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MEYVE CESIiDi VE MUHAFAZA SURESININ MEYVELi YOGURTLARIN BAZI
KALITE KRITERLERI UZERINE ETKISI

Songiil CAKMAKCI(®)  Hiiseyin TURKOGLU(1)  Abdullah CAGLAR(])

OZET: Bu arastirmada, pastorize edilen (70°C'de 30 dak.) ve evaporatérde (450 mmHg, 60°C)
kurumadde miktar1 %19,95'e yiikseltilen taze inek siitii kullanilmistir. 43°C'de inkiibe edilen ve pH'st 4,7've
kadar diigiiriilen sade yogurtlar, soguk hava deposunda (6°C) bir gece dinlendirilmistir. Muz piiresi, ¢ilek,
portakal ve visne sularina esit oranda seker karistirilip 1sil islem uygulanan marmelatlar, yogurtlara %16
oraminda (% 8 meyve + % 8 seker) ilave edilerek karigtirilmistir. Béylece 4 farkli meyveli yogurt ¢esidi,
muhafaza siiresi boyunca (1,3,5,7,9,11 ve 13. giinler) duyusal, fiziksel ve kimyasal ézellikler bakimindan sade ve
% 8 seker iceren yogurtlarla kiyaslanmigtir.

Arastirma, Sansa Bagl Bloklar Deneme Desenine gore diizenlenmis ve iki tekerriirlii olarak
yiiriitilmiistiir.

Meyve ilavesi, yogurtlarin % kurumadde, serum ayrilmasi ve viskozite degerlerinde genel olarak
yiikselmeye; % yag, % asitlik ve pH'sinda diismeye neden olmustur.

Yogurt orneklerinde yapilan duyusal degerlendirme sonucglarinda, genel olarak en fazla portakalli
yogurt begenilmis, bunu ¢ilekli, visneli ve muzlu yogurtlar takip etmistir.

Muhafaza siiresi boyunca yogurtlarin % kurumadde, % protein, % yag ve serum ayrilmasi ile pH
degerlerinde diisme; % asitlik ve viskozite degerlerinde yiikselme tespit edilmistir.

Arastrmanin 11. giiniinden itibaren yogurtlarda kiif ve alkol kokusu hissedilmistir. Bu nedenle kiif ve
maya kontaminasyonunu énlemek sartiyla meyveli yogurtlarin soguk sartlarda 11 giin muhafaza edilebilecegi

sonucuna varilmistir.

THE EFFECTS OF DIFFERENT FRUITS AND STORAGE PERIOD ON SOME
QUALITY CRITERIA OF FRUIT YOGURT

SUMMARY: In this study, pasteurized (70°C, 30 min.) and evaporized (450 mmHg, 60°C) up to
19.95 % drymatter fresh cow milk was used in yogurt manufacture. Yogurts that were incubated at 43°C and its
pH was adjusted to 4.7 were stored at 6°C overnight.

Jams that produced from banana puree, strawberry, orange and cherry juice mixing with equal
amounts of sugar, received heat treatment then were added to yogurts following cooling at 16 % rates (8 %

fruit & 8 % sugar) and mixed thoroughly. The changes during storage period of 1-13 days with 1 day
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increments of fruit added yogurts were analyzed to compare with plain yogurt and the yogurt with 8 % sugar
only in terms of sensory, physical and chemical properties.

Tests were conducted according to Completely Randomised Blocks Design with two replication.

Addition of fruits, generally increased % dry matter, sineresys and viscosity, but decreased % fat, %
acidity and pH of the yogurt.

During the sensory evaluation, yogurts with orange juice were most preferred following by the yogurts
with strawberry, cherry juice and banana puree.

During the storage, % dry matter, % fat, sineresys and pH decreased while % acidity and viscosity
were increasing.

Starting from 11 th day of the storage, mould growth appeared and smell of alcohol were perceived.
The results suggested that yogurt could be preserved at least for 11 days at 6°C if mould and other

contaminations are prevented.

1. GIRIS

Yogurt, ihtiva ettigi besin maddeleri bakimindan iyi bir gida maddesi olmasinin
yanisira, bazi dnemli diyetetik ve tedavi edici 6zelliklere de sahiptir (Sezgin, 1989; Cakmake1
ve ark., 1994). Ortadogu ve yakindoguda bazi hekimler mide, barsak ve karaciger
diizensizliklerini tedavi etmek ve istah agmak amaciyla yogurt tiiketimini tavsiye etmektedir
(Rasic ve Kurmann, 1978). Barsak florasini tahrip eden antibiyotikli ilaglarin bu yan tesiri
yogurt tiiketimi ile ortadan kaldirilabilmektedir. Yogurt ayrica, kronik diyare, ishal ve
dizanteri hastaliklarina kars1 tedavi edici (Deeth ve Tamime, 1981; Gong ve ark., 1990),
viicudu radyoaktiviteye karst koruyucu (Yoney, 1979), tiimoér olusumunu engelleyici
(Fernandes ve ark., 1987; Marshall, 1993) ve antimikrobiyal 6zelliklere sahiptir ( Shahani ve
ark., 1974; Rubin ve Vaughan, 1979; Yoney, 1979; Ayebo ve ark., 1981; Deeth ve Tamime,
1981).

Yogurt, Avrupa ve Amerika'da 20. yiizyilin baslarinda taninmasina ragmen, bu iiriiniin
besleyici, tedavi edici ve koruyucu 6zelliklerini kesfeden bilim adamlari, toplum sagligiyla
dogrudan ilgili olduguna inandiklar1 bu iriinii, toplumun her kesimine hitap edebilecek
degisik sekillerde; asidofiluslu siit (Sharma ve Prasad, 1986), bioyogurt, aromali yogurt,
meyveli yogurt, aroma katkili meyveli yogurt (Davis, 1970), kahvaltilik yogurt (Anon., 1983),
meyve aromali yogurt igecekleri (Ryan ve ark., 1984), tatlandirilmis sade ve karbonatli yogurt
icecekleri (Choi ve Kosikowski, 1985) gibi yeni {iirlinler gelistirerek tiiketime sunulmasini
saglamiglardir.

Szemplenski (1981), yogurt tiiketiminin hizla yayginlagmasinin sebebini, saglikla olan
iligkisine ilaveten, damak zevkine uygun yeni yogurt cesitlerinin gelistirilip tliketiciye

sunulmasina baglamaktadir. Brown (1979), meyve ve tat-aroma maddelerinin kullanilmasi ve
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kalitenin diizeltilmesi sayesinde, Amerika'da yogurt tiiketiminin 1968-1978 yillar1 arasinda
diger siit Uriinlerine gore oldukca yiikseldigini ve diyetin tabii bir {iyesi pargasi haline
geldigini bildirmektedir.

Meyveli yogurt; evaporatdrden gegirilerek kurumadde orani arttirilan siitten iiretilen
cirpilmis (stirred) yogurt igerisine belli oranlarda meyve, (surup, meyve suyu, pulp veya recel
seklinde), seker, stabilizator madde (jelatin, pektin vb.) ve gerekirse renk ve aroma
maddelerinin de katilmasiyla hazirlanan 6zel bir {riindiir. Meyveli yogurt, kullanilan
meyveye gore kendine has tat ve aromaya sahiptir (Gong ve Akalin, 1992).

Meyveli yogurt iiretiminde kullanilacak meyvenin cins ve miktarinin se¢iminde
tikketici tercihinden bagka ekonomik, teknik ve iklim gibi faktorlerin etkili oldugu
bildirilmektedir (Ugiincii ve Ergiillii, 1981).

Meyveli yogurt iiretiminin ¢ok fazla oldugu iilkelerden Almanya'da kiraz, cilek,
ahududu ve kayis1 (Vobl ve Makarova, 1984); Isvigre'de ¢ilek, findik, kayis1, ananas, ahududu
ve ¢ikolata (Shiffman, 1988); Amerika'da ¢ilek, yabanmersini ile ahududu karisimi, armut,
kayisi, muz, portakal suyu konsantrati veya pulpu, ananas, greyfurt, mandalin, guava ve
papayanin en ¢ok tercih edilen meyveler oldugu bildirilmektedir (Anon., 1983). Ayrica
Hansen (1987), Amerika'da yogurda kuru iiziim ve kuru iiziim suyu konsantrati1 katilarak
tiikketicinin begenisini kazanan, degisik tat ve aromaya sahip, besin degeri olduk¢a yiiksek
yeni bir {iriin tipi gelistirildigini bildirmistir.

Meyveli yogurt iiretiminde taze meyvenin temini her zaman miimkiin olmamaktadir.
Bu nedenle daha ¢ok meyve suyu, recel, marmelat ve konserve edilmis meyve
kullanilmaktadir. Meyve regelleri, meyve surubundan yapilmakta ve herhangi bir koruyucu
madde ya da renk maddesi icermemektedir. Meyve konserveleri ise % 30-35 oraninda seker,
stabilizator madde, renk ve aroma maddesi katkili olmaktadir (Gong ve Akalin, 1992).

Ulkemizde siit ve mamiillerinin tiiketiminin yetersiz oldugu ve bu yetersizligin
Ozellikle ¢cocuklarin giinliik beslenmesinde goriildiigii tespit edilmistir (Ersoy, 1990). 1994
yili istatistiklerine gore toplam siit liretimimiz = 10.562.000 ton olarak gerceklesmis
(Anon.,1995), ancak 637 bin tonu yogurda islenmistir (Anon., 1996).

Ulkemizde ¢ok eski bir gegmisi bulunmasina ragmen yogurt ihmal edilmis, diinyadaki
yeniliklere uzak kalmis ve bu nedenle son yillarda iilkemize az da olsa meyveli yogurt ithal
edilmeye baglamistir. Mevcut sade yogurt iiretimimizde her zaman istenilen kalite
saglanamamakta, yogurtlar kivamsiz ve aromasiz olmaktadir. Ulkemizde mevcut yogurt
tiikketimini artirmak i¢in, sade yogurdun yanisira yeni bir iirlin ¢esidi olarak meyveli ve meyve
aromal1 yogurt tiplerinin gelistirilip piyasaya arzedilmesi gerekmektedir. Boylece, hem siit

hem de yogurt tiikketme aligkanlig1 olmayanlar i¢in yogurdun cazip hale getirilmesi saglanmis
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olacaktir. Ayrica siite olan talebin artmasi nedeniyle lreticinin de korunmasi miimkiin

olacaktir.

Kendi iiriinlimiiz olan yogurdun, degisik meyveler kullanilarak toplumuzun damak zevkine
uygun farkli ¢esitlerini hazirlamak ve bunlar i¢inde en begenileni tespit etmek, meyveli
yogurt liretim teknolojisinin sorunlarini ortaya koymak ve daha sonra yapilacak arastirmalara

yon verebilmek i¢in bu arastirma planlanmis ve yiirtitilmiistiir.
2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Arastirmada, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ziraat Isletmesi'nden temin edilen
ve duyusal nitelikleri bakimindan yogurt iiretimine uygun bulunan sabah sagimi inek siitii
kullanilmistir. Siitiin kurumadde miktar1 evaporatorde %19,95'e yiikseltilmistir. Aragtirmada
kullanilan ¢ig ve evapore siitiin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1'de
verilmistir. Yogurtlar Siit Endiistrisi Kurumu Erzurum Siit Fabrikasi'ndan temin edilen bir

giinliik taze yogurt inokiilasyonu ile iiretilmistir.

Tablo 1. Denemede Kullanilan Siitiin Baz1 Analiz Sonuglari.

Ortalama Degerler
Siitiin Ozelligi Cig Siit Evapore Siit
Kurumadde (%) 12.48 19.95
Yag (%) 3.28 4.72
Protein (%) 2.53 4.98
Kiil (%) 0.60 1.14
Ozgiil Agirlik 1.033 1.055
Asitlik Derecesi (%) 0.065 0.138

Denemede meyve katkist olarak muz, cilek, portakal ve vigne kullanilmistir.
Piyasadan temin edilen meyveler mutfak robotuyla parcalanip muzun piiresi, ¢ilek, portakal
ve visnenin suyu esit miktarda sekerle karigtirtlip once 60°C'de 1 saat, daha sonra sicaklik

derecesi 809C'e yiikseltilerek 15 dakika 1s1l igleme tabi tutulmustur.
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2.2. Yontem

2.2.a. Analizler

Siitte 6zgtl agirlik, Kurt ve ark. (1993)'nin bildirdigi gibi laktodansimetre metodu ile;
kurumadde ve kiil oran1 Yoney (1973) ve Kurt ve ark. (1993)'nin belirttigi sekilde gravimetrik
yontemle; yag orani, Kurt ve ark. (1993) tarafindan belirtildigi gibi Gerber metodu ile; protein
orant Yoney (1973) ve Kurt ve ark. (1993)'nin belirttigi sekilde Kjeldahl metodu ile bulunan
azot oraninin 6,38 faktorii ile carpilmasiyla saptanmustir. Asitlik derecesi Yoney (1973) ve
Kurt ve ark. (1993) 'min verdigi sekilde titrasyon metodu ile belirlenmistir.

Yogurt orneklerinde % kurumadde miktar1 gravimetrik yontemle; % yag miktari
Gerber yontemiyle, % asitlik miktar1 Yoney (1973) ve Kurt ve ark. (1993); protein miktari
Kurt ve ark. (1993) tarafindan belirtildigi sekilde Kjeldahl metodu ile belirlenen % azot
miktarinin % 6,38 faktorii ile ¢arpilmasi ile; serum ayrilmasi Atamer ve Sezgin (1986)'in
belirttigi gibi 25 gram yogurt érneginin 39C'de 2 saat filtre kagidindan siiziilmesi ve ayrilan
serum miktarinin (ml) 6l¢lilmesi ile belirlenmistir. Viskozite 6lgiimleri Poulten-RV-8 model
rotary viskozimetre kullanilarak gerceklestirilmistir. Calismada aletin 6 no'lu bashgi
kullanilarak 20 ve 50 rpm kayma hizlarinda okumalar tekrarlanmistir. pH degerleri ise
birlesik elektrotlu pH metre (PYE UNICAM Model 290 Mk-2) ile belirlenmistir.

Arastirmada kullanilan siit, renk, koku, kivam ve goriiniis bakimindan tarafimizdan
duyusal olarak degerlendirilmis ve amaca uygun oldugu anlasilmistir. Bu siitlerden {iretilen
meyveli yogurt Orneklerinde duyusal o6zellikler Akyiiz'in (1980 a,b) belirttigi esaslar
dahilinde tarafimizdan hazirlanan hedonik tip skala ile tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirme boliim elemanlarindan olusturulan 6 kisilik laboratuvar tipi bir panel grubu

tarafindan yapilmistir.

2.2.b. Deneme Yogurtlarin Uretimi

Deneme meyveli yogurtlar, Davies (1976); Mann (1976); Ugiincii ve Ergiillii (1981),
Gong ve Akalin (1992)'in da tavsiyeleri dikkate alinarak, asagidaki gibi tiretilmistir.

Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenen siit 6rnekleri 700C'de 30 dakika pastorize
edilip, 450 mmHg vakumda, 60°9C'de evaporasyon islemine tabi tutulduktan sonra inkiibasyon
sicakligt olan 439C'a kadar sogutulmustur. Bu asamada yogurdun yapisini diizeltmek
amaciyla siite agirlik esasmna gore % 0,08 oraninda pektin katilmistir. Bu sicaklikta % 1,5
oraninda bir giinliik taze yogurt ile inokiile edilmis ve 439C'de calisan fermentasyon odasinda
inkiibasyona birakilmistir. Asitligin pH 4,7'ye ulagsmasi ile fermentasyona son verilerek soguk
odada (69C) 16 saat dinlendirilmistir. Sonra sade yogurt ¢irpilarak kirilmis ve Onceden

hazirlanan meyve-seker karisimi %16 oraninda karistirilmastir.
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Renk maddesi olarak eritrosin ve 3 -karoten kullanilmistir. Muzlu yogurda % 0,1'lik
B -karoten ¢ozeltisinden siit esasina gore % 0,02 oraninda karoten, ¢ilekli yogurda % 0,1'lik
eritrosin ¢ozeltisinden siit esasina gore % 0,008 oraninda eritrosin, portakallt yogurda ise %
0,1'ik B - karoten ¢ozeltisinden siit esasina gore % 0,01 oraninda  -karoten katilmustir.
Visneli yogurda ise kendi renk giici yeterli oldugundan herhangi bir renk maddesi
katilmamistir. Bu arastirmada meyveli yogurtlara katilan seker, meyve ve renk maddesi
miktarlari, ¢esitli arastiricilarin (Sotlar, 1975; Zeller, 1980; Nila ve ark., 1989) onerileri ve
yapilan 6n denemeler ile tespit edilmistir.

Arastirmada, 170 ml hacmindeki cam siselere 150'ser ml doldurulan yogurtlar soguk
hava deposunda (6°C) muhafaza edilmis ve muhafaza siiresinin 1., 3., 5., 7., 9., 11. ve 13.
giinlerinde kurumadde, protein, yag, asitlik, pH, viskozite ve serum ayrilmasi degerleri
belirlenmistir. Ayrica egitilmis panelistlerin katildigi duyusal degerlendirmede, tarafimizdan
gelistirilen hedonik tip skala kullanilmistir. Meyveli yogurtlar fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri bakimindan sade ve sekerli kontrol yogurtlar (% 8 sekerli) ile karsilagtirilmigtir.

Arastirma, Sansa Bagli Bloklar Deneme Desenine gore kurulmus ve iki tekerriirlii
olarak yiiriitiilmistlir. Arastirma sonuglar1 varyans analizine tabi tutulmus ve 6nemli bulunan

ortalamalara, Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Y1ldiz ve Bircan, 1991).

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar

Meyve ilavesi, yogurt drneklerinin kurumadde miktar: {izerinde istatistiki olarak ¢ok
onemli (p<0,01) derecede etkili bulunmustur. En yiiksek kurumadde miktar1 sekerli kontrol
yogurt Orneklerinde bulunmustur. Bu sonug, sekerin yogurda dogrudan (su ilave edilmeden)
katilmasinin bir sonucu olabilir. Meyveli yogurtlar iginde en yiliksek kurumadde miktari
muzlu ve visneli yogurtlarda belirlenmis ve bu meyvelerin, yogurtlardaki kurumadde miktar1
tizerindeki etkisi benzer bulunmustur. Meyveli yogurtlarda en diisilk kurumadde miktari
cilekli yogurtta tespit edilmistir. Bu durum portakall1 ve ¢ilekli yogurtlarin yapiminda meyve
katkis1 olarak portakal ve cilek suyunun kullanilmasi, muzlu yogurt yapiminda ise muz
pulpunun kullanilmasindan kaynaklanmis olabilir.

Muhafaza siiresinin yogurtlarin kurumadde miktarlar iizerindeki etkisi istatistiki
olarak ¢ok dnemli (p<<0,01) bulunmustur. Duncan testi sonuclarina gére (Tablo 3) muhafaza
stiresince yogurt orneklerinin kurumadde miktarinda diizenli bir azalma olup, en diisiik deger
muhafazanin 13. giliniinde tespit edilmistir. Bu azalma, laktik asit bakterilerinin laktozu
par¢alamasinin ve Lactobacillus bulgaricus 'un proteolitik aktivitesi sonucu proteinlerin

parg¢alanmasinin bir sonucudur. Cesitli arastiricilar, yogurt 6rneklerinde muhafaza siiresince
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yogurt bakterilerinin faaliyeti ile laktozun laktik aside doniisiimii ve ayrica proteinlerin ve
yagin parcalanarak amonyak ve ugucu yag asitleri gibi bilesiklere doniisiimii nedeniyle
yogurdun kurumadde miktarinda azalma olabilecegini vurgulamislardir (Sharpe, 1979;
Tamime ve Deeth, 1980; Zourari ve ark., 1992).

Deneme yogurtlarin protein miktarina meyve ilavesinin etkisi istatistiki olarak
onemsiz (p<0,05); muhafaza siiresinin etkisi ise 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Sade yogurt
orneklerinin protein orami ise, yapilan koyulastirma islemi nedeniyle Kurdal ve Demirci
(1980) tarafindan saptanan ortalama degerlerin biraz altinda bulunmustur. En yiiksek protein
miktar1 muhafazanin 1. giinlinde belirlenmis, muhafaza siiresince yogurtlarin protein
miktarlarinda azalma goriilmiistiir. Ancak, muhafazanin 3.giinlinden 13. giinline kadar
belirlenen protein miktarlar1  istatistiki olarak benzer bulunmustur (Tablo 3). Deneme
yogurtlarin protein miktarinda goriilen azalma, yogurt bakterilerinin ve sonradan yogurda
bulasabilecek diger proteolitik mikroorganizmalarin aktivitelerinin bir sonucu olabilir. Yogurt
bakterilerinden Ozellikle Lactobacillus bulgaricus  Onemli seviyede proteolize neden
olmaktadir (Tamime ve Deeth, 1980). Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
bulgaricus bakterilerinin birlikte bulunmalar1 halinde proteolitik etkinin daha fazla oldugu
bildirilmistir (Rajagopal ve Sandine, 1990; Zourari ve ark., 1992). Mikroorganizmalarin
proteolitik etkisi sonucu ugucu maddelerin ortaya ¢ikmasi ile yogurtlarin protein miktarlar
azalmis olabilir.

Meyve ilavesinin deneme yogurtlarin yag miktar1 lizerindeki etkisi istatistiki olarak
¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. En yliksek yag miktar1 sade ve sekerli yogurtta belirlenmis
ve bu degerler istatistiki olarak aymi bulunmustur (Tablo 2). Cilek ve visne ilavesinin,
yogurtlarin yag miktar1 {izerindeki etkisi istatistiki olarak ayni bulunurken, muzlu yogurdun
yag miktarina (daha diisiik) benzer bulunmustur. En diisiik yag miktar1 portakalli yogurtta
belirlenmistir. Bulunan bu sonug, Tourila ve ark., (1993) tarafindan bulunan sonuglarla
paralellik gostermektedir. S6zkonusu arastiricilar, meyveli yogurt iiretiminde ilave edilen
seker ve meyvenin, meyveli yogurdun yag miktarinin nisbi olarak azalmasina neden oldugunu
belirtmislerdir.

Muhafaza siiresi boyunca deneme meyveli yogurtlarin yag miktarlarinda 6nemli
(p<0,01) diizeyde azalma goriilmistiir. Bu azalmaya, muhafaza siiresince yogurt
bakterilerinin yagi parcalayip gliserol ve yag asitleri olusturmalarinin neden oldugu
bildirilmektedir (Gong, 1994). Formisano ve ark., (1975) da % 60 Streptococcus thermophilus
ve % 40 Lactobacillus bulgaricus igeren starter kiiltiirden yaptiklar1 yogurtlarin muhafaza
siiresince yag miktarlarinda azalma goriildiiglinii tespit etmislerdir. Tamime ve Deeth (1980)
ise, yogurt bakterilerinin lipolitik aktivitesinin ¢ok diisiik diizeyde oldugu, mevcut ugucu yag

asitlerinin yag tabiatinda olmayan bilesiklerden meydana geldigini bildirmektedirler.
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Tablo 2. Yogurt Cesidi Degiskenine Ait Bazi1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonucu
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Testi Analiz Sonuglart™
Yogurt Kurumadde | Yag Serum Vizkozite
(%)

Cesidi (%) Ayrilmasi (ml) | 20 rpm | 50 rpm pH | % Asitlik
Muzlu 25.40 b 3.87 be 242 ¢ 6529b | 4007b | 3.58bc | 1.76 ¢
Cilekli 2449 d 3.92b 281D 6329b | 3707b | 3.57cd| 1.84Db
Portakalli 2495 ¢ 3.82¢ 332a 3721 ¢ | 2493 ¢ | 3.56d 1.85b
Visneli 25.22 be 391b 290b 7086b | 4086b | 3.53¢ 1.86 b
Sekerli 26.10 a 4.11a 2.81b 10050 a | 5329a | 3.60a 1.79 ¢
Sade 19.10 e 4.10a 2.29¢ 6229b | 3743b | 3.59ab| 1.96a

* Ayni stitunda ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

Tablo 3. Muhafaza Siiresi Degiskenine Ait Bazi Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonucu
Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Analiz Sonuglart™®
Muhafaza | Kurumadd Yag Protein Serum Viskozite
Stiresi (giin) (%) (%) (%) Ayrilmasi (ml) | 20 rpm | 50 rpm pH % Asitlik
1 2483 a 4.90 a 4.09 a 33la 5683 ¢ | 3367c | 3.72a 141f
3 24.49ab | 4.81ab | 4.04ab 349a 5825c¢ | 3217c | 3.66b 1.74 ¢
5 2430bc | 4.74ab | 3.98 bc 3.02b 5992 bc | 3650bc | 3.64c 1.86d
7 24.19bc | 4.74ab | 3.95¢cd 234 ¢ 7208 ab | 4075ab | 3.55d 1.90 ¢
9 24.02cd | 4.74ab | 3.92 cde 234 ¢ 6758 | 4133ab | 3.49¢ 1.94b
11 23.98 cd 4.49b 3.88d 232¢ 7650a | 4467 a 3441 2.03a
13 23.66d 4.80b 385e 2.51¢ 7483 a | 4350 a 349e 2.06a

* Ayni stitunda ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

Meyve ilavesinin deneme yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri lizerindeki etkisi

istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01) bulunmustur. En diisiik serum ayrilmasi miktar1 sade

kontrol yogurtlarda belirlenmis ve bu deger muzlu yogurtta belirlenen serum ayrilmasi degeri
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ile istatistiki olarak ayni bulunmustur. Bu durum, sade kontrol yogurtta karistirma islemi
yapilmadigindan, fiziki etkilerden korunmus yogurt jelinin serumu tutmasindan ve muzlu
yogurda ilave edilen muzun agh yapisinin serumu tutmasindan meydana gelmis olabilir.
Ayrica, diger meyvelerin parcalandiktan sonra suyunun kullanilmasina karsilik, muzun
parcalanip dogrudan yogurda katilmasi da bdyle bir sonucu ortaya ¢ikarmig olabilir. Sekerli
kontrol yogurtlarda belirlenen serum ayrilmasi degeri, vigneli ve ¢ilekli yogurtlarda belirlenen
serum ayrilmasi degerlerinden daha diisiik olmasina ragmen istatistiki olarak aym
bulunmustur. En yiiksek serum ayrilmasi degeri portakalli yogurtta tesbit edilmistir. Bunun
sebebi, yogurt yapiminda portakalin suyunun kullanilmasidir. Visneli ve ¢ilekli yogurtlarda
belirlenen serum ayrilmasi degerleri, sade kontrol yogurtlarda belirlenen degerlerden
istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01) seviyede yiiksek; sekerli kontrol yogurtlarda belirlenen
degerlerle istatistiki olarak ayni olmustur.

Muhafaza siiresinin, deneme yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri iizerindeki etkisi
istatistiki olarak c¢ok o©nemli (p<0,01) bulunmustur. Muhafazanin 1. ve 3. giinlerinde
belirlenen serum ayrilmasi degerleri istatistiki olarak ayni bulunurken, muhafazanin 3.
glinlinden sonra yogurt Orneklerinin serum ayrilmasi degerlerinde azalma goriildiigi, 7.
glinden sonra belirlenen serum ayrilmasi degerlerinin istatistiki olarak ayni oldugu tespit
edilmistir (Tablo 3). Protein jellerinde, 1s1l islem sirasinda ikincil yapilarin denatiire olmasi
sonunda serbest kalan (C=0) ve (NH) gruplar1 polipeptit zinciri boyunca negatif ve pozitif
polarize olmus bolgeler meydana getirir ve bunlar yogun olarak su tabakalar1 olustururlar.
Sogutma sirasinda bu protein molekiillerinin meydana getirdigi hidrojen baglar1 sayesinde
serbest suyun tutulmasinmi saglayacak yapi1 meydana gelir (Fennama 1985). Muhafaza siiresi
boyunca serum ayrilmasi degeri bu nedenle azalmis olabilir. Ozellikle meyve katkisi ile maya
bulagsmasinin 6nlenememesi halinde meydana gelen bdyle par¢alanmalarin, yogurdun yap1 ve
kivamin1 da bozarak yar1 gevsek, su salan veya yapiskan bir tekstiir olusumuna neden oldugu
bildirilmistir (Yoney 1974).

Meyve ¢esidi x muhafaza siiresi interaksiyonunun deneme yogurtlarin serum ayrilmasi
degeri lizerindeki etkisi ¢ok dnemli (p<<0,01) bulunmustur.

Meyve ilavesinin deneme yogurtlarin viskozite degerleri iizerindeki etkisi istatistiki
olarak c¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan coklu karsilastirma test sonuglarindan,
meyve ilavesinin viskozite Tlzerindeki etkisinin meyve c¢esidine gore farkli oldugu
belirlenmistir. En yiiksek viskozite degeri sekerli kontrol yogurt 6rneklerinde tespit edilmistir.
Bu durum, seker katkisinin sekerli yogurdun kurumadde miktarini yiikseltmesinden meydana
gelmistir. Bu sonug, McGregor ve White (1987) tarafindan da bildirilen ve yogurda seker
ilavesinin viskozite degerini yiikselttigi sonucu ile de dogrulanmaktadir. Visne, muz ve c¢ilek

ilavesi, deneme yogurt 6rneklerinin viskozite degerlerinde oransal olarak bir artis meydana

398



S.Cakmakgei, H.Tiirkoglu, A.Caglar

getirmesine ragmen, bu degerler sade kontrol yogurt orneklerinin viskozite degerleri ile
istatistiki olarak ayni bulunmustur. Sade kontrol yogurdun viskozite degeri, yogurt yapiminda
kullanilan siitlin kurumadde miktari, siite uygulanan 1sil islem ve evaporasyon islemi
tarafindan da etkilenmektedir. Meyveli yogurtlara ve sekerli kontrol yogurda meyve ve seker
ilave edilirken yapilan karigtirma islemi sirasinda yogurt jeli kirilmaktadir. Meyveli
yogurtlarda viskozitenin ylikselmesi, kurumadde miktarindaki artistan kaynaklanmis olabilir.
En diisiik viskozite degeri portakalli yogurt 6rneklerinde tespit edilmistir. Bu durum portakalli
yogurda katilan meyvenin, yogurda uygulanan karistirma islemi sirasinda kirilan yapiin ve
viskozitenin diizeltilmesine yetmedigini gostermektedir.

Deneme yogurtlarin viskozite degerleri muhafaza siiresi boyunca yiikselmis ve bu
yukselme istatistiki olarak ¢ok ©nemli (p<0,01) bulunmustur. Yapilan Duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglarina gore (Tablo 3), muhafaza siiresinin 3.giiniinde viskozitede kismi
bir degisme olmasina ragmen 1. gin ile istatistiki olarak ayni etkiyi gostermistir.
Muhafazanin 5. giliniinden itibaren viskozite degerlerinde diizenli bir artis olmus ve bu artis
11. giine kadar devam etmistir. 13. giinde vizkozite degerlerinde belirli bir oranda diisme
olmasima ragmen 11. ve 13. giinlerde istatistiki olarak ayni etkiyi gostermistir. Bu sonuglar
dogrultusunda muhafaza siiresi boyunca viskozite degerlerinin genel olarak arttigi
sOylenebilir. Meyveli yogurt yapim islemi sirasinda karistirma hizi kritik olup mekanik
islemlerin minimum seviyede tutulmasi ve sogukta muhafaza sirasinda mekanik etkilerden
korunmasi1 durumunda muhafaza sirasinda viskozitenin yiikseldigi bildirilmektedir (Tamime
ve Deeth, 1980). Bu durum protein jelinin viskozitesi, protein-su ve protein-protein
interaksiyonlarindan etkilenmekte oldugundan (Fennama, 1985) sogutma sirasinda hidrojen
baglarinin yeniden tesekkiilii ile agiklanabilir. Bu durum, Sezgin ve ark. (1988)nin
sonuglariyla paralellik arzetmektedir.

Meyve ilavesinin deneme yogurtlarin pH degeri iizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok
onemli (p<0,01) bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gére (Tablo 2), en
yuksek pH degeri sekerli kontrol yogurt orneklerinde tespit edilirken, bununla istatistiki
olarak benzer etkiyi gosteren sade yogurtlarda pH degeri ¢cok az oranda diismiistiir. Meyve
katkil1 yogurtlarda ise, kontrollere en yakin degerler muzlu yogurtlarda elde edilmistir. Diger
yandan, sirasiyla cilekli, portakalli ve visneli yogurt ornekleri en diisik pH degerlerini
vermistir. Bu o6rneklerde pH degerlerinin diismesi, bu meyvelerin asitliklerinin yogurdun
pH'sim1 diisiirmesiyle agiklanabilir. Katilan seviyede meyvenin, yogurt bakterilerinin
calismasini pH yoniinden olumsuz etkilemedigi anlagilmistir. pH degerlerinin yiiksek oldugu
durumlarda % asitlik degerlerinin buna paralel olarak diismemesi yogurtta bulunan siit
proteinlerinin tampon etkisinin yiliksek olmasindan kaynaklanabilir (Robinson ve Tamime,
1976).
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Muhafaza siiresi boyunca deneme yogurtlarin pH degerleri diizenli olarak diigmiistiir.
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en yiiksek pH degeri muhafazanin 1.
giinlinde tespit edilmis, en diisiik pH degerinin belirlendigi 11. giine kadar tespit edilen pH
degerleri istatistiki olarak birbirinden farkli bulunmustur. Muhafazanin 13. giiniinde ise pH
degeri istatistiki olarak cok onemli (p<0,01) diizeyde yiikselmistir (Tablo 4). Bu durum,
yogurt bakterilerinin 6zellikle Lactobacillus bulgaricus "un proteolitik etkisi sonucu ortaya
citkan amino asit ve peptonlarin amfoter Ozellikleri yani asit ortamda baz  gibi
davranmalarinin bir sonucu olarak aciklanabilir.

Meyve ilavesinin deneme yogurtlarin % asitlik degeri tizerindeki etkisi ¢ok onemli
(p<0,01) bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore (Tablo 2), en yiiksek
% asitlik degeri sade kontrol yogurt orneklerinde tespit edilmistir. Meyveli yogurtlarin %
asitlik degerleri  sade kontrol yogurt orneklerine gore diisik bulunmustur. Meyve
cesitlerinden visne, portakal ve cilek katkisiyla hazirlanan yogurt orneklerinin % asitlik
degerleri istatistiki olarak ayni bulunurken, muzlu yogurt en diisiik % asitlik degerini vermis
ve en yiikksek pH degerine sahip sekerli kontrol yogurt ile istatistiki olarak ayni etkiyi
gortermistir. Bu durum, meyveli yogurtlarda meyve ve seker ilavesinin, mikroorganizmalarin
faaliyetini ve asit iiretimini kisitlamasindan (Gordon ve Shapton,1977; Oztiirk, 1993); sade
yogurtlarda ise yogurt bakterilerinin daha rahat calisarak laktik asit tiretmelerinden
kaynaklanmis olabilir.

Mubhafaza siiresinin, deneme yogurtlarin % asitlik degeri tizerindeki etkisi ¢ok onemli
(p<0,01) bulunmustur. Duncan c¢oklu karsilastirma test sonuclarindan (Tablo 3) da
goriilebilecegi gibi, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte yogurt 6rneklerinin ortalama %
asitlik degerlerinin diizenli olarak arttif1 belirlenmistir. Deneme yogurtlarin % asitlik
degerlerinde tespit edilen artis, muhafazanin 11. giinline kadar istatistiki olarak farkli, 11. ve
13. giinlerde ise ayni bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca % asitlik degerinin artmasi,
yogurt bakterileri tarafindan laktozun pargalanip laktik aside doniistiiriilmesi ve yaglarin
hidrolizasyonu sonucu serbest yag asitlerinin ortaya ¢ikmasinin bir sonucudur. Sezgin ve ark.
(1988) da yogurtlarda depolama siiresince % asitlik degerlerinin yiikseldigini belirtmislerdir.

3.2 Duyusal Analiz Sonuclar

Meyve ilavesi degiskeninin, yogurtlarin duyusal o6zelliklerinden tekstiir, renk,
sekerlilik, aroma ve genel kabuledilebilirlik degerleri lizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok
onemli (p<0,01) bulunmustur.

Portakalli yogurt tekstiir, renk ve genel kabuledilebilirlik bakimindan en yiiksek
degeri alirken, aroma bakimindan en fazla c¢ilekli yogurt begeni gormiistiir. Seker ilavesi

yogurtlarin begenilirligininin sade kontrol yogurda gore istatistiki olarak 6nemli seviyede
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(p<0,01) yiikselmesine neden olmustur (Tablo 4). Sade kontrol yogurtlar ise tekstiir, aroma ve

genel kabuledilebilirlik bakimindan en diistik degerleri almistir.

Tablo 4. Yogurt Cesidi Degiskenine Ait Duyusal Degerlendirme Ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Test Sonuglart™

S.Cakmakgei, H.Tiirkoglu, A.Caglar

Yogurt Tekstiir Renk | Sekerlili Aroma Genel
Cesidi Puani Puani k Puan (Lezzet) Kabuledilebilirlik
Puani Puanm
Muzlu 597b 5.82b 6.00 a 5.60b 5.49 ab
Cilekli 6.01b 6.43ab | 630a 6.38 a 591 ab
Portakalli 6.72 a 6.86 a 6.17 a 5.96 ab 6.06 a
Visneli 5.16 ¢ 6.34 ab 6.17 a 6.05 ab 5.60 ab
Sekerli 5.55bc 6.25b 5.99 a 5.54b 540b
Sade 551¢ 593b 2.62b 391c 3.88 ¢

* Ayni siitunda ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

Tablo 5. Muhataza Siiresi Degiskenine Ait Duyusal Degerlendirme Ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Test Sonuglart™

Mubhafaza Tekstiir Renk | Sekerlili Aroma Genel
Siiresi (giin) Puani Puanm k Puam (Lezzet) Kabuledilebilirlik

Puani Puanm

1 6.49 a 6.94 a 6.16 a 6.50 a 6.11 ab

3 6.25a 6.74 a 6.12 a 6.48 ab 6.40 a

5 6.38 a 6.96 a 6.04 a 6.28 ab 6.23 ab

7 6.14 ab 6.54 ab 5.88a 5.92 ab 5.77 ab

9 5.53 ¢ 6.66 a 5.02a 5.78b 5.58b

11 5.66 bc 593b 5.06b 4.72 ¢ 4.49 ¢

13 4.18d 412 ¢ 3.50 ¢ 3.34d 3.14d

* Ayni siitunda ayni harfle gdosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

Muhafaza siiresi degiskeninin yogurtlarin duyusal 6zellikleri (tekstiir,renk, sekerlilik,
aroma ve genel kabuledilebilirlik) lizerindeki etkisi istatistiki olarak ¢ok 6nemli bulunmustur.
Muhafaza siiresince yogurtlarin duyusal 6zelliklerinde genel olarak bir diisme goriilmiistiir.
Yogurtlarin tekstiir degerleri, muhafazanin 7. giiniine kadar istatistiki olarak benzer

bulunurken 9. ve 11. giinlerde diisme ve yiikselmeler goriilmiis, 11. giinden sonra biitiin
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yogurtlar renk, tekstiir, sekerlilik, aroma ve genel kabuledilebilirlik degerlerinde agik olarak
bir diisme goriilmistiir. Ayrica kiif ve alkol kokusu hissedildigi belirtilmistir. Benzer olarak
Comi ve ark., (1983) da, meyveli yogurt 6rneklerinde bozulmalara biiylik 6lgiide mayalarin
neden oldugunu; Osborne ve Pritchard (1975) da, %12,5 oraninda meyve igeren ve 2000
adet/ml. maya inokiile edilen meyveli yogurdun 59C'de 14 giin, 8-109C'de 6 giin, oda
sicakliginda ise 1 giin raf dmrii oldugunu tespit etmislerdir.

Konar ve Kleeberger (1991), meyveli yogurtlarda gaz iireterek sorunlara neden olan
bazi mayalarin normal yogurtta da bulundugunu ancak laktozu parcalayamadigi i¢in, sade
yogurtta bozulmaya sebep olmayan bu mayalarin meyveli yogurtta bulunan sakkarozu
parcalayarak gaz liretmek suretiyle sorunlara neden oldugunu bildirmislerdir.

Aragtirma sonunda, meyveli yogurtlarda muhafazanin 13. giliniinde alkol kokusu
hissedilmistir. Ozellikle meyvelerden maya ve kiif kontaminasyonunun &nlenebilmesi
durumunda meyveli yogurtlarin soguk hava deposunda 11 giin muhafaza edilebilecegi
anlagilmustir.

Sonug olarak milli bir yiyecegimiz olan yogurdun, istenilen kalite, kivam ve aroma
Ozelliklerine sahip, standart bir {liretiminin her zaman saglanamamasi, son zamanlarda
iilkemize meyveli yogurt ithalatina baslanilmasi ve baz siit fabrikalarimizda meyveli yogurt
imalatina baglanilmis olmasi1 dikkate alinarak, lilkemizde yogurt tiiketimininin artirilmasi
amaciyla sade yogurdun yanisira yeni bir liriin olarak meyveli ve meyve aromali yogurt
tiplerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Boylece siit ve yogurt tiikketme aliskanligi olmayanlar
icin yogurt daha cazip bir gida haline getirilmis, dolayli olarak da toplam siit tiikketimi
artirilmis olacaktir.

Bu aragtirma sonunda elde edilen bulgular 1s181nda, sirasiyla en ¢ok begeni goren
portakal, c¢ilek, visne ve muzlu yogurdun iiretiminde % 8 meyve + % 8 seker
kombinasyonunun tavsiye edilebileceg§i ve yogurtlarin 11 giin muhafaza edilebilecegi

sonucuna varilmistir.
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