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Oz

Bu ¢alismada elma lifinin yogurt tretiminde kullanim olanaklari arastirilmistir. Bu amagla 4 farkli oranda
elma lifi (A:%0 (kontrol), B:%0.25, C:%0.50, D:%1) ilave edilerek set tipi yogurt tretilmistir. Depolamanin
1., 10. ve 20.gunlerinde yogurtlarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Farkli oranlarda
elma lifi kullaniminin yogurtlarin viskozite, pH, su tutma kapasitesi, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi,
goriinUm, yapi ve tekstlr, tat ve aroma, toplam duyusal puan, Streptococcus thermophilus (S.
thermophilus) ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (L. delbrueckii subsp. bulgaricus) sayilari
Uzerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01). Elde edilen analizler neticesinde elma lifi ilavesinin yogurtlarin
reolojik 6zelliklerini ve duyusal niteliklerini olumlu yénde etkiledigi gorilmistir. Sonug olarak yogurt
Uretiminde %0.25 veya %0.50 oraninda elma lifinin rahathkla kullanilabilecegi kanisina variimistir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Elma lifi, Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler

The Effects of Enrichment with Apple Fibre on the Some Properties of
Set Type Yogurts

Abstract

In this study, the possibility of using apple fibre in yogurt production was investigated. For this purpose
four set type of yogurts were produced by using apple fibre at different rates (A: 0% (control), B: 0.25%,
C: 0.50%, D: 1%). Chemical, physical and sensory properties of yogurt samples were investigated during
11, 10t and 20" days of storage. The use of apple fiber at different rates in yogurt production had
significantly affected the viscosity, pH, water holding capacity, titratable acidity, whey separation,
appearance, structure and texture, flavor and aroma, total scores, Streptococcus thermophilus and
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus counts of yogurt (p <0.01). The results obtained suggest that
addition of apple fibre enhanced rheological and sensorial properties of yogurts. In conclusion, apple fibre
could be used for yogurt production at a rate of 0.25 or 0.50%.

Keywords: Yogurt, apple fiber, Physicochemical, Microbiological and sensory properties

Giris Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus

delbrueckii subsp bulgaricus’tan olusan

Yogurt, ylksek besleyici degeri ve insan  poyieri kiltiirtng canli olarak icermesine ve

saghgina olumlu etkileri ile sadece llkemizde boylece fermente bir siit Griinii olmasina

degil, hemen hemen tim dinyada kabul g3y anmaktadir (Anonim, 1991). Son yillarda

goren, fermente bir sit Urlinddir. Yogurt,  yonjan calismalarda adi gecen bakterilerin

stitiin icerdigi tim besin 6gelerini daha yogun  jnsanjarin bagisiklik sistemlerinde nemli rol

bir sekilde icermektedir. Yogurdun insan o nagikian ve sadece bulasici hastaliklara

sagligl acisindan olumlu etkileri temel olarak karsi degil, kansere karsi da direnci artiran
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maddelerin alinmasinda (IFNy) gliclendirici

etkiye sahip olduklari  bildirilmektedir
(Halpern ve Trapp, 1993).

Son yillarda yogurt tliketiminde hizli bir
Bu

sebeplerinden biri yapilan pek ¢ok galisma ile

artis yasanmaktadir. durumun ana
yogurdun saglik Gzerindeki olumlu etkilerinin
belirlenmesidir. Laktoz intoleransi gorilen
kisiler stt yerine rahat bir sekilde yogurdu
tiketebilmektedirler. Ayrica yapilan
¢alismalarda yogurdun igerdigi canh starter
sebebiyle  bagisikhk
destekleyici etki gosterdigi belirtilmektedir
(Akin, 2006). Ustiin sindirilebilme niteligine

sahip

kaltarler sistemini

olan yogurt mide ve bagirsak

hastaliklarina karsi iyilestirici etki gosterir.
icerdigi laktik asit bakterilerinin ortam pH’sini
disirmeleri  sonucunda  antimikrobiyal
1991a).

Ulkemizde bolca tiiketilen yogurt belirlenen

ozelligi vardir (Barnes ve ark.,
olumlu etkilerinden dolayi son yillarda daha
da fazla ilgi cekmektedir. Ayrica her zaman

hazir ve kolay bulunabilirligi de yogurt
tiketimini etkileyen ©nemli bir avantaj
olmaktadir.

Glnumuzde tiketicilerin hizh tiketilebilen
gidalara olan taleplerinin artmasi diger
taraftan bedensel etkinliklerin azalmasi ve
yanlis beslenme aliskanliklari sonucu; kalp

damar hastaliklari, sindirim sistemi
hastaliklari, asiri  sismanlik, diyabet ve
bagirsak  hastaliklari  gibi  bazi  saglk

problemleri artis gostermistir (Burdurlu ve
Karadeniz, 2003; Dilger ve Sahan, 2011;
O’Shea ve ark., 2012). Tiketicilerin saglik
konusundaki bilincinin artmasiyla birlikte
bircok rahatsizhiga karsi etkisi kesin olarak
bilinen diyet lifleri saghkh yasama ve
beslenme tavsiyelerinin en tepesinde vyer
bulmaya baslamistir. Bunun sonucunda da
gida endistrisinde yan {riin olarak agiga
ctkan, genellikle olarak

hayvan yemi

degerlendirilen, ekonomik anlamda dustk
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katma degere sahip ve onemli miktarda lif

iceren  kaynaklarin insan beslemesinde
kullanilabilme olanaklariile ilgili galismalar hiz
kazanmistir (Ozkaya, 1993; Giil, 2007).
Midede doygunluk hissi vermesi, serum
dislik yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol
konsantrasyonunu azaltmasi, insalin
seviyesini kontrol altina almasi ve hemen
hemen hig kalori vermemesi diistinildigiinde
de zayiflamak isteyenler icin diyet liflerini cok
daha cazip hale getirmistir. Saglik izerine bu
olumlu etkileri nedeniyle diyet lifi iceren
Urlnlerin tiketimi diinyadaki bircok saghk
kurulusu tarafindan onerilmektedir (Ozkaya,
1993). Lifli

oldugu toplumlarda

gidalarin  tiketiminin yiksek
serum  kolesterol
diizeyleri ve koroner kalp hastaliklarindan
olimlerin diistik oldugu bilinmektedir. Ayrica
tipik diyetlere viskoz, ¢ozinir lif kaynaklari
eklendiginde, serum kolesteroliinde %5 ve
daha yiksek oranda oldugu belirtilmektedir.

Yogurtta hurma (Hashim ve ark., 2009),
kuskonmaz (Sanz ve ark., 2008), portakal
(Sendra ve ark., 2008), kayisi (Glizeler ve ark.,
2010) ve tahil (Hoppart ve ark., 2013) liflerinin
kullanim cesitli
calismalar yapilmistir. Ancak elma lifleri ile

olanaklari  konusunda
ilgili bir cahismaya rastlanmamistir.
Bu calismanin amaci; saghga olan yararh
etkileri sonucu kullanimi giderek yayginlasan
liflerden elma

diyet lifinin  yogurtlarda

kullanim  imkanini  arastirmak, bdylece
fonksiyonel yeni bir Grin gelistirmek ve
yogurdun reolojik 6zelliklerini iyilestirmektir.
Ayrica, sonuglar olumlu olursa meyve sanayii
artiklarindan olan elma liflerinin kullaniimasi
icin yeni bir alan yaratilmasi hedeflenmistir.
Bu amagla yogurda islenecek siitlere farkh
lifi
10.
fizikokimyasal,

oranlarda elma ilave edilmis ve

depolamanin 1., ve 20. glnlerinde

yogurtlarin duyusal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenmistir.
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Materyal ve Metot

Calismada, Harran Universitesi Ziraat

Fakiiltesi Doéner Sermaye isletmesinden
saglanan inek sutleri kullanilmistir. Yogurda
islenecek sitlerin kuru madde artirimi igin siit
tozu (Pinar Sit, izmir), starter kiltiir olarak
Tarkiye)

(Streptococcus

(Peyma-Hansen,
YC-350
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii

Chr.Hansen
firmasinin  Grettigi

spp.bulgaricus) liyofilize kiltiri ve ticari elma
lifi (Arosel Gida, istanbul) kullaniimistir.

Yogurt Uretimi
Yogurt Uretimi, Tamime ve Robinson’a
(1999) gore yapilmistir (Sekil 1). Cig sit 4’er

kg'lik 4 gruba ayrilmistir. Sttlerin her birine
45°C'de %2 oraninda slttozu ve farkli
oranlarda elma lifi (A: %0 (kontrol), B: %0.25,
C: %0.50, D: %1) ilave edilerek homojen hale
gelinceye kadar blender ile karistirilmistir.
Sonra 85°C" de 10 dakika pastorizasyon
uygulanmistir. 45°C’e kadar sogutulan siitlere
%2 oraninda kiiltar ilavesi (yogurt) yapiimis ve
pH 4.6-4.7'e gelinceye kadar 42-43°C'de
inklibasyona birakilmistir. inkiibasyon
sonunda yogurtlar +4°C’ye kadar sogutularak
20 giin boyunca depolanmistir. Depolamanin
1., 10. ve 20. glinlerinde analizler yapilmistir.

Galisma 2 tekerrirli olarak yurttilmstir.

Cig inek Siti

«—

A (Kontrol) B (%0.25 elma lifi

~S T

C (%0.50 elma lifi)

D (%1 elma lifi)

Sit tozu ilavesi (%2)

Isil iglem
(85°C/10 dakika)

Sogutma
(45°C)

Kaltar ilavesi

(%2 S. thermophilus ve L. delbrueckii spp. bulgaricus)

Paketleme

inkiibasyon
(42-43°C ve pH 4.6-4.7'ye kadar)

Depolama (0-4°C)

Sekil 1. Elma lifli yogurt liretim akis semasi

Fig. 1. The flow chart of production of yogurt with apple fibre
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Analitik Yontemler

Yogurtlarda  pH, titrasyon  asitligi,
kurumadde (Anonim, 1999), yag (Anonim,
2002), toplam azot ve protein (IDF, 1993),
serum ayrilmasi (Kessler ve Kammerlahner,
1982), viskozite (Ozer ve ark., 1997), su tutma
(Remeuf ve 2003) S.
thermophilus L. delbrueckii subsp.
bulgaricus (Rybka ve Kailasaphaty, 1996)e

gore yapilmistir. Yogurt 6rneklerinin duyusal

kapasitesi ark.,

ve

olarak degerlendirilmesi igin 10 kisilik panelist
hedonik
(Bodyfelt ve ark.,

test
1988).
istatistiksel Analizler “tesadiif parsellerinde

grubu olusturulmus ve

uygulanmistir

yapilmis ve SPSS 16.0 istatistik paket programi

kullanilmistir.  Duyusal analizlerden elde

edilen  sonuglara ise  non-parametrik
testlerden Kruskal-Wallis uygulanmistir (Steel

ve Torrie, 1980).

Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Yogurt Uretiminde kullanilan ¢ig sitlerin
ortalama olarak pH 6.6410.02,
%0.16+0.01, kurumadde
11.73£0.11, %3.35£0.04, vyag
3.110.07, %4.58£0.06 ve kil %
0.75+0.02 olarak belirlenmistir. Yogurtlarin

bilesimi
titrasyon asitligi

protein
laktoz

faktoriyel” deneme desenine (4x3x2) gore  Kimyasal kompozisyonu (Cizelge 1' de
verilmistir.
Cizelge 1. Yogurtlarin bilesimi
Table 1. Composition of yogurts
Yogurtlar* pH T.A. (% laktik asit) Kurumadde (%) Protein (%) Yag (%)
Yogurts pH T.A. (lactic acid %) Dry matter (%) Protein (%) Fat (%)
A 4.63+0.02 0.99110.043 13.24+0.23 3.8710.15 3.210.08
B 4.57+0.02 1.044+0.027 13.43+0.31 3.7610.10 3.2+0.10
C 4.53+0.05 1.105+0.002 13.66+0.28 3.8610.21 3.210.10
D 4.58+0.01 1.058+0.002 14.01+0.25 3.8310.16 3.2+0.09
" A: %0 (kontrol), B: %0.25, C: %0.50, D: %1 elma lifi iceren yogurtlar
Yogurtlarin fizikokimyasal 6zelliklerinde Uretmelerine  baglanabilir. Mikrobiyolojik

depolama siliresince gorilen degismeler
Lif

depolama siiresinin yogurtlarin pH, titrasyon

Cizelge 2’de verilmistir. ilavesinin ve
asitligi, serum ayrilmasi, viskozite ve su tutma
kapasitesine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.01).

Elma lifi ilavesi ile yogurtlarin asitligi
arasinda pozitif bir korelasyon oldugu
En C

yogurdunda, en ylksek pH degeri ise A

gorilmustir. disik pH degeri

yogurdunda tespit edilmistir. Orneklerin
titrasyon asitliklerinde ise en dislk titrasyon
asitligi A orneginde, en vyiksek deger C
orneginde belirlenmistir. Bu sonug ilave
edilen elma liflerinin yogurt bakterilerinin

gelisimini tesvik etmesine ve daha fazla asit
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analiz sonuglari da bu bulguyu
desteklemektedir. Ancak, yogurtlarda elma lif
orani %1’e yilikseldiginde pH degerinin arttig
Bu

durumun orneklerde artan asitligin yogurt

ve asitligin dastigld belirlenmistir.

bakterilerinin gelisimini olumsuz

etkilemesinden ve metabolik aktivitelerini
tahmin

azaltmasindan kaynaklanabilecegi

edilmektedir. Bilindigi gibi yogurt bakterileri

sutteki laktozun  %20-30'unu  fermente
edebilmektedir. Cunkld artan laktik asit
miktari yogurt bakterilerini aksi yonde
etkilemekte ve fermentasyonu

sinirlamaktadir (Ozer, 2006). Ayrica artan lif
ilavesi ile birlikte yogurdun su aktivitesinin
azaldigl ve bakteri gelisiminin yavasladigl
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distnilmektedir. Depolama  siresince
yogurtlarin pH degerlerinde beklendigi gibi
bir
degerlerinde de surekli bir artis gdzlenmistir.
(2005)

Depolama

surekli azalma, titrasyon asitligi

Benzer bulgulara Given ve ark.
da

slresince pH ve titrasyon asitligi degerlerinde

tarafindan ulastimstir.
gorilen degisim, yogurtta bulunan starter
kilturlerin laktozu fermente ederek laktik asit
kaynaklanmaktadir.
Saldamh ve Babacan (1996), Aportela-
Palacios ve ark (2005), Given ve ark. (2005),
Sahan ve ark. (2008) ve Yedikardas (2010)
tarafindan da diyet lif ilave edilen yogurtlarda
depolama siresince pH degerlerinin distligu
belirlenmistir.

olusturmasindan

Yogurtlara ilave edilen elma lifi orani
arttig
goralmuistir (p<0.01). Besinsel lifler; pektin,

arttikga  viskozite  degerlerinin
gam, musilajlar ve suda ¢6ziinen pentozanlari
icermekte (Jalili, 2001; Ralapati, 2002 ) ve

stki  yapl
ve Babacan
Aportela-Palacios ve ark (2005),

suyu baglayarak jel ve

olusturmaktadirlar. Saldamh
(1996),
Garcia-Perez ve ark. (2006) ile Sahan ve ark.
(2008) da diyet lif ilave edilen yogurtlarin
viskozite degerlerinin kontrol 6rneklerinden
daha yiiksek oldugunu bildirmistir. Depolama
arttig
goralmastir. Bilindigi gibi sogukta depolama

siresince viskozite degerlerinin
sirasinda pH’daki distse bagl olarak asit

kazein jellerinde protein-protein
interaksiyonu devam etmekte ve proteinler
arasindaki baglar yeniden diizenlenmektedir
(Ozer ve ark. 1997; Akin ve ark., 2009). Buna
bagli sirasinda

olarak fermantasyon ve

sonrasinda jel sikihigr artmaktadir. Diger
yandan genel olarak siitiin kurumadde igerigi
arttikca viskozitesinin de arttigi bilinmektedir
(Akin ve ark., 2009).

Serum ayrilmasi degeri tiketici begenisi
acisindan yogurtlarda en 6nemli faktorlerden

birisidir. Yogurtlara ilave edilen elma lifi orani

98

ile yogurtlarin serum ayrilmasi degerinde
pozitif bir korelasyon oldugu belirlenmis,
lifi
degerinde 6nemli diizeyde azalmalar oldugu

elma orani arttikga serum ayrilmasi
saptanmistir. En ylksek deger A yogurdunda,
en distk deger ise C yogurdunda tespit
lifler; sellloz,

edilmistir. Coziinmez

hemiseliiloz, lignin ve suda ¢o6ziinmeyen
dolayi
suyu
yapi
olusturmamaktadir (BeMiller ve Whistler,
1996; Thebaudin ve ark., 1997). Depolama

sliresince

pentozanlari icermesinden
kati kadar

ancak viskoz

agirhklarinin 20

absorblamakta,

yogurtlarin ~ serum  ayrilmasi
degerinde bir azalma oldugu belirlenmistir.
Aportela-Palacios ve ark (2005) tarafindan da
benzer sonuglara ulasiimistir.

En yilksek su tutma kapasitesine C yogurdu,
en dusik deger ise A yogurdu sahip olmustur.
Yogurtlardaki elma lifi orani arttikga su tutma
kapasitelerinin arttigi saptanmistir. Bu sonug,
besinsel liflerin su baglama 6zeliginin yiksek
olmasiyla agiklanabilir. Bununla birlikte, Ilif
oraninin belli bir dizeye ulastiktan sonra
liflerin protein jel matriksini bozdugu ve
sulandirdigi  bildirilmistir (Zhuang ve ark.,
2016).

proteinlerin suyu baglamak icin yaristigi ve

Termal protein jellerinde liflerle

proteinler arasindaki baglarin  yeniden
diizenlendigi tespit edilmistir (Xu ve ark.,
2011). Elma lifi orani %1 olan D 6rneginde su
tutma kapasitesinin azalmasi da bu duruma
baglanabilir. Sahan ve ark. (2008) da B-glukan
ilavesinin yogurtlarin su tutma kapasitesini
arttirdigini bildirmistir. Depolama siresince
yogurtlarin su tutma kapasitesinde bir artis
oldugu belirlenmistir. Bu artista depolama
sirasinda starter kiltlrlerin olusturdugu bazi
metabolik faaliyetler sonucu asitligin artmasi
ve proteinler arasindaki baglarin yeniden
etkili Akin

zamana protein

dizenlenmesi
(1998),
matriksinde olusan net basinc¢taki azalmanin

olmus olabilir.

baglh  olarak
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protein matriksinden disariya olan serum
sizmasl oranini azaltabilecegini bildirmistir.
Yogurtlarin  S.  thermophilus  sayilari
7.88+0.029 ile 9.37+0.011 log kob/g arasinda
degismistir. Elma lifi ilaveli yogurt ornekleri
kontrol Ornegine goére daha vyiksek S.
thermophilus sayisina sahip olmustur (Sekil
2). Elma lifi orani arttikga yogurtlardaki S.
thermophilus sayilarinda bir miktar artis

gorilmis ve bu artis istatistiksel olarak

onemli bulunmustur (p<0.01). Sendra ve ark.
(2008) da portakal ve limon lifi ilave edilen ve
30 giin depolanan probiyotik yogurtlardaki S.
thermophilus sayilarinin kontrol
daha yiksek oldugunu
bildirmistir. Yogurtlardaki S. thermophilus
sayllari depolamanin 10. gliniine kadar bir
gostermis, daha
orneklerde bir azalma s6z konusu olmustur

(p<0.01).

yogurtlarindan

artis sonra ise tum

Cizelge 2. Depolama siiresi boyunca yogurtlarin fizikokimyasal o6zelliklerindeki degisimler

(n=2)**
Table 2. The changes of physicochemical properties of yogurt during storage period

Depolama Serum Su Tutma

o Toplam o .

Siiresi Asitlik (% Viskozite Ayrilmasi Kapasitesi

Yogurtlar* (Giin) pH LA) (cP) (%) (%)
Yogurts Storage pH . Viscosity Whey Water
. Total Acidity . .
Period (L.0.%) (cP) Separation Holding

(day) (%) Capacity (%)
1. 4.63+0.015* 0.991+0.043%  2523+26° 34.95+0.94* 33.82+0.28¢
A 10. 4.55+0.005% 1.073+0.018%  2998+69¢ 30.76+0.19®  37.13+0.738
20. 4.45+0.005° 1.083+0.002® 3213+49" 28.47+0.48¢ 38.76+0.23A
1. 4.57+0.020® 1.044+0.027®  2902+45¢ 32.39+0.36®  37.11+0.67®
B 10. 4.47+0.015° 1.091+0.017%  3162+20° 27.95+0.20°  37.65+0.73°8
20. 4.37+0.0208 1.183#0.023* 3478+178% 23.92+0.10° 39.78+0.63%
1. 4.53+0.005¢ 1.105+0.002* 3024+18¢ 30.15+0.11¢  38.15+0.45°8
C 10. 4.40+0.015F 1.118+0.001* 3353+75° 26.38+0.17°  39.31+0.51*
20. 4.32+0.015F  1.182+0.004* 3778+14 23.05+0.32F  40.76%0.13%
1. 4.58+0.005% 1.058+0.002® 3068+15¢ 28.88+0.73¢  36.97+0.478
D 10. 4.45+0.005° 1.107+0.002*  3443+728 26.69+0.26°  38.28+0.598
20. 4.37+0.015F  1.143+0.022*  3830+64* 23.58+0.54F  40.04+0.60"

* A: %0 (kontrol), B: %0.25, C: %0.50, D: %1 elma lifi iceren yogurtlar
**Ayni sttunda farkl harfle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (p<0.01)
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A B

9,5 1
9 4
8,5 H]. giin
m 10. giin
8 4
#20. giin
75
7 T T T 1

C

* A: %0 (kontrol), B: %0.25, C: %0.50, D: %1 elma lifi iceren yogurtlar

Sekil 2. Yogurtlarin S.thermophilus sayisi (log kob g*)
Fig. 2. Viable S. thermophilus counts of yogurts (log cfu g*2)

Yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus
sayilari 7.970.028 ile 8.89+0.008 log kob/g
arasinda degismistir. lifi
yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus
sayilari arasinda pozitif bir iliski oldugu
belirlenmistir  (p<0.01). En vyiksek L.
delbrueckii subsp. bulgaricus sayisina %1
elma lifi ilave edilen D 6rnegi sahip olmustur
(Sekil 3). Aportela-Palacios ve ark (2005) diyet
lifi ilavesinin yogurt bakterilerinin gelisimini

Elma orani ile

tesvik ettigini belirtmistir. Sendra ve ark

(2008) da portakal ve limon lifi ilave edilen
probiyotik yogurtlardin L. delbrueckii subsp.
bulgaricus sayilarinin kontrol yogurtlarindan
daha ylksek bildirmistir.
Yogurtlarin L.delbrueckii subsp. bulgaricus
sayilarinda depolama siiresi boyunca strekli
bir azalma s6z konusu olmustur. Uygulanan

oldugunu

istatistiksel analizler sonucunda da depolama
slresinin L. delbrueckii subsp. bulgaricus
sayilar tzerindeki etkisi 6Gnemli bulunmustur
(p<0.01).

9 -
8,8 1
8,6 1
84 -
8,2 1

8 4
7,8 1
7,6 1

H]. giin
m 10. giin
=20. giin

74 ; ;
A B

C

* A: %0 (kontrol), B: %0.25, C: %0.50, D: %1 elma lifi iceren yogurtlar

Sekil 3. Yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi (log kob g?)
Fig. 3. Viable Yogurtlarin L. delbrueckii subsp. bulgaricus counts of yogurts (log cfu g*)

Elma lifi ilavesi ve depolama siresinin
yogurtlarin duyusal ozellikleri lzerine etkisi
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istatistiksel olarak onemli (p<0.01)

bulunmustur.
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* A: %0 (kontrol), B: %0.25, C: %0.50, D: %1 elma lifi iceren yogurtlar

Sekil 4. Yogurtlarin duyusal ozellikleri ((a) gorlinlim (b) yapi-tekstir (c) tat-aroma (d) toplam

puanlar)

Fig. 4. Sensorial properties of yogurts ((a) appearance (b) body-texture (c) taste-aroma (d) total

scores)

Yogurtlarin gérinim puanlarinin 3.2+0.35
ile 4.91£0.01 arasinda oldugu belirlenmistir
(Sekil 4a). Sekilden de izlenildigi gibi en yiiksek
gorinim puanlarini A yogurdu almistir. Lif
orani arttikca orneklerin gorinim
puanlarinda bir diisme oldugu belirlenmistir.
Bu durum elma lifinin yogurtta farkli bir renk
olusturmasina baglanabilir. Garcia-Perez ve
ark. (2006), portakal lifi ilavesinin yogurdun
rengini etkiledigini, L degerini diislirdiglini, a
ve b degerini ise arttirdigini belirlemislerdir.
Sahan ve ark. (2008) B-glukan, Giiven ve ark.
(2005) da inilin ilave edilen yogurtlarin
gorinim puanlarinin kontrol yogurtlarindan
Yogurtlarin

distk oldugunu bildirmistir.
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gorinim puanlar depolama siiresince disls
gostermistir.

Yapi-Tekstir agisindan en yiksek puani A
yogurdu (5%0), en dustk puani ise D
(4.25£0.05) yogurdu almistir (Sekil 4b). Elma
lifi orani arttikga yogurtlarin yapi ve tekstlr
puanlarinin diistigi belirlenmistir. Panelistler
bu 6rneklerde agiza alindiginda fazla miktarda
kumlu bir yapi algiladiklarini belirtmislerdir.
Sendra ve ark. (2008) da limon ve turuncgil
liflerinin yogurdun kremamsi yapisini olumsuz
etkiledigini bildirmistir. Sahan ve ark. (2008)
B-glukan, Gliven ve ark. (2005) da iniilin ilave
edilen yogurtlarin tekstir puanlarinin kontrol
yogurtlarindan diisiik oldugunu belirlemistir.
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Depolama siresince yogurtlarin yapi ve
tekstlr puanlar dismistar.

Tat Ozelligi, yogurdun kalitesine etkileyen
Kaliteli

yogurt kendine has eksimsi tatta olmalidir.

en oOnemli oOzelliklerinden biridir.

Asiri derecede eksimsi, kiifimsi, sabunumsu,

yanik tatta olmamali ve vyabanci tat
icermemelidir (Metin, 1977). Yogurtlarin tat-
aroma puanlari 9.9+0.025 ile 6.74£0.05

arasinda degismistir. Elma lifi orani arttikca
yogurtlarin tat ve aroma puanlarinin distigi
saptanmistir (p<0.01). Bu durum elma lifiilave
edilen yogurtlarda asitligin daha yiksek
olmasina baglanabilir. Ayrica katilan elma
liflerinin ¢ozlnGrlGginin disik olmasinin ya
da iyi ¢6zinmemesinin de 6rneklerin tat ve
yonde  etkiledigi
distinulmektedir. Saldamli ve Babacan (1996)

aromasini  olumsuz
lif orani arttikca yogurtlarin tat puaninin
disttgind, ancak lifli yogurtlara bal ilave
tat
yogurtlarina gore yikseldigini belirlemistir.

edildiginde puanlarinin kontrol
Aportela-Palacios ve ark. (2005) diyet lif ve
meyve ilave edilen yogurtlarin tat-aroma
puanlarinin  kontrol 6rneklerinden yiksek
oldugunu, meyve ilave edilmeyen diyet lifli
yogurtlarin tat-aroma puanlarininsa kontrol
orneklerinden dusik oldugunu bildirmistir.
Sendra ve ark. (2008) ise portakal lifi ilave
edilen yogurtlarin aroma puanlarinin kontrol
daha

bildirmistir. Depolama siiresince yogurtlarin

yogurtlarindan yiksek  oldugunu
tat ve aroma puanlarinda asitlik artisina bagl
olarak dists gorilmistir. Sahan ve ark.
(2008) B-glukan, Guven ve ark. (2005) indlin
ilave edilen yogurtlarin aroma puanlarinin
kontrol yogurtlarindan disik oldugunu ve
depolama siresince distigini bildirmistir.
Toplam puanina goére en ylksek degeri
depolamanin 10. gliniinde 19.8+0.0 puanile A
yogurdu, en diisiik degeri ise depolamanin 20.
gliniinde 14.88+0.075 puan ile D yogurdu
Lif orani

almustir. ile yogurtlarin toplam
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bir
korelasyon oldugu saptanmistir. Sendra ve

duyusal puanlari arasinda negatif
ark. (2008) da lifli yogurtlarin genel kabul
edilebilirlik puanlarinin
yogurtlarindan daha disiik  oldugunu
bildirmistir. Sahan ve ark. (2008) B-glukan,
Given ve ark. (2005) inilin ilave edilen
genel kabul edilebilirlik

puanlarinin  kontrol yogurtlarindan disuk

kontrol

yogurtlarin

oldugunu ve depolama siiresince distigin
bildirmistir. Depolama siiresine bagh olarak
yogurtlarin

toplam duyusal puanlarinin

diistigi tespit edilmistir.
Sonuglar

Bu verilerin 15181 altinda fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler agisindan
yogurt Ulretiminde elma lifinin basar ile
kullanilabilecegi kanisina varilmistir. Lif orani
ve depolama siresinin yogurtlarin incelenen
tim ozelliklerini (fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler) 6nemli
diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Her ne kadar
kontrol 6rnegi duyusal nitelikler agisindan
daha yilksek puanlar alsa da, elma lifi ilavesi
yogurtlarin Ozellikle serum ayrilmasi, su
tutma kapasitesi ve viskozite gibi fiziksel
Ozelliklerini olumlu ydnde etkilemistir. Lifli
yogurtlar icerisinde duyusal agidan en ¢ok
%0.25 oraninda elma lifi ilave edilen yogurt (B
ornegi) begenilmistir. Sonug olarak; yogurda
elma lifi ilave ederek fonksiyonel bir 6zellik
kazandirilabilecegi kanisina varilmis olup,
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

ozellikler g6z online alindiginda yogurt

Uretiminde %0.25 ve/veya %0.50 oranlarinda
rahatlikla
kanisina varilmistir.

elma lifinin kullanilabilecegi
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