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Bu ¢alismada ¢6rek otu bali ilavesiz (kontrol, K) ve farklt oranlarda (%62.5,%5%10,%15) ¢6rek otu balt ilaveli
set tipi yogurtlarin depolamanin 1, 7, 14 ve 28. giinlerinde analizleri gerceklestirilmistir. Bu ¢alismanimn amaci;
fonksiyonel bir tiriin elde edebilmek icin karakteristik 6zellikleri olan ¢6rek otu balinin yogurdun duyusal,
baz1 fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri tizerine etkisini incelemektir. Yogurt tiretiminde ¢orek otu
balt kullaniminin pH ve serum ayrilmas: degerleri tizerindeki etkisi istatistiki olarak énemli saptanmustir.
Corek otu balt ilavest Streptococcus thermophilus (Str. thermophilus) sayisinu etkilerken, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus (Lb. del. subsp. bulgaricns) sayisii 6nemli dizeyde etkilememistit.  Hedonik degerlendirme
sonuglarina gére depolamanin 1, 7. ve 14. glinlerinde en yiiksek begeni alan yogurt 6rnekleri %10 ve %15

bal igeren set tipi yogurt 6rnekleri olmustur.
Anahtar Kelimeler: Corek otu bali, Yogurt, Fonksiyonel

PRODUCTION OF FUNCTIONAL SET TYPE YOGURT
WITH THE USE OF BLACK CUMIN HONEY

ABSTRACT

This study analyses yogurt with varying degrees of black cumin honey (Nige/la sativa-honey) addition
(0, 2.5%, 5%, 10%, 15%). The mixtures were analyzed on days 1, 7, 14 and 28. This study aims to
investigate the effects of Nigella sativa-honey on the texture, some physicochemical and
microbiological properties of yogurt. The obtained data can be used for the development of a
functional product. It was found that the administration of Nigella sativa-honey to yogurt caused
statistically significant changes in the pH and syneresis values of yogurt. The addition of the Nige/la
sativa-honey affected the St thermophilus count. However, the numbers of Lb. del. subsp. bulgaricus
remained unaffected. The hedonic evaluation results were as follows: the favorite samples on days 1,
7 and 14 were the samples with 10% and 15% Nige/la sativa-honey content.
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Gorek otu balli yogurt Gretimi

GIRIS
Corek otu (Nigella sativa 1..), Ranunculaceae (dugin
cicegigiller) familyasina dahil olan glntimizde
basta Dogu Akdeniz tlkeleri olmak tizere bir¢ok
tilkede yaygin olarak tarimi yapilan, tek yillik, otsu,
20-50 cm boyunda bir bitkidir (Ilisulu, 1992).
Ulkemizde c¢oérek otunun 12 farkl  tird
yetistirilmektedir. Bunlardan Nigella sativa, Nigella
damascena ve Nigella arvensi'sin tohumlari alternatif
tipta ve baharat olarak daha yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Kar vd., 2007). Tohumlarinin
yapisinda, ugucu yaglar (% 0.4-0.45), sabit yaglar
(% 32-40), proteinler (% 16-19.9), aminoasitler,
alkoloidler, tanenler, saponinler, lifler (% 5.5),
karbonhidratlar (% 33.9), mineraller (% 1.79-
3.44), askorbik asit, tiamin, niasin, pridoksin ve
folik asit bulunmaktadir (Baytop, 1984; Randhawa
ve Al-Ghamdi, 2002). Coérek otu tohumlart
potansiyel yag ve protein kaynag olarak
kullandmaktadir. Son yillarda ¢6rek otu yagt
Ozellikle saglik alaninda ve gida teknolojisinde stk
kullanilan maddelerden biridir (Rooney ve Ryan
2005; Bourgou vd., 2012). Baharat olarak
kullanddmalarinin yant sira gida sanayinde unlu
mamulleri  sislemek  ve Uriinlere  lezzet
kazandirmak icin de ¢Orek otu tohumlarindan
yararlanildigi da bilinmektedir (Ozel vd., 2009).
Corek otu tohumlart macun, pasta, peynir, tursu
ve firincilik Griinleri gibi bazi gidalarin Gretiminde
aroma verici olarak kullanilmaktadir (D'Antuono
vd., 2002; Cheikh-Rouhou vd., 2007). Gliniimiize
kadar ¢orek otu ile ilgili yapilan arastirmalar
sonucunda; ¢érek otu yaginin besleyici ve aroma
yontnden zengin 6zelligi yaninda antibakteriyel,
antifungal koruyucu 6zellikleri nedeniyle gida
sanayinde kullanilabilecek ¢ok 6nemli bir gida
oldugu bildirilmistir (Salemai, 2005). Corek
otunun cesitli kanser hiicrelerine karst sitotoksik
etkili oldugu (Swamy ve Tan, 2000), hicresel
aktivasyonu ve timore 6zel antikor Uretimini
artirdi@y bildirilmistir (Medenica vd., 1993). Cérek
otu tohumlarinin, serum ve yumurta satist toplam
kolesterolini,  LDL  (disik  yogunluklu
lipoproteinler) kolesterol ve trigliserit igerigini
azaltig;, HDL (ylksek yogunluklu lipoprotein)
kolesterolii arttirdigr belirtilmistir (Akhtar vd.,
2003).

Ulkemiz nektarl bitkilerce zengin bir floraya sahip
olmast nedeniyle ariciliga ¢ok uygun bir ilkedir
(Ozmen ve Alkin, 2006). Bal, TS 3036 Bal
Standardi’'na gore; “Bitkilerin ciceklerinde ya da

diger canli kistmlarinda  bulunan  nektar
bezlerinden salgilanan nektarin ve bitki tizerinde
yasayan bazt  boceklerin, bitkilerin  canlt
kistmlarindan  yararlanarak  salgiladigr  tali

maddelerin, bal atilart (Apis mellifera) tarafindan
toplanmasi, viicutlarinda bilesimlerinin degistirilip
petek gozlerine depo edilmesi ve buralarda
olgunlasmast sonucunda meydana gelen tatlt bir
Urtin” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2010).
Bal; bilesiminde bulunan cesitli vitaminler,
mineraller, organik asitler ve enzimler sebebiyle
sindirimi kolay, besleyici ve bir¢ok hastaliga karsi
koruyucu ve ayni zamanda tedavi edici 6zellik
gosteren fonksiyonel bir gidadir (Strali, 2002).
Balin bilesimi armnin nektarint aldigi ciceklerin
tirane, iklim kosullarina, arinin cinsi ve yasina
baglt olarak degisim gostermektedir (Hisd ve
Borekgioglu, 1986; Giines, 2001). Bu noktada
ozellikle ¢orek otu bitkisi nektarlarindan dretilen
¢corek otu balt bitkinin temel yararliliklaring
bunyesinde bulundurmakta ve fonksiyonelligini
arttirmaktadir. Bal, flavonoidler, fenolik asitler ve
bu maddelerin tiirevlerini icermektedir. Balin
yapisinda bulunan bu tir polifenoller balin
goriinisti ve fonksiyonel 6zellikleri tizerine de
etkili olmaktadir (Karadal ve Yildirim, 2012;
Escuredo vd., 2012). Balin kimyasal bilesimi ise
cografi konumu ve botanik kaynagina gore
degisiklik g6stermektedir. Fakat temel olarak bal;
yaklastk %082 karbonhidrat, %17 su, %00.7 mineral
madde, 9%0.3 protein, vitamin, organik asit,
fenolik bilesikler ve serbest aminoasit gibi makro
ve mikro bilesenlerden meydana gelmektedir
(Ozmen ve Alkin, 2006; Islam vd., 2012;
Karabagias vd., 2014; Moniruzzaman vd., 2014).
Bal, dogal olarak antioksidan 6zelligi olan bir
gidadir. Balin bu Ozelligi; uretildigi nektarin
toplandig1 bitkisel kaynaga, mevsimsel ve ¢evresel
faktorlere baglt olarak degismektedir (Spilioti vd.,
2014). Balin antioksidan 6zelligi  yapisinda
bulunan glikoz oksidaz, katalaz, peroksidaz gibi
enzimlerin yant stra flavonoidler, fenolik asitler
karotenoidler, tokoferoller ve tiamin, riboflavin ve
askorbik asit gibi vitaminlerden
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kaynaklanmaktadir (Khalil vd., 2012; Alzahrani
vd., 2012).

Bal son derece 6zel, besleyici ve saglikli bir gida
maddesidir. Balin yararlart nedeniyle her gin
duzenli olarak tlketilmesi, yalniz aletji, diyabet,
obezite gibi 6zel durumlarda balin titketiminin
dikkatli ve kontrollii yapilmas: 6nerilmektedir
(Ozmen ve Alkin, 2006). Tim bu yararh
Ozelliklerine ragmen bal, yalnizca kahvaltilik gida
olarak  c¢ogunlukla  yetiskinler  tarafindan
tiketilmektedir. Bu nedenle bal kaynakli yeni
trtinlerin  gelistirilmesiyle toplum sagligina ve
Ozellikle cocuklarin beslenmesine daha fazla
katkida bulunulabilecegi distintlmektedir (Mutlu
vd., 2017).

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi meyveli yogurdu; “Cesnili fermente siit
trinleri: Agirlikca en fazla % 50’si kadar seker
ve/veya tatlandirici, meyve ve sebzeler ve
bunlarin sulari, pireleri, pulplart ve bunlardan
tretilen preparatlar ve konserveler, tahillar, bal,
cikolata, sert kabuklu yemisler, kahve, baharat ve
diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet verici
gidalar gibi stit bazli olmayan bilesenler iceren
kompozit stt tring” seklinde tanimlamaktadir
(Anonim, 2009). Yapimi sirasinda ilave edilen
bilesenler  yogurdun  besleyici  6zelligini
arturmaktadir  (Sireli  ve  Onaran, 2012).
Giuntmiizde tiketiciler diizenli, saglikli ve dengeli
beslenme amactyla diyetlerinde  kullandiklar
Urtinlere daha cok dikkat etmekteditler. Bu
nedenle disiik kalorili gidalarin  yaninda
fonksiyonel —irtnlere de diyetlerinde  yer
vermekteditler. Saghk tzerine yapilan pek ok
arastirma yogurdun mitkemmel bir gida oldugunu
ortaya koymaktadir. Tercih edilen bir fermente siit
trind olmasinin sebebi, yitksek kalitede besin
degerine sahip olmasidir. Dogal kaynaklardan elde
edilen bilesenlerce zenginlestirilen yogurt, saglik
acisindan tiiketiciler icin uygun bir gida formatt
olusturmaktadir. Tim arastirmalar yogurdu daha
besleyici ve daha fazla tiketilebilecek bir trtin
haline getirmek icin yapilmaktadir (Oztiirk ve
Akytiz 1995; Taraket ve Kicitkoner, 2003; Salwa
vd., 2004; Bartoo ve Badrie, 2005; Celik vd., 20006;
Celik vd., 2009; Sert vd., 2011; Arslan ve Ozel,
2012).

Bu calismada, farklt oranlarda ¢6rek otu balr ilave
edilmis set tipi yogurt tretim yontemi ve olusan
urintn  karakteristik 6zellikleri  belirlenmistir.
Elde edilen sonuclar dahilinde, ¢érek otu balt
ilavesiyle zenginlestirilen set tipi yogurdun,
tiiketicilere hitap edecek yeni bir fonksiyonel tirtin
olma niteliginde oldugu gézlenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Organik ¢Orek otu bali piyasadan (Destek
Tarimsal Uretim Isletmeleri San. Ve Tic. A.S.),
tam yaglt UHT kutu siit ve yagsiz stt tozu yerel
marketlerden temin edilmistir. Yogurt tretiminde
starter kiltir olarak DVS YC-180 (Termofilik
kiltar: Lb. del. sabsp. bulgaricus, Lb. del. subsp.
lactis, Str. thermophilus) (Peyma-Chr. Hansen,
Istanbul) yogurt kiltiiri kullanilmistir. Yogurt
tiretimleri Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi
Mihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bélimii
Laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.

Yontem

Yogurt Uretimi

Siitlerde kurumadde standardizasyonunu (%15)
takiben ¢brek otu bali, %2.5, %5, %10, %15
oranlarinda  ayrlmustir.  Gerekli  ayarlamalar
yapildiktan sonra homojenizasyon islemi IKA T
65 D Ultra-Turrax Package) gerceklestirilmistir.
Homojenize edilen siitler 85 °C’de 20 dakika 1s1l
isleme tabi tutulmustur. Sure bitiminde 42-45
°Cye digirilen yogurt sitd yogurt kaplarina
aktarilmistir.  Onceden hazirlanan  rekonstitiie
kiltir %2 oraninda kaplara ilave edilerek
karistirtlmistir. Kaltir ilavesinden sonra 6rnekler
42 °Cde inktbasyona birakdmistir. Yogurt
orneklerinin  pH degerleri 4.6’ya distiginde
inkiibasyon islemi sonlandirilmustir. Inkiibasyonu
tamamlanan yogurtlar 4 °C’de depolanmis,
depolamanin 1, 7, 14 ve 28. giinlerinde depolama
analizleri yapimistr (Tamime ve Robinson,
2007).

Fizikokimyasal Analizler

Hazirlanan ¢6rek  otu  balt ilaveli set tipi
yogurtlarda pH, serum ayrilmasi, mikrobiyolojik
ve duyusal analizler depolamanin 1, 7, 14 ve 28.
ginlerinde yapidmustir. Yogurt 6rneklerinin pH
degerleri, dijital pH metre (Milwauke, MI151)
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kullanimi ile saptanmustir. Serum ayrilmasi tayini
4+1°C deki 25 g yogurt 6rneginin 120 dakikada
kaba filtre kagidindan stizilen serum miktarinin
tartilmast ile g cinsinden belirlenmistir (Atamer ve
Sezgin, 1986; Tamime vd., 1996).

Mikrobiyolojik Analizler

Yogurt 6rneklerinde toplam koliform, toplam
maya-kiif, toplam aerobik mezofilik bakteri,
Lactobacillus  ve  Lactococens  bakteri  sayimlart
gerceklestirilmistir. Toplam koliform bakteri VRB
(Violet Red Bile Agar), toplam maya-kiif PDA
(Potato Dextrose Agar), toplam aerobik mezofilik
bakteri PCA (Plate Count Agar), Lactobacillus ve
Lactococens bakteri sayimlart ise sirast ile MRS ve
M17 Agar besiyerleri kullandarak dékme yéntemi
ile yaptlmis ve sonuclar kob/g olarak verilmistir
(Anonim, 1990).

Duyusal Analiz

Yogurt 6rneklerinin duyusal analizi icin egitim
gormis 10 kisilik panelist grubu olusturularak
tranlerdeki tamamlayict kelimelerin ne ifade ettigi
konusu birebir duyusal analiz dizeni kurularak
aciklanmistir. Analizde kullanilan skala 0-10 cm
uzunlugunda olup, bu skala tzerinde farkli
Ozellikler icin panelistlerin isaretledikleri degerler
Olctlerek skala degerleri kaydedilmistir. Renk,

normal gbriniim, normal yogurt kokusu, bal
(¢orek otu) kokusu, yabanct koku, homojen yapi,
ag1z kaplama, viskozite, normal yogurt tadi, tatlt
tat, bitkisel tat, yabanci tat gibi tamamlayici
ifadeler tzerinden degerlendirme
gerceklestirilmistir (Lawless ve Heymann, 1999;
Ozer, 2006; Altug Onogur ve Elmact, 2011).

Istatistiksel Analiz

Elde edilen veriler SPSS 16.0 istatistik programi
kullanilarak ANOVA  varyans analizine tabi
tutulmustur ve 6nemli ¢tkan farkldiklara Tukey
coklu karsilagtirma testi uygulanmistir. Calisma iki
tekerrirli  olarak yuritilmis ve analizler iki
paralelli olarak gerceklestirilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Fizikokimyasal Analiz Sonuglar:

pH Degerleri

Genel olarak yogurt dretiminde inkibasyon
isleminin tamamlanmasina pH kontroli yapilarak
karar verilmektedir. Depolama kosullarindaki
asitlik gelisimi hizina, baslangic pH degerinin
o6nemli 6lctide etki ettigi bildirilmektedir (Atamer
ve Sezgin, 1987). Cérek otu bali kullanimi ile
fonksiyonel set tipi yogurtlarda pH degerleri Sekil
1°de verilmistir.

3,80
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K 2,5%

4,80
4,60
m1day
s g 440 m7 day
& ~§ 4,20 14 day
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3T 400 /
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Honey addition (%)

15%

Sekil 1. Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda pH analizi sonuglart
Figure 1. The results of pH analysis in functional set type yogurt with the use of black cumin honey

pH degerleri bakimindan analiz  sonuglart
incelendiginde K, %25 ve %151k 6rnek
gruplarinda depolamaya gbre pH degisimleri
6nemli bulunmustur (p<<0.05). Farklt gruplardaki

pH degerleri karsilastirildiginda 6rnekler arasinda
gozlemlenen pH degerleri farkliligl, inkiibasyon
strasinda etliv ici yerlesim ve sicaklik dalgalanmasi
ile  aciklanabilmektedir.  Depolamanin  ilk
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ginlerinde Orneklerin pH degerlerindeki disme
hizinin depolamanin son giinlere gbre daha az
oldugu gézlenmistir. Hashim (2001), hurmalt
yogurtlarla ilgili calismasinda, hurma piresi
artttkca  yogurtlarin  pH  degerlerinin  arttigini
bildirmistir. Kailasapathy ve Harmstorf (2008),
cesitli meyveler (cilek, kiraz, carkifelek ve mango)
ilave ederek urettikleri probiyotik yogurtlarin pH
degerlerinde depolama siiresince en fazla diigisin
carkifelek meyvesinin ilave edildigi yogurtlarda
gerceklestigini bildirmislerdir. Kullanilan meyve
pulplarinin  yogurtlarin - pH  degerlerini  ve
probiyotik bakterilerin  canliligini  etkiledigini
belirtmislerdir. Kamruzzaman vd., (2002), muzlu
yogurtla ilgili yaptiklart ¢alismada, depolama
boyunca yogurtlarin tiimiinin pH degerinin
azaldigini, yalniz bu azalmanin muzlu yogurtlarda
daha belirgin oldugunu belirtmislerdir. Yogurdun
olusumu strasinda yogurt bakterileri ¢ok yitksek
metabolik aktiviteye sahip olmakla birlikte,
sogutma ile bu aktivite azalmakta; enzimatik
faaliyet devam  etmektedir. Bu nedenle
inkiibasyon tamamlandiktan sonra, depolama
boyunca yogurtta laktik asit miktarinda artma yani
pH degerlerinde azalma goriilmektedir (Yaygin,
1999). Calismada bal ilave edilmis yogurtlarin

degisirken, kontrol 6rneginin  pH1  4.54
bulunmustur. Sert vd., (2011) tarafindan bildirilen
sonuglarda kontrol grubu yogurdun baslangic
pH1t 4.43 ve farklt oranlarda aygigegi bal ilave
edilen yogurtlarda pH 4.45-454 arasinda
bulunmugtur. Tespit edilen pH degerleri bu
sonuglarla uyumluluk géstermektedir.

Serum Ayrilmasi Degerleri

Sat  urdnlerinin - tekstirel  Ozelliklerinin
belirlenmesinde 6nemli bir parametre olan serum
ayrilmasi, yogurttaki pthti stabilitesinin 6zelligini
belirlemektedir.  Serum  ayrimast  set  tipi
yogurtlarin  distan gelen herhangi bir etki
olmaksizin jel yapisinda belirlenen su ya da serum
olarak tanimlanmaktadir (Lucey, 2002). Serum
ayrilmasi, tUrindeki protein aginda tutulan sivi
fazin jel yapisindan kendiliginden ayrilmasi
seklinde olusan yapisal kusurdur. Ureticiler,
yogurt sitiniin  kuru maddesini arttirarak,
stabilizatér ckleyerek veya siitd siddetli bir 1si
isleme maruz birakarak su baglama kapasitesini
artirmaya calismaktadirlar (Lucey, 2002; Ozcan ve
Yildiz, 2016). Coérek otu bali kullanimi ile
fonksiyonel set tipi yogurtlarda serum ayrilmasi
degerleri Sekil 2’de verilmistir.

baslangic pH degerleri 4.30-4.50 arasinda
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Sekil 2. Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda serum ayrilmasi analizi sonuglart
Figure 2. The results of syneresis analysis in functional set type yogurt with the use of black cumin honey

1. glin analizlerinde K grubuna gére %2.5, %5 ve
%10luk gruplarda serum ayrilmasinda artis
goriiliirken %15lik grupta azalma
gbzlemlenmistir. Depolama analizlerinde 1.glin

%2.5’luk 6rnek ile 7. ve 14. giin %2.5’luk 6rnekler
arasinda 6nemli degisim vardir (p<0.05). En fazla
¢orek otu balt lavesi iceren %715’lik grubun serum
ayrilmast degerlerinin birbirine ¢ok yakin oldugu
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ve hatta 14. ve 28. giin degerlerinin esit oldugu
gozlemlenmistir. Siitiin protein icerigi basta olmak
tizere, kuru madde igerigi, homojenizasyon islemi,
isil islem  uygulamasi, serum proteinlerinin
denatiirasyonu, sitin mineral madde igerigi,
yogurdun asitligi ve sogutma sicakliginin serum
ayrimast  tzerine etkili oldugu bilinmektedir
(Kogak ve Aydemir, 1994). Yogurtlarda yiiksek
asitlik, serum ayrilmasini arttiran Snemli  bir
etmendir. Laktik asit fermentasyonu asitligin
devamlt olarak artist ve kazeinin kiimelesmesi ile
sonuglanmaktadir. Bu sirada olugan biiyiik
partikiiller su kaldirma kapasitesinin azalmasina ve
belirgin bir serum ayrilmasina neden olmaktadir
(Zhang vd., 2012). Bazt arastirmactlar farkl
meyvelerle tatlandirdmus  yogurtlarla  yaptiklar
calismada, depolama siiresince serum ayrilmast
degerinin arttigini saptamuglardir (Celik vd., 2000
Tarakgt ve Kigtukoner, 2003). Tamucay vd.,
(2002) yagsiz yogurt tiretiminde protein kaynakl

etkilerini arastirmiglardir. Dort farkli deneme
yogurtlart (K kontrol, A; %1, B; %2.5, C; %4)
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere tabi
tutulmus ve sonuglar incelendiginde, C érneginde
(%04 Simplesse®100) butin depolama stirelerinde
en az serum ayrilmast degerleri Sl¢tlmiistur.

Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim
Sonuglari

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi gida
giivenliginin belirlenmesinde kullanilan en basit ve
yaygin analiz metotlarindan biri olup, fermente
gidalar gibi dogal niteligi yéntunden yitksek sayida
mikroorganizma icerenler disinda, bircok gidada
kalite kriteri olarak kullanilmaktadir. Bununla
birlikte toplam aerobik mezofilik bakteri olarak
degerlendirilen sayiin icinde patojenlerin de
bulunabilecegi belirtilmektedir (Halkman, 2007).
Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi

yag ikame maddesi olan Simplesse®100  yogurtlarda toplam mezofilik aerobik bakteri
kullaniminin duyusal ve fiziksel 6zellikler tzerine degerleri Sekil 3’de verilmistir.
12,00
10,00
s 1 day
2y 800
2% H7da
w w 6,00 y
09
Y 400 | k14 day
< < '
E E 2,00 -+ 28 day
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K 2,5% 10% 15%
Bal Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 3. Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda Toplam mezofilik aerobik bakteri
sayimi1 sonuglart
Figure 3. The results of Total mesophilic aerobic bacteria counts in functional set type yogurt with the use of black cumin
honey

%10 bal iceren 6rneklerin 7. giin analiz degerleri
1, 14 ve 28. giinleri arasinda toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisi agisindan istatistiksel olarak
onemli dizeyde farklilik géstermistir (p<<0.05).
Istatistik sonuglarina gére 7. giin %10 ¢orek otu
balt iceren grup ile aynt depolama giiniinde diger
gruplar (K, %2.5, %5 ve %15) arasindaki
farkliligin 6nemli oldugu saptanmistir (p<<0.05).

Calismada elde edilen degerler Saccaro vd., (2009)
ile Sert vd., (2011)’nin yapmus oldugu calismada
elde edilen sonuclarla benzer bulunmustur.

Lb. del. subsp. bulgaricus Sayim Sonuglari

Sit trtnlerinde laktik asit bakterilerinin canliigy;
pH, asitlik, tretim parametreleri, yogurdun
bilesimi ve katkilar, depolama sicakligi, oksijen
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icerigi, kullamilan bakterinin tirdi, kiiltiirde
bulunan diger mikroorganizmalarin varlig, kiiltir
hazirlama ve gelistirme kosullart ve ayrica ortamda
bulunan inhibitérlerin etkisi ile degisebilmektedir

(Shah, 2000). Coérek otu bali kullanimi ile
fonksiyonel set tipi yogurtlarda Lb. del. subsp.
bulgaricus degerleri Sekil 4’de verilmistir.
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S 2 300
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Sekil 4. Corek otu balt kullamimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda Lb. del. subsp. bulgaricus sayimi
sonuclart
Figure 4. The results of Lb. del. sabsp. bulgaricus connts in functional set type yogurt with the use of black cumin honey

Istatistik sonuglarina gére Lb. del. subsp. bulgaricus
sayistnin depolamanin 1, 7, 14 ve 28. giin analiz
degerlerinde tim gruplarda birbiri arasindaki
farklilik 6nemsiz olarak saptanmistir (p>0.05).
Sireli ve Ozdemir (1998), Ankara’da tiiketime
sunulan meyveli yogurtlar tizerine bir aragtirma
yapmis ve kayist katkili yogurtlarin 2.00x108

kob/mL Lb. del. subsp. bulgaricus icerdigini tespit
etmislerdir.

Str. thermophilus Sayim Sonuglari

(Corek otu balt kullanimu ile fonksiyonel set tipi
yogurtlarda Sz thermophilus degetleri Sekil 5’de
verilmistir.

12,00
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% -E_ 4,00 - m28day

o
EE 200 -
]
£35 0,00 -
B 5 K 2,5% 5% 10% 15%

Bal konsantrasyonlar (%)
Honey addition (%)

Sekil 5. Corek otu balt kullamimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda S#. thermophilus sayim sonuglart
Figure 5. The results of Str. thermophilus connts in functional set type yogurt with the use of black cumin honey

gruplar  arasindaki degisim 6nemli olarak
saptanmistir  (p<0.05). Yapilan bir c¢alisgmada
cesitli meyve marmelatlariyla hazirlanan meyveli

Str. thermophilus sayilari bakimindan depolamanin
14. giini %10’luk grup ile ¢orek otu bali ilavesiz
(K grubu) ve farkli oranlarda ¢6rek otu balt ilaveli
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yogurtlarin mikrobiyolojik sonuglari incelenmistir.
Cilek, visne ve seftali marmelatlariyla ayri ayri
hazirlanan yogurtlarin depolamanin 1. gliniinde
strastyla;  2.23x108,  2.48x108 ve 1.89x108
(adet/mL) St thermophilus  igerdigi  tespit
edilmistir. Depolama stiresi sonunda ise (14. giin)
strastyla;  1.01x108,  1.16x108 ve 1.20x108
(adet/mL) oldugu belitlenmistir. Depolama
periyodunda  Orneklerin - tamaminin  S#
thermophilus  sayllarinda  azalma — gbrilmistir
(Karagozli 1997).

Toplam Maya-Kiif Sayim Sonuglari
Toplam maya-kiif sonuclart degerlendirildiginde
trtin gruplart icerisinde sadece K Orneginde

depolamanin 28. giiniinde sayllamayacak diizeyde
maya-kif gelisimi gbzlenmistir. Diger 6rnek
gruplarinda gelisme gézlenmemistir.

Koliform Bakteri Sayim Sonuglar:

Uriin gruplart igerisinde ve depolamaya baglt
olarak herhangi bir koliform bakteri gelisimi
gbzlenmemistir.

Duyusal Analiz Sonuglar1

Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi
yogurtlarda 1. giin duyusal analiz sonuglart Sekil 6
’da verilmistir.

Genel
Degerlendirme/General

Evaluation
Bitkisel Tat(Corek Otu
Bali)/Herbal taste ‘

Yabanci Tat/Foreign
Taste

Tatli Tat/Sweet Taste
Normal Yogurt g
Tadi/Normal Yogurt
Taste

e K e D 5%,

Viskozite/Viscosity

Agz1 Kaplama/Mouth
Coating

Normal
Gorinim/Normal

earance .
PP Normal Yogurt

Kokusu/Normal Yogurt
Odor

Bal (Corek Otu Bali)
Kokusu/Honey Odor

Bitkisel Koku(Cérek Otu
Bali)/Herbal Odor

" Yapi/Homogeneous
texture

5% em=——=10% ===15%

Sekil 6. Corek otu bali kullanimt ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda depolamanin 1.giinii duyusal analizi
sonuclari
Figure 6. The results of Sensorial analysis in_functional set type yogurt with the use of black cumin honey on days 1

Corek otu balt ilaveli set tipi yogurt iiretiminde
1.gtin duyusal analiz sonuclarinda en yiiksek puant
agz1 kaplama ve homojen yap: bakimindan
kontrol grubunun aldigi gériilmiistir. Ornek
gruplari arasinda ilave edilen ¢6rek otu balt miktart

arttkca kontrol grubuna gére daha az puan
alindigt goriilmiistiir. Viskozite agisindan %10 luk
grubun 1. ve 14. glinleri arasindaki degisim 6nemli
bulunmustur  (p<0.05). %5 Lk grupta
depolamanin 1. ve 14. glinleri arasindaki farkhilik

111



112

0.D. Okur, F.N. Dayioglu, M. Duman, P.Kéten

o6nemli olarak saptanmistir  (p<0.05). Agz
kaplama tanumlayici kriterinde 1. giin %15’lik grup
e 1.gin K (kontrol) ve 9%2.5 luk gruplar
arasindaki farkliligin 6nemli oldugu gézlenmistir
(p<0.05). Homojen yap1 acisindan 1.giin K grubu

ile 1. gtin %15 ve %5 ¢orek otu bali iceren gruplar
arasindaki degisim 6nemli olarak bulunmustur
(p<0.05). Corek otu balt kullanimit ile fonksiyonel
set tipi yogurtlarda 7. giin duyusal analiz sonuglar
Sekil 7’ de verilmistit.

Genel
Degerlendirme/General
Evaluation
Bitkisel Tat(Corek Otu
Bali)/Herbal taste

Yabanci Tat/Foreign Taste

Tatl Tat/Sweet Taste

Normal Yogurt
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e

Viskozite/Viscosity ey

Agzi Kaplama/Mouth
Coating

7 day

Renk/Color

Normal Gériinim/Normal

. Appearance
Normal Yogurt
Kokusu/Normal Yogurt
\

Odor

Bal (Corek Otu Bali)
Kokusu/Honey Odor

Bitkisel Koku(Corek Otu
Bali)/Herbal Odor

abanci Koku/Foreign
Odor
Homojen
Yapi/Homogeneous
texture

5% emm——=10% ====15%

Sekil 7. Corek otu balt kullamimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda depolamanin 7.giinti duyusal analizi
sonuclart
Figure 7. The results of Sensorial analysis in_functional set type yogurt with the use of black cumin honey on days

Homojen yap: tanimlayict kriterinde 7. gin %15
lik grup ile 7. glin %2.5” luk grup arasindaki fark
onemli olarak saptanmistir  (p<0.05). Agz
kaplama ve viskozite tanimlayict kriterinde 7. glin
%15’ lik grup ile 7. giin %5 ve %15’ lik gruplar
arasindaki degisim 6nemli bulunmustur (p<<0.05).
(Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi
yogurtlarda 14. giin duyusal analiz sonuglart Sekil
8’de verilmistit.

Agz1 kaplama tanimlayict kriterine gére 14. giin
%151k grup ve K, %25 ve %15lik gruplar

arasindaki degisim Onemli olarak saptanmistir
(p<0.05). Homojen yapt tanimlayict kriteri
incelendiginde 14. giin %15’lik grup ile 14. giin K
grubu arasindaki  farklidik  6nemli  olarak
bulunmustur (p<<0.05). Diger bir tanimlayict kriter
olan viskozite degerleri incelendiginde 14. giin
%10’ luk grup ile 14. gin K, %2.5 ve %51k
gruplart arasindaki degisimin 6nemli oldugu
gbzlenmistir (p<0.05). Cérek otu bali kullanimu ile
fonksiyonel ~ set tipi  yogurtlarda  genel
degerlendirme sonuglart Sekil 9°da verilmistir.
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14 day
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Sekil 8. Corek otu bali kullamimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda depolamanin 14.giinti duyusal
analizi sonuclart
Figure 8. The results of Sensorial analysis in_functional set type yogurt with the use of black cumin honey on days 14

Hedonik Evaluation

=@=1 day
—=@=7 day
=@-14 day

Sekil 9. Corek otu balt kullanimi ile fonksiyonel set tipi yogurtlarda duyusal analiz kapsaminda hedonik
degerlendirme sonuglart
Figure 9. The results of Hedonic evaluation in functional set type yogurt with the use of black cumin honey
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Istatistik  sonuglart  incelendiginde  genel
degerlendirme kapsaminda 1. gin duyusal
analizinde en fazla begeni alan %10 ¢6rek otu balt
iceren grup olmugtur. Depolama siiresi iletledikce
%10 ve %1571k gruplar farkli oranlarda fakat
birbirine yakin degerlerde begeni almistr.
Depolamanin 14. giiniinde %5’lik grup en az
begeni alan grup olmustur. Ilerleyen depolama
ginlerinde tim gruplarda genel begeni degetleri,

baslangic depolama giinlerine gbre azalma
gbstermistir.
Duyusal analiz  kapsamunda  degetlendirilen

tamimlayict analizin yani sira genel begeninin
ortaya konulmast amactyla 6rneklere hedonik
skala analizi de uygulanmustir. Duyusal analiz
degerlendirmesi  kapsaminda hedonik  skala
degerlendirme sonuglarina gére depolamanin 1, 7.
ve 14. ginlerinde en yiiksek begeni alan yogurt
ornekleri %10 ve %15 bal igeren set tipi yogurt
ornekleri olmustur.

Calisma kapsaminda duyusal analiz
degerlendirmeleri depolamanin 1, 7 ve 14.
glinlerinde gergeklestirilmistir. Depolamanin 28.
giniinde  yogurtlarin  kriterleri  duyusal
degerlendirmeye uygun olmadigt icin panelistlere
ornek sunumlar gerceklestirilmemistir.

SONUC
Bu arastirmada ¢orek otu bali ilavesi ile hazirlanan
yogurtlarin  depolama  stresince  duyusal,

mikrobiyolojik ve bazt fizikokimyasal Szellikleri
belirlenmistir. Calismada ¢6rek otu bali ilavesinin
duyusal anlamda trinin kabul edilebilirligini
arttirdigr  goriilmistiir. Saghga verilen degerin
artugl giniimiizde besinsel ve fonksiyonel
Ozellikleri yliksek katkilarin ilavesi ile alternatif siit
triinlerinin  gelistirilmesinin  fonksiyonel gida
pazarina  yenilikgi  bir  anlayls  getirecegi
dusintlmektedir. Corek otu bali kullanimi ile
fonksiyonel set tipi yogurt Uretiminin saglk
tzerine olumlu etkileri olabilecegi
ongorilmektedir. Bu konu ile ilgili daha fazla
calisma yapilmast ve toplumumuzun fonksiyonel
gidalar acisindan bilgilendirilmesi gerekmektedir.
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