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Bu c¢alismada, %0 kontrol numunesi ve farkl
oranlarda (0, %0.5 ve %1) siyah liziim ¢ekirdegi tozu
(UCT) ilave edilen yogurtlarin baz kalite 6zellikleri
incelenmistir. pH degerleri depolama siiresine bagh
olarak diiserken, asitlik degerleri UCT ilavesiyle
ylukselmistir. Tim o6rneklerin serum ayrilmasi
degerleri depolamanin sonunda diismiistiir. %1 UCT
iceren ornek 6rnegin en yiiksek viskozite (50 ve 100
rpm) ve kivam katsayis1 degerlerine sahip oldugu
gozlenmistir. L* b* C* ve beyaz indeksi degerleri
UCT ilavesiyle diismiis, sadece a* degerleri
ylikselmistir. %0.5 ve %1 UCT iceren yogurt
orneklerinin tiim duyusal o6zellikler bakimindan
kontrol o6rneginden daha diisiik puanlara sahip
oldugu bulunmustur. Sonug olarak, UCT dogal bir
renklendirici kaynagi olarak, yogurtlarin reolojik
degerlerini ve viskozitesini dilizeltmek igin
kullanilabilir. ~ Yogurt  orneklerinin  duyusal
ozelliklerini, UCT ilavesi olumsuz etkilediginden,
yogurda %0.5 den daha diisiik konsantrasyonlarda
UCT ilavesi denenmelidir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Siyah Uziim Cekirdegi
Tozu, Mikrobiyolojik Ozellikler, Viskozite, Duyusal
Ozellikler

Effect of black grape seed powder on the
physicochemical, microbiological and sensory
properties of yoghurts

Abstract

In this research, some quality properties of yoghurts
produced by adding black grape seed powder (GSP)
in different proportions (0%, 0.5% and 1%) were

investigated. pH values decreased depending on
storage period, while acidity values increased with
addition of GSP. While pH values decreased during
storage, acidity values increased with the addition of
GSP. Syneresis values of all samples decreased at the
end of storage. The sample containing 1% GSP had
the highest viscosity (50 and 100 rpm) and
consistence coefficient values. L*, b* C* and white
index values of yoghurt samples decreased with
addition of GSP, only a* values increased. The
yoghurt samples including 0.5% and 1% GSP had
lower score than control sample in terms of all
sensory properties. As a result, GSP can be used as a
natural colorant source to improve rheological
properties and viscosity of yoghurts. The addition of
GSP should be tested in lower concentrations in
yoghurt than 0.5% concentration. Because, sensory
properties of yoghurts were negatively affected by
addition of GSP.

Key words: Yoghurt, Black Grape Seed Powder,
Microbiological ~ Properties, Vicosity, Sensory
Properties.

Giris

Yogurdun terapdtik, besleyici ve duyusal 6zellikleri
uzun zamandir bilinmektedir. Yogurt tiim diinyada
bilinen fermente siit irtnidiir (Sengil ve ark,
2012). Yogurt iiretiminde fermentasyon igin
kullanilan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
(L. bulgaricus) ve Streptococcus thermophilus (S.
thermophilus) (Briickner-Githmann ve ark., 2019)
sagliga faydalar1 olan mikroorganizmalardir.
Yogurtlarin  besleyici, reolojik ve  tekstiirel
ozelliklerini iyilestirmenin yollar1 arastirilmaktadir.
Bunun icinde farkli {riinler ilave edilmektedir
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(Sengiil ve ark., 2012; Chouchouli ve ark., 2013;
Demirkol ve Tarakci, 2018).

Uziim diinyanin en genis ekim alanina sahip
meyvelerden birisidir (Marchiani ve ark, 2016).
Tiirkiye Uizlim tretimi bakimindan diinyada ilk
siralarda olup (Anonim, 2018), iretilen iiziimin
biiyiik bir kismi sofralik olarak tiiketilmekte, bunun
disinda Uziim sarap, alkol, sirke pekmez gibi
trtinlerin iretiminde kullanilmaktadir (Bashimov,
2017). Diinyada ise genel olarak iiretilen tziimiin
biylik kismi meyve suyu ve sarap TUretiminde
kullanilmaktadir. Uretim sirasinda iiziim agirhigimnin
biiytik bir kismini kabuk ve ¢ekirdekten olusan atik
olarak kaybetmektedir (de Souza ve ark, 2015;

Marchiani ve ark, 2016). Olusan bu atiklarin
uzaklastirilmast da atiklarin icerigi nedeniyle
oldukca zor ve pahalidir. Cevreye atilmasi

durumunda ciddi problemlere neden olabilmektedir
(Marchiani ve ark., 2016).

Uziim yan {riinleri fitokimyasallar bakimindan
oldukca zengindir (Chouchouli ve ark, 2013).
Ozellikle de fenolik asitler ve flavonoid gibi fenolik
bilesiklerin baslica kaynagidir (Rockenbach ve ark,
2011; Rosales Soto ve ark., 2012; Marchiani ve ark.,
2016). Fenolik bilesikler antioksidan, antiiflamatuar,
yaslanmay1 geciktirici, kardiyovaskiiler hastaliklari
onleyici ozelliklere sahiptir (Karaaslan ve ark., 2011;
Marchiani ve ark, 2016). Bu nedenle fenolik
bilesiklerin insan saghgi {zerinde hastaliklari
onleyici etkileri nedeniyle takviye edici gida veya
bir¢ok gida endiistrisinde gida katki maddesi olarak
kullanilmaya baslanmistir (Karaaslan ve ark., 2011;
Rockenbach ve ark., 2011). Ayni zamanda i{iziim
cekirdegi ve posasi antioksidan olan flavonoid
bilesiklerinin ekstraksiyonu i¢in de wucuz bir
kaynaktir (Rockenbach ve ark, 2011). Uziim
cekirdegi ve posasi antosiyaninler bakimindan da
zengindir. Antosiyaninler sahip oldugu parlaklik,
cekici renk ve suda kolay ¢6ziinmesi nedeniyle yapay
renklendiricilerin yerine gidalarda kullanilmaktadir
(Rockenbach ve ark., 2011; de Souza ve ark., 2015).

Polifenoller iiziim ¢ekirdeginde bulunan en dnemli
bilesiklerdir (Al-Taie, 2014) Yogurtlarda fenolik
bilesikler = yogurdun fonksiyonel 06zelliklerini
iyilestirmek ve fenolik bilesiklerin insanlar
tarafindan tiiketilmesini saglamak amaciyla ilave
edilebilir. Bunun yaninda yogurtlara fenolik
bilesiklerin ilavesiyle yogurtlarin asitligi, depolama
ve fermantasyon siiresince mikrobiyal gelisimi
iyilesmekte ve {iriiniin yapisal ve duyusal 6zellikleri
gelistirilebilmektedir. (da Silva ve ark., 2017). da

Silva ve ark. (2017) yogurda 1.5 ve 3 g/L oraninda
tiztim ekstarkti ilave etmisler ve yogurtlarin fiziksel,
reolojik ve mikrobiyolojik ozelliklerini
incelemislerdir. = Arastirma  sonucunda, iizim
ekstrakti ilave edilen 6rneklerin daha yumusak bir
tekstiire sahip oldugunu, serum ayrilmasi, kivam
katsayisinin yiikseldigini, mikrobiyoljik ve duyusal
acidan herhangi bir olumsuz etksinin olmadigin
belirlemislerdir. Uziim cekirdegi ekstrakti
(Karaaslan ve ark., 2011; Chouchouli ve ark., 2013),
tiziim ekstrakti (da Silva ve ark., 2017) ve iiziim
posast (Demirkol and Tarakci, 2018) gibi tiziim ve
yan irinleri ilavesinin yogurtlarda yapilan farkh
galismalarda  arastirildigi  belirlenmistir.  Bu
calismada farkl oranlarda ilave edilmis siyah iiziim
cekirdegi tozunun (UCT) yogurtlarin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 0ozellikleri {izerine
etkisinin arastirmasi amaglanmaistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Siyah tiztim cekirdegi (Vitis vinifera) tozu piyasadan
(Natural Hekimce - Aksuvital Dogal Uriinler A.S.),
tam yagh inek siitii Siran Siit A.S.’den temin
edilmistir. Yogurt 6rneklerinin tiretimi L. bulgaricus,
S. thermophilus igeren DVS Y0-130 (Biochem s.r.l.
Roma, italya) starter yogurt Kkiiltiirii kullamlarak
gerceklestirilmistir. Yogurt Giimiishane Universitesi
Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu Fen ve
Gida Laboratuvarinda tiretilmistir.

Yontem
Yogurt iiretimi

Siitlin  kurumadde orani yaklasik %15.5 olarak
yagsiz siit tozu ile standardize edilmistir. Kullanilan
sttiin yag orani %3,2, kurumadde orani1 %12,13, pH"1
6,67 ve titrasyon asitligi ise %0,17 olarak
belirlenmistir. Kurumaddesi standardize edilmis
siite siyah {iziim cekirdegi tozu (UCT), %0.5 (UCT1),
%1 (UCT2) oranlarinda ilave edilmistir (Sekil 1). Bu
oranlar daha o6nce yapilan benzer calismalardaki
kullanilan miktarlar dikkate alinarak belirlenmistir
(Demirkol ve Tarakci, 2018). Siitler 85 °C'lik 1s1da 20
dakika bekletilerek pastorize edildikten sonra 42-45
°C’ye sogutulan siitlere DVS starter kiiltiirden (%2)
ilave edilmistir. inkiibasyon icin siitler steril kaplara
aktarilmistir ve 43 °Cde inkiibe edilmistir.
Yogurtlarda, fermantasyon islemini pH degerleri
4.7'ye diistiigiinde son verilmistir. Deneme 6rnekleri
+4 °C 28 depolanmis ve depolamanin 1, 14 ve 28.
giinlerinde  o6rneklerin  analizleri  yapilmistir.
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Yogurtlarda asitlik, pH ve serum ayrilmasi

Yogurt drneklerinin toplam asitligi degeri titrasyon
yontemi ile 0.1 N NaOH kullanilarak belirlenmistir.
Sonuclar % laktik asit olarak verilmistir. pH
degerleri birlesik elektrodlu pH metre yardimi ile
belirlenmistir (Metin, 2009). Olgiimlerde WTW
Profline pH 3110 pH metre kullanilmistir.

Yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi tayininde iki
farkh yoéntem kullamlmistir. ilk yéntemde 25 g
yogurt 6rnegi tartilmis +4 °C’de 120 dak bekletilerek

kaba filtre kagidindan siiziilen kisim mezir ile
Olciilmistiir (Atamer ve Sezgin, 1986). Diger
yontemde yogurt orneklerinde serum ayrilmasinin
belirlenmesinde santrifiij yontemi kullanilmistir.
Bunun i¢in 10 g yogurt érnegi bir tiipe tartilmis, 220
xg'de 20 dak +4 °C’de santrifiijlenmistir (Guénard-
Lampron ve ark, 2019). Ayrilan berrak kisim g
olarak tartilmis 10 g yogurttan ayrilan serum miktari
olarak ifade edilmistir.

Cig siit (inek siiti1) On i;le mler UCT ilavesi
(Siizme ve (%00.5 ve %1)
Klarifikasyon)
illckﬁlﬂggﬂn Sogutma [43-45 IC) Isil i_slem
(2g /100 L starter (850C'de 20 dk )
kiiltiir)
; Sogutma

Steri] kaplara delum

Inkiibasyon (pH
4£.0'ya kadar)

(421 0C'de 24 saat)

Muhafaza ve

Analizler

Sekil 1.Yogurt iiretim akis semasi

Yogurtlarin viskozite ve reolojik 6zellikleri

Yogurt  orneklerinin  viskozite  Ol¢iimlerinde
viskozimetre (Brookfield Viscometer Model DV-II)
cihaz1 ve 6 numaral bashk kullanilmistir. Ornekler
30 sn siire ile 5, 10, 20.1, 50 ve 100 rpm rotasyonal
hizlarla karistirilmis, sonuglar centipoise (cP) olarak
aciklanmistir  (Akin ve ark, 2007). Orneklerin
reolojik parametrelerinin belirlenmesinde “Power
Law” modelinde yararlanilmis ve asagidaki formiile
gore (1) hesaplanmistir. Bu formiilde goriinir
viskozite (Pa.s) 7 ile, kivam indeksini K ile, kayma
hizini (rpm) vy ile ve akis davranis indeksi ise n ile
gosterilmistir. Yogurt oOrneklerinin viskozite ve
reolojik 6zellikleri ile ilgi analizler depolamanin 28.
glintinde yapilmistir.

n =Ky ey

Yogurtlarda renk parametreleri

Yogurt orneklerinin renk parametreleri CR-200
Minolta kolorimetre (Minolta Camera Co. Osaka,
Japan) ile belirlenmistir. Kolorimetre standart beyaz
porselen ile Kkalibre edildikten sonra olciimler
yapilmistir. Kolorimetrede L* (parlaklik; 0: siyah,
100: beyaz), a* (+: kirmizi; -: yesil) ve b* (+: sary; -:
mavi) degerleri o6lciilmiistiir. Hue dereceleri (H®)
renk parametrelerinin yeknesak sunumunu saglar.
Hue derecelerine gore 0° ve 360° kirmizi, 90° sarl,
180° yesil ve 270° mavi renktir. H® belirlenmesinde
McLellan ve ark. (1995) tarafindan tanimlanan
formiil kullanilmistir. Renk doygunlugu (C*) bir
ornegin renkliligini gostermektedir. AE* ise iki renk
arasindaki farkliligi belirlemede kullanilmaktadir.
Buna gore renk farkhiliklarinin AE*<1 ise
algilanamaz, 1<AE*<2 ise ¢ok az diizeyde, 2<AFE*<3
ise sadece algilanabilir, 3<AE*<5 ise algilanabilir,
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5<AE*<12 ise kesin farkliliklar, AE*212 ise iki rengin
tamamen farkli oldugunu gostermektedir (Cecchini
ve ark. 2011). Beyaz indeksi Kurt ve Atalar (2018)
tarafindan tanimlanan yontemle belirlenmistir. Renk
analizleri depolamanin 28. giiniinde yapilmistir.

Yogurtlarin mikrobiyolojik analizleri

Yogurt 6rneklerinden 10 g 6rnek alinarak 90 mL’lik
steril %0.85 (w/v)'lik tuz ¢ozeltisine ilave edilmistir.
Yogurt ornekleri stomacher cihazinda (Interscience-
Bagmixer 400 P, St Nom, Fransa) homojenize
edildikten sonra %0.85 tuz iceren c¢ozelti ile seri
dilisyonlar hazirlanmistir. S. thermophilus sayimi
icin  M17 (Merck, Darmstadt, Almanya) agar
kullanilmistir. Besiyerleri 37 °C’de 48 saat aorebik
sartlarda inkilibe edildikten sonra olusan koloniler
sayllmistir (Sendra ve ark., 2008). L. bulgaricus
sayilari, MRS (Merck, Darmstadt, Almanya) agarin 37
°C’'de 72 saat anaerobik ortamda inkiibe edildikten
sonra olusan koloniler sayilarak belirlenmistir
(Chouchouli ve ark., 2013). Yogurt orneklerinin
maya kiif sayisini belirlemek icin %10’luk tartarik
asit (14 mg/L) ilave edilen PDA (Patato Dextroz
Agar; Merck, Darmstadt, Almanya) kullanilmistir.
Besiyerleri 25 °C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra
olusan koloniler sayilmistir Mikrobiyolojik analizler
depolamanin 1., 14. ve 28. giinlerinde yapilmis ve
sonuglar log kob/g olarak verilmistir.

Duyusal analiz

Yogurt orneklerinin duyusal degerlendirilmesi
duyusal analizler konusunda egitilmis, yogurt
tiikketen yaslar1 25 ile 40 arasinda 10 (4 kadin, 6
erkek) akademik personel tarafindan yapilmistir.
Panelistler ornekleri renk ve goriiniis, yap1 ve
tekstiir, lezzet, tat ve koku, agizda biraktig1 his ve
genel kabul edilebilirlik o6zellikleri bakimindan
hedonik skalaya gore degerlendirmisler ve 1 ile 9
arasinda bir deger vermislerdir (Meilgaard ve ark,
1999). Yogurt oOrneklerinin duyusal analizi
depolamanin 28. giiniinde yapilmistir.

istatistik analiz

Arastirma iki tekerriirli yiirttilmiis olup, sonuglar
ortlama*standart sapma seklinde verilmistir.
Arastirmada elde edilen verilere SPPS (SPSS 17 Corp.
Inc.) istatistik paket programinda “Tek Yonli
Varyans Analizi (one-way ANOVA)” uygulanmistir.
Onemli ¢ikan farkhiliklar Duncan Goklu Karsilastirma
Testi ile belirlenmistir. Harfler istatistiksel
farkliliklarin ifade edilmesinde kullanilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Asitlik, pH ve serum ayrilmasi

Yogurt o6rneklerinin asitlik ve pH degerleri UCT
ilavesinden ve depolamadan istatistiksel olarak
etkilenmistir (P<0.01). Orneklerin her iki yéntemle
elde edilen serum ayrilmasi degerleri {zerine
depolamanin etkisi 6nemsiz iken (P>0.05), sadece

santrifij yontemiyle serum ayrilmasi degerleri
izerine  UCT’nin  etkili  oldugu  (P<0.01)
belirlenmistir. Tim yogurt orneklerinde pH

degerleri depolamanin 1. giinlinde en yiiksek iken
depolama siiresince diigmiistiir (Cizelge 1). Ornekler
arasinda farklilik sadece depolamanin 28. giiniinde
belirlenmis olup kontrol érneginin pH degerinin
diger orneklerden yiliksek oldugu tespit edilmistir.
Marchiani ve ark, (2016) yogurtlara ¢ fakhi cins
tizimden elde edilen posa ilave etmis, yogurtlarin
ozelliklerini incelemislerdir. Yaptiklar1 ¢alismada
yogurtlarin pH degerlerinin depolama siiresince
distiigiini  bulmuslardir. Demirkol ve Tarakci
(2018) farklh  sekillerde kuruttuklar1 {iziim
posalarinin tozlarindan yogurtlara farkli oranlarda
eklemis, yogurtlarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik
ve biyoaktivite 6zelliklerini arastirmislardir. Yogurt
orneklerinin pH degerlerinin depolama siiresince
degistigini bulmuslardir. Bu sonuglar bizim
buldugumuz sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
Yogurt 6rneklerine ait asitlik degerleri Cizelge 1'de
verilmistir. Asitlik degerleri kismen pH degerleri ile
uyusmaktadir. Orneklerin asitlik degerleri %0.84 ile
%0.99 arasinda tespit edilmistir. UCT1 ve UCT2
kodlu 6rneklerin asitlik degerleri depolamanin 14.
ve 28. giinlerinde depolamanin 1. giiniine daha
yiksek oldugu bulunmustur. Bununla birlikte
kontrol o6rneginin asitlik degerinde depolama
sirecinde oOnemli bir degisim belirlenmemistir
(P>0.05). Depolamanin 1. ve 28. giiniinde UCT1 ve
UCT2 kodlu &rneklerin asitlik degerleri kontrol
ornegine gore daha yiiksek iken, depolamanin 1.
glniinde ornekler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir degisiklik meydana gelmedigi tespit
edilmistir (P>0.05). Demirkol ve Tarakci (2018)
yaptiklari calismada yogurtlarin asitlik degerlerinin
21 giinliik depolama siiresinin sonunda %0.88 ile
%1.07 arasinda bulmuslardir. Marchiani ve ark.
(2016) iiziim posasi ile zenginlestirdigi yogurtlarin
asitlik degerlerini 21 giinliik depolama sonunda
%0.99 ile %1.07 arasinda degistigini tespit
etmislerdir. Bu degerler bizim 28 giinliik depolama
sonunda buldugumuz titrasyon asitligi (%0.85-
%0.99) degerlerinden daha yuksektir.
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Cizelge 1. Siyah iiziim ¢ekirdegi tozu eklenmis 6rneklerin pH, titrasyon asitligi ve serum ayrilmasi

Depolama Yogurt Ornekleri

Siiresi (giin) K UCT1 UCT2
1 4.54+0.002C 4.55+0.012C 4.54+0.002C
pH 14 4.44+0.012B 4.44+0.0128 4.44+0.012B
28 4.27+0.01b4 4.22+0.0204 4.20£0.0134
Tit s 1 0.84£0.0134 0.87+0.01b4 0.89+0.01b4
A 14 0.95£0.0424 0.97£0.0428 0.98+0.0228
(%) 28 0.85+0.0524 0.99+0.04b5 0.98+0.018
Serum ayriimas: 1 7.10+0.1448 7.40+1.9824 7.00£0.1448
L5 g 14 5.85+0.3504 6.6520.07bA 6.750.07b8
(mL/25g 28 6.60+0.07248 6.15+0.0724 6.25+0.0724
Serum avrilmas: 1 3.71+0.4004 3.40£0.0824 4.17+0.1204
156 14 3.43+0.1204 3.99+0.02b8 4.25+0.21b4
(8/108) 28 3.52+0.06%4 3.70+0.23248 4.01£0.1494

K: Kontrol, UCT1: %0.5 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli, UCT2: %1 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli yogurt

A€ Ayni siitundaki farkl biiyiik harfler ortalama degerler arasindaki istatistiksel farkligi gosterir (P < 0.05).

a< Ayni satirdaki farkl kiigtik harfler istatistiksel olarak ortalama degerler arasindaki farklilig1 gosterir (P <0.05).

Uziim cekirdegi tartarik, malik, okzalik ve fumarik
gibi asitleri icermektedir (Nakilcioglu-Tas ve Otles,
2016). Ayrica depolama siiresince laktik asit
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu sonucu pH
degerleri diismekte  ve asitlik  degerleri
ylkselmektedir (Dave ve Shah, 1997; Ranadheera ve
ark, 2012). Yogurt orneklerinin pH ve asitlik
degerlerindeki degisimlerin iiziim ¢ekirdeginin asit
iceriginden ve laktik asit fermantasyonundan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Yogurt orneklerinde siizme yontemi ile belirlenen
serum ayrilmas1 degerlerinde %1 UCT iceren
ornekte depolama siiresince 6nemli bir degisiklik
meydana gelmemistir. Kontrol ve UCT2 kodlu
orneklerin serum ayrilmasi degerlerinin
depolamanin 28. giiniinde depolamanin 1. giiniine
gore daha disik oldugu bulunmustur. Yalniz
depolamanin 14. giiniinde %0.5 ve %1 UCT ilave
edilen Orneklerin serum ayrilmasi degerlerinin
kontrol grubuna gore daha yiiksek olduguy,
depolamanin diger gilinlerinde o6rnekler arasinda
onemli bir farkhilk olmadigi (P>0.05) tespit
edilmistir. Akin ve Akin (2016) %0,25, %0,50 ve %1
elma lifi ilave ettikleri yogurtlarin serum ayrilmasi
degerlerinin depolamanin sonunda (20. Giin)
depolamanin ilk giiniine gore daha diisiik oldugunu
belirlemislerdir. Bakirci ve ark. (2017) farkh
oranlarda kabak lifi ilave edilen yogurtlarin serum
ayrilmas1 degerlerini depolamanin 14. giiniinde en
yuksek kontrol 6rneginde 7.12 mL/25 g, en disiik
%1.5 kabak lifi icerek yogurt érneginde 2.27 mL/25
g olarak bulmuslardir. Bu ¢alismadaki degerler Akin
ve Akin (2016) ve Bakirci ve ark. (2017) tarafinda

yapilan c¢alismalarda elde edilen bulgular ile
benzerlik gostermektedir.

Santrifiij yontemiyle elde edilen serum ayrilmasi
degerleri Cizelge 1 de gosterilmistir. Serum ayrilmasi
degerlerinin 3.40 g/10 g ile 4.25 g/10 g arasinda
degistigi belirlenmistir. Kontrol ve UCT2 kodlu
yogurt oOrneklerin serum ayrilmasi degerlerinin
depolama siiresince degisim gosterdigi, fakat bu
degisimlerin istatistiksel olarak o6nemsiz oldugu
belirlenmistir (P>0.05). %0.5 UCT ilave edilen yogurt
orneginin serum ayrilmasi degerleri depolamanin
14. giinlinde yiikselmis daha sonra tekrar diismiistiir
(P<0.05). Depolamanin sadece 14. giiniinde 6rnekler
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark (P<0.05)
oldugu tespit edilmistir. Depolamanin 14. giiniinde
en diisiik serum ayrilmasi degeri kontrol 6rneginde
(3.43 g /10 g) bulunmustur. Demirkol ve Tarakci
(2018) ve Marchiani ve ark. (2016) yogurt
orneklerinde serum ayrilmasini degerlerini santrifiij
yontemiyle belirlemis ve 6rneklerin serum ayrilmasi
degerlerini %31.99 -%38.22 ve %32.34-%50.86
arasinda Dbelirlemislerdir. Demirkol ve Tarakci
(2018)’'nin buldugu degerler bizim degerlerimizden
diisiik iken, Marchiani ve ark., (2016)’in buldugu
degerler bizim buldugumuz degerlerden daha
yuksekti. Siyah uzim c¢ekirdegi tozu yiiksek lif
icerigine sahiptir (%71) (Kurt, 2015). Lif ilavesinin
yogurtlarda serum ayrilmasi tizerinde etkili oldugu
bildirilmistir (Ozcan ve Kurtuldu, 2014).

Viskozite ve reolojik ézellikler
UCT ilavesi yogurt érneklerinin 50 (P<0.01) ve 100
rpm’deki (P<0.05) viskozite degerleri {izerinde

onemli bir etkiye sahipken, kivam katsayisi (K) ve
akis davranis indeksi (n) degerleri iizerindeki
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etkisinin istatistiksel olarak o©nemsiz (P>0.05)
oldugu bulunmustur. Yogurt 6rneklerinin 50 ve 100
rpm’deki viskozite degerleri en yiiksek UCT2
(2754.49 ve 1520.00 cP) kodlu 6rnekte, en diisik ise
UCT1 (1959.58 ve 1232.03 cP) kodlu o6rnekte
bulunmustur (Cizelge 2). Tarake¢i ve Demirkol
(2016) yaptiklar1 ¢alismada %2, %3 ve %4
oranlarinda goji berry meyve tozu ilaveli yogurtlarin
viskozite degerlerinde istatistiksel olarak o6nemli
degisikliklerin meydana geldigini belirlemislerdir.
Bakirci ve ark. (2017) diyet lifi ekledikleri
yogurtlarin viskozite degerlerinin artan lif oram ile
arttigini  belirlemislerdir. Bizim ¢alismamizda

buldugumuz sonuglar Tarak¢i ve Demirkol (2016) ve
Bakirci ve ark. (2017) tarafindan bulunan sonuglar
ile benzerlikler gostermektedir. Demirkol ve Tarakci
(2018) yaptiklar1 calismada tiziim posasi tozu ilaveli
orneklerin viskozite degerlerinin kontrol 6rneginden
daha diisiik oldugunu bulmuslardir. Bu sonuglar
bizim elde ettimiz sonuclar ile uyumludur. Bu

calisamdaki viskozite ve kivam katsayisindaki
farkliliklarin, yogurtlara ilave edilen Kkatkilar
nedeniyle yogurdun jel yapisinin

zayiflayalamasindan (Demirkol ve Tarakci 2018)
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Cizelge 2. Siyah iiziim ¢ekirdegi tozu eklenmis yogurt érneklerinin viskozite ve bazi reolojik 6zellikleri

Yogurt Ornekleri

K UCT1 UCT2
Viskozite (50 rpm; cP) 2089.57+10.40b 1959.58+14.732 2754.49+27.02¢
Viskozite (100 rpm; cP) 1243.56+78.88> 1232.03+5.70a 1520.00+42.43¢
Kivam katsayisi (K) 95.76+8.262 66.65+10.282 112.04+19.930
Akis davranis indeksi (n) 0.06+0.022 0.14+0.072 0.12+0.102

K: Kontrol, UCT1: %0.5 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli, UCT2: %1 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli yogurt

ac Ayni satirdaki farkl kiigtik harfler istatistiksel olarak ortalama degerler arasindaki farkliligi gosterir (P <0.05).

UCT2 kodlu yogurt érnegi en yiiksek K degerine
sahip iken (112.04 Pa.sn), UCT1 kodlu érnegin ise en
diisiik degere sahip oldugu (66.65 Pa.sn)
belirlenmistir (Cizelge 2). Azari-Anpar ve ark. (2017)

Aloe vera yapraklarindan elde ettikleri jelleri
yogurtlarda kullanmiglar, iiretilen yogurtlarin
reolojik  ozelliklerini Power Law modeli ile

hesaplamislardir. Bu calismada K degerlerini 29.70
ile 70.64 Pasn arasinda bulmuslardir. Yogurt
orneklerinin n degerleri arasinda énemli bir farklilik
tespit edilmemistir  (P>0.05). Tim yogurt
orneklerinin akis davranis indeksi degerlerinin
Power Law modeline goére 0 ile 1 arasinda
bulunmustur. Buna goére tim  drneklerin
psodoplastik akis sergilemistir. Urkek ve ark. (2019),
Azari-Anpar ve ark. (2017) ve Domagala ve ark.
(2005) yaptiklar1 calismalarda yogurtlarin akis
davranis indekslerini 0 ile 1 arasinda oldugunu ve
psodoplastik davranis sergiledigini belirlemislerdir.
Yogurt reolojik olarak stabil olmayan bir sividir.
Yogurt tiksotropik bir siv1 gibi davranmasina ragmen
yogurt yapisi bozuldugu zaman tekrar tamamen eski
kivamini kazanamaz. Bu nedenle yogurt Newtonian
olmayan psedoéplastik bir sividir (Domagala ve ark,,
2005).

Renk parametreleri

Yogurt 6rneklerinin L*, a*, b* H®, C* (P<0.01) ve BI
(P<0.05) degerleri iizerine UCT ilavesinin etkisinin

istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir.
Orneklerin L* degerlerinin artan UCT miktarina bagh
olarak diistiigii, en yiiksek degerin kontrol 6rneginde
(88.04) en diisitk UCT2 kodlu érnekte (77.00) tespit
edilmistir (Cizelge 3). Yogurtlarin a* degerleri artan
UCT oram ile yiikseldigi, UCT ilaveli érneklerin a*
degerlerinin kontrol 6rneginden daha yiiksek oldugu
bulunmustur. b* degerleri kontrol érneginde UCT
ilaveli Orneklere gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. %0.5 ve %1 UCT ilave edilen yogurt
orneklerinin b* degerlerinin istatistiksel olarak
benzer oldugu (P>0.05) tespit edilmistir.

H° degerlerinin 91.34 ile 260.09 arasinda degistigi,
en yiiksek H® degeri UCT2 kodlu ornekte, en diisiik
ise UCT1 kodlu o&rnekte bulunmustur. Yogurt
orneklerinin C* degerlerinin UCT1 ve UCT2 kodlu
orneklerde kontrol 6rnegine gore daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. AE* degerlerine gore orneklerin
renk farkliliginin algilanabilir (3<AE*<5) oldugu
tespit edilmistir. Orneklerin BI degerlerinin UCT
ilavesiyle diistiigi, en yiiksek BI degeri kontrol
orneginde (80.88) bulunmustur. UCT1 kodlu érnegin
BI degerinin UCT2 6érneginden daha diisiik oldugu,
buna karsin degerlerin istatistiksel olarak benzer
oldugu belirlenmistir (Cizelge 3). Uziim cekirdegi
gida sanayinde de renklendirici olarak kullanilan,
suda c¢o6ziinme oOzelligine sahip antosiyaninler
bakimindan zengindir (Rockenbach ve ark., 2011; de
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Souza ve ark, 2015). Uzim cekirdegi ilaveli
yogurtlardaki renk farkliliklar1 yogun antosiyanin
varlig ile iliskilendirilmektedir.

Cizelge 3. Siyah iiziim cekirdegi tozu eklenmis yogurt
orneklerinin renk parametreleri

Yogurt Ornekleri
K UCT1 UCT2
L* 88.04+0.38¢ 80.81+0.11b 77.00£1.842
a* -4.50+0.52a -0.26+0.03P 1.83+£0.53¢
b* 14.23+0.62b 11.63+0.202 10.51+£0.452
H° 107.50+1.17° 91.34+0.232 260.09+3.27¢
c* 14.93+0.74b 11.76+0.022 10.68+.352
AE* - 4.73+0.13 5.98+0.91
BI 80.88+0.83b 77.55+0.182 74.63+1.522

K: Kontrol, UCT1: %0.5 siyah iiziim gekirdegi tozu ilaveli, UCT2:
%1 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli yogurt

a< Ayni satirdaki farkl kiictik harfler istatistiksel olarak ortalama
degerler arasindaki farklihg: gésterir (P <0.05).

Mikrobiyolojik 6zellikler

Yogurt 6rneklerinin L. bulgaricus ve S. thermophilus
sayilar1 lizerinde UCT ilavesinin ve depolama

siiresinin  etkisinin istatistiksel olarak O6nemsiz
(P>0.05) oldugu belirlenmistir. Orneklerin L.
bulgaricus sayilarinin 5.65 log kob/g ile 6.39 log
kob/g arasinda oldugu bulunmustur (Cizelge 4). S.
thermophilus sayilari ise 8.38 log kob/g ile 8.67 log
kob/g arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4).
Tim o6rneklerin L. bulgaricus ve S. thermophilus
sayllar1 depolama siliresince artis ve azalislar
gostermis, fakat bu farklarin istatistiksel olarak
onemsiz oldugu (P>0.05) belirlenmistir. Depolama
suresince L. bulgaricus ve S. thermophilus sayilari
bakimindan yogurt 6rnekleri arasinda onemli bir
farklilik (P>0.05) meydana gelmemistir. Demirkol ve
Tarakci (2018) yaptiklar ¢alismada yogurtlara farkl
sekillerde kurutulmus {iziim posasi tozundan farkh
oranlarda ilave etmisler ve 21 giin depolamigslardir.
Depolama sliresince L. bulgaricus ve S. thermophilus
sayilarinda énemli bir farklilik meydana gelmedigini
bildirmislerdir. Bu sonug¢ bizim ¢alismamizda elde
ettigimiz sonug ile benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4. Siyah lizim ¢ekirdegi tozu eklenmis yogurt drneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri (log kob/g)

Depolama Yogurt Ornekleri
Siiresi (giin) K UCT1 UcT2

1 5.73£0.37aA 5.72+0.8324 5.73+0.332A
L. bulgaricus 14 6.39+0.1324 6.15+0.212A 6.15+0.212A
28 5.65+0.7124 6.07+0.4024 5.99+0.052A
1 8.38+0.1524 8.59+0.0224 8.46+0.042A
S. thermophilus 14 8.55+0.2224 8.47+0.082A 8.47+0.07A
28 8.67+0.1124 8.54+0.0624 8.53+0.052A

1 <2 <2 <2

Maya-kiif 14 <2 <2 <2

28 <2 <2 <2

K: Kontrol, UGT1: %0.5 siyah tiziim gekirdegi tozu ilaveli, UCT2: %1 siyah iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli yogurt

A-C Ayni siitundaki farkli biiyiik harfler ortalama degerler arasindaki istatistiksel farkligi gosterir (P < 0.05).

a< Ayni satirdaki farkl kiigtik harfler istatistiksel olarak ortalama degerler arasindaki farklihig: gosterir (P <0.05).

Fenolik bilesikler ve bakteriler tarafindan tiretilen
metabolitler ~ farkli  bakterilerin  gelismesini
engelleyebilmektedir. Ozellikle fenolik bilesikler
antibakteriyel etkiler gosterebilmektedir (Sun-
Waterhouse ve ark., 2013; Demirkol ve Tarakci,
2018). Yapilan bir c¢alismada iiziim ekstrakti
ilavesinin yogurt orneklerinin L. bulgaricus ve S.
thermophilus saylarini etkiledigi, disiislere neden
oldugu belirlenmistir (da Silva ve ark., 2017). Uziim
cekirdegi fenolik bilesikler bakimindan zengin olup
(Rockenbach ve ark., 2011; Al-Taie, 2014), bizim
calismamizdaki bakteri sayilar1 feneolik bilesikler
tarafindan baskilanmis olabilir.

Yogurt oOrneklerinin maya kiif sayilar1 depolama
sliresince tim Orneklerde <2 log kob/g olarak

belirlenmigstir (Cizelge 4). Urkek ve ark., (2019) ayva
tozu ilave ederek iirettikleri yogurtlarin maya kiif
sayllarin1 depolama stresince <2 log kob/g olarak
bulmuslardir. Bu sonuglar bizim c¢alismamiz ile
benzerlik gostermektedir. Yogurt liretiminin 6nemli
bir islem basamag1 pastérizasyon olup, maya kiif
sayis1 kontaminasyonun bir gostergesidir. Ozellikle
de meyveli yogurtlar icin maya ve kiifler 6nemli bir
problem kaynag: olabilir (Nogueira ve ark., 1998).
Fenolik bilesikleri bazi bakterilerin ve maya-kiiflerin
gelisimini engelleyebilmektedirler (Chouchouli ve
ark, 2013) UCT ilaveli yogurtlarda maya kiif sayisi
fenolik bilesiklerden etkilenmis olabilir. Kontrol
orneginde maya kiif tespit edilememesi ise
pastorizasyondan sonra herhangi bir
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kontaminasyonun olmadiginin gostergesi olarak

kabul edilebilir.
Duyusal 6zellikler

Yogurt 6rneklerinin renk ve goriniis, lezzet, tat ve
koku, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik
ozellikleri iizerine Uziim cekirdegi tozu ilavesinin
etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu,
yapt ve tekstiir oOzelliklerinin etkilenmedigi
belirlenmigtir  (P>0.05). %1 UCT ilave edilen
orneklerin tiim ozellikler bakimindan aldig1 puanlar
kontrol oOrnegine gore daha disikti (Sekil 2).
Kontrol drnegi renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir,
lezzet, tat ve koku, agizda biraktig1 his ve genel kabul
edilebilirlik degerlendirmelerinde panelistlerden en
yliksek puanlar1 almistir. %0.5 UCT ilaveli 6rneklerin
tim degerlendirme puanlarinin %1 UCT ilaveli
orneklere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Demirkol ve Tarakci (2018) yaptiklar1 calisamda
yogurda ilave edilen iiziim posasi tozu ileve etmisler
ve lizlim posasl tozu ilave edilen drneklerin duyusal
puanlarinin kontrol 6rnegine daha disiik oldugunu
ve daha az begenildigini bulmuslardir.

Renk ve
génimlg
Genel kabul 7 Yapt ve ’
edilebilirlik (4 ® tekstar K
-u-UCT1
UCT2
Agizda -
birakiugs his e
Ta \'é koku

Sekil 2. Siyah tziim c¢ekirdegi tozu eklenmis yogurt
orneklerinin duyusal o6zellikleri (K: Kontrol,
UCT1: %0.5 siyah iiziim gekirdegi tozu ilaveli,
UCT2: %1 siyah iiziim gekirdegi tozu ilaveli
yogurt)

Gidalarda fenolik bilesikler acilik ve buruk tadin
olusmasinda etkin rol oynamaktadirlar (Pedan ve
ark, 2019). Dolayisiyla, UCT ilaveli yogurt
orneklerinin kontrol drnegine gore daha diisik
puanlar almasinda fenolik bilesiklerin etkili oldugu
ve yogurtlarin duyusal o6zelliklerinin depolamanin
sonunda degerlendirilmesi sonucu  fenolik
bilesiklerin daha fazla ¢6zlinmiis olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Sonug¢

Bu calismada farkli oranlarda UCT ilave edilen
yogurtlarin baz fizikokimyasal (pH, asitlik ve serum

ayrilmasi) ve mikrobiyolojik ozellikleri
arastirllmistir. Yogurt érneklerinin reolojik, renk ve

duyusal o6zellikleri ise depolamanin sonunda
belirlenmistir. %1 UCT ilave edilen yogurt
orneklerinin  viskozite ve reolojik degerleri

ylkselirken, serum ayrilmasi1 degerleri diismustiir.
UCT ilaveli 6rneklerin renk parametrelerinde
kontrol 6rneklerine gore 6nemli degisimler oldugu
tespit edilmistir. Duyusal 6zellikler bakimindan UCT
ilaveli 6rnekler kontrol 6rnegine gore daha diisiik
puanlar almistir. Sonu¢ olarak UCT yogurtlarda
renklendirici olarak kullanilabilir. Reolojik 6zellikler
bakimindan UCT ilavesinin olumlu etkisi olmasina
karsin, duyusal ozellikler bakimindan
begenilmediginden UCT ilavesinin %0.5’in altinda
tutulmasi tavsiye edilebilir.
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