S Istanbul) yogurt kiiltiiriinden %0,02 oraninda kullanilmistir.

3.1.4. Seker

Meyveli siizme yogurtlarinin tiretiminde kullanilan seker yerel bir marketten satin

alinmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Maviyemisin hazirlanmasi

Dondurulmus halde depolanan maviyemis meyveleri bir giin 6nceden ¢ikarilarak +4°Cye
alinmis ve 12 saat ¢oziinmesi i¢in bekletilmistir. Cozilindiiriilmiis haldeki meyveler bir
blender yardimiyla 60 saniye hizli devirde par¢alanmistir. Konsantrasyonlarina gore %4,
%38 ve %12 (iki tekerriirlii) olacak sekilde 6 ayr1 kavanoza ayrilmis olan meyve pulpu su
banyosunda 80-85°Cye kadar 1sitilarak bu sicaklikta 3-5 dakika tutulmak suretiyle
pastorize edilmistir (Cemeroglu vd 2003). Meyve pulplarina %8 seker ilave edilerek
pastorizasyon islemi sonlandirilmistir. Sogutulmus kavanozlar yogurt iiretimi sirasinda

+4°C bekletilmistir.

3.2.2. Maviyemisli siizme yogurt iiretimi

Isletmeye gelen ¢ig siit siizme ve klarifikasyon gibi &n islemler uygulandiktan sonra kuru
madde miktar1 %9,3 olan ¢ig siit yagsiz siittozu ile kuru maddesi %13,4’e ayarlanmistir.
Plakali pastorizatorde 90°C’de 10 dakika pastorize edilmis, mayalama sicakligina (43-
45°C) sogutularak yogurt tiretiminde kullanilan DVS starter yogurt kiiltiirii ile inokiile



14

edilmistir. pH 4,6+0,1’¢ gelinceye kadar 44+1 °C’de inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonlandirilarak +4°C’ye sogutulmustur. Daha sonra 24 saat buzdolabinda bekletilen
yogurt ornekleri iyice karistirilarak, siizme islemi i¢in “parzin” adi verilen bez torbalara

aktarilmis +4°C’de 46 saat siiziilmiistiir.

Deneme siizme yogurt orneklerinin iiretimi i¢in iiretilmis olan slizme yogurtlar 4 ayri
gruba ayrilmistir. Bunlardan ilk grup kontrol grubu oldugundan herhangi bir meyve
ilavesi yapilmamistir. Diger {i¢ gruba sirastyla %4, %8 ve %12 oranlarinda meyve ilavesi
yapilarak steril kavanozlara dolum yapilmistir. Buzdolab1 kosullarinda 28 giin siireyle
depolanmistir. Meyveli siizme yogurt drnekleri depolamanin 1., 14. ve 28. giinlerinde

analize tabi tutulmustur.
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3.2.3. Maviyemis meyvesine yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.3.a. pH degeri

Maviyemis meyvesinde pH degerini belirlemek amaciyla 10 g 6rnek tartilmas, tizerine 10
ml saf su eklenerek ultraturraxta iyice pargalanmustir. Olgiim &ncesinde pH-metre
standart tampon ¢ozeltileri (pH 4 ve pH 7) kullanilarak kalibre edilmis ve {i¢ ayri okuma

yapilarak 6rneklerin pH degerleri belirlenmistir (Cemeroglu 2013).

3.2.3.b. Titrasyon asitligi (% Sitrik asit)

Maviyemis meyvesi oldukca koyu renkli bir meyve oldugundan titrasyon asitligini
hesaplamak i¢in potansiyometrik titrasyon yontemini kullanilmigtir. 25 g 6rnek tartilarak
iizerine 50 ml saf su ilave edilmis ve ultraturraxda parcalanmistir. Ornek balona
aktarilarak 100 ml’ye tamamlanmustir. lyice karistirildiktan sonra siiziilmiistiir.
Stiziintiiden 25 ml alinarak 0,1 N NaOH ile pH: 8,1°e gelinceye kadar titre edilmistir.
Harcanan NaOH miktarindan hesaplanan asitlik degeri % sitrik asit cinsinden ifade

edilmistir (Cemeroglu 2013).

3.2.3.c. Suda ¢oziiniir kuru madde

Maviyemis meyvesinin suda ¢oziiniir ¢éziiniir kuru madde miktar1 Abbe Refraktometresi
kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Refraktometre kullanilmadan dnce 20°C’deki saf su ile kalibre
edilmistir. 20°C’deki maviyemis ornegi prizmaya ince bir tabaka halinde siiriilerek brix

degeri belirlenmistir (Cemeroglu 2013).

3.2.3.d. Renk analizi

Renk analizinde maviyemis meyvesinin beyazlik veya siyahlik (L), kirmizilik veya
yesillik (a) ve sarilik veya mavilik (b) degerleri belirlenmistir (Seo et al. 2009). Renk
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analizi i¢in Minalto Colorimetre (Chroma Meter, CR-400, Minolta-Konica, Japan) marka
cihaz kullamilmistir. Olgiimler yapilmadan 6nce cihaz beyaz kalibrasyon plakasinda
kalibre edilmistir ve ardindan ii¢ farkli noktada Slgiim yapilmistir. Okunan degerlerin

ortalamasi aliarak L, a, b degerleri belirlenmistir.

3.2.4. Siizme yogurt érneklerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.4.a. Kuru madde orani

Sabit tartima getirildikten sonra desikatorde sogutulmus olan nikel kaplara, iyice
karistirllmis homojen meyveli siizme yogurt orneginden 5 g tartilmistir. Ornekler
kurutma dolabinda 105°C sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmus, desikatérde oda
sicakligina sogutulduktan sonra elde edilen degerlerden % kuru madde miktar

belirlenmistir (Kurt vd 2007).

3.2.4.b. Yag oram

Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin yag orani 10 g siizme yogurt 6rnegi tizerine 20 ml saf
su katilarak 1:2 oraninda sulandirildiktan sonra Gerber yontemi kullanilarak
belirlenmistir. Biitirometreden okunan deger 3 ile carpilarak % yag miktar1 tespit

edilmistir (Kurt vd 2007).

3.2.4.c. Protein oram

Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin protein miktarlari, yakma islemi yapilmis 6rneklerde
mikro Kjeldahl yontemi ile belirlenen azot miktariin 6,38 faktorii ile carpilmasiyla %

hesaplanmigtir (IDF 1993).
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3.2.4.d. Titrasyon asitligi (% Laktik asit)

20-25°C’ye getirilmis meyveli stizme yogurt drnegi uygun bir ekipmanla homojen hale
getirilerek 10 gram O6rnek 10 gram saf su (1:1 oraninda) ile karistirilmistir.0,1 N NaOH
ile pH:8,1’e gelinceye kadar titre edilerek harcanan NaOH (ml) kullanilarak asagidaki
formiil yardimiyla hesaplanmis toplam asitlik % laktik asit cinsinden belirlenmistir

(Metin 2008).

VvV x 0,009
—X

% Laktik Asit = 100

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢o6zeltisi (ml)
m: Ornek miktari (g)

3.2.4.e. pH Degeri

Meyveli siizme yogurt orneklerinin pH’sin1 belirlemek i¢in uygun problu pH-metre
(Hanna pH-211) kullamlmistir. Olgiim 6ncesinde pH-metre standart tampon ¢dzeltileri
(pH 4 ve pH 7) ile kalibre edilmis ve oda sicakliginda 6l¢timler yapilmistir (Savello et al.
1989).

3.2.4.1. Viskozite degeri

Meyveli siizme yogurt &rneklerinin viskozite degerleri Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinde bulunan Brookfield DV II Pro+ Viskosimeter
(Brookfield DV II, Brookfield Miihendislik Laboratuar A.S., Stoughton, USA) cihazi ile
7 numaral1 baslik kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Depolamanin 1., 14., ve 28. giinlerinde 5, 10,
20 ve 100 rpm’de dlciimler yapilmis sonuglar “Centipoise (cP)” cinsinden belirlenmistir

(Aryana et al. 2007; Laleli 2011).
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3.2.4.9. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi belirlenirken, daras1 alinan santrifiij tiiplerine 20 gram siizme yogurt
ornegi tartilmis, 1250 xg’de 4°C’de 10 dakika siire ile santrifiij (Hettich Rotina 420 R,
Tuttlingen, Almanya) edilmistir. Ardidan siipernatant uzaklastirilmis ve pellet agirlig
tartilmigtir. Asagida verilen formiille su tutma kapasitesi % olarak hesaplanmistir

(Bhullar et al. 2002).

% Su Tutma Kapasitesi = (Pellet Agirlig1/Ornek Agirhig)x100

3.2.4.h. Su aktivitesi (aw)

Siizme yogurtlarm su aktivitesi igerigi (Novasina CH-8853, Lachen, Switzerland)) cihazi
kullanilarak oSl¢iilmiistiir. Cihaz kullanilmadan 6nce 6 farkli tuz ¢ozeltisi ile kalibre
edilmistir. Stizme yogurt 6rnekleri analiz i¢in plastik 6rnek kaplarina yerlestirilmis ve

25°C’de 6l¢iimler yapilmistir (Rodel 1985).

3.2.4.i. Renk analizi

Stizme yogurt drneklerinde renk analizi boliim 3.2.3.d.’de belirtildigi gibi yapilmustir.

3.2.5. Mikrobiyolojik analizler

Homojen hale getirilen 10 g meyveli stizme yogurt 6rnegi 90 ml steril fizyolojik tuzlu su
(%0,85 NaCl ¢ozeltisi) igerisinde iyice karistirilmis ve 107 °lik diliisyonlar hazirlanmistir.
Steril pipetler kullanilarak ilk diliisyondan 1 ml alinmis ve igerisinde 9 ml diliisyon sivisi
bulunan tiiplere aktarilmistir. Isleme 10lik diliisyona ulasilincaya kadar devam
edilmistir. Ekimler 2 paralelli olarak yapilmuis, petrilerde geligsmis olan koloniler sayilarak

canlt mikroorganizma sayilari belirlenmistir (Chouchouli et al. 2013).
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3.2.5.a. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayimi

Siizme yogurt drneklerinde L. bulgaricus sayisinin belirlenmesinde MRS agar besiyeri
kullanilmistir. Petriler anaerobik kosullarda 37°C’de 72 saat inkiibe edildikten sonra
olusan koloniler sayilmistir. Anaerobik kosullarin olusmasi i¢in Anaerocult A (Merck)

kullanilmistir (Torriani et al. 1996).

3.2.5.b. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus sayim

Stizme yogurt oOrneklerinde S. thermophilus sayisimin belirlenmesinde M-17 agar
kullanilmistir. Petriler aerobik kosullarda 37°C’de 48 saat inkiibe edilerek olusan
koloniler sayilmigtir (Torriani et al. 1996).

3.2.5.c. Maya ve kiif sayimi

Siizme yogurt 6rneklerinde maya ve kiif sayisinin belirlenmesinde Patates Dekstroz Agar
(PDA) (Oxoid Ltd.) kullanilmistir. %10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3,5’e ayarlanan
steril agardan dokme plak yontemiyle ekimi yapilan petriler 20-25°C’de 5-7 giin siireyle
inkiibe edilmis ve 1 gr yogurttaki maya-kiif sayisi belirlenmistir (Frank et al. 1985).

3.2.6. Siiriilebilirlik analizi

Meyveli siizme yogurt 6rneklerine uygulanan siiriilebilirlik analizi Kumar et al. (2016)
ve Jeyarani et al. (2015) metotlar1 modifiye edilip TA-XT.plus Texture Analyzer (Stable
Micro Systems Ltd., Godalming, Surrey, U.K) cihazinda Spreadability Rig (HDP/SR)
kullanilarak yapilmistir. Analizde kullanilan meyveli siizme yogurt 6rnekleri 23°C’de
45°°1ik konik prob kullanarak analiz edilmistir. Analizin yiiriitiildiigi kosullar 1.00 mm/s
on test hizi, 3.00 mm/s test hiz1 ve 5.00 mm/s test sonrasi hizi ve 0.5 g tetikleme giicli ve
20.00 mm’lik mesafede olarak belirlenmistir. Elde edilen diyagramdan maksimum

kuvvet (firmness) ve alan (work of shear) degerleri hesaplanmastir.
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Sekil 3.2. Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin siirtilebilirlik analizi
3.2.7. Siizme yogurt érneklerinde yapilan duyusal analizler

Depolama siiresinin 1., 14. ve 28. giinlerinde Gida Miihendisligi Bolimii 6gretim
elemanlarindan olusan 10 kisilik panelist grubunun katilimi ile gergeklestirilmistir.
Stizme yogurt ornekleri birbirlerinden bagimsiz olacak sekilde {i¢ basamakli sayilarla
kodlandirilmis, +10°C’de panelistlere sunulmustur. Yogurt 6rneklerinde yapilan duyusal
degerlendirmelerde (Bodyfelt et al. 1988) kullanilan duyusal analiz formu ve uygulanan

puan cetveli Cizelge 3.2’de verilmistir.
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Sekil 3.3. Duyusal degerlendirmelerde kullanilan sunum 6rnegi

Cizelge 3.2. Deneme yogurt 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan skala
ornegi (Tam Puan=9)

Panelistin
Adi
Soyadi:
Tarih:
NITELIKLER
Ornek Goriiniis | Yap1 ve | Su Meyve | Tat ve | Agizda | Genel
kodu verenk | tekstiir | salma | oram | koku | biraktig: | kabul

his edilebilirlik

Puanlama Olgegi: Cok iyi(9-8), Iyi(7-6), Orta(5-4), Bozuk (3-2-1)

Not: Varsa iiriin hakkinda diger diisiincelerinizi belirtiniz...
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3.2.8. istatistiki analizler

Arastirma, 3 farkli oranda maviyemis ilavesi (K, MYos MYog, MYo12), 3 farkli depolama
stiresi (1., 14. ve 28. giin) ve 2 tekerrilir olmak tizere faktoriyel diizende Tam Sansa Bagl
Deneme Planmna gore kurulmus ve yiiriitiilmistiir. Sonuglar, IBM SPSS Statistics 20
paket programinda varyans analizine tabi tutulmus ve onemli bulunan ortalamalara

Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Siizme Yogurt Uretiminde Kullamlan Maviyemis Meyvesinin Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikleri

Stizme yogurt iiretiminde kullanilan maviyemis meyvesinin fiziksel ve kimyasal

ozellikleri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Maviyemisin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Fiziksel ve kimyasal ozellikler =~ Maviyemis (Vaccinium corymbosum L.)

Suda Coziiniir Kuru madde (%) 9,00° Brix
Titrasyon Asitligi (% sitrik asit) 1,65
pH 2,83
Renk

L (beyazhik/siyahlik) 19,53

a (kirmizi/yesil) 5,05

b (sari/mavi) 2,90

4.2. Meyveli Siizme Yogurt Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar

Meyveli siizme yogurt drneklerine ait bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 standart
sapmalar1 ile birlikte Cizelge 4.2’de, varyans analiz sonuglari ise Cizelge 4.3°de
verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore, meyve orani degiskeni, incelenen kimyasal
ozelliklerden kuru madde, yag, protein, titrasyon asitligi, su aktivitesi (aw) degerleri
izerine istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01); pH iizerine ise dnemli diizeyde (p<0,05)
etkili bulunmustur. Diger taraftan meyve orani iizerine su tutma kapasitesinin istatistiki
olarak 6nemsiz (p>0,05) oldugu bulunmustur. Muhafaza siiresi degiskeni ise, incelenen
kimyasal 6zelliklerden kuru madde, yag, protein, titrasyon asitligi, pH degerleri lizerine
istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunurken, su tutma kapasitesi, su aktivitesi (aw)

ve protein degerleri tizerinde ise istatistiki olarak 6nemsiz (p>0,05) bulunmustur.
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Meyve oran1 x muhafaza siiresi interaksiyonu, meyveli slizme yogurtlarin yag ve su
aktivitesi(aw) degerleri tizerine p<0,05 seviyesinde énemli bulunmustur. Diger taraftan

kuru madde, protein, titrasyon asitligi, pH, su tutma kapasitesi lizerindeki etkisi ise

onemsiz (p>0,05) bulunmustur.



Cizelge 4.2. Meyveli siizme yogurt rneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 ve standart sapmalart™

Siizme Muhafaza | Kuru madde Protein Yag pH Titrasyon Su tutma Su aktivitesi
yogurt siiresi (%) (%) (%) asitligi kapasitesi (aw)
ornekleri (giin) (% Laktik asit) (%)

1 27,39+1,55 | 12,17+0,29 2,17+0,11 | 3,8620,07 | 207003 | 99,34+0,03 | 0,977+0,00

K 14 24414281 | 12,05+0,16 2,47+0,11 | 3772020 | 2,30£0,02 | 98,39£0,03 | 0,975+0,01
28 22,14+0,87 | 11,63+0,49 247+0,11 | 3,760,14 | 229+0,11 | 9523+347 | 0,978+0,00

1 30,45+0,01 | 10,85+0,80 1,65£0,00 | 3,910,001 | 1,89:003 | 98,670,88 | 0,973+0,00

MY 064 14 31,2542,090 | 10,48+0,44 2102021 | 3,77¢0,02 | 2,20£0,03 | 98,18+0,72 | 0,973+0,00
28 27,00+121 | 10,35+0,89 1,95£0,00 | 3,60£0,01 | 213:008 | 97.62+2,34 | 0,976+0,00

1 29,04+2,12 | 10,87+0,65 1,65£0,00 | 3,68:0,07 | 1,91+0,04 | 98,82+0,54 | 0,969:0,00

MY o 14 30,2242,14 | 10,59+1,17 157+0,11 | 3,65£0,03 | 2,14+0,08 | 98,03+1,11 | 0,969+0,00
28 26,670,51 10,1041,07 158+0,11 | 3,63£0,03 | 212+0,14 | 97,04x1,81 | 0,9720,00

1 27,27+1,00 | 10,22+0,88 1,35£0,00 | 3,73+0,03 | 1,91+0,00 | 9841+0,87 | 0,9670,00

MYoe1 14 30,68+0,20 | 10,07+0,47 1,4240,11 | 3,66£0,04 | 2,200,090 | 98,41+1,43 | 0,974+0,01
28 26,04+0,69 9,61+0,83 1,35£0,00 | 3,540,001 | 224+0,03 | 97,38£0,75 | 0,970+0,00

En yiiksek 31,2542,00 | 12,17+0,29 2,47+0,11 | 391001 | 230+£0,02 | 99,34+0,03 | 0,9780,00

En diisiik 22,14+0,87 9,61+0,83 1,35£0,00 | 3,540,001 | 1,89+:003 | 9523347 | 0,967+0,00

*Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.

K: Maviyemis icermeyen siizme yogurt 6rnegi MYoa: %4 maviyemis ilave edilen siizme yogurt 6rnegi MYws: %8 maviyemis ilave edilen siizme yogurt 6rnegi

MY %12 %12 maviyemis ilave edilen siizme yogurt 6rnegi

9¢
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Cizelge 4.3. Meyveli siizme yogurt orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz
verilerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD Kuru Protein Yag pH Titrasyon = Su tutma Su
kaynag madde (F) (F) (F) asitligi  Kkapasitesi = aktivitesi
(F) (F) 7 (F)

Meyve 3 11937**  7,778** | 119,600**  5,028* 6,961** 0,128 9,333**
orani

(A)

Muhafaza 2 @ 13,167** 1,363 7,900** | 15,081** = 25,484** 3,728 2,000
suresi

(B)

AxB 6 1,575 0,034 3,500* 1,155 0,455 0,536 3,333*
Hata 12

*p<0,05 diizeyinde 6nemli **p<0,01 diizeyinde ¢ok dnemli

4.2.1. Kuru madde

Meyveli siizme yogurt Orneklerine ait kuru madde oranlarinin muhafaza siiresince
degisimi Cizelge 4.2°de, varyans analiz sonugclar ise Cizelge 4.3’de verilmistir. Siizme
yogurt orneklerine ait en diisiikk kuru madde orani (%22,14) ile maviyemis icermeyen
kontrol 6rneginde (K) depolamanin 28. giiniinde, en yiiksek kuru madde orani ise
(%31,25) %4 maviyemis ilave edilen siizme yogurt 6rneginde (MYo4) depolamanin 14.

giiniinde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore, siizme yogurt Srneklerinin kuru madde miktarlar
lizerine hem meyve oraninin hem de muhafaza siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde g¢ok
onemli oldugu tespit edilmistir. Meyve oran1 x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.3). Siizme yogurt 6rneklerinin meyve
ilavesine ait kuru madde ortalamalarinin Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglari

Cizelge 4.4’de, muhafaza siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.5’te verilmistir.
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Cizelge 4.4. Meyve orani degiskenine ait kuru madde degerlerinin Duncan coklu
karsilastirma test sonuglari

Siizme yogurt ornekleri n Kuru madde (%)*
K 6 24,652
MY o4 6 29,60°
MY g 6 28,65"
MY 012 6 28,00°

*Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore; siizme yogurt 6rneklerine ait en ytliksek
ortalama kuru madde miktari (%29,60) MY4 6rneginde, en disiik deger ise (%24,65) K
orneginde belirlenmistir. Diger taraftan MYy g 6rneginde ortalama % 28,65 ve MY 12
orneginde ise ortalama % 28,00 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4). Kontrol ve meyveli
sizme yogurt Orneklerinin kuru madde oranlarindaki farkliliklarin, ilave edilen
maviyemis oranlarmin farkli olmasindan ve orneklere yapilan %8 seker ilavesinden
kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Oztiirk ve Akyiiz (1995), ¢ilek ve muz pulpu
ilavesiyle trettikleri yogurt orneklerinde meyveli yogurtlarin kuru madde oranlarinin
kontrol 6rneginden yiiksek oldugunu, bu durumun ¢ilek ve muz pulpuna ilave edilen
sakarozdan ileri gelecegini vurgulamislardir. Ayrica, meyve orani arttikga kuru madde
oranlarinin azaldigi ancak bu azalmanin istatistiksel olarak Onemli olmadigi
belirlenmistir. Bu durumun maviyemisin yiiksek su i¢eriginden kaynaklanmis olabilecegi
diistiniilmektedir. Benzer sekilde, Sengiil et al. (2012) ¢ilekli yogurt 6rneklerine ait kuru
madde degerinin kontrol 6rneginden daha yiiksek oldugunu ve buna karsilik artan ¢ilek

konsantrasyonuyla kuru madde miktarinin azaldigini tespit etmislerdir.

Tarake1 (2010) tarafindan yapilan ¢alismada, kivi marmelat1 ilave edilmis olan meyveli
yogurtlarda marmelat orani arttikga kuru madde miktarimin arttigi belirtilmistir. Dal
(2016)’m yaptig1 arastirmada ise kuru madde artisinin en fazla kuru meyve katkisi
yapilmis olan yogurtlarda oldugunu ve yas meyve katkisinin kuru maddeyi az miktarda
arttirdigini belirlemistir. Diger taraftan Aly et al. (2004), yaptiklar1 ¢alismada meyveli
yogurtlarin kuru maddesinde bir miktar azalmanin meydana geldigini, bu degisimin

kullanilan meyve ¢esidinden ileri geldigini bildirmiglerdir.
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Cizelge 4.5. Muhafaza siiresi degigskenine ait kuru madde ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Mubhafaza siiresi (giin) n Kuru madde (%)*
1 8 28,54°
14 8 29,14°
28 8 25,49

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir(p<0,05).

Duncan test sonuclarindan da anlasilacagi iizere, muhafaza siiresinin baslangicinda
%28,54 olan kuru madde oranmmnin 14. giinde artarak %29,14’e ulastig1, muhafaza
sliresinin sonunda ise %25,49’a azaldig1 gortiilmektedir. Siizme yogurtlarin kuru madde
miktarlarinda muhafaza siiresi boyunca diizensiz bir degisim oldugu tespit edilmistir. Bu
dalgalanma muhafaza siiresi boyunca yogurtlarin kuru maddesini olusturan bilesenlerde
meydana gelen artma veya azalmalara baglanabilir. Akalin (1993) tarafindan yapilan bir
calismada, depolama siiresince yogurt ve benzeri fermente siit iiriinlerinde bir miktar
suyun buharlagarak kuru maddenin yiikselmesine sebep olabilecegini bildirmistir. Giirlin
(2013) siirtilebilir yogurt orneklerine ait kuru madde miktarlarinin depolamanin 1.
gliniinde ortalama %30,80, 10. giiniinde %30,29 ve 20. giiniinde ise %30,17 oldugunu

tespit etmistir.

4.2.2. Protein

Deneme siizme yogurt orneklerinde muhafaza siiresince belirlenmis olan protein
degerleri standart sapmalariyla birlikte Cizelge 4.2°’de verilmistir. Slizme yogurt
orneklerine ait en diigiik protein orani (%9,61) MY 6rneginde muhafaza periyodunun
28. giiniinde belirlenirken, en yiiksek protein orani ise (%12,17) K 6rneginin 1. gliniinde

oldugu saptanmistir.

Varyans analizi test sonuglarina gore siizme yogurt drneklerinin protein igerikleri iizerine
meyve oraninin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir. Meyveli yogurt

orneklerinin protein miktarlari iizerine muhafaza siiresi degiskeni ile meyve orani x
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muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi ise istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(p>0,05). Siizme yogurt 6rneklerinin protein miktarlari arasindaki farkliliklar1 belirlemek

amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.6.’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Meyve oran1 degiskenine ait protein orani ortalamalarimin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Protein (%)*
K 6 11,95
MY o4 6 10,562
MY s 6 10,522
MY o612 6 9,972

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Siizme yogurt 6rneklerine ait en yiiksek ortalama protein miktari (%11,95) K 6rneginde
belirlenirken, en diisiik ortalama protein miktart ise (%9,97) MYy12 6rneginde tespit
edilmistir. Meyve oranindaki artis ile birlikte protein miktarlar1 azalmig ancak bu azalma

istatistiksel olarak énemli bulunmamustir (Cizelge 4.6.).

Stizme yogurt 6rneklerinin protein degerleri lizerinde meyve oran1 dnemli derecede etki
gostermistir. Protein igerigi oldukca yliksek olan siizme yogurt bilesimine farkli
konsantrasyonlarda maviyemis ilavesinin yapilmasi, protein degerlerinde azalmaya sebep
olmustur. Benzer sekilde Sengiil et al. (2014), ¢ilekli yogurt 6rneklerinde meyve oraninin
artmastyla protein degerlerinin azaldigin1 ve 9%2,76-2,62 arasinda degistigini ortaya

koymuslardir.

Cinbas (2005)’1n arastirma sonuglarina gore; farkli oranlarda yaban mersini meyvesi ilave
edilerek iiretilen deneme yogurt drnekleri arasinda en yiiksek protein degeri (%5,19)
kontrol yogurdunda, en diisiik (%3,03) %37,5 meyve ve %6 seker ilave edilmis olan
ornekte tespit edilmistir. S6z konusu arastirmada dort ayri meyve orani kullanilarak
tiretilen 6rneklerin protein degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu

belirlemistir (p<0.05). Ayar vd (2005) tarafindan yapilan ¢alismada, farkli meyveler (kara
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hurma, Trabzon hurmasi, havug, musmula, kizilcik) katilarak iiretilen yogurtlarda meyve
oranindaki artisin protein miktarinda azalmaya neden oldugu belirtilmistir. Bagka bir
arastirmada ise kayisi ilave edilmis meyveli yogurtlarin protein oranlarinin sade yogurda
oranla azalma gosterdigini ve kayisi katkili meyveli yogurtlarda protein miktarinin
%3,44-3,74 arasinda oldugu belirlenmistir (Cayir 2007). Calismamizda belirlenmis olan
protein oranlar1 ve depolama siiresince meydana gelen degisiklikler literatiir ile uyum

gostermektedir.

Alzamara (2015)’nin yiiriittiigii calismada; kizilcik ve de kusburnu ilavesi yapilmis olan
set tipi yogurtlarin protein miktarlarinin sirasiyla %3,87-3,94 ve %3,74-3,80 oldugunu
ayrica strirred tipi yogurtlarda ise %3,80-3,92 ve 3,72-3,88 arasinda degisiklik
gosterdigini tespit etmistir. Kontrol yogurtlarinda ise protein oranlarini set tipi yogurt

(%3,78) ve stirred tipi yogurt (3,79) olarak belirlemistir.

Protein miktarlarinin ile muhafaza siiresince degisimini belirlemek amaciyla yapilan

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7. Muhafaza siiresi degigkenine ait protein orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Protein (%0)*
1 8 11,03?
14 8 10,802
28 8 10,427

*Farkli harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan coklu karsilastirma test sonuglarina gore siizme yogurt orneklerinin protein
oranlarinin muhafaza boyunca istatistiki yonden farksiz bulunmustur. Cinbas and Yazici
(2008) depolamanin 10. ve 20. giinlerindeki protein miktarlar1 arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir farkin olmadigini bildirmistir. Karagozlii (1997) depolama boyunca
orneklerin protein miktarlarinda bir artisin oldugunu, ancak bu artisin istatistiksel olarak

onemsiz (p>0,05) oldugunu tespit etmistir.
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4.2.3. Yag

Maviyemis ilave edilerek iiretilen siizme yogurtlarda muhafaza siiresince belirlenen yag
oranlar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Meyveli siizme yogurt
orneklerine ait en diisiik yag orani (%1,35) MY 12 6rneginde muhafaza siiresinin 1.ve 28.
giinlinde belirlenirken, en yiiksek yag orani (%2,47) ise K drneginde muhafazanin 14. ve

28. giiniinde tespit edilmistir.

Varyans analizi sonuglarina gore, siizme yogurt 6rneklerinin % yag orani iizerine meyve
orani ve muhafaza siiresi degiskeninin etkisi p<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli bulunmustur.
Meyve orant x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi ise p<0,05 diizeyinde onemli

oldugu belirlenmistir.

Meyveli siizme yogurtlarinin % yag orani lizerine meyve oranlart arasindaki farkliliklar
tespit etmek icin yapilan Duncan coklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.8’de,
muhafaza siireleri arasindaki degisiklikleri belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.8. Meyve oran1 degiskenine ait yag orani ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Yag (%)*
K 6 2,371
MY o4 6 1,90°
MY g 6 1,60P
MYo12 6 1,372

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.8’den de anlagilacag lizere en yiiksek ortalama yag orani (%2,37) K 6rneginde,
en diisik ortalama yag orani (%1,37) ise MYy Orneginde oldugu belirlenmistir.
Meyvenin ilave edilme orani arttik¢a yag oranlarinin azaldigi goriilmektedir. Bu durumun

hem meyvenin diisiik yag iceriginden hem de seker ilavesinin oransal olarak yag
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miktarlarin1 azaltmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Cinbas and Yazici
(2008), arastirmalari sonucunda en yiiksek yag miktarinin seker ve yaban mersini
icermeyen kontrol 6rneginde %3,9 en diisiik yag miktarinin %37,5 yaban mersini i¢eren
ornekte %1,7 oldugunu tespit etmistir. Ayn1 zamanda yogurda yapilan %6-8 oranindaki
seker ilavesinin de yag oranini Onemli derecede (p<0,05) azaltmis oldugunu
belirlemislerdir. Aly et al. (2004), Ayar vd (2005) ve Cayir (2007) meyveli yogurt lizerine
yaptiklar1 caligmalarda meyve katkili yogurtlarda yag oraninin azaldigini tespit
etmiglerdir. Bu sonuglara dayandirilarak arastirma bulgularimiz literatiirle paralellik
gostermistir. Ayrica, Ayar vd (2005), yaptiklar1 ¢alismada yag miktarinin artmasina
sebep olan tek meyve katkili yogurt kusburnu katkili oldugunu tespit etmislerdir. Bunun

sebebinin meyvenin tiiriinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Cizelge 4.9. Muhafaza siiresi degiskenine ait yag oranmi1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Yag (%)*
1 8 1,712
14 8 1,89
28 8 1,84P

“Farkls harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.9 incelendiginde depolamanin 1. giiniinde %1,71 olan yag oraninin 14. giin bir
miktar artarak %1,89°a ulastig1 ve 28. giin ise azaldig1 goriilmektedir. Orneklerin yag
miktarindaki artisin su kaybima bagl olarak kuru maddedeki artisa, azalmanin ise

mikroorganizma faaliyetine bagli olabilecegi diistiniilmektedir.

Deneme yogurt oOrneklerinin yag oranlarina ait meyve oram1 x muhafaza siiresi

interaksiyonu Sekil 4.1’te verilmistir.
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Siizme yogurt érnekleri

Sekil 4.1. Siizme yogurtlarin yag oranlarma ait meyve orant x muhafaza siiresi
interaksiyonu

Sekil 4.1 incelendiginde; K, MYou4, MYz siizme yogurt orneklerinde depolamanin
14.giinliinde yag oranmin artig gosterdigi, MYyg Orneginde ise bir miktar azalmanin
meydana geldigi tespit edilmistir. Depolanin 28. giiniinde ise K ve MY g 6rneklerinin yag
oranlarinda degisiklik olmayip, MYw4 ve MYo12’de azalma meydana gelmistir. En
yiikksek yag icerigi meyve icermeyen K orneginde, en diigiik ise en yiliksek meyve
konsantrasyonuna sahip olan MYy Orneginde belirlenmistir. Hayaloglu ve Konar
(1998)’1n arastirma sonucuna gore, kayist aromali 6rneklerin yag orani en yiiksek %4,5
en disiik %2,5 olarak bulunmustur. Bizim caligmamiza paralel olarak meyve orani
arttikca son iirlinde yag oraninin diistigii ve istatistiksel olarak sade ve meyveli yogurtlar
arasindaki yag oranlar1 farkinin 6nemli bulundugu tespit edilmistir. Giindiiz (1987)’lin
cesitli meyveler kullanarak iiretmis oldugu meyveli ve aromali yogurtlarda yag miktarlari
%4,00-%4,25 arasinda degistigini bulmustur, Devis ve McLachlan (1974)in Ingilterede
satisa sunulan cilekli ve siyah tiziimlii yogurt 6rnekleri lizerinde yaptiklar1 arastirmada ise
yag oranlarinin %0,18 ile %3,44 araliginda degisim gosterdigini tespit etmislerdir. Bizim
arastirma sonuglarimizda ise s6z konusu arastirma sonuglarindan daha diisiik yag
oranlarmin elde edilmis olmasinin sebebinin siizme yogurt iiretiminde az yagl (%0,8)

stitlin kullanilmig olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniillmektedir.
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4.2.4. pH

Farkli oranlarda maviyemis ilave edilerek iiretilen meyveli siizme yogurt 6rneklerinin pH
degerlerinde muhafaza siiresi boyunca meydana gelen degisiklikler Cizelge 4.2°de
verilmistir. Stizme yogurt orneklerine ait en diisik pH degeri (3,54) %12 maviyemis
iceren yogurt 6rneginde (MYwi12) depolamanin 28. giiniinde, en yiiksek pH degeri ise
(3,91) %4 maviyemis igeren (MYos) depolamanin 1. giiniinde tespit edilmistir. Varyans
analizi sonucunda slizme yogurtlarin pH degerleri ilizerine meyve orani degiskeninin
etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunurken, muhafaza siiresi degiskeninin etkisi p<0,01
diizeyinde onemli oldugu belirlenmistir. Ayrica meyve oram1 x muhafaza siiresi
interaksiyonunun (p>0,05) istatistiki agidan 6nemsiz oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.3). Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin pH degerleri lizerine meyve orani ve depolama
siireleri arasindaki farkliliklar1 belirlemek i¢in Duncan ¢oklu karsilastirma testleri ve

sonuclar1 Cizelge 4.10 ve Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.10. Meyve orani1 degiskenine ait pH ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n pH*
K 6 3,76"

MY o4 6 3,75

MY os 6 3,652

MY %12 6 3,642

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Meyveli siizme yogurt Orneklerinin Duncan ¢oklu Kkarsilastirma test sonuglari
incelendiginde, en yiiksek ortalama pH degeri (3,76) K 6rneginde ve en diisiik pH degeri
(3,64) MYw12 Orneklerinde tespit edilmistir. Bu durumun maviyemis pulpunun sahip
oldugu diisiik pH degerinden (2,83) kaynaklandig diisiiniilmektedir. Bizim arastirma
sonucumuza benzer sekilde, Cinbas (2005)’da en yiiksek pH degerini meyve katkisi

yapilmamis olan kontrol grubu orneklerinde, en diisiik pH degerini ise %37,5 meyve
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katilan orneklerde belirlemistir. Ayrica yogurda yapilan seker ilavesinin laktik asit

bakterilerinin daha fazla asit iiretimini desteklemis olabilecegini ileri stirmiistiir.

Cizelge 4.11. Muhafaza siiresi degiskenine ait pH ortalamalariin Duncan coklu
karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n pH
1 8 3,79°
14 8 3,72
28 8 3,60°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.11°de goriildigi tizere, meyveli siizme yogurt 6rneklerine ait en yiiksek pH
degeri depolamanin 1. giinlinde, en diisiik pH degeri ise depolamanin 28. giiniinde tespit
edilmistir. Stizme yogurt 6rneklerinin pH degerlerinde muhafaza siiresi boyunca siirekli
bir azalmanin oldugu ortaya konulmustur. Peker (2012)’in yiiriitmiis oldugu arastirmada,
depolamanin ilk gilinlerinde pH diisiisiiniin daha hizli gergeklestigi ifade edilmistir.
Depolama siiresince pH degerlerinde goriilen azalmanin laktik asit bakterilerinin laktozu
pargalayarak laktik asit olusturmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Jaster et al.
(2018) yiiriittigli arastirma sonucunda, yogurtlara ilave edilen meyve konsantresinin
depolama boyunca pH degerini diisiirdiigiinii ve buna paralel olarak titrasyon asitliginin
istatistiki olarak 6nemli seviyede (p<0,05) arttigini tespit etmistir. Ayrica, laktik asit
bakterilerinin yogurtta bulunan laktozu laktik aside parcalayan B-galaktozidaz enzimini
tireterek asitlik artigina sebep oldugunu da belirtmistir (Jaster et al. 2018). Benzer sekilde
Ayar and Giirlin (2014) yaban mersini katilmis olan siiriilebilir yogurt 6rneklerinde pH
degeri (4,69) susam katkili 6rneklerin pH degerinden (4,91) daha diistik oldugunu ve 20
giinliik depolama siiresinde diismeye devam ettigini bildirmistir. Kailasapathy et al.
(2008) cesitli meyvelerle (garkifelek meyvesi, mango, ¢ilek) iiretilmis olan meyveli
yogurt orneklerinde baglangigtaki ortalama pH degerinin 4,45’den depolamanin sonunda
4,25’e azaldigmi ve bu azalmanin istatistiksel olarak onemli (p<0,05) oldugunu
bildirmiglerdir. Cinbas and Yazic1 (2008)’da depolama siiresince yogurt drneklerine ait
pH degerlerinin diisiis gdosterdigini ve bu diisiisiin istatistiksel yonden 6nemli (p<0,05)

oldugunu tespit etmistir.
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4.2.5. Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi, fermente siit iiriinlerinde siitiin dogal asitligi ve bakteriyel faaliyetler
sonucunda olusan laktik asit ve diger organik asitlerin miktar1 hakkinda bilgi veren
onemli bir parametre olarak kabul edilmektedir (Sanz et al. 2008). Fermantasyon
sirasinda belirli miktarda olusan laktik asidin yogurdun kendine has tat ve aromasinin

olusmasinda etkili oldugu bilinmektedir.

Stizme yogurt drneklerinde muhafaza siiresince belirlenen % asitlik degerleri Cizelge
4.2’de, varyans analiz sonuglari ise Cizelge 4.3’te verilmistir. Stizme yogurt rneklerine
ait en diisiik % asitlik degeri (%1,89) MYws O6rneginde depolamanin 1. giiniinde, en
yiiksek % asitlik degeri (%2,30) ise K yogurt 6rneklerinde depolamanin 14. giiniinde
tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda, yogurtlarin % asitlik degerleri
izerine meyve oran1 ve muhafaza siiresi degiskeninin etkisi p<0,01 diizeyinde dnemli
bulunurken, meyve oran1 x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.3). Farkli oranlarda maviyemis meyvesinin ilavesi ile
iiretilen siizme yogurtlarin % asitlik degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglar1 Cizelge 4.12’de, depolama siirelerine ait ortalamalar ise Cizelge 4.13°te

verilmistir.

Cizelge 4.12. Meyve orani degiskenine ait titrasyon asitligi ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Asitlik (%)
K 6 2,22
MY 054 6 2,042
MY s 6 2,068
MY 912 6 2,082

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarindan, en yiiksek ortalama % asitlik degeri

maviyemis katkisi yapilmamis olan kontrol stizme yogurt 6rneginde (K) belirlenmis olup,
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%4, %8 ve %12 maviyemis iceren sliizme yogurt drnekleri ise birbirlerine istatistiksel
olarak benzer bulunmustur. Meyve konsantrasyonundaki artiga paralel olarak % asitlik
degerinin de artis gostermesinin siizme yogurda katilan maviyemis pulpunun yiiksek
asitlige sahip olmasindan kaynaklanmis olabilecegi ve bu sonuglarin pH degerindeki
sonuglarla uyum gosterdigi goriilmektedir. Sengiil et al. (2012), visne pulpu ilave edilen
yogurtlarin % asitlik degerlerinin kontrol grubuna gore daha yiiksek oldugunu tespit
etmislerdir. %12 visne pulpu i¢eren yogurt 6rneklerinin asitlik degeri ile %16 visne pulpu
iceren Orneklerin asitlik degerleri arasindaki farkin istatistiki a¢idan onemli diizeyde

(p<0,05) oldugunu da belirlemislerdir.

Bu incelemeler goz Oniine alindiginda meyve ilavesinin pH degerini yikseltirken
titrasyon asitligini diistirdiigii belirlenmistir. Cayir (2007), Ayar vd (2005) ve Cakmakgi
vd (1997) meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismalarda meyve ilavesinin titrasyon
asitligini disiirdiigiinii tespit etmislerdir. Temiz vd (2014), yenidiinya ilave edilerek
tiretmis olduklart meyveli yogurtlarda meyve oranindaki artisa paralel olarak titrasyon
asitliginin de arttigini ifade etmislerdir. Bunlara ek olarak Tarake¢1 (2010), kivi marmelati

kullanarak {iiretilen yogurtlarda da benzer sonuglar elde etmistir.

Cizelge 4.13. Muhafaza siiresi degiskenine ait titrasyon asitligi ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Asitlik (%0)
1 8 1,952
14 8 2,16
28 8 2,19

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan test sonuglarina gore, depolamanin baglangicinda %1,95 olan titrasyon asitliginin
depolama boyunca artig gosterdigi ve depolamanin 28. giinlinde %2,19’a ulastig1
belirlenmistir. Bu degisim yogurt bakterilerinin muhafaza siiresince faaliyetlerine devam
etmesi ve asitlik artisina neden olmasina baglanabilir. Depolama siiresince asitlik
degerlerindeki artis diger arastiricilar tarafindan da belirlenmistir (Giiven et al. 2005;
Erkaya 2009; Ramirez-Santiago et al. 2010; Peker 2012; Bakirci 2014). Ayrica, Sengiil
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et al. (2012) kontrol ve visne katkili yogurtlarin % asitlik degerinin depolama siiresince
onemli diizeyde (p<0,05) artis gosterdigini tespit etmislerdir. Ayni sekilde uzun siire
depolamanin yogurdun asit iiretimini arttirdigini belirlemislerdir. Bu artisin meyve katkili

yogurtlarda mikrobiyal aktiviteyle meydana geldigini bildirmislerdir.

4.2.6. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi, piht sikilig1 ve stabilitesi hakkinda bilgi veren ve tiiketici begenisini
etkileyen onemli fiziksel 6zelliklerden biridir. Farkli oranlarda maviyemis ilavesi ile
iretilen siizme yogurt orneklerine ait su tutma kapasitesi degerleri Cizelge 4.2°de,
varyans analiz sonuglar1 ise Cizelge 4.3°te verilmistir. Siizme yogurt drneklerine ait en
diisiik su tutma kapasitesi degeri (%95,23) maviyemis igermeyen kontrol yogurdu
orneginde (K) depolamanin 28. giiniinde, en yiiksek su tutma degeri (%99,34) ayni siizme
yogurt orneginde depolamanin 1. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan varyans analiz
sonuglarina gore siizme yogurtlarin su tutma kapasiteleri lizerine meyve orani, muhafaza
stiresinin etkisi ile meyve oran1 x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi diizeyinde
istatistiki agidan 6nemsiz (p>0,05)bulunmustur (Cizelge 4.3). Stizme yogurt 6rneklerinin
su tutma kapasitesi degerlerine ait Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge

4.14°te, muhafaza siirelerine ait degerler ise Cizelge 4.15’de verilmistir.

Cizelge 4.14. Meyve oran1 degiskeninin siizme yogurt dérneklerinin su tutma degerlerine
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Su Tutma Kapasitesi (%)
K 6 97,662
MY %4 6 97,962
MY %s 6 98,162
MY 012 6 98,072

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, siizme yogurt 6rneklerine ait en yiiksek

su tutma kapasitesi degeri MY yg drneginde belirlendigi, bunu sirasiyla MY o12, MY o4 Ve
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kontrol 6rnekleri takip ettigi, tiim Orneklerin istatistiksel agidan benzer olduklari tespit
edilmistir. Ayar and Giirlin (2014)’1n yiiriitmiis oldugu bir aragtirmada, siiriilebilir yogurt
orneklerine en diisiik su tutma kapasitesi degerinin (%88,44) yaban mersini katkili
yogurtlarda, en yiiksek su tutma kapasitesi degerinin ise (%96,10) ise kabak katkili
yogurtlarda oldugu tespit etmistir. Yine ayn1 sekilde Bakirci (2014), yogurt 6rneklerinde
balkabag: lifi oraninin artmasma paralel olarak su tutma kapasitesinin (%) artis
gosterdigini, sinerezisin azaldigini belirtmistir. Buradan da anlasilacagi iizere yapilan
katki maddesinin su igeriginin diisiik ve lifli yapiya sahip olmasi yogurdun su tutma
kapasitesini artirirken, maviyemis gibi yiiksek su igerigine sahip meyvelerin su tutma

kapasitesini kismen artirdig1 goriilmiistiir.

Diger taraftan siizme yogurda yapilan siittozu ilavesinin de su tutma kapasitesi lizerine
etki ettigi diisiiniilmektedir. Remeuf (2003), % 6.6 siit tozu ilave edilerek tiretilmis olan
yogurtlarin su tutma kapasitesinin % 89-90 araliginda degistigini tespit etmistir.
Yogurdun siit yagi globiil membrani ile zenginlestirildigi arastirmanin sonucunda, % 8-
12 arasinda siit tozu ilavesinin yogurtlarin su tutma kapasitelerinin % 32-37 arasinda
artirdigini belirlemistir. Ayrica % 3 siit tozu ilave edilen yogurtlarda su tutma kapasitesi
degeri (%57,11) siittozu ilave edilmeyen Orneklerin su tutma kapasitesi degerinden

(%39,60) daha yiiksek oldugunu tespit etmistir (Le et al. 2011).

Cizelge 4.15. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt Orneklerinin su tutma
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Muhafaza siiresi (giin) n Su Tutma Kapasitesi (%)
1 8 98,81°
14 8 98,25
28 8 96,822

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en yiliksek su tutma kapasitesi
depolamanin 1. giiniinde, en diisiik su tutma kapasitesi ise depolamanin 28. giinlinde

belirlenmis olup depolama siiresince azalma goriilmistir. Ayar and Giirlin (2014),
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stirilebilir yogurt 6rneklerinin 20 giinliik depolama siiresi boyunca su tutma kapasitesinin
azaldigin1 belirtmis ve bu sonug bizim arastirma sonucumuzla paralellik gostermistir.
Acikgozoglu (2008), depolamanin ilk giiniinde %7,5 nar konsantresi igeren yogurt
Orneginin su tutma kapasitesi degerini % 87,34 olarak belirlemis olup, depolamanin 21.
giiniinde bu degerin  %84,25’e distiigiini tespit etmistir. Kullanilan nar konsantresi
oranlarinin artmasina bagli olarak depolama siiresince, su tutma kapasitelerinde
azalmanin meydana geldigini belirtmis ve bu azalmanin istatistiki olarak Onemsiz
oldugunu belirlemistir. Ayn1 ¢alismada, visne konsantresi katkili yogurt 6rneklerinde de

benzer sonuglar elde edilmistir.

4.2.7. Su Aktivitesi (aw)

Farkli oranlarda maviyemis ilavesi ile {iretilen siizme yogurt 6rneklerine ait su aktivitesi
degerleri Cizelge 4.2°de, varyans analiz sonuglar1 ise Cizelge 4.3°te verilmigstir. Stizme
yogurt Orneklerine ait su aktivitesi degerleri 0,978-0,967 araliginda degisiklik
gostermistir. Yapilan varyans analiz sonuglarina gore siizme yogurtlar su aktivitesi
tizerine meyve orani degiskeninin etkisi p<0,01 diizeyinde, meyve oram1 x muhafaza
stiresi interaksiyonunun etkisinin ise p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu buna karsilik
mubhafaza siiresinin etkisinin istatistiki agidan 6nemsiz oldugu bulunmustur (Cizelge 4.3).
Stizme yogurt 6rneklerinin su aktivitesi degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar1 Cizelge 4.16’da, muhafaza siirelerine ait degerler ise Cizelge 4.17°de

verilmistir.

Cizelge 4.16. Meyve orani degiskeninin slizme yogurt Orneklerinin su aktivitesi
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Su Aktivitesi
K 6 0,978°
MY o4 6 0,973%
MY s 6 0,970?
MY 912 6 0,9722

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, en yiiksek su aktivitesi degeri (0,978)
kontrol 6rneginde en diisiik su aktivitesi degeri (0,970) %8 maviyemis ilavesiyle tiretilmis
yogurt Orneklerinde belirlenmis ve diger 6rnekler ile de istatistiki olarak benzerlik
gostermistir. Ayar and Giirlin (2014), siirtilebilir yogurt 6rnekleri iizerinde yiiriittiigii
calismada en yiiksek aw degerinin (0,960) nane ilaveli yogurtlarda, en diisiik aw degerinin
(0,856) ise visne katkili yogurtlarda oldugunu tespit etmistir. Ayrica yogurtlarin aw
degerinin depolama boyunca azaldigini ve bu azalmanin istatistiki olarak Onemli

oldugunu da belirlemislerdir (p<0,01).

Cizelge 4.17. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt orneklerinin su aktivitesi
degerlerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Su Aktivitesi
1 8 0,9725%
14 8 0,9725%
28 8 0,9750?

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Cizelgeden de anlasilabilecegi gibi depolamanin 1. ve 14. giinlerinde su aktivitesinde
herhangi bir degisiklik olmayip, 28. giiniinde istatistiki agidan 6nemli olmayan bir artis

meydana gelmistir.

Deneme siizme yogurt orneklerinin su aktivitesi degerine ait meyve orant x muhafaza

stiresi interaksiyonu Sekil 4.2’de verilmistir.
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m]l =14 =28
0,978
0,976
0,974
0,972
% 0,970
0,968
0,966
0,964
0,962
0,960
MY %4 MY %8 MY %12

Siizme yogurt 6rnekleri

Sekil 4.2. Su aktivitesi tizerinde etkili meyve orani x muhafaza siiresi interaksiyonu

4.3. Viskozite

Viskozite; pithtinin stabilitesi, kivami ve yogurdun kalitesi hakkinda bilgi veren 6nemli
bir kriterdir. Farkli konsantrasyonlarda yaban mersini kullanilarak iiretilen stizme yogurt
orneklerinin 5 rpm, 10 rpm, 20 rpm, 50 rpm ve 100 rpm’deki viskozite degerleri standart
sapmalariyla birlikte Cizelge 4.18’de, varyans analiz sonuglar1 ise Cizelge 4.19’da

verilmigtir.

5 rpm’de meyveli siizme yogurt drneklerine ait en yiiksek viskozite degeri (345740,42
cP) kontrol yogurdu 6rneginde (K) depolamanin 14. giiniinde, en diisiik viskozite degeri
ise (131060,00 cP) %12 maviyemis igceren meyveli siizme yogurt drneginde (MY o12)

depolamanin 1. giiniinde tespit edilmistir.



Cizelge 4.18. Siizme yogurt 6rneklerinin viskozite analizi sonuglar1 ve standart sapmalart™®

Siizme | Muhafaza
Yogurt Siiresi Srpm 10 rpm 20 rpm 50 rpm 100 rpm
Ornekleri (Giin)

1 245581,67+164753,52 98975,63+72310,87 | 59821,83+49372,31 | 27210,77+16250,40 | 23560,91+13888,86
K 14 345740,42+56542,80 | 174313,24+:47947,71 89634,79+20241,70 | 43297,83+9007,90 | 31451,45+6373,07
28 180408,33+54199,73 90788,60+35890,01 | 42093,72+15091,78 | 20139,55+7337,57 | 18675,15+1470,99
1 167758,07+46326,90 72401,204+24826,59 | 40072,71+12298,74 | 34005,93+£5432,10 | 21140,17+6247,53
MY o 14 247163,44-41862,52 | 108743,16515249,69 | 61320,00+2432,45 | 37985,63+4551,75 | 32077,62+175833
28 134921,43+19640,73 62923,07+13968,08 34874,78+9216,27 | 26756,95+9037,72 | 17035,55+3227,55
1 137119,16+51548,18 55546,134+23534,45 | 31721,83+£11809,24 | 27565,90+10340,18 | 16153,57+7165,01
MY o8 14 172641,45+£30272,89 83753,57+2692,05 46212,27+2746,79 32057,87+332,99 22648,70+3817,38
28 135192,55+13061,71 52963,10+2364,83 29338,93+169,54 20911,47+337,33 14035,17+3179,19
1 131060,00+42511,26 55473,494+22217,07 31486,22+9274,72 | 26091,67+4410,60 | 17161,21+4377,99
MY o612 14 166494,17+47443,33 58824,87+47937,41 | 42018,75+£12984,25 | 29507,29+2502,47 | 23890,00+8776,61
28 139401,96+34038,18 65018,53+16513,57 37665,15+5870,19 | 28073,56+£1515,56 | 18000,53+2605,59
En yiiksek 345740,42+£56542,80 | 174313,24+47947,71 | 89634,79+20241,70 | 43297,83+9007,90 | 32077,62+1758,33
En diisiik 131060,00+42511,26 52963,10+2364,83 29338,93+169,54 20911,474+337,33 14035,17+3179,19

*Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.

4%
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Cizelge 4.19. Meyveli siizme yogurt 6rneklerinin viskozite verilerine ait varyans analiz
sonugclari

Varyasyon SD 5rpm 10 rpm 20 rpm 50 rpm 100 rpm
kaynag (F) (F) (F) (F) (F)
Meyve oram 3 4,183* 4,205* 3,216 0,786 1,648
(A)
Muhafaza siiresi 2 4,045* 3,286 4,055* 5,028* 6,163*
(B)
AxB 6 0,552 0,696 0,534 0,818 0,242
Hata 12

*p<0,05 diizeyinde dnemli **p<0,01 diizeyinde 6nemli

Yapilan varyans analizi sonuglarina gére meyveli siizme yogurtlarin 5 rpm’deki viskozite
degerleri ilizerine meyve oran1 ve muhafaza siiresinin etkisi p<0,05 diizeyinde 6nemli
bulunurken, meyve orani x muhafaza siiresi interaksiyonunun istatistiksel olarak 6nemsiz

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.19).

10 rpm’de meyveli siizme yogurt 6rneklerine ait en yiiksek viskozite degeri (174313,24
cP) kontrol yogurdu 6rneginde (K) depolamanin 14. giiniinde, en diisiik viskozite degeri
ise (52963,10 cP) %8 maviyemis iceren meyveli siizme yogurt 6rneginde (MY ys)
depolamanin 28. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi sonuglarina gore
meyveli stizme yogurtlarin 10 rpm’deki viskozite degerleri lizerine meyve oraninin etkisi
p<0,05 diizeyinde dnemli bulunurken, muhafaza siiresi ve meyve orant x muhafaza siiresi

interaksiyonunun istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir.

20 rpm’de meyveli siizme yogurt drneklerine ait en yiiksek viskozite degeri (89634,79
cP) maviyemis icermeyen kontrol yogurdu 6rneginde (K) depolamanin 14. giiniinde, en
diisiik viskozite degeri ise (52963,10 cP) %8 maviyemis iceren meyveli siizme yogurt
orneginde (MYsg) depolamanin 28. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi
sonucunda meyve orani ve meyve orani X muhafaza siiresi interaksiyonunun istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu, muhafaza siiresi degiskeninin etkisinin ise p<0,05 diizeyinde

onemli oldugu bulunmustur.
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50 rpm’de meyveli siizme yogurt drneklerine ait en yliksek viskozite degeri (43297,83
cP) kontrol yogurdu 6rneginde (K) depolamanin 14. giiniinde, en diisiik viskozite degeri
ise (20911,47 cP) %8 maviyemis igeren meyveli siizme yogurt 6rneginde (MY osg)
depolamanin 28. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi sonucunda meyve
orani ve meyve orant x muhafaza siiresi interaksiyonunun istatistiksel olarak dnemsiz
oldugu, muhafaza siiresi degiskeninin etkisinin ise p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu

bulunmustur.

100 rpm’de meyveli siizme yogurt 6rneklerine ait en yiiksek viskozite degeri (32077,62
cP) %4 maviyemis igeren meyveli sizme yogurt 6rneginde (MYw4) depolamanin 14.
giiniinde, en disiik viskozite degeri ise (14035,17 cP) %8 maviyemis igeren meyveli
stizme yogurt o6rneginde (MYwg) depolamanin 28. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan
varyans analizi sonucunda meyve orant ve meyve oran1 X muhafaza siiresi
interaksiyonunun istatistiksel olarak onemsiz oldugu, muhafaza siiresi degiskeninin

etkisinin ise p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Meyveli stizme yogurt ornekleri arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.20°de, muhafaza siirelerine ait

degerler ise Cizelge 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.20. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin farkli rpm’lerdeki
viskozite degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme
yogurt n 5 rpm* 10 rpm* 20 rpm* 50 rpm* | 100 rpm*
ornekleri
K 6 257243,47° | 121359,16° 63850,11° 30216,05? 24562,50?
MY oea 6 183280,98° 81355,81° 45422 50° 32916,172 23417,782
MY o8 6 148317,722 64087,60? 35757,682 26845,08? 17512,48?
MY %12 6 145652,042 59772,29? 37056,712 27890,842 19683,912

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, meyveli siizme yogurt drneklerine ait
5, 10 ve 20 rpm’deki en yliksek ortalama viskozite degerleri K ve MYy 6rneklerinde, en
diisiik ortalama viskozite degeri ise MYy ve MY 412 6rneklerinde tespit edilmistir. Stizme
yogurt Orneklerindeki meyve orani artisiyla birlikte viskozite degerlerinde azalma
meydana gelmistir. 50 ve 100 rpm’de de azalma goriilmiis ancak bu azalma istatistiksel

olarak benzer bulunmustur.

Cizelge 4.21. Muhafaza siiresi degiskeninin stizme yogurt 6rneklerinin farkli rpm’lerdeki
viskozite degerlerine ait Duncan goklu karsilagtirma test sonuglari

Muhafaza n 5 rpm* 10 rpm* 20 rpm* 50 rpm* 100 rpm*
siiresi (giin)

1 8 170379,72% | 70599,11% | 40775,65® | 28718,57% | 19503,972

14 8 233009,87° | 106408,71° | 59796,45° | 35712,15° | 27441,94°

28 8 147481,072 67923,332 35993,15* | 23970,39* | 16969,60%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, 5, 10, 20, 50 ve 100rpm’lerdeki en
yiiksek viskozite degerleri depolamanin 14. giiniinde oldugu ve sonrasinda azaldigi
belirlenmistir. Giirlin (2013), siirtilebilir yogurt orneklerine ait en diisiik (64,36 cP)
viskozite degerinin depolamanin 20. giinlinde en yiiksek (81,05 cP) viskozite degerinin
ise depolamanin 1. giinlinde oldugunu bildirmistir. Bazi arastirmacilar kullanilan
meyvenin yogurtlarin viskoziteleri iizerinde dogrudan bir etkiye sahip oldugunu ortaya
koymuslardir. Hayaloglu ve Konar (1998), en yiiksek viskozite degerinin cilekli
yogurtlarda oldugunu bunu seftalili, kirazli ve kahveli yogurtlarin izledigini tespit
etmiglerdir. Kailasapathy et al. (2008), meyvenin yapisinda bulunan pektinin siserek

viskoziteyi artirdigini belirlemislerdir.

4.4. Renk Analizi Sonuclari

Renk, iirliniin goriintiisli ve tliketicinin begenisine etki eden oncelikli kriterlerden biridir.
Bu nedenle maviyemis ilavesinin siizme yogurtlarin rengi iizerine etkisinin hem duyusal

acidan hem de aletsel olarak belirlenmesi 6nem tasimaktadir. Siizme yogurt 6rneklerinin
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renk sonuglart CIELAB (Commission Internationale I’Eclairage) tarafindan gelistirilmis
renk tanimlama sistemine gore degerlendirilmis, L degeri beyazligir 0 (siyah)’dan 100
(beyaz)’e kadar olan aralikta, (-a) yesilligi, (+a) kirmiziligi, (-b) maviligi, (+b) sarilig1
ifade etmek icin kullanilmistir. Stizme yogurt O6rneklerine ait renk analiz sonuglari
standart sapmalariyla birlikte Cizelge 4.22°de, varyans analiz sonuglar1 ise Cizelge

4.23’te toplu olarak verilmistir.

Cizelge 4.22. Siizme yogurt 6rneklerine ait renk analizi sonuglar1 ve standart sapmalart™®

Siizme Yogurt Muhafaza L degeri a degeri b degeri

Ornekleri Siiresi
(Giin)

1 94,16+0,31 -3,43+0,18 10,19+0,73

K 14 93,18+0,96 -3,05+0,02 9,83+0,29

28 95,55+0,73 -2,63+0,06 9,48+0,49

1 84,75+0,40 4,26+0,51 3,50+0,21

MY oeq 14 87,51+0,48 3,45+0,23 4,15+0,02

28 87,55+2,57 1,93+0,52 5,65+0,59

1 78,71+£3,29 7,22+0,41 1,39+0,37

MY o8 14 83,53+1,32 6,43+0,09 2,404+0,01

28 86,36+0,27 4,11=0,17 5,28+0,04

1 72,69+8,53 8,71+0,77 0,17+0,27

MY o1 14 78,99+0,47 8,77+0,12 1,39+0,13

28 79,29+0,78 7,21+0,42 3,06+0,13

En yiiksek 95,55+0,73 8,77+0,12 10,19+0,73

En diisiik 72,69+8,53 -3,43+0,18 0,17+0,27

*Verilen degerler iki tekerriiriin ortalamasidir.
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Cizelge 4.23. Siizme yogurt orneklerinin renk analizi degerlerine ait varyans analiz
sonugclari

Varyasyon SD L degeri a degeri b degeri
kaynagi (F) (F) (F)
Meyve Orani 3 39,844** 1055,493** 623,757**
(A)
Muhafaza Siiresi 2 5,650* 39,449** 70,354**
(B)
AxB 6 0,881 11,379** 16,396**
Hata 12

*p<0,05 diizeyinde dnemli **p<0,01 diizeyinde 6nemli

44.1. L degeri

Stizme yogurt orneklerinin L degerlerinde muhafaza boyunca meydana gelen degisim
Cizelge 4.22°de verilmistir. En diisiik L degeri (72,69) depolamanin 1. giiniinde %12
maviyemis iceren siizme yogurt drneginde (MYy12), en yiiksek L degeri (95,55) ise
maviyemis icermeyen kontrol yogurdu 6rneginde (K) depolamanin 28. giiniinde tespit
edilmistir. Varyans analizi sonucunda, siizme yogurt 6rneklerinin L degerleri tizerine
meyve oran degiskeninin etkisi p<0,01 diizeyinde, depolama siiresinin etkisi p<0,05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Ayrica, meyve oran1 x muhafaza siiresi interaksiyonunun
etkisinin istatistiksel agidan 6nemsiz (p>0,05) oldugu tespit edilmistir. L degerleri
tizerinde oOrnekler arasindaki farkliliklart belirlemek amaciyla yapilan Duncan g¢oklu
karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.24°de, depolama siirelerine ait degerler ise Cizelge

4.25’te verilmistir.
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Cizelge 4.24. Meyve orani degigkeninin siizme yogurt 6rneklerinin L degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n L degeri*
K 6 94,29
MY o4 6 86,60°
MY s 6 82,87°
MY 012 6 76,992

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucuna gore, en diisiikk L degeri %12 maviyemis igeren
stizme yogurt drneginde (MY %z12), en yiliksek L degeri ise maviyemis icermeyen kontrol
yogurdu 6rneginde (K) tespit edilmistir. Maviyemis katkili siizme yogurt 6rneklerinde L
degerinin kontrol yogurduna goére daha diisilk oldugu ve meyve konsantrasyonundaki
artisa paralel olarak L degerlerinin diistiigii goriilmektedir. Beklenildigi iizere maviyemis
ilavesi yogurtlarin beyazlik derecesinde azalmaya neden olmustur. A¢ikgézoglu (2008),
nar konsantresi ilave edilen yogurt Orneklerine ait L degerinin 81,79+2.42, visne
konsantresi ilave edilen yogurt drneklerine ait L degerinin ise 76,04+2,30 oldugunu
belirterek, kullanilan konsantrenin orani arttik¢a L degerinde azalma oldugunu ve bu
azalmanin 6nemli diizeyde oldugunu bildirmistir. Cinbas and Yazic1 (2008)’nin yiiriitmiis
oldugu aragtirmanin sonuglarina gore, yaban mersini ilave edilen yogurt drneklerinin L
degerinin, meyve katkist yapilmamis olan kontrol 6rneklerinin L degerinden diisiik
oldugunu belirlemistir. Tarak¢1 (2010), iirettikleri kivi marmelat: katkili yogurtlarda
kontrol 6rneklerine gore daha parlak koyu sart bir rengin meydana geldigini tespit

etmistir.

Cizelge 4.25. Muhafaza siiresi degiskeninin Siizme yogurt 6rneklerinin L degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n L degeri*
1 8 82,562
14 8 85,80P
28 8 87,19°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan coklu karsilastirma testi sonucuna gore, stizme yogurt 6rneklerine ait L degerleri
depolama boyunca artis gosterdigi ortaya konulmustur (Cizelge 4.25). Karaaslan (2011),
tiztim ekstrakti ilave edilerek iiretmis olduklar1 yogurtlarda 7 giinliik depolama sonrasinda

L degerlerini 84,25-89,56 arasinda oldugunu tespit etmislerdir.

4.4.2. a degeri

Yaban mersini kullanilarak {iretilen siizme yogurt 6rneklerine ait a (kirmizi/yesil) degeri
sonuclar1 Cizelge 4.22°de, varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.23’de verilmistir. En
diisiik a degeri (-3,43) maviyemis igermeyen kontrol 6rneginde (K) depolamanin 1.
giiniinde, en yiiksek a degeri (8,77) ise %12 maviyemis i¢eren siizme yogurt drneginde
(MY%12) depolamanin 14. giiniinde tespit edilmistir. Yapilan varyans analizi sonuglarina
gore, siizme yogurt Orneklerinin a (kirmizi/yesil) degeri lizerine meyve oraninin,
muhafaza siiresinin ve meyve orani x depolama siiresi interaksiyonunun etkisi p<0,01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Stizme yogurt 6rneklerinde a degerine ait Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 Cizelge 4.26°da, depolama siirelerine ait sonuglar ise Cizelge

4.27°de verilmistir.

Cizelge 4.26. Meyve oran1 degiskeninin siizme yogurt orneklerinin a degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Siizme Yogurt Ornekleri n a degeri*
K 6 -3,03?
MY 54 6 3,21
MY s 6 5,92¢
MY 12 6 8,23¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, en diisiik a degeri maviyemis icermeyen
kontrol yogurdu 6rneginde (K), en yiliksek a degeri ise %12 maviyemis igeren siizme
yogurt Orneginde (MYw12) tespit edilmistir. Analiz edilen siizme yogurt 6rnekleri

arasinda sadece kontrol drneginin negatif a degerine sahip oldugu belirlenmistir. ilave
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edilen meyve konsantrasyonunun artmasiyla a degerinde artis meydana geldigi ve tiim
orneklerde a degerlerinin istatistiksel a¢idan birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir.
Maviyemis meyvesinin sahip oldugu kirmizi/mor renk nedeniyle a degerlerinin meyveyi
iceren Orneklerde yiiksek oldugu diisiiniilmektedir. Nitekim maviyemis pulpunda yapilan
renk analizinde a degeri 5,05 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1). Cinbas and Yazict
(2008), ilave edilen yaban mersininin yogurtlarin rengindeki kirmizilig artirdigini ve en
yiiksek a degerinin % 25 yaban mersini katilarak {retilmis olan yogurtlarda tespit
edildigini bildirmistir. Alzamara (2015), kusburnu ve kizilcik marmelati katkisiyla
tiretmis oldugu yogurt 6rneklerinde meyve orani artisina paralel olarak L degerinin
diistiigiinti, a ve b degerlerinin artis gosterdigini bu artisin istatistiki yonden 6nemli
oldugunu bildirmistir. Giirlin (2013), yapmis oldugu aragtirma sonucunda en yiiksek a
degerinin (17,29) siyah havug katilarak iiretilen siiriilebilir yogurt drneklerinde ve en
diistik a degerinin (-1,35) ise nane katkili siiriilebilir yogurt 6rneklerinde oldugunu

bildirmistir.

Cizelge 4.27. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin a degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n a degeri*
1 8 4,19°
14 8 3,90
28 8 2,662

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan coklu karsilastirma test sonuglarmma gore, siizme yogurt Orneklerine ait a
degerlerinin muhafaza stiresince siirekli azaldigi ve bu azalmanin istatistiksel agidan
onemli oldugu tespit edilmistir. S6z konusu azalmanin depolama sirasinda renk
bilesenlerinin oksidasyona ugramis olmasindan kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.
Acikgozoglu (2008), visne konsantresi kullanilarak iiretmis oldugu yogurt 6rneklerinde
depolama siiresince a degerlerinde azalma meydana geldigini ve bu durumun renk
saglayan pigmentlerin zarar gormesinden kaynaklanmis olabilecegini ileri siirmiistiir. Bu

yoniiyle aragtirmamizla benzerlik gostermistir.



53

Stizme yogurt 6rneklerinin a degerlerine ait meyve orani x depolama siiresi interaksiyonu

Sekil 4.3°de goriilmektedir.
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Sekil 4.3. Stizme yogurt drneklerinin a degerlerine ait meyve orani x depolama siiresi
interaksiyonu

Sekil 4.3°te maviyemis icermeyen kontrol drneginde (-a) degerlerinde muhafaza siiresi
boyunca siirekli bir artisin oldugu, maviyemis iceren Orneklerde ise depolamanin

baslangicinda belirlenen a degerlerinin 28. giinde azaldig1 goriilmektedir.

4.4.3. b degeri

Degisik konsantrasyonlarda maviyemis kullanilarak iiretilmis olan siizme yogurtlarin b
(sar/mavi) degerlerinde muhafaza siiresi boyunca meydana gelen degisim Cizelge
4.22’de goriilmektedir. Cizelgeye gore en yiiksek b degeri (10,19) maviyemis igermeyen
kontrol 6rneginde (K) depolamanin 1. giiniinde, en diisiik b degeri (0,17) ise %12
oraninda maviyemis igeren siizme yogurt drneginde (MYw12) depolamanin 1 gilintinde
tespit edilmistir. Varyans analizi sonuglarindan, siizme yogurt 6rneklerinin b (sari/mavi)
degeri iizerine meyve oraninin, muhafaza siiresinin ve meyve orant x depolama siiresi

interaksiyonun etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Siizme yogurt 6rneklerinin
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b degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.28’de, muhafaza

stirelerine ait sonuglar ise Cizelge 4.29°da verilmistir.

Cizelge 4.28. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin b degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n b degeri*
K 6 9,84¢
MY 94 6 4,44°
MY s 6 3,020
MY %12 6 1,542

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglarina goére, en yiiksek b degeri maviyemis
icermeyen kontrol yogurdu orneginde (K), en diisik b degeri ise %12 oraninda
maviyemis i¢eren siizme yogurt drneginde (MYo12) tespit edilmistir. Stizme yogurtlara
ilave edilen maviyemis oranlarina bagli olarak b degerlerinin azaldigi, hem meyve igeren
ornekler arasinda hem de kontrol grubu drnekler arasinda belirgin farkliliklarin oldugu
goriilmektedir. Maviyemis meyvesinin sahip oldugu dogal mavi/mor renk dolayisiyla
yogurtlarin b degerlerinde diigme oldugu diisiiniilmektedir. Maviyemis pulpunda yapilan
renk analizinde de b degerinin 2,90 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1). Ozellikle
maviyemis ilk ilavesiyle b degeri birden diislis gostermis ve meyve oranindaki artisla bu
degisim giderek azalmistir. Bu sonu¢ meyvenin koyu renkli oldugu géz 6niine alindiginda
ilk meyve ilavesinde hizl1 bir diismenin olmas1 normal karsilanabilmektedir. Cinbas and
Yazici (2008), yaban mersini oranindaki degisimin b degerleri lizerinde 6nemli derecede
etkili oldugunu, degerlerin 8,39-0,51 arasinda degistigini, ayrica tiim meyve oranlarinin
b degerleri arasinda istatistiksel acidan onemli (p<0,05) bir fark oldugunu tespit
etmislerdir. S6z konusu arastirma bulgular1 aragtirmamizla paralellik gostermistir. Ayar
and Girlin (2014), en yiliksek b degerinin (13,25) kabak katkili siiriilebilir yogurt
orneklerinde, en diisiik b degerinin (-5,73) ise visneli siirtilebilir yogurt 6rneklerinde

oldugunu bildirmislerdir.
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Yazici and Akgiin (2004)’in yapmis oldugu arastirmada siizme yogurt orneklerinde,
kontrol siizme yogurt O6rneklerine ait b degerlerinin ortalama 9,11 oldugunu tespit
etmistir. Bizim c¢alismamizda da kontrol grubu yogurt orneklerine ait b degeri
ortalamasiin 9,84 gibi yiiksek bir degere sahip olusu siizme yogurt formunun sahip
oldugu yogun ve kivamli yapimin renk iizerinde dnemli etkiye sahip olabileceginden

kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.29. Muhafaza siiresi degiskeninin stizme yogurt 6rneklerinin b degerlerine ait
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n b degeri
1 8 3,812
14 8 4,44
28 8 5,87¢

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonucglarina gore, depolama boyunca en yliksek b
degerinin depolamanin 28. giiniinde, en diisiik b degeri ise depolamanin 1. giiniinde
belirlenmistir. Depolama siiresince b degerlerinde goriilen artisin istatistiksel olarak
onemli olmakla birlikte, gercekte ¢ok biiylik farkliligin olmadigi goriilmektedir. Giirlin
(2013), depolamanin 1., 10., ve 20.giinlinde b degerlerinin ortalamasi sirastyla 5,09 , 5,50
ve 6,27 oldugu tespit ederek depolama boyunca b degerinin temsil ettigi sarilik/ mavilik

renginde artis oldugunu bildirmistir.
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Sekil 4.4. Siizme yogurt drneklerinin b degerlerine ait meyve orani x depolama siiresi
interaksiyonu

Sekil 4.4’te maviyemis igermeyen kontrol rneklerinde b degerlerinin depolama boyunca
bir miktar azaldig, farkli oranlarda yaban mersini igeren diger siizme yogurt 6rneklerinde
ise depolama periyodunun sonunda baslangi¢c degerlerine oranla bir artisin oldugu

goriilmektedir.

4.5. Siiriilebilirlik Analizi Sonuclar:

Farkli oranlarda maviyemis katilarak iretilmis olan siizme yogurt Orneklerine
stiriilebilirlik testi yapilmis ve elde edilen diyagramdan (Sekil 4.5.) maksimum kuvvet
(firmness) ve alan (work of shear) degerleri hesaplanmigtir. Maksimum kuvvet
(firmness) ve alan (work of shear) ortalamalari standart sapmalariyla birlikte Cizelge

4.30’da, varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.31°de verilmistir.
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sapmalar1*
Siiriilebilirlik
Siizme Muhafaza
Yogurt Siiresi Maksimum Kuvvet (N) Alan (N.s)
Ornekleri (Giin) (Firmness) (Work of shear)
1 182,91+5,03 309,02+6,85
K 14 215,61+15,14 360,35+24,94
28 206,00+38,05 342,22+58,54
1 152,05+12,93 253,84+22.99
MY %4 14 148,55+19,63 247,02+34,04
28 157,07+18,63 264,55+38,47
1 149,59+6,33 243,17+12,76
MY %s 14 154,08+9,66 257,69+18,09
28 137,33+0,00 223,34+0,00
1 128,89+17,93 210,47+38,12
MY osiz 14 131,48+23,79 209,85+43,01
28 148,36+17,19 250,79+18,91
En yiiksek 215,61+15,14 360,35+24,94
En diisiik 128,89+17,93 209,85+43,01

*Verilen degerler iki tekerriiriin ortalamasidir.




58

Cizelge 4.31. Siizme yogurt 6rneklerinin siiriilebilirlik analizi degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon SD Maksimum Kuvvet Alan
kaynag (Firmness) (Work of shear)
(F) (F)
Meyve Oram 3 15,375** 15,881**

(A)

Muhafaza Siiresi 2 0,654 0,704
(B)

AxB 6 0,778 0,911

Hata 12

*p<0,05 diizeyinde dnemli **p<0,01 diizeyinde 6nemli

Meyveli siizme yogurt orneklerinin kuvvet ve alan degerlerinde muhafaza boyunca
meydana gelen degisim Cizelge 4.30’da goriilmektedir. En diisiikk kuvvet degeri (128,89)
ile depolamanin 1. giiniinde %12 maviyemis igeren siizme yogurt 6rneginde (MYg:12), en
yiiksek alan degeri (215,61) ise maviyemis icermeyen kontrol yogurdu orneginde (K)
depolamanin 14. giiniinde tespit edilmistir. Buna ek olarak, en diisiik alan degeri (209,85)
depolamanin 14. giiniinde %12 maviyemis igeren siizme yogurt drneginde (MYw12), €n
yiiksek siiriilebilirlik degeri (360,35) ise maviyemis icermeyen kontrol yogurdu

orneginde (K) depolamanin 14. giinlinde tespit edilmistir.

Varyans analizi sonucunda, siizme yogurt drneklerinin kuvvet ve alan degerleri tizerine
meyve orani degiskeninin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, muhafaza siiresi
ve meyve orani x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel agidan 6nemsiz
(p>0,05) oldugu tespit edilmistir. Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla
yapilan Duncan g¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.32°de, depolama siireleri
arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 ise Cizelge 4.33’te verilmistir.
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Cizelge 4.32. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt orneklerinin Kuvvet ve alan
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt n Kuvvet * Alan*
Ornekleri (N) (N.s)

K 6 201,51° 337,20

MY 94 6 152,562 256,142

MY 98 6 147,002 241,40%

MY w12 6 136,242 223,702

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, en yiiksek kuvvet degeri (201,51)
maviyemis icermeyen kontrol stizme yogurt 6rneginde, en diigiik firmness degeri (136,24)
ise %12 maviyemis igeren meyveli siizme yogurt 6rneginde (MYw12) belirlenmistir.
Meyve katkili o6rnekler arasinda benzerlik goriilmesine ragmen, kontrol 6rnegi diger
orneklerden istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Genel olarak degerlendirmek
gerekirse maviyemis ilavesi yogurtlarin sertliklerinde azalmaya sebep olmus ve kuvvet
(N) degerleri azalmigtir. Alan (N.s) degerleri de kuvvet degerleri ile benzerlik gostermis
olup meyve oraninin artmasiyla azalmis, 6rneklerin siiriilebilirligi iizerine olumlu etki

gostermistir.

Cizelge 4.33. Muhafaza siiresi degiskeninin Siizme yogurt 6rneklerinin kuvvet ve alan
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi n Kuvvet * Alan*
(giin) (N) (N.s)

1 8 153,362 254,122

14 8 162,432 268,73%

28 8 162,192 270,982

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, depolama boyunca kuvvet ve alan
degerlerinde az bir miktarda artis meydana gelmis olup, bu artisin istatistiksel yonden

onemsiz oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.33).
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Sekil 4.5. Siriilebilirlik analizi 6rnek diyagrami

4.6. Mikrobiyoloji Analiz Sonuglar:

Yogurt bakterileri olarak bilinen L. bulgaricus ve S. thermophilus arasindaki simbiyotik
iligki, fermentasyon islemine dolayisiyla yogurdun kalitesine etki eden Onemli bir
faktordiir. Bu iligskide S. thermophilus piirivik asit, formik asit, folik asit, ornitin, uzun
zincirli yag asitleri ile CO2 gibi iiriinleri meydana getirerek ortamin pH’sinin diigmesine
sebep olur. Boylece L. bulgaricus’un gelisimini destekler. L. bulgaricus ise peptid ve
serbest amino asit olusumunu saglayarak S. thermophilus’un gelisimini tesvik ettigi
bilinmektedir (Settachaimongkon et al. 2014).

Yogurt bakterilerinin insan sagligina yararl etkilerinin oldugu bilinmektedir. Bu sebeple
tilketime kadar sogukta depolanan yogurtlar i¢in yogurt bakterilerinin raf dmrii boyunca
canli ve aktif halde olmasi1 gerektigi tespit edilmistir (Chandan and Rell 2006; Chouchouli
et al. 2013).0zellikle meyve katkili veya cesitli aroma maddeleriyle zenginlestirilen

yogurtlarda, yogurt bakterilerinin aktivitesi ve canliliginin kontrolii 6nemlidir.
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Farkli oranlarda maviyemis ilave edilerek iiretilen siizme yogurtlarin bazi mikrobiyolojik
analiz sonuglar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.34°de, bu degerlere ait varyans analiz
sonuglari ise Cizelge 4.35’te verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore siizme yogurt
orneklerinin L. bulgaricus, S. thermophilus ve maya-kiif sayilar1 iizerine muhafaza
stiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, meyve oraninin etkisi ve meyve
orani X muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel olarak onemsiz (p>0,05)

bulunmustur (Cizelge 4.35).

Cizelge 4.34. Stizme yogurt orneklerine ait baz1 mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (log
kob/g) ve standart sapmalart™

Siizme Muhafaza
_Yogurt Siiresi L. bulgaricus | S. thermophilus | Maya-Kiif Sayisi
Ornekleri (Giin) Sayis1 Sayisi
1 7,14+0,30 5,09+0,04 4,35+0,25
K 14 7,53+0,37 7,33+0,28 6,97+0,37
28 5,49+0,39 5,38+0,04 6,39+0,22
1 6,42+0,04 4,86+0,41 4,39+0,05
MY 964 14 7,28+0,13 7,00+0,24 7,43+0,12
28 5,69+0,02 5,57+0,42 6,60+0,73
1 6,64+0,57 5,56+0,15 4,30+0,01
MY o8 14 6,810,26 7,21+0,56 7,65+0,16
28 5.13+0,51 5.61£0.16 5,97+0,69
1 6,87+0,52 5,54+0,24 4,26+0,04
MYos12 14 7,23+0,85 7,29+0,14 7,60+0,13
28 5,42+0,18 5,58+0,02 6,25+0,19
En yiiksek 7,53+0,37 7,33+0,28 7,65+0,16
En diisiik 5,13+0,51 4,86+0,41 4,26+0,04

*Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.
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Cizelge 4.35. Siizme yogurt orneklerinin mikrobiyolojik analiz degerlerine ait varyans
analiz sonuglari

Varyasyon SD L. bulgaricus S. thermophilus Maya ve Kkiif sayisi
kaynag sayisl sayisi (F)
(F) (F)
Meyve Orani 3 1,630 1,949 0,545
(A)
Muhafaza Siiresi 2 39,629** 114,829** 171,979**
(B)
AxB 6 0,564 0,988 1,246
Hata 12

*p<0,05 diizeyinde 6nemli **p<0,01 diizeyinde 6nemli

4.6.1. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi

Cizelge 4.34°de; siizme yogurt 6rneklerinin L. bulgaricus sayilarinin 5,13-7,53 log kob/g
arasinda degistigi goriilmektedir. En diigiik L. bulgaricus sayisi (5,13 log kob/g) %8
oraninda maviyemis igeren stizme yogurt drneginde (MYyg) depolamanin 28. giiniinde,
en yiiksek L. bulgaricus sayisi ise (7,53 log kob/g) maviyemis icermeyen kontrol yogurdu
orneginde (K) depolamanin 14. giinlinde belirlenmistir. Siizme yogurt drneklerinin L.
bulgaricus sayilar1 arasindaki farkliliklari belirlemek i¢in yapilan Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglari Cizelge 4.36’da, depolama siirelerine ait farkliliklar
belirlemek amaciyla yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglart ise Cizelge

4.37°de verilmistir.

Cizelge 4.36. Meyve orani degiskeninin stizme yogurt 6rneklerinin L. bulgaricus sayisina
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar

Siizme Yogurt Ornekleri n L. bulgaricus Sayisi (log kob/g)*
K 6 6,722
MY g4 6 6,472
MY o8 6 6,202
MY o612 6 6,512

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en diisiik ortalama L. bulgaricus sayisi
%8 yaban mersini igeren siizme yogurt orneginde (MYyg), en yiiksek ortalama L.
bulgaricus sayisi ise maviyemis icermeyen kontrol siizme yogurt 6rneginde oldugu tespit
edilmistir. Farkli oranlarda maviyemis ilavesi yapilmis olan siizme yogurtlarin ve kontrol
orneginin ortalama L. bulgaricus sayilart istatistiksel olarak birbirleriyle benzerlik
gostermis olup ayrica aralarindaki azalmanin ¢ok biiyilk olmadigi da goriilmektedir
(Cizelge 4.36). Bu sonuglara gore, maviyemis ilavesinin siizme yogurtlarin L. bulgaricus
sayilarina 6nemli diizeyde olumsuz etkisinin olmadig1 sdylenebilir. Maviyemisin ilave
edilme oranlarmin L.bulgaricus sayisi lizerinde 6nemli bir etkisi olmamakla birlikte,
bakteri sayisindaki azalmanin maviyemis meyvesinin yiiksek polifenol iceriginden
kaynaklanmis olabilecegi diigiiniilmektedir. Rodriguez et al. (2009); O’Connella and Fox,
(2001) fenolik bilesiklerin patojenik mikroorganizmalari, mantarlar1 ve laktik asit
bakterilerinin gelisimini inhibe edebilen antimikrobiyal ajanlar oldugunu tespit

etmislerdir.

Demirkol (2016), kokulu kara {iziim posast ilave ederek iiretmis oldugu yogurtlarda, posa
oranin Ve 21 giinliik depolamanin L. bulgaricus sayilar1 iizerine dnemli bir etkisinin
olmadigi tespit etmistir. Giirlin (2013), meyveli siiriilebilir yogurt drneklerine ait en
yiiksek (7,72 log kob/g) laktik asit bakteri sayisinin siyah havug katkili yogurtlarda, en
diisiik sayinin (6,73 log kob/g) ise ¢ilekli yogurtlarda oldugunu belirlemistir.

Cizelge 4.37. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt orneklerinin L. bulgaricus
sayisina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n L. bulgaricus Sayis1 (log kob/g)*
1 8 7,22
14 8 6,77°
28 8 5,442

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarma gore, siizme yogurt Orneklerinin L.
bulgaricus sayilarinin muhafaza siiresince azaldigi, ancak depolamanin 1. ve 14.
giinlerindeki azalmanin istatistiki agidan birbirinden farksiz oldugu tespit edilmistir. S6z
konusu azalmanin depolama siiresi boyunca asitligin artmasindan (sonradan gelisen
asitlik) ve laktik asit bakterilerinin bu durumdan olumsuz etkilenmesinden kaynaklanmis
olabilecegi diislinlilmektedir. Benzer sekilde yapilmis olan arastirmalarda da depolama
sirasinda asitlik artisiyla birlikte azalan pH’nin yogurt bakterilerinin sayisini azalttigi
bildirilmistir (Kailasapathy et al. 2008; Trigueros et al. 2011). Ek olarak Giirlin (2013)’de
depolamanin 1., 10. ve 20. gilinlerinde laktik asit bakterilerine ait ortalama degerlerin
sirastyla 7,69, 7,21, ve 6,73 log kob/g oldugunu, depolama boyunca siirekli azaldigini

tespit etmistir.

4.6.2. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus sayisi

Farkli oranlarda maviyemis ilave edilerek iiretilen siizme yogurtlarda depolama boyunca
S. thermophilus sayilarinin degisimi ve standart sapmalar1 Cizelge 4.34’de, varyans
analizi sonuglari ise Cizelge 4.35’te verilmistir. En yiiksek S. thermophilus sayisi (7,33
log kob/g) maviyemis icermeyen kontrol drneginde (K) depolamanin 14. giiniinde, en
diistik S. thermophilus sayisi (4,86 log kob/g) ise %4 oraninda maviyemis igeren siizme
yogurt 6rneginde (MYo4s) depolamanin 1. giiniinde tespit edilmistir. S. thermophilus
sayilar1 iizerine siizme yogurt Ornekleri arasindaki farkliliklari belirlemek amaciyla
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.38’de, depolama siirelerine

ait sonuclar ise Cizelge 4.39°da verilmistir.

Cizelge 4.38. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt orneklerinin S. thermophilus
sayisina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n S. thermophilus Sayis: (log kob/g)*
K 6 5,932
MY o4 6 5,812
MY o8 6 6,132
MY o512 6 6,142

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).
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Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en diisiik S. thermophilus sayist % 4
maviyemis iceren siizme yogurt Orneginde, en yiiksek S. thermophilus sayist %12
oraninda maviyemis (MY12) iceren siizme yogurt 6rneklerinde oldugu belirlenmistir.
Tim ornekler istatistiksel yonden birbirleriyle benzer bulunmustur. Diger 6rneklerle
kiyaslandiginda maviyemis Katkili Orneklerde oOzellikle de MYgi2 Orneginde S.
thermophilus sayisinin diger siizme yogurt drneklerininkinden biraz daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Bu durumun maviyemis ilavesinin sz konusu bakterilerin gelisim ve
aktivitesi  lizerine olumlu etki etmis olabileceginden kaynaklanabilecegi
distiniilmektedir. Espirito Santo et al. (2010), agai pulpu ilave ederek tiretmis olduklari
probiyotik yogurt 6rneklerinde depolamanin 14. giinindeki S. thermophilus sayisinin
kontrol orneklerinden 6nemli diizeyde yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ayrica 6zellikle
probiyotik icermeyen 6rneklerde agai pulpunun S. thermophilus bakterilerinin sayilarini

pozitif yonde etkiledigi tespit etmislerdir.

Cizelge 4.39. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt drneklerinin S. thermophilus
sayisina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Mubhafaza siiresi (giin) n S. thermophilus Sayis1 (log kob/g)*
1 8 7,21
14 8 5,262
28 8 5,532

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore, slizme yogurt Orneklerinin S.
thermophilus sayilarinin depolama boyunca azaldigi, 14. giiniinde azaldigi, 28. giiniinde
bir miktar artis gosterdigi ancak bu artigin istatistiksel olarak Onemli olmadigi
goriilmektedir. Demirkol (2016), kara iiziim posasi ile irettikleri yogurtlarda S.
thermophilus sayilarmin 8,12-8,84 log kob/g arasinda degistigini ve liyofilizatorde
kurutulmus kara tiziim posasi katkili yogurt orneklerinde ise depolama sirasindaki
azalmani 6nemli (p<0,05) oldugunu, diger drneklerdeki azalmanin istatistiki acidan
onemsiz oldugunu tespit etmistir. Acikgozoglu (2008) nar ve visne katkili yogurtlarda
kullanilan konsantre oraninin laktik asit bakterilerinin sayisinda bir miktar artiga sebep

oldugunu ancak bu artigin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu belirlemistir.
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4.6.3. Maya Ve kiif sayis1

Farkli oranlarda maviyemis ilave edilerek iiretilen siizme yogurtlarda depolama boyunca
maya ve kiif sayilarinin degisimi ve standart sapmalar1 Cizelge 4.34’de, varyans analizi
sonuclar1 ise Cizelge 4.35’te verilmistir. En yiliksek maya sayis1 (7,65 log kob/g) %8
oraninda maviyemis igeren siizme yogurt drneginde (MYyg) depolamanin 14. giiniinde,
en diisiik maya sayisi (4,26 log kob/g) ise %12 oraninda maviyemis iceren siizme yogurt
orneginde (MYwi12) depolamanin 1. giiniinde tespit edilmistir. Maya ve kiif sayilari
lizerine siizme yogurt Ornekleri arasindaki farkliliklari belirlemek amaciyla yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.40’da, depolama siirelerine ait

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Cizelge 4.41°de verilmistir.

Cizelge 4.40. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin maya ve kiif sayisina
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Maya-Kiif Sayisi (log kob/g)*
K 6 5,902
MY o4 6 6,142
MY o8 6 5,972
MY o512 6 6,042

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, en diisiik maya ve kiif sayis1 maviyemis
icermeyen kontrol slizme yogurt 6rneginde, en yiiksek maya ve kiif sayis1 % 4 oraninda
maviyemis (MYws) igeren siizme yogurt Orneklerinde oldugu belirlenmistir. Tim
ornekler istatistiksel yonden birbirleriyle benzer bulunmustur. Giirlin (2013), meyveli
stiriilebilir yogurt 6rneklerinde en diisiik maya ve kiif sayisinin (3,982 log kob/g) visneli
yogurtlarda, en yiiksek maya ve kiif sayisinin (5.58 log kob/g) ise siyah havuc¢lu yogurt
orneklerinde oldugunu tespit etmistir. Ayrica depolama siiresi boyunca maya ve kiif
sayisinin arttigini 1. giin 3,96 log kob/g iken 20. giinde 5,01 log kob/g’a ulasmis oldugunu
da bildirmistir.
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Cizelge 4.41. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin maya ve kiif
sayisina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Mubhafaza siiresi (giin) n Maya-Kiif Sayis1 (log kob/g)*
1 8 4,332
14 8 6,30
28 8 7,41°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore, stizme yogurt 6rneklerinin maya ve kiif
sayilarinin depolama sirasinda giderek arttig1 ve bu artigin istatistiki olarak birbirlerinden

farkli oldugu ortaya konulmustur.

4.7. Duyusal Analiz Sonuclar:

Yeni iirlin bilesimlerinin gelistirilmesinde, tiiketicinin begenisi ve isteklerinin
belirlenmesi hususunda duyusal degerlendirmeler biiyilk 6nem tasimaktadir. Farkli
oranlarda maviyemis ilavesiyle iiretilen siizme yogurtlar ile kontrol 6rnegine ait duyusal
analiz sonuglar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.42°de, varyans analizi sonuglar ise

Cizelge 4.43’te verilmistir.

4.7.1. Renk ve goriiniis

Panelistlerin siizme yogurt orneklerine verdikleri goriiniis ve renk puanlart Cizelge
4.42’de verilmistir. Stizme yogurt 6rneklerine ait en diisiik goriiniis ve renk puani (4,90)
maviyemis icermeyen kontrol (K) slizme yogurt 6rnegine depolamanin 28. giiniinde, en
yiiksek goriliniis ve renk puani (8,00) ise %12 oraninda maviyemis igeren siizme yogurt
ornegine (MYw12) depolamanin 1. giiniinde verilmistir. Yapilan varyans analiz
sonuglara gore, siizme yogurt 6rneklerinin goriiniis ve renk puanlar1 lizerine meyve
oraninin etkisi p<0,05 diizeyinde, depolama siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde onemli

bulunurken, meyve oran1 X muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel agidan
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onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Siizme yogurt drneklerinin goriiniis ve renk puanlari
arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglar1 Cizelge 4.44’de verilmistir.



Cizelge 4.42. Siizme yogurt 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari ve standart sapmalar1*

Siizme yogurt | Muhafaza Goriiniis Yapi ve Su salma Asitlik Meyve Tat ve Agizda Genel kabul
ornekleri siiresi ve renk tekstiir (eksilik) orani koku biraktigi edilebilirlik
(giin) his

1 7,44+0,00 | 7,73+0,08 | 8,50+0,24 | 7,11+0,15 _ 7,11+0,15 | 7,27+0,23 7,44+0,00

K 14 6,35+0,21 | 7,69+0,02 8,25+0,35 | 6,15+0,07 _ 6,55+0,35 | 6,20+0,71 6,35+0,21

28 4,90+0,14 | 6,90+0,14 | 6,20+0,57 | 5,10+0,14 _ 5,30+0,42 | 4,80+0,00 4,90+0,14

1 7,83+0,23 | 7,39+0,08 | 8,27+0,08 | 6,33+0,15 | 6,39+0,55 | 7,27+0,08 | 7,78+0,15 7,83+0,23

14 730£028 | 7.85+0.21 | 8,00+0,57 | 6,95+0,07 | 7,00+0,14 [ 6,85+0,21 | 7,35+0,07 7,30+0,28

MY s 28 5,40+0,57 | 580+0,85 | 6,10+0,42 | 510+0,42 |5,50+0,99 | 5,70£0,42 | 5,20+0,28 5,40+0,57

1 7,83+0,23 | 7,50+0,08 | 8,00+0,15 | 6,39+0,08 | 7,17+0,08 | 7,45+0,16 | 7,50+0,24 7,83+0,23

MY o 14 6,75£0,64 | 6,90+0,99 | 8,00+0,14 | 7,00+0,14 |7,10+0,42 | 6,95+0,64 | 6,80+0,42 6,75+0,64

28 5,60+1,13 | 6,10+1,84 | 6,00+1,13 | 4,20+0,85 | 5,90+1,27 | 5,30+0,99 | 5,30+0,99 5,60+1,13

1 8,00+0,15 | 7,83+0,39 | 8,17+0,23 | 6,95+0,23 | 7,89+0,47 | 7,84+0,39 | 7,83+0,23 8,00+0,15

MY o612 14 6,55+0,64 | 7,10+0,57 | 7,70+0,14 | 5,75+0,92 [ 7,30+0,57 | 6,45+0,35 [ 6,50+0,42 6.5510.64

28 6,00+0,28 | 6,20+0,57 | 6,30+0,42 | 5,60+0,28 | 7,00+0,00 | 5,90+0,14 | 5,50+0,14 6,00+0,28

En yiiksek 8,00+0,15 | 7,83+0,39 | 8,50+0,24 | 7,11+0,15 | 7,89+0,47 | 7,84+0,39 | 7,83+0,23 8,00+0,15

En diisiik 4,90+0,14 | 5,80+0,85 | 6,00+1,13 | 4,20+0,85 | 5,50+0,99 | 5,30+0,99 | 4,80+0,00 4,90+0,14

*Verilen degerler iki tekerriir ortalamasidir.
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Cizelge 4.43. Siizme yogurt drneklerinin duyusal analiz degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD | Goriiniis ve Yapi ve
kaynagi renk tekstiir
(F) (F)
Meyve orani 3 3,779* 0,781
(A)
Muhafaza 2 8,280** 8,570**
siiresi
(B)
AxB 6 0,406 0,549
Hata 12

*p<0,05 diizeyinde 6nemli **p<0,01 diizeyinde 6nemli

Su salma

(F)

0,531

48,108**

0,251

Meyve
orani

(F)
4,555*

5,009*

0,657

Asitlik Tat ve

(eksilik) koku
(F) (F)

0,588 0,933

40,779** 37,520**

4,980** 0,821

Agizda
biraktig: his

(F)
2,886

66,062**

0,777

Genel kabul
edilebilirlik
(F)
2,253

46,108**

0,751

0.
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Cizelge 4.44. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt orneklerinin goriiniis ve renk
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Goriiniis ve renk puanlar®
K 6 7,79°
MY oe4 6 6,78%
MY o8 6 6,87
MY 012 6 7,72b¢

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en yiiksek goriiniis ve renk puani
maviyemis igermeyen kontrol siizme yogurt 6rnegine, en diisiik goriiniis ve renk puani
ise % 4 maviyemis igeren siizme yogurt 6rnegine verilmistir. Maviyemisin ilave edildigi
oranlara bagl olarak goriiniis ve renk puanlarinin artis gosterdigi, bununla birlikte
ozellikle MYxs ve MYo12 kodlu siizme yogurt drneklerinin kontrol drnegi ile yaklasik
olarak ayn1 puanlar aldig: tespit edilmistir. Meyve parcaciklarinin sayisi arttikga mavimsi
mor renk yogunlugunun arttigi hem duyusal olarak hem de renk analizi Glgiim
sonuglariyla belirlenmistir. Bu sonuglara gore, goz ile yapilan degerlendirmelerde
maviyemis igeren siizme yogurtlarin renk bakimindan panelistler tarafindan begenildigi
anlagilmaktadir. Giirlin (2013), meyveli ve baharat katkili yogurt drneklerinde yapilmis
olan duyusal degerlendirme sonucunda 9 tam puan iizerinden en diisiik puanin (6,38)
cilekli yogurda, en yiiksek puanin (7,81) ise yaban mersinli yogurtlara verildigini
bildirmistir. Cinbas and Yazici (2008), panelistlerin meyve oranindaki degisime gore
verdikleri puanlarin 3,68-4,63 arasinda degistigini ayrica meyve oranlar1 arasindaki puan

farkliliginin istatistiki agidan 6nemli (p<<0,05) oldugunu tespit etmistir.
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Cizelge 4.45. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt drneklerinin goriiniis ve renk
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Goriiniis ve renk puanlar®
1 8 7,76
14 8 7,61°
28 8 6,50%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan coklu karsilastirma test sonuclarina goére, en diisiik goriiniis ve renk puam
depolamanin 28. giiniinde, en yliksek goriiniis ve renk puani ise depolamanin 1. giiniinde
belirlenmis ve 14. giindeki deger ile istatistiksel yonden benzer oldugu tespit edilmistir.
Genel olarak goriiniis ve renk puanlarinin 14. giinden itibaren azalmaya basladig: tespit
edilmistir. Karagozlii (1997), farkli meyve katkilariyla iiretilmis olan yogurt 6rneklerinin

goriiniis puanlarmin 28 giinliik depolama boyunca azalma oldugunu tespit etmistir.

4.7.2. Yap1 ve tekstiir

Stizme yogurt orneklerine muhafaza siiresi boyunca verilen yap1 ve tekstiir puanlari
Cizelge 4.42°de, varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.43’te verilmistir. Panelist grubu
tarafindan en diisiik yap1 ve tekstiir puani (5,80) %4 maviyemis igeren siizme yogurt
ornegine (MYwa4) depolamanin 28. giiniinde, en yiiksek yap1 ve tekstiir puani (7,83) ise
%12 maviyemis igeren siizme yogurt ornegine (MYo12) depolamanin 1. giiniinde
verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore, siizme yogurt orneklerinin yap1 ve tekstiir
puanlar lizerine muhafaza siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, meyve
oraninin etkisi ve meyve oranit x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel
acidan onemsiz (p>0,05) bulunmustur. Silizme yogurt drneklerinin yapt ve tekstiir
puanlar1 arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglar1 Cizelge 4.46’da, muhafaza siirelerine ait sonuclar ise Cizelge 4.47°de

verilmistir.
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Cizelge 4.46. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt Orneklerinin yap1 ve tekstiir
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Yap ve tekstiir puanlarr®
K 6 7,442
MY 94 6 7,012
MY o8 6 6,832
MY 012 6 7,052

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en yiiksek yap1 ve tekstiir puan1t meyve
igermeyen siizme yogurt 6rneginde (K), en diisiik yap1 ve tekstiir puani ise %8 maviyemis
ilavesiyle tretilmis olan siizme yogurt 6rneginde (MYyg) belirlenmistir. Tiim 6rnekler
yaklasik degerlerde puanlar almis olup istatistiki agidan da benzerlik gostermistir. Bu
durum yogurdun serum kisminin siizme islemiyle ayrilarak sinerezisin daha az diizeyde
gerceklesmis olmast ve ayni zamanda viskozite degerlerinin de yiiksek olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica ilave edilen meyvenin pulp halinde ve
oldukga seyreltik durumda olmasi slizme yogurt yapisini azaltacagi tahmin edilmis olsa
bile irliniin begenilirligini korudugu gézlemlenmistir. Cinbas and Yazici (2008), meyve
oranindaki artisa paralel olarak %12,5 ve %25 meyve katkili 6rneklerin puanlari arasinda
istatistiksel olarak onemli bir farkliligin olmadigini, diger tiim meyve oranlar1 arasinda
ise istatistiksel olarak onemli bir farkin oldugunu tespit etmistir. Bir diger arastirmada,
Uluocak (1986), tiretmis oldugu kayisil yogurt 6rneklerinde farkli pulp oranlari ile pektin
ve jelatin kullaniminin etkilerini incelemistir. Arastirma sonucunda ise kayist pulpunun
oranlarinin artmasiyla duyusal 6zellikleri iyilestirilmis ve renk, yap1 ve tekstiir tizerinde
olumlu bir etkinin s6z konusu oldugunu tespit etmistir. Yapmis oldugumuz c¢aligmada
herhangi bir yap1 ve tekstiirii olumlu yonde etkileyecek katki maddesi kullanilmamis
olmasina ragmen meyveli siizme yogurt drneklerinin begenilirliligi yiiksek bulunmus ve

bu yoniiyle diger arastiricilarin sonuglariyla benzerlik géstermistir.
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Cizelge 4.47. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin yap1 ve tekstiir
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Yapi ve tekstiir puanlar®
1 8 7,61°
14 8 7,38
28 8 6,252

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan coklu karsilastirma testi sonuglarina gore, siizme yogurt orneklerinin yap1 ve
tekstiir puanlarinin muhafazanin 14. giiniinden itibaren azaldig1 belirlenmistir. En diisiik
yapt ve tekstiir puan1 28. giin belirlenirken, 1. ve 14. giinlerdeki degerler istatistiksel
olarak benzer bulunmustur. Benzer sekilde Cinbas and Yazici1 (2008) depolamanin yap1
ve tekstiir puanlar1 tlizerinde istastiksel olarak onemli (p<0,05) oldugunu bildirmistir.
Acikgozoglu (2008) ise, visne ve nar konsantresi kullanilarak iiretmis oldugu yogurtlarda
depolama sirasinda kivamlarimin artig gdsterdigini ancak bu artisin istatistiksel olarak
onemli olmadigim tespit etmistir (p>0,05). Giirlin (2013) iiretmis olduklar: siiriilebilir

yogurt orneklerinin depolamayla yap1 puaninin azaldigini bildirmistir.

4.7.3. Su salma

Stizme yogurt orneklerine panelistlerin depolama boyunca vermis olduklarit su salma
puanlar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.42°de, su salma puanlarina ait varyans analizi
sonuclar1 ise Cizelge 4.43’te verilmistir. En yiiksek su salma puani (7,11) maviyemis
icermeyen kontrol siizme yogurdu 6rnegine (K) depolamanin 1. giiniinde, en diisiik su
salma puani (6,00) ise %8 oraninda maviyemis i¢eren siizme yogurt drnegine (MY ys)
depolamanin 28. giinlinde verilmistir. Varyans analizi sonuglara gore, siizme yogurt
orneklerinin su salma puanlart lizerine muhafaza siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde
onemli bulunurken, meyve oran1 ve meyve orani x depolama siiresi interaksiyonunun
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir. Su salma puanlari lizerine siizme yogurt

ornekleri arasindaki farkliliklar: belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma
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test sonuglart Cizelge 4.48’de, muhafaza siirelerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test

sonugclari ise Cizelge 4.49°da verilmistir.

Cizelge 4.48. Meyve orani degiskeninin slizme yogurt érneklerinin su salma puanlarina
ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Su salma puanlart*
K 6 7,652
MY 004 6 7,462
MY s 6 7,332
MY 012 6 7,392

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore en yiiksek su salma puani maviyemis
icermeyen kontrol siizme yogurt 6rnegine, en diisiik su salma puani ise %8 maviyemis
iceren siizme yogurt Ornegine verilmistir. Stizme yogurt Orneklerine ilave edilen
maviyemis konsantrasyonu arttik¢ca, drneklerin su salma puanlar1 azalmis ancak bu

azalmanin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.49. Muhafaza siiresi degiskeninin slizme yogurt Orneklerinin su salma
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Su salma puanlarr*
1 8 8,24°
14 8 7,99°
28 8 6,15°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore, siizme yogurt drneklerinin su salma
puanlarinin muhafazanin 14. gilinlinden itibaren azaldigi goriilmektedir. En diisiik su
salma puani 28. giin belirlenirken, 1. ve 14. giinlerdeki degerler istatistiksel olarak benzer
bulunmustur. Yiiksek su igerigine sahip olan maviyemis ilavesinin depolamayla birlikte

su salmayr olumsuz yonde etkilemis olabilecegi diisiiniilmektedir. Bakirc1 (2014),
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balkabag lifi katkis1 yapilarak iiretmis oldugu yogurtlarda artan lif oraniyla su salma

puanlarinin da artis gosterdigini bildirmistir.

4.7.4. Asitlik (eksilik)

Meyveli siizme yogurt orneklerine panelistlerin depolama boyunca vermis olduklari
asitlik (eksilik) puanlar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.42°de, asitlik (eksilik) puanlaria
ait varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.43’te verilmistir. En yiiksek asitlik (eksilik)
puani (8,50) maviyemis igermeyen kontrol siizme yogurdu 6rnegine (K) depolamanin 1.
giiniinde, en diisiik asitlik (eksilik) puani (6,00) ise %8 oraninda maviyemis iceren siizme
yogurt Ornegine (MYyg) depolamanin 28. gilinlinde verilmistir. Varyans analizi
sonuglarina gore, meyveli siizme yogurt 6rneklerinin asitlik (eksilik) puanlari {izerine
muhafaza siiresinin ve meyve orani x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi p<0,01
diizeyinde ©6nemli bulunurken, meyve oraninin etkisi istatistiksel olarak Onemli
bulunmamustir. Asitlik puanlari iizerine siizme yogurt 6rnekleri arasindaki farkliliklar
belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Cizelge 4.50°de,
muhafaza siirelerine ait Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuglart ise Cizelge 4.51°de

verilmistir.

Cizelge 4.50. Meyve orani degiskeninin slizme yogurt orneklerinin asitlik (eksilik)
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Asitlik (eksilik) puanlar®
K 6 6,12
MY o4 6 6,13
MY g 6 5,86°
MY 912 6 6,10°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Stizme yogurt ornekleri ilizerine farkli konsantrasyonlarda ilave edilen maviyemis
ilavesinin asitlik puanlar1 5,86-6,13 arasinda degisim gostermis olup istatistiksel olarak

benzer oldugu tespit edilmistir.



77

Cizelge 4.51. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt drneklerinin asitlik (eksilik)
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Mubhafaza siiresi (giin) n Asitlik (eksilik) puanlar™
1 8 6,70°
14 8 6,46"
28 8 5,002

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, siizme yogurt drneklerinin asitlik
puanlarinin muhafazanin 14.gilinlinden itibaren azaldigi goriilmektedir. En diisiik asitlik
puani 28. giin belirlenirken, 1. ve 14. giinlerdeki degerler istatistiksel olarak benzer
bulunmustur. Bu durumun diisiik pH degerine (2,80) sahip olan maviyemis ilavesinin
yant sira depolamayla birlikte devam eden mikrobiyal aktiviteden kaynaklanmig
olabilecegi diisliniilmektedir. Giindogdu (2005) yiirlitmiis oldugu arastirma sonucunda,
yogurt orneklerine ait en yiiksek asitlik puanlarini muhafazanin 7. giiniinde, en diisiik ise

28. giinde aldigini tespit ederek ¢alismamizla uyum gostermistir.
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Siizme yogurt érnekleri

Sekil 4.6. Siizme yogurt 6rneklerinin asitlik (eksilik) puanlarina ait meyve orani x
depolama siiresi interaksiyonu
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Sekil 4.6’da maviyemis icermeyen kontrol drneklerinde ve %12 maviyemis ilave edilen
meyveli siizme yogurt drneginde depolamanin 14. gilinlinde asitlik puanlarmin diisiis
gosterdigi, diger iki 6rnekte ise 14. giinlinde asitlik puanlarinin artig géstermis oldugu
goriilmektedir. Genel olarak depolamanin 28. giiniinde tiim 6rneklerin asitlik puanlarinin

azaldig1 da tespit edilmistir.

4.7.5. Meyve oram

Meyveli siizme yogurt drneklerine panelistlerin depolama boyunca vermis olduklar
meyve orani puanlar1 ve standart sapmalar1 Cizelge 4.42°de, meyve orani puanlarina ait
varyans analizi sonuglari ise Cizelge 4.43’te verilmistir. En yiiksek meyve orani puani
(7,89) %12 maviyemis iceren siizme yogurdu oOrnegine (MYy12) depolamanin 1.
giiniinde, en diisiikk meyve oran1 puani (5,50) ise %4 oraninda maviyemis iceren slizme
yogurt Ornegine (MYws) depolamanin 28. giiniinde verilmistir. Varyans analizi
sonuglarina gore, siizme yogurt érneklerinin meyve orani puanlari {izerine meyve orant
ve muhafaza siiresinin etkisi p<0,05 diizeyinde onemli bulunurken, meyve orani x
muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir.
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari Cizelge 4.52°de, muhafaza siirelerine ait

sonuglar ise Cizelge 4.53’te verilmistir.

Cizelge 4.52. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt Orneklerinin meyve orani
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Meyve oram1 puanlarr*
K 6 -
MY 064 6 6,307
MY os 6 6,72%
MY 12 6 7,40

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, 9 puan iizerinden en yiiksek meyve

orani puant %12 maviyemis igeren siizme yogurt ornegine (MYw12), en diisiik meyve
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orani puani ise %4 maviyemis igeren siizme yogurt Ornegine verilmistir. Panelistler
tarafindan maviyemis tadi hissedilmis olmakla birlikte, meyve konsantrasyonunun artisi
tirtiniin begenilirligini olumlu yonde etkilemis oldugu tespit edilmistir. Giirlin (2013),
meyveli ve baharat katkili yogurt 6rneklerinde en yiiksek meyve tadi puaninin (7,23)
yaban mersinli yogurtlara, en diisiik meyve tadi puaninin (5,19) ise susamli yogurtlara
verildigini bildirmistir. Cinbas and Yazict (2008)’da iiretmis olduklari yaban mersinli
yogurt drneklerinde en yliksek puani kontrol 6rnegi almis olmasina ragmen meyve orant
artisina bagli olarak diger orneklerin yliksek puanlar alarak begenilirligini kontrol

ornegine yaklastirdigini bildirmistir.

Cizelge 4.53. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin meyve oranlari
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Meyve orami puanlart*
1 8 7,15°
14 8 7,13
28 8 6,132

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglara goére, meyveli siizme yogurt orneklerinin
meyve orani puanlarinin muhafazanin 1. ve 14. giinlerinde benzer oldugu, 14. giinden
itibaren azaldigi ortaya konulmustur. Bu durumun asitlik artisiyla birlikte meyve tadinin
baskilanmis olabileceginden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Benzer sekilde Giirlin
(2013), yogurtlara ait en yiiksek meyve tadi puaninin depolamanin 1. giiniinde oldugunu,
depolamanin 20. giiniinde ise daha diisiik puanlar verildigini belirtmistir. Karagozlii
(1997), meyveli yogurt drneklerinde yapmis oldugu arastirmada 28 giinlilk depolama
boyunca 6rneklerin tamaminda tat ve aroma puanlarinda azalmanin meydana geldigini

tespit etmistir.
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4.7.6. Tat ve koku

Meyveli siizme yogurt 6rneklerine muhafaza siiresi boyunca verilen tat ve koku puanlari
Cizelge 4.42°de, varyans analizi sonuglar1 ise Cizelge 4.43’te verilmistir. Panelist grubu
tarafindan en diisiik tat ve koku puani (5,30) hem %8 maviyemis iceren siizme yogurt
ornegine (MYyg) depolamanin 28. giiniinde hem de maviyemis igermeyen kontrol
ornegine (K) depolamanin 28. giiniinde verilmistir. En yiiksek tat ve koku puani (7,84)
ise %12 maviyemis iceren siizme yogurt 6rnegine (MYo12) depolamanin 1. giiniinde
verilmistir. Varyans analizi sonuglarina gore, siizme yogurt orneklerinin tat ve koku
puanlar1 izerine muhafaza siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, meyve
oraninin etkisi ve meyve orani x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel
acidan onemsiz bulunmustur. Meyve orani degiskenine ait Duncan ¢oklu karsilastirma
test sonuglart Cizelge 4.54’te, muhafaza siirelerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari ise Cizelge 4.55’te verilmistir.

Cizelge 4.54. Meyve orani degiskeninin stizme yogurt 6rneklerinin tat ve koku puanlarina
ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Tat ve koku puanlarr®
K 6 6,32°
MY 064 6 6,612
MY os 6 6,572
MY 912 6 6,732

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore, en yiiksek tat ve koku puani %12
maviyemis igeren siizme yogurt ornegine (MYw12), en diisiik tat ve koku puan ise
maviyemis icermeyen kontrol siizme yogurt drnegine verilmistir. Ornekler arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak benzer oldugu tespit edilmis olmasma ragmen;
maviyemis ilavesi siizme yogurtlarin tat ve koku puanlari {izerine olumlu bir etki
gostermis, Orneklerin tat ve koku ozelliklerinin iyilestirilmesinde etkili oldugu

belirlenmistir.
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Cizelge 4.55. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt 6rneklerinin tat ve koku
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Tat ve koku puanlarr*
1 8 7,42°
14 8 6,70
28 8 5,55%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore, meyveli siizme yogurt 6rneklerine en
yiiksek tat ve koku puaninin (7,42) depolamanin 1. giiniinde, en diisiik tat ve koku
puaninin (5,55) ise depolamanin 28. giliniinde verilmis oldugu ayrica tiim degerler
arasinda istatistiksel olarak farkliligin oldugu tespit edilmistir. Demirkol (2016),
depolama sonunda liyofilize posa katilan 6rneklerin tat puanlarinin azalmis oldugunu
bildirmistir. Espirito et al (2013), ¢arkifelek meyvesi lifi katilarak tiretmis olduklari
yogurt drneklerine ait koku puanlarinin 9 puan iizerinden 2,27-5,67 arasinda degistigini

bildirmislerdir.

4.7.7. Agizda biraktig: his

Meyveli siizme yogurt drneklerine muhafaza siiresi boyunca verilen agizda biraktig1 his
puanlari Cizelge 4.42°de, varyans analizi sonuglari ise Cizelge 4.43’te verilmistir.
Panelist grubu tarafindan en diisiik agizda biraktig1 his puani (4,80) kontrol drnegine (K)
depolamanin 28. giinlinde en yiiksek agizda biraktig: his puani (7,83) ise %12 maviyemis
iceren (MYw12) Ornegine depolamanmn 1. giinlinde verilmistir. Varyans analizi
sonuglarina gore, siizme yogurt Orneklerinin agizda biraktigi his puanlar {izerine
muhafaza siiresinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, meyve oraninin etkisi ve
meyve orant X muhafaza siliresi interaksiyonunun etkisi istatistiksel agidan Onemsiz
(p>0,05) bulunmustur. Meyve orani1 degiskenine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonucglar1 Cizelge 4.56°da, muhafaza siirelerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglari ise Cizelge 4.57’de verilmistir.
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Cizelge 4.56. Meyve orani degiskeninin siizme yogurt drneklerinin agizda biraktig his
puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Agizda biraktig1 his puanlarr®
K 6 6,09°
MY o4 6 6,78°
MY g 6 6,53%
MY 012 6 6,61

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore en yliksek agizda biraktig1 his puan1 %4
maviyemis i¢eren slizme yogurt drnegine, en diisiik agizda biraktigi his puani ise kontrol
slizme yogurt 6rnegine verilmistir. Maviyemis ilave edilen siizme yogurtlarin agizda
biraktig1 his puanlart istatistiksel olarak benzer olup, kontrol 6rnegiyle kiyaslandiginda

agizda biraktig1 hissi olumlu etkiledigi belirlenmistir.

Cizelge 4.57. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt drneklerinin agizda biraktigi
his puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Agizda biraktig1 his puanlarr®
1 8 7,60°
14 8 6,71°
28 8 5,207

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gére, meyveli siizme yogurt drneklerine en
yiiksek agizda biraktigi his puanimin (7,60) depolamanin 1. giiniinde, en diisiik agizda
biraktig1 his puaninin (5,20) ise depolamanin 28. giinlinde verilmis oldugu ayrica tiim

degerler arasinda istatistiksel olarak farkliligin oldugu tespit edilmistir.
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4.7.8. Genel kabul edilebilirlik

Meyveli slizme yogurt drneklerine panelistlerin depolama boyunca vermis olduklari
genel kabul edilebilirlik puanlar1 Cizelge 4.42°de goriilmektedir. En diisiik genel kabul
edilebilirlik puani (4,90) kontrol siizme yogurdu 6rnegine (K) depolamanin 28. giiniinde,
en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani (8,00) ise %12 maviyemis igeren siizme yogurt
ornegine (MYw12) depolamanin 1. giiniinde verilmistir. Varyans analiz sonuglarina gore,
meyveli siizme yogurt drneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlari iizerine muhafaza
sliresinin etkisi p<0,01 diizeyinde 6nemli, meyve orani ile meyve orani x depolama siiresi
interaksiyonunun etkisi ise istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Meyveli stizme
yogurt orneklerinin genel kabul edilebilirlik puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma

test sonuglar1 Cizelge 4.58 ve Cizelge 4.59’da verilmistir.

Cizelge 4.58. Meyve orant degiskeninin siizme yogurt orneklerinin genel kabul
edilebilirlik puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Siizme Yogurt Ornekleri n Genel kabul edilebilirlik puanlarr®
K 6 6,23?
MY %4 6 6,84?
MY s 6 6,73?
MY 912 6 6,852

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglarina gore en yiiksek genel kabul edilebilirlik puan
%12 maviyemis igeren siizme yogurt 6rnegine, en diisiik genel kanul edilebilirlik puani
ise kontrol slizme yogurt 6rnegine verilmistir. Maviyemis ilavesi 6rneklerin genel kabul
edilebilirlik puanlarini arttirdigi ancak bu artigin istatistiksel olarak benzer oldugu tespit

edilmistir.
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Cizelge 4.59. Muhafaza siiresi degiskeninin siizme yogurt Orneklerinin genel kabul
edilebilirlik puanlarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Muhafaza siiresi (giin) n Genel kabul edilebilirlik puanlar®
1 8 7,78°
14 8 6,74
28 8 5,482

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore, meyveli siizme yogurt 6rneklerine en
yiiksek genel kabul edilebilirlik puaninin (7,78) depolamanin 1. giiniinde, en diisiik genel
kabul edilebilirlik puaninin (5,48) ise depolamanin 28. giiniinde verilmis oldugu ayrica
tiim degerler arasinda istatistiksel olarak farkliligin oldugu tespit edilmistir. Bu durumda
meyve ilavesinin genel kabul edilebilirligi artirdig1 ancak depolama siiresinin drneklerin
begenilirligini azalttigi séylenebilir. Demirkol (2016)’un yiiriitmils oldugu arastirma
sonucunda (10 puan iizerinden) orneklerin genel kabul edilebilirlik puanlart 4 ile 10
arasinda degiskenlik gostermis olup en yiiksek puanin meyve posasi igermeyen ornege
verildigini tespit etmistir. Yine ayni caligmanin Duncan c¢oklu karsilastirma test
sonuglarina gore, FA % 5 posali ve L1 % 1, LI % 3 ve Li % 5 6rneklerinin genel kabul
edilebilirlik puanlarmin depolama boyunca 6nemli (p<0,05) diizeyde azaldig1 da tespit
edilmistir. Benzer sekilde Giirlin (2013), en yiiksek begeni diizeyinin depolamanin 1.
giinlinde oldugunu depolamanin 10. giliniinde azaldigini bildirmistir. Sonug olarak, bizim

calismamiz bu yoniiyle diger aragtirmalarla uyum gdstermistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu arastirmada, siizme yogurt farkli oranlarda maviyemis ilavesiyle zenginlestirilmis ve

fonksiyonel yeni bir iiriin formiilasyonu olusturulmaya c¢alisilmistir. Uretilen meyveli

stizme yogurt 6rnekleri buzdolabi sicaklifinda muhafaza edilmis, muhafaza siiresinin 1.,

14. ve 28. giinlerinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmaistir.

Yapilan analizlerden elde edilen degerlere gore asagidaki sonuglara ulasilmis ve oneriler

yapilmistir.

1.

Meyveli siizme yogurt 6rneklerinde yapilan kuru madde tayini sonucunda, ortalama
en diisiik kuru madde miktar1 (%22,14+0,87) kontrol 6rneginde, en yiiksek ortalama
kuru madde miktar1 (%31,25+£2,09) ise %4 maviyemis igeren siizme yogurt
orneginde (MYw4) belirlenmistir. Maviyemis ve seker ilavesinin kuru madde
miktarmi artirdigi ancak meyve konsantrasyonunun artmasiyla meyveli slizme
yogurt orneklerinin kuru madde degerlerinde dalgalanmalar meydana geldigi tespit
edilmistir. Bu durumun maviyemis pulpunun suda ¢oziiniir kuru madde miktarindan
kaynaklanmis olabilecegi diisiintilm{istiir.

Meyveli slizme yogurt orneklerine yapilmis olan protein analizi sonucunda,
maviyemis ilavesinin stizme yogurt drneklerinin protein miktarlarinda, maviyemisin
protein igeriginin diisiik olmasindan dolay1 6nemli bir degisiklige neden olmadigi ve
depolama boyunca sabit seyrettigi belirlenmistir.

Meyveli siizme yogurt 6rneklerine ait yag analizi sonucunda, yag oranlarinin %1,35
ile %2,47 arasinda degistigi ortaya konulmustur. Meyve ve seker ilavesinin
orneklerin yag oranini énemli derecede azaltmis oldugu ve bu azalmanin istatistiksel
olarak onemli diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Meyveli stizme yogurt orneklerine ait pH Ol¢ciim sonuglarina gore, en yliksek
ortalama pH degeri (3,76) K o6rneginde ve en diisiik pH degeri (3,64) MYo12
orneklerinde tespit edilmistir. Bu durumun maviyemis pulpunun sahip oldugu diisiik

pH degerinden (2,83) kaynaklandig: diistintilmektedir.
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Meyveli stizme yogurt 6rneklerine ait % su tutma kapasitesi degerleri meyve oraninin
artmasiyla bir miktar artis gdstermis olup bu artisin istatistiksel olarak Onemsiz
(p>0,05) oldugu belirlenmistir.

Su aktivitesi degerlerinde depolamanin 1.ve 14. giinlerinde herhangi bir degisiklik
olmayip 28. giiniinde istatistiki agidan 6nemli olmayan bir artis meydana geldigi
tespit edilmistir.

Stizme yogurt drneklerindeki meyve orami artisiyla birlikte viskozite degerlerinde
azalma meydana geldigi ve 5, 10, 20, 50 ve 100 rpm’lerdeki en yiiksek viskozite
degerleri depolamanin 14. giiniinde oldugu ve sonrasinda azaldigi belirlenmistir.

En disiik L degeri %12 maviyemis i¢eren siizme yogurt 6rneginde (MYo12), en
yiiksek L degeri ise maviyemis igermeyen kontrol yogurdu orneginde (K) tespit
edilmis olup, maviyemis Katkili siizme yogurt 6rneklerinde L degerinin kontrol
yogurduna gore daha diisiik oldugu ve meyve konsantrasyonundaki artisa paralel
olarak L degerlerinin diistiigii ortaya konulmustur.

Meyve konsantrasyonunun artmasiyla a degerinde artis meydana geldigi ve
muhafaza siiresince siirekli azaldigi belirlenmistir.

Meyve orani arttik¢a b degerlerinin azaldigi ancak depolama siiresince arttigi tespit
edilmistir.

Maviyemis ilavesi yogurtlarin maksimum kuvvet degerinde azalmaya sebep
olmustur. Alan degeri de maksimum kuvvet degerleri ile benzerlik géstermis olup
meyve oraninin artmasiyla azalmis yani 6rneklerin siiriilebilirligi tizerine olumlu bir
etki gosterdigi ortaya konulmustur.

Maviyemis ilavesinin siizme yogurtlarin L. bulgaricus sayilarina énemli diizeyde
olumsuz etkisi olmamakla birlikte, bakteri sayisindaki azalma maviyemis
meyvesinin yiiksek polifenol iceriginden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.
Maviyemis Katkili orneklerde o6zellikle de MYgi12 Orneginde S. thermophilus
sayisinin diger slizme yogurt orneklerininkinden daha yiiksek oldugu, depolama
boyunca azaldig1 ve 14. glinden sonra azalmanin istatistiki olarak benzer oldugu
belirlenmistir.

En diisiik maya ve kiif sayis1 yaban mersini i¢ermeyen kontrol 6rneginde tespit
edilmis olup, siizme yogurt 6rneklerinin maya ve kiif sayilarinin depolama siiresince

arttigi ve bu artisin istatistiki olarak onemli oldugu ortaya konulmustur. Ayrica
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depolamanin 28. giiniinde maya sayisinin artmasi sonucunda slizme yogurt
orneklerinde gaz olusumu goézlemlenmistir.

15. En diisiik genel kabul edilebilirlik puani (4,90) maviyemis icermeyen kontrol siizme
yogurdu 6rnegine (K) depolamanin 28. giinilinde, en yiiksek genel kabul edilebilirlik
puani (8,00) ise %12 maviyemis i¢ceren siizme yogurt 6rnegine (MY %12) depolamanin
1. giiniinde almigtir. Buradan, meyve ilavesinin genel kabul edilebilirligi artirdigi

ancak depolama siiresince begenirligin azaldig1 sonucuna varilmistir.

Stizme yogurt liretiminde geleneksel siizme yontemi kullaniminin; tiretim igleminin uzun
stirmesi ve bu siire zarfinda kontaminasyon riskinin ¢ok yiiksek olmas1 gibi nedenlerden
dolay1 endiistriyel tiretim igim uygun olmadigi sonucuna varilmistir. Bunun yerine daha
teknolojik olan mekanik seperasyon, ultrafiltrasyon ve ters osmoz gibi yontemlerin
kullanilmas: onerilmektedir. ilave olarak antioksidan ve fenolik madde bakimindan
olduk¢a zengin olan maviyemis meyvesinin siizme yogurda katilmasi sonucu yogurdun
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi ve bu nedenle fonksiyonel bir iiriin
olarak kullanilabilecegi de ortaya konulmustur. Meyveli siizme yogurt iretiminde
incelenen fizikokimyasal, duyusal 6zellikler ve depolama siiresi dikkate alindiginda en

uygun meyve oraninin %12 olabilecegi kanaatine varilmistir.
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