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Oz

Bu caligmada %35, 10 ve 15 oraninda Cermail armut marmelati ile zenginlestirilen yogurtlar iretilerek 4°C’de 21
giin siire ile depolanmig ve periyodun 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde baz1 fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
parametreleri incelenmistir. Marmelat konsantrasyonunun artmasi pH ve serum ayrilmasi degerlerinde azalmalara
ve depolama siiresince de viskozite ve asitlik degerlerinde artmalara neden olmustur. Kontrol grubuna oranla,
marmelath yogurtlarda depolama siiresince Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayisinda diisme ve
Streptococcus thermophilus sayilarinda ise dalgalanmalar tespit edilmistir. %15 armut marmelatli grupta depolama
stiresince Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayist 8,20-8,29 log kob/gr ve Streptococcus thermophilus
sayist 8,29-8,63 log kob/gr arasinda bulunmustur. Armut marmelat konsantrasyonu arttikca yogurt bakteri
sayilarinda azalma oldugu tespit edilmistir. Ozellikle kontrol grubu ve %10 oranindaki marmelat katkili 6rnekler
panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir. Arastirma sonuglari, Erzincan ilinde yetisen Cermail armutunun
fonksiyonel yogurt iiretiminde {iriin gesitliligi agisindan kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Cermail armutu, Duyusal 6zellikler, Serum ayrilmasi, Viskozite, Yogurt.

A Research on Some Quality Criteria of Yoghurts Produced Using Cermail
Pear Marmalade

Abstract

In this study, by producing yoghurt enriched with 5, 10 and 15% Cermail pear marmalade and stored at 4°C for
21 days, some physicochemical, microbiological, sensory parameters at the 1st, 7th, 14th and 21st days of storage
were investigated. The pH and syneresis values of samples decreased with increasing marmalade ratios, whereas
viscosity and acidity values increased during storage. When compared to the control group, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus counts at the marmalade added samples a decreasing and fluctuations in the count
of Streptococcus thermophiles during storage were determined. In the 15% pear marmalade group, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus count was found between 8.20-8.29 log cfu/gr and Streptococcus thermophilus count
between 8.29-8.63 log cfu/gr. It was determined that as the pear marmalade concentration increased, the number
of yoghurt bacteria decreased. The control group and the 10% marmalade added samples was the most especially
liked by panellists. Research results showed that Cermail pear grown in Erzincan province can be used in
functional yogurt production in terms of product variety.

Keywords: Cermail pear, Sensory properties, Syneresis, Viscosity, Yogurt.

1. Giris

Kardiyometabolik hastaliklar i¢in obezite, tip 2 diyabet, dislipidemi ve hipertansiyon en dnemli risk
faktorleridir. Bat1 diyetine 6zgii veya gida esasli diyet rehberlerinde siit iiriinlerinin bu hastaliklar
tizerinde yararlt etkiler sagladig: bilgisi yer almaktadir [1, 2]. Epidemiyolojik ¢aligmalarda yogurtun
diger siit Girtinlerine gore kalbi korumada [3], tip 2 diyabeti azaltmada [4], viicut agirlik ve sekli iizerinde
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daha olumlu sonuglar gosterdigini ortaya koymustur [5-7]. Son yillarda kalite standartlar1 yiiksek bir
hayat beklentisi gida ve saglik arasindaki interaksiyonun tekrar gozden gecirilmesine ve iireticileri de
tiiketici saglhigini koruma dogrultusundaki liretim hattina yoneltmeye neden olmustur. Bunun i¢in kefir
ve yogurt gibi siit Uiriinlerini de kapsayan ve super gidalar olarak adlandirilan fonksiyonel iiriinler
hazirlanilmaya baslanilmustir [8, 9]. Yogurt yiiksek kaliteli protein, kalsiyum, potasyum, ¢inko, fosfor,
magnezyum gibi minerallerle birlikte A, Riboflavin (B2), kobalamin (B12) ve pantotenik asit (B5
vitamini) gibi mikro besinleri i¢eren besinsel agidan zengin bir gidadir [10-12]. Bu kadar degerli bir
iriin olan yogurdun fonksiyonel ve besinsel degerlerinin zenginlestirilmesi lizerine yapilan ¢aligmalar
icerisinde meyve ilavesi olduk¢a dnemli bir yer olusturmaktadir. Meyveler gegen birkag yiizyil iginde;
kuru oksiiriik, bogaz agrisi ve susuzlugu gidermek i¢in ilag¢ gibi kullanilmigtir. Ayrica sakkaroza gore
diisiik kalorili ve yiiksek tatliliga sahip dogal bir tatlandirici olarak da kullanilmistir [13, 14]. Bu
meyveler arasinda armut kendine ait tat, yapi, koku ve aromasi agisindan tercih orani yiiksek bir gesittir.
Ulkemizde taze, kurutularak, piire, konsantre nektar, armut suyu, pulplu meyve suyu gibi farkli tiiketim
sekillerine sahiptir [15, 16]. Meyve; diyet lifi, C ve B6 vitaminleri, magnezyum ve potasyum
acisindanda zengindir [17, 18].

Farkli ekolojik sartlara sahip olan iilkemiz bir¢ok meyve tiiriinde oldugu gibi armutta da mahalli
cesitlerinin belirli alanlarda toplanmasini saglamigtir [19, 20]. Bu durum, mahalli armut yetistirme
noktalarindan birisini olusturan Erzincan ovasi armut gesitlerinden Cermailinde mahalli bir 6zellik
kazanmasina neden olmustur [21]. Bu calismada Erzincan’in standart armut g¢esiti yetistiriciliginin
yayginlagmasi ile {iretimi artik fazla yapilmayan kiiltiirel mirasimizi olusturan mahalli armut
gesitlerinden olan Cermail armutu marmelatimn farkli konsantrasyonlar1 kullanilarak iretilen
yogurtlarm fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri aragtirilmustir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Arastirmada yogurt tiretimi i¢in Erzincan ilinde faaliyet gésteren Balacan Hayvan Ciftliginden 2 Kasim
2018 yilinda tedarik edilen inek siitleri kullanilmistir. Uretimde DVS YC-180 (Peyma-Chr. Hansen,
Istanbul) starter kiiltiirii kullanilmistir. 2018 yilinin Ekim ayinda hasad edilen Cermail armutu ve seker
Erzincan piyasasindan temin edilmistir.

2.2. Armut Marmelatimn Hazirlanmasi

Meyveler iyice yikandiktan sonra kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilarak piire haline getirildi. Piireye
%25 oraninda seker ilave edildikten sonra 90+1°C'de 5 dakika termometre ile sicaklik kontrolii takip
edilip sicaklik sensorlii manyetik karistiricida (Daihan Scientific Wisestir MSH-20A, Korea) pastorize
edildi. Hazirlamilan armut marmelat1 steril cam kavanozlara aktarilarak iiretimde kullanilmaya hazir hale
getirildi.

2.3. Deneme Yogurt Uretimi

Cig siite (kuru madde %11,5, yag %3,03, kiil %0,68, protein %3,0, asitlik %0,16), 90°C’de 10 dakika
sicaklik sensorlii manyetik karistiricida (Daihan Scientific Wisestir MSH-20A, Korea) 1sil islem
uygulanmis ve daha sonra hizlica 45°C’ye kadar sogutulmus ve %2 oraminda starter kiiltiir inokiile
edilerek dort esit kisma ayrilmistir. Birinci kisim kontrol (K), ikinci %5 (Al), iiciincii %10 (A2) ve
dordiincii %15 (A3) oraninda Cermail armut marmelati ilave edilerek hazirlanmustir. Daha sonra, 150
ml’lik kaplara dolum yapilarak 42°C’de 3,5 saat siireyle inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon
sonrasinda, deneme 6rnekler 4°C’ye kadar sogutulmus ve bu sicaklikta 21 giin siire ile depolanarak 1.,
7., 14. ve 21. glinlerinde analizleri yapilmstir [22].

2.4. Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler

Yogurt drneklerinin kuru madde miktar1 [23], yag oram ve titrasyon asitligi (% laktik asit) Kurt ve ark.
[24] metoduna gore yapilmistir. Deneme oOrneklerin pH degeri pH metre (Starter 3000, Ohaus,
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Parsippany, NJ, USA) ile 6l¢iilmiistiir. Yogurtlarin viskozite tayini Brookfield marka viskozimetre
(Model DV-1; Brookfield Engineering Laboratories, Inc., MA, USA) kullanilarak analiz edilmis ve
sonuglar cP olarak tespit edilmistir [25]. Deneme 6rneklerdeki serum ayrilmasi, +4°C’de 25 g yogurt
orneginin kaba filtre kdgidi1 kullanilarak siiziiliip ayrilan serumun ml olarak tespit edilmesi ile
belirlenmistir [26]. Deneme yogurt Orneklerinde Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerin sayimi1 Vinderola and Reinheimer [27] metoduna gore yapilmustir.

2.5. Duyusal analizler

Deneme orneklerin duyusal incelenmesinde 6 kisilik panelist ekibi “Renk”, “Tat”, “Koku”, “Tekstiir”
ve “Genel Kabul Edilebilirlik” olmak iizere bes farkli parametreye gore degerlendirmeyi yapmis ve
depolama boyunca olusan degisimler i¢in verilen puanlara gére sonuglar belirlenmistir [28].

2.6. Istatistiksel Degerlendirme

IBM SPSS 22 paket programi kullamilarak verilerin varyans analizi yapilmistir. Onemli farkliliklarin
belirlenmesinde Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmustir.

3. Bulgular ve Tartisma
Cermail armut marmelath yogurt érneklerine ait bazi fizikokimyasal 6zellikler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Cermail armut marmelatli yogurtlarin bazi fizikokimyasal analiz sonuglari

Yogurt Ornekleri
Analizler K Al A2 A3
Kuru madde (%) 13,15+0,022 14,01+0,05° 14,30+0,12° 14,61+0,06¢
Yag (%) 3,38+0,12°¢ 3,30+0,05° 3,29+0,02° 3,21+0,082
pH 4,1140,16° 4,22+0,05° 4,03+0,12° 4,214+0,05°¢
Titrasyon asitligi (%) 1,07+0,08? 1,1240,05%® 1,34+0,16° 1,17+0,18°
Serum ayrilmasi (mL/25 g) 6,94+0,53° 6,58+0,34° 5,38+0,16% 5,71£0,672

*Aym satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliligi ifade etmektedir (p<0,05). K: Kontrol, Al: %35 Cermail
armut marmelatlt yogurt, A2: %10 Cermail armut marmelathi yogurt, A3: %15 Cermail armut marmelath yogurt.

Yogurt 6rneklerinin kuru madde orani en diisiik %13,15 K grubunda ve en yiiksek %14,61
olarak A3 grubunda tespit edilmistir (Tablo 1). Marmelat oranmi arttikca yogurtlarin kuru madde
oranlarinda artma goriilmiistiir. Yogurtlarin kuru madde oranlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Wulansari ve Kusmayada [29]’nin farkli meyve ilaveli inek siitiinden
elde edilen yogurtlarin sirasiyla ejder meyvesi, mango, elma ve muz katilan yogurtlarda kuru madde
sonuglarmi %13,628; %13,108; %14,376 ve %14,376 olarak bulmuslardir.

Tablo 1°de verildigi gibi yag oranlari K grubunda %3,38 ve A3 grubunda %3,21 olarak
bulunmus ve depolama siiresince Orneklerin yag degerlerinde azalma gorillmiistiir. Yag oraninda
depolama siiresince orneklerde istatistiksel olarak énemli (p<0,05) degisimler oldugu gozlenmis olup
en yliksek yag oram depolamanin 1 ve 14. giinlerinde K grubunda tespit edilmistir. Meyveli yogurtlar
iizerinde yapilan ¢aligmalarda yag oraninin meyve ilavesi ile diistiigii bildirilmistir [30, 31]. Arastirma
sonucunda elde edilen verilerin daha 6nce yapilan aragtirmalarla uyum igerisinde oldugu gozlenmistir.

Depolama siiresince marmelatli yogurtlarin pH oraninda azalma tespit edilmis ve istatistiksel
analizlere gore depolamanin yogurtlarin pH degerleri tizerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Vahedi ve ark. [32] elma ve gilek ile zenginlestirdikleri yogurt 6rneklerinin depolama siiresi boyunca
pH degerlerinde azalma oldugunu ancak %10 elma katkil: tirettikleri yogurt drneklerinde depolamanin
21. gliniinden ve %13 ¢ilek katkil1 6rneklerin ise 14. giinden sonra pH degerlerinde artma oldugunu
bildirmislerdir. Bunun da sebebi olarak mikroorganizmalarm faaliyetinden kaynaklanmis olabilecegini
One siirmiislerdir. Arastirmacilar mayalar tarafindan ilk olarak ortamdaki organik asit ve sekerin
kullanilmasinin sonucunda pH degerinde diisme oldugunu ve sekerin bitmesi sonucunda mevcut
proteinlerin kullanilmaya baslanmasi ile de zamanla pH degerinde bir artma meydana geldigini
paylagmuglardir [33, 34].
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Armut marmelathl yogurtlarin titrasyon asitligi %1,07-1,34 arasinda degismistir. Depolama
periyodu ve marmelat katkisinin titrasyon asitligi {izerine istatistiksel acidan p<0,05 diizeyinde etkili
oldugu tespit edilmistir. Temiz ve ark. [35] %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda yenidiinya marmelati
kullanarak hazirladiklar1 yogurtlarda marmelat miktarindaki artiga bagl olarak titrasyon asitligi
degerlerinde artis oldugunu rapor etmislerdir.

Marmelatli yogurt 6rneklerinde ayrilan serum miktar1 en diisiik depolamanin 14. giinde A2
yogurtta 5,18 mL/25 g olarak bulunurken en yiiksek 7. giiniinde K grup 6rneginde 7,46 mL/25 g
bulunmustur. Marmelat konsantrasyonu ve depolama siiresi drneklerin serum ayrilmasi degerini
istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0,05). Tarakg¢1 [36] kivi marmelath yogurtlarda
marmelat konsantrasyonundaki artis ve depolama siiresine bagli olarak serum ayrilmasinin azaldigini
belirtmistir.

Marmelatli yogurtlarin viskozite degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0,05). Marmelat ve depolama siiresi arasindaki interaksiyon Sekil 1’de verilmistir.
Celik ve ark. [37] kizilcik piiresi ve seker ilavesi yaparak tirettikleri yogurt 6rneklerinde serum ayrilmast
degerlerinde artis oldugu ve viskozite degerlerinde de diisme oldugunu tespit etmislerdir. Yaygin [38],
meyvelerde pektinin siserek kivamda artig sagladigini ve bunun da viskozitede artisa neden oldugunu
paylagmustir. Arastirmacilarin sonuglari ¢alisma sonuglariyla uyum gostermektedir.
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Sekil 1. Cermail armut marmelatl yogurtlarin depolama siiresince tespit edilen pH degerleri. K: Kontrol, Al: %5

Cermail armut marmelath yogurt, A2: %10 Cermail armut marmelatli yogurt, A3: %15 Cermail armut
marmelatli yogurt.

Cermail armut marmelatli yogurtlarin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2°de
verilmigtir. Tiim Orneklere ait laktik asit bakteri sayilari, depolama periyodu boyunca azalmis ve 21.
giinde en diisiik diizeye ulagmustir.

Tablo 2. Cermail armut marmelath yogurtlarin bazi mikrobiyolojik analiz sonuglari
Analizler Depolama Yogurt Ornekleri
siiresi (giin)

K Al A2 A3
Lactobacillus delbrueckii 1 8,60+0,28%A 8,63+0,022¢ 8,37+0,00%¢ 8,25+0,01%8
ssp. bulgaricus 7 8,40+0,02°A  8,32+0,012B 8,39+0,00°C  8,27+0,00%BC
(log kob/gr) 14 8,57+0,03>A  827+0,0228  820+0,00*B  §20+0,00%A
21 8,51£0,02¢A  8,22+0,03>A 8,07+0,03%A 8,29+0,00C
1 8,3940,00  836+0,01°A  847+0,00¢A  §,29:+0,00*P
Streptococcus 7 8,5240,002C  8,67+0,03°C  8,70+0,00°®  8,47+0,022C
thermophilus 14 8,370,028 §4240,01*®  8,81+0,02°C  8,39+0,01%F
(log kob/gr) 21 8,25+0,02¢A  845+0,00°®  870+0,00®  §,63+0,03%A

#dAyn satirdaki farkl kiigiik harfler istatistiksel olarak ortalama degerler arasindaki farkliligi gésterir (p<0,05).
ADAyn siitundaki farkli biiyiik harfler ortalama degerler arasindaki istatistiksel farkhg: gosterir (p<0,05). K:
Kontrol, Al: %5 Cermail armut marmelath yogurt, A2: %10 Cermail armut marmelatl yogurt, A3: %15 Cermail
armut marmelatli yogurt.
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Tablo 2’de yer alan verilere gére MRS agarda gelisen en fazla Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus sayist depolamanin 1. giiniinde A1 grubunda iken (8,63 log kob/gr) en az bakteri sayisi
depolamanin 21. giiniinde A2 grubunda (8,07 log kob/gr) tespit edilmistir. M17 agarda gelisen
Streptococcus thermophilus sayilar1 ise en fazla depolamanin 14. giiniinde A2 grubunda (8,81 log
kob/gr) olarak bulunurken en az depolamanin 21. giiniinde K grubunda (8,25 log kob/gr) belirlenmistir.
Ertem ve Cakmake1 [39] %5 ve %10 gobdin ilavesi yapilmis yogurtlarda sirasiyla, Laktobasil cinsi
laktik asit bakteri sayisini 7,15- 8,81 log kob/gr ve Streptokok cinsi laktik asit bakteri sayisini ise 7,21-
8,66 log kob/gr seklinde tespit etmistir. Bu arastirma bulgular1 arastirmacinin bildirdigi sonuglarla uyum
gostermektedir. Cermail armut marmelath yogurtlarin duyusal degerlerinin depolama siiresince
degisimleri Sekil 2°de verilmistir.
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Sekil 2. Cermail armut marmelatli yogurtlarin depolama siirelerine gore duyusal analiz sonuglar1. K: Kontrol,
Al: %5 Cermail armut marmelatli yogurt, A2: %10 Cermail armut marmelatli yogurt, A3: %15 Cermail armut
marmelatli yogurt.

Cermail armut marmelatli yogurtlarin renk puanlar1 K grubu 6rnekten daha diisiik puan almustir.
Marmelat konsantrasyonunun yogurtlarin renk puanina etkisi istatistiksel agidan énemli bulunmustur
(p<0,05). Marmelatl yogurtlarin tat puanlari incelendiginde en yiiksek puan depolamanin 2 1. giiniindeki
A2 grubunda (8,07), en diisiik puan ise depolamanin 14. giiniinde A3 grubuna (6,54) ait oldugu
goriilmektedir. Marmelat ilavesi depolama siiresince panelistler tarafindan orneklerin diisiik koku
puanlar1 almasina neden olmustur. Depolama siiresinin tiim yogurt gruplarmin tekstiir degerleri
iizerindeki etkisi dnemli bulunmustur (p<0,05). Cermail marmelath yogurtlarin genel kabul edilebilirlik
puanlar1 karsilagtirildiginda en yiiksek puanin depolamanin 1. giiniinde K grubunda en diisiik puan ise
depolamanin 21. giiniinde A3 grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Bartoo and Badrie [40] %15 ve %20
golden elma nektar1 katkili yogurtlarda %15 ve %20’li yogurtlarin kontrol yogurduna gére duyusal
olarak daha ¢ok begenildigini bildirmislerdir.

4. Sonug ve Oneriler

Marmelat oraninin artmasi ile 6rneklerin kuru madde oranlarinda artma, titrasyon asitligi, yag ve serum
ayrilmast degerlerinde ise diisme tespit edilmistir. Viskozite ve pH degerleri depolama siiresince
azalmistir. Marmelat konsantrasyonunun laktik asit bakteri sayilarmin terapotik etki olusturdugu sinir
olan 10° kob/g minimum sayisinin {izerinde bulundugu gériilmiistiir. Duyusal degerlendirmede ise %10
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armut marmelatli 6rnegin panelistler tarafindan daha ¢ok tercih edildigi belirlenmistir. Armut
marmelath yogurt tiretimini igeren ¢ok sinirli galisma séz konusu olup genellikle bilinen meyveler
(elma, muz, karayemis, hurma, kayisi, ¢ilek, kizilcik, vb.) iiretimde tercih edildigi i¢in Erzincan’da
yetisen kokulu, sulu ve aromatik bir armut c¢esidinin kullanilarak farkli bir iriin grubunun
hazirlanabilecegi bu caligma da tespit edilmistir. Boylece mutfak kiiltiiriimiiziin énemli bir {ir{iniinii
olusturan yogurdun siirekli artan tiiketim talebi dogrultusunda her yastan birey tarafindan sevilerek
tiiketilebilecek farkl bir {irlin ¢esidi piyasaya kazandirilmis olacaktir.

Yazarlarin Katkisi

Bu makaledeki tiim katk1 yazara aittir.

Cikar Catismas1 Beyam

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atigsmasi bulunmamaktadir.
Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan ¢aligmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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