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Ozet

Bu calismada sade yogurt ile %15 taze Trabzon hurmasi ve kurutulmus Trabzon hurmasi katkili siitlerden pihtisi
karistirilarak (stirred) ve karistirilmadan (set) mayalanan meyveli yogurtlar iiretilmistir. Bes ayr1 ¢esit yogurtlar su
sekildedir: kuru meyve katkili stirred (Y1), yas meyve katkili stirred (Y2), kuru meyve katkili set (Y3), yas meyve
katkili set (Y4) ve sade (YS5) yogurt. Yogurtlar, kuru madde, kiil, yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi, serum
ayrilmasi, tuz oranlar1 ve toplam mezofilik laktik asit bakteri sayist bakimindan karsilastirilmuistir. Orneklerdeki
kuru madde miktart %18.09-11.77, kiil oran1 %0.96-0.60, yag miktar1 %2.97-1.61, protein oran1 %2.77-1.97, seker
miktar1 %12.07-4.13, pH degerleri 5.53-4.54, titrasyon asitligi %62.00-36.33, serum ayrilmasi %52.67-34.67, tuz
oran1 %0.21-0.12, toplam mezofilik laktik asit bakteri say1si ise 8.7x10°-1.4x10° arasinda tespit edilmistir. Yapilan
analizlerin sonuglarina gore istatistiksel olarak yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi ve tuz oranlar1 bakimmdan
yogurtlar arasindaki farklilik ¢ok onemli (p<0,01), kuru madde ve serum ayrilmasi bakimindan yogurtlar
arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05) ve kiil oran1 bakimindan yogurtlar arasindaki fark onemsiz (p>0,05)
bulunmustur. Toplam mezofilik laktik asit bakteri sayis1 bakimindan kiyaslama yapildiginda; Y1’in en yiiksek
laktik asit bakterisine sahip oldugu ve bunu sirastyla Y2, Y3 ve Y5 (sade yogurt)’in takip ettigi gézlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyveli yogurt, Trabzon hurmasi, Sade yogurt
Investigation of some properties of dried and fresh persimmon added fruit yoghurts
Abstract

In this study, fruit yoghurts fermented with or without stirred curds were produced from plain yoghurt and milk
with 15% fresh persimmon and dried persimmon. Five different types of yoghurts are as follows: stirred with dried
fruit (Y1), stirred with fresh fruit (Y2), set with dried fruit (Y3), set with fresh fruit (Y4) and plain (Y5) yoghurt.
Yoghurts were compared in terms of dry matter, ash, fat, protein, sugar, pH, titratable acidity, serum separation,
salt ratios and total number of total mesophilic lactic acid bacteria. Dry matter amount are 18.09-11.79%, ash ratios
are 0.96-0.60%, fat amount are 2.97-1.61%, protein ratios are 2.77-1.97%, sugar amount are 12.07-4.13%, pH
values are 5.53-4.54, titration acidity is 62.00-36.33%, serum separation are 52.67-34.67%, salt ratios are 0.21-
0.12%, total mesophilic lactic acid bacteria number are between 8.7x10°-1.4x10°. According to the results of the
analyzes, the difference between yoghurts in terms of fat, protein, sugar, pH, titration acidity and salt ratios is
statistically very significant (p<0.01), the difference between yoghurts in terms of dry matter and serum separation
is statistically significant (p<0, 05) and the difference between yoghurts in terms of ash content was statistically
insignificant (p>0.05). When compared in terms of the total number of mesophilic lactic acid bacteria, It was
observed that Y1 has been the highest amount of lactic acid bacteria, followed by Y2, Y3 and Y5 (plain yoghurt),
respectively.

Keywords: Fruit yoghurt, Persimmon, Plain yoghurt

*Sorumlu yazar (Corresponding author): Ziileyha Dal Konus, zlyhdal@gmail.com.

Kiinye Bilgisi: Dal Konus, Z., Turgay, O., (2023). Kurutulmus ve Taze Trabzon Hurmasi Katkili Meyveli Yogurtlarin Bazi Ozelliklerinin
Incelenmesi. Artibilim: Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, 6(2), 16-26.
Doi:10.55198/artibilimfen.1387441

Artibilim:Adana Alparslan Turkes BTU Fen Bilimleri Dergisi


https://orcid.org/0000-0001-7482-094X
https://orcid.org/0000-0001-7482-094X
https://orcid.org/0000-0003-2286-833X

Ziileyha Dal Konus, Ozlem Turgut

1.Giris

Trabzon hurmasi, 6zellikle A ve E vitaminleri ile karbonhidratlar bakimimdan zengindir. Insan
beslenmesinde 6nemli bir yer teskil eden meyve tiiriidiir [1,2]. Yapilan ¢aligmalar Trabzon hurmasinin
kolesterolii azalttigi, bagisiklik sistemini gii¢lendirdigi, sindirim sistemini hizlandirdig1 ve kanseri
onlemeye yardimci oldugunu ortaya koymustur [3,4]. Trabzon hurmasi besin igerigi bakimindan iyi bir
kalsiyum, potasyum ve vitamin kaynagidir. Aym1 zamanda yiiksek seviyede tannik asit icerir, fakat
olgunlastiginda buruk tadi veren tannik asit azalir ve zamanla yok olur. Trabzon hurmasinin i¢inde
¢oziinmiis halde tannin maddesi bulundugu i¢in kanamay1 durdurucu olarak kullanilabilir [5].

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen
koagiile siit iiriinii seklinde ifade edilirken; meyveli yogurt ise “Cesnili fermente siit iiriinleri: Kiitlesel
olarak en fazla %50’si kadar seker veya tatlandirici, meyve ve sebzeler ve bunlarin sulari, piireleri,
pulplari ve bunlardan iiretilen preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, sert kabuklu yemisler, baharatlar,
kahve ve ¢ikolata bunlar disinda taklit ve tagsise neden olmayacak lezzet verici gidalar gibi siit bazh
olmayan bilesenler igeren siit lirlinli” olarak ifade edilmistir [6]. Meyveli yogurt iiretimi sade yogurt
iiretimine benzerlik gostermekle birlikte iki sekilde gergeklestirilebilmektedir. Meyveli yogurt tiretimi
set (pthtis1 kanistirilarak kirilmamais) ve stirred (pihtisi karistirilarak kirilmis) tipi olmak iizere iki sekilde
yapilabilmektedir [7].

Elma, armut, portakal, mandarin, muz, ananas, mango, carkifelek meyvesi, kayisi, ¢ilek,
ahududu, kivi, incir, bogiirtlen gesitleri, seftali, erik, visne, kusburnu, yaban mersini gibi meyve ¢esitleri
ve meyve aromalari, karigimlar1 ve boyalart meyveli yogurt iiretim endiistrisinde kullanilmaktadir.
Bunlarin disinda stevia, regel, marmelat, bal, jole meyveli yogurt liretiminde kullanilmaktadir [8].
Yogurt besleyici 6zelliginin yanm sira probiyotik, antikanserojenik, antimutajenik, antogonistik ve
terapatik etkilere sahip oldugu bilinen fermente bir siit tiriiniidiir [9]. Besinsel deger agisindan yogurt
stite benzer 6zellik gosterirken, igerigindeki mineral ve vitaminlerin biyoyarayishlig: ytiksektir [10].

Son yillarda tiiketici beklentisini ve taleplerini karsilamak icin sade yogurda alternatif olarak
kurutulmus, tiitsiillenmis (isli yogurt), konsantre edilmis (siizme yogurt), dondurulmus (yogurt
dondurmasi) ve meyve ile tatlandirilmig yogurt iiriinleri {iretilmeye baslanmistir. Diinya geneline
bakildiginda yogurt ¢esitleri arasinda en ¢ok ilgi ¢ceken ve talep géren meyveli yogurttur [11]. Yapilan
aragtirmalara gore yogurdun aromatik ¢esitliligi ve tatlilik oranlarinin artmasi Bati {ilkelerinde yogurt
titketimini arttirmistir. Meyveli yogurtlarn i¢inde bulunan meyve aromasi asetaldehit tadini orttiigii icin
duyusal acidan ilgi ¢ekmektedir [12]. Ayrica meyvelerin yogurda eklenmesiyle hem meyvede hem
yogurtta bulunan besin 6gelerinden faydalanilmay1 sagliyor olup, yeni fonksiyonel {iriinler ortaya
cikmaktadir [11]. Meyveli yogurt prosesinde ilave edilen bilesenler yogurdun besleyici 6zelligini
arttirmaktadir [13].

Bu aragtirmada, Trabzon hurmast ile yogurdun birlestigi, yogurt tiiketimini cazip hale getirmek
ve mevsimsel bir meyve olan Trabzon hurmasinin gida sektoriinde yeni bir iiriin ¢esidi olarak {iretim
alaninin olusturulmasi amaglanmistir. Bunun yani sira besin degeri yiiksek olan bu meyve ve yogurdun
cocuklar tarafindan tek bagma tiiketiminin tercih edilmemesi nedeniyle bu iki gidanin birlesiminden
olusan ¢ocuk begenisine hitap eden yeni bir iiriin ortaya konulmak istenmistir. Bu yeni {irlin kimyasal
ve mikrobiyolojik agidan sade yogurt ile karsilagtirilmistir.
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2. Materyal ve metot

2.1. Materyal

Bu ¢aligmanin ana materyalini; siit, Trabzon hurmasi, yogurt kiiltlirleri ve besiyeri
olusturmaktadir. Yogurt yapiminda kullanilan siit Kahramanmarag’ta ticari olarak faaliyet
gosteren bir firmadan temin edilmistir. Caligmada toplam 15 L siit kullanilmistir. Trabzon
hurmalar1 Kahramanmaras Sebze ve Meyve Hali’nden temin edilmistir. Toplam 2.5 kg Trabzon
hurmast kullanilmistir. Yogurt kiiltiirii olarak Danisco marka YO-MIX 310 Lactobacillus.
bulgaricus ve Streptococcus salivarius subsp. thermophilus kullanilmistir. Toplam mezofilik
laktik asit bakterisi gelisimi i¢in besiyeri olarak M 17 agar (Merck) kullanilmistir.

2.2. Metot
2.2.1. Trabzon hurmasinin kurutulmasi

Trabzon Hurmalari, sert formu bozulmadan, ¢ekirdekleri ve sap kismi gikarilarak ve kabuklar
soyulmadan 3 mm kalinliginda dikine dilimlenmistir. Giiz dénemi az nemli olan bir ortamda hava
sirkiilasyonunun saglanmasi i¢in ¢ig (Belirli boy ve ¢aptaki kamis ya da ¢ubuklardan yapilan, iizerine
esya koymak i¢in kullanilan altlik) tizerinde ya da kuru temiz bir bez iizerinde yaklagik 7-10 giin kadar
direkt gilines temasi engellenerek kaldirilmaksizin kurutulmustur. Yas meyveler ¢ekirdekleri ve sap
kismu ¢ikarilarak, kuru meyveler ise kurutma 6ncesi ¢ekirdek ve sap kismimdan temizlendigi i¢in direkt
laboratuvar tipi (Isolab marka) blenderda pargalanarak boyut kiigiiltmesi yapilmustir.

2.2.2. Yogurtlarin mayalanmasi

Cig siit 80-85°C’de 25-30 dk pastorize edilmistir, 43-45°C sicakliga gelmesi beklenmistir.
Kontrol grubu olan sade yogurt i¢in 200 ml siite 1 g yogurt kiiltiirii, taze ve kurutulmus Trabzon hurmasi
katkal1 stirred yogurtlar i¢in 170 ml siitte 30 g meyve tamamen dagilincaya kadar karistirilip 1 g yogurt
kdiltiirti, set yogurtlar i¢in 170 ml siite 30 g meyve ve 1g yogurt kiiltiirii ilave edilmistir. Yogurtlar
40°C’de 2.5-3 saat inkiibasyona birakilmistir ve inkiibasyon sonunda +4°C’de muhafaza edilmistir. Bu
calisma 3 tekerrlir ve 5 paralel gergeklestirilmistir. Her iirin 200 ml’lik cam kavanozlarda
mayalanmustir. Toplam 15 L siit ve 2.5 kg Trabzon hurmasi kullanilmistir. Sekil 1°de iiretim akis semasi
verilmistir.

2.2.3. Kimyasal analiz metotlar

Kuru madde tayini i¢in TS EN ISO 5534 [14], kil tayini i¢in TS EN 1135 [15], yag tayini i¢in
Gerber yontemi [16], protein tayini icin TS EN ISO 8968-1 Kjeldahl Yontemi [17], seker tayini i¢in TS
EN ISO 5377 Lane- Eynon yontemi [ 18], tuz tayini i¢in Cemeroglu [19] referans alimarak Mohr yontemi
kullanilmistir. Meyvelerde yapilan yag tayini ise soxhlet ekstraksiyonu metotu [20] kullanilmistir. pH
tayini i¢in Metin [21] referans alinarak kalibre edilmis pH metre cihazi kullanilmistir. Titrasyon asitligi
icin Kurt ve ark. [22] analiz yontemi, serum ayrilmasi tayini i¢in ise Yilmaz [23] referans alinarak
analizler yapilmistir.
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Sekil 1. Uretim akis semas1

2.2.4. Mikrobiyolojik analiz metotlart

Toplam mezofilik laktik asit bakteri sayisi tayini i¢in ise TS ISO 15214 [24] analiz metoduna
gore yapilmustir.

2.2.5. Istatistik analiz

Istatistiksel analizler Faktoriyel Tesadiif Parselleri Deneme Desenine gore olusturulmus olup
elde edilen verilerin varyans analizleri IBM SPSS versiyon 19.0 (2010) istatistik paket programi
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kullanilarak yapilmistir. Orneklere ait ortalamalarin karsilastiriimasi Duncan c¢oklu karsilastirma testi
kullanilarak yapilmistir.

3. Sonug

Kullanilan siitiin kuru maddesi %12.2, protein oram1 %3, yag orami ise %3.3’tlir. Meyveli
yogurda katki olacak taze Trabzon hurmasinin kuru maddesi %21.08, kiil miktar1 %0.41, protein miktar1
%0.25, yag miktar1 %0.15, seker miktar1 %11.32 iken kurutulmus Trabzon hurmasinin kuru maddesi
%53.29, kiilii %2.06, protein miktar1 %0.34, yag miktar1 %0.41, seker miktar1 %28.56’dr.

Uretilen yogurtlarda kuru madde miktar1 %18.09-11.77, kiil oran1 %0.96-0.60, yag oran1 %2.97-
1.61, protein orami %2.62-1.97, seker oram1 %12.07-4.13, pH degerleri 5.53-4.54, titrasyon asitligi
%62.00-36.33, serum ayrilmasi oran1 %52.67-34.67, tuz miktar1 %0.21-0.12, toplam mezofilik laktik
asit bakteri sayis1 ise 8.7x10°-1.4x10° arasinda ¢ikmustir. Yogurtlara uygulanan analizin sonuglar1 ve
yogurtlarin ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi verileri Tablo 1’de birlikte verilmistir.
Tablo 1. Yogurtlara Uygulanan Analiz Sonuglari

Toplam
5 . Serum Mezofilik
Yogurt | Kuru 1o <0 Protein o o o OHHR
Cesitleri | madde % Kil% | Yag% % Seker % | pH SH % 0Ayr11mas1 Tuz % Lakt1k_a_s1t
% Bakterisi Say1si
(kob/ml)
a a d
Y1 (1)83;(1’9 10960+ |23+ |2590+ | 12,07 (5)’(2)? * i6i6563 3804200 |0.12°+ | 8.7x10°
: 003 |006 000 |033 : : 0.01
c c b
Y2 1207+ |0.60c+ |[1.619 |221c+ |751+ 3’3? * ilooi 24(5?7 £ 10200+ | 9.9x107
0.04 005 |012 075 |005 : : : 0.02
ab b d ab
Y3 (1)51'29 10810+ [ 1.900 | 2,620+ | 9450+ 3’5? * 16(')3538 ‘7‘3033 02122 |3.7x107
: 0.16 010 |074 |074 : : ~ 0.02
b c b b
Y4 TP o62ex | 185|197 [ 6620% | dOT | SIETASAOTE o ane |y gyio0
: 008 |006 |003 |024 : : : 0.01
b d a a
Y5 ;15'28 063 2970+ 277 413+ 3’3‘1‘ * ?zooi 22627 043 | 1.7x108
~ 005 |006 |003 |08 : : : 0.01

(** p<0,01 gok 6nemli, * p<0,05 dnemli, ns p>0,05 Gnemsiz)
(a,b,c,d,e; Ayni siitun igeride bulunan farkli harfler igeren ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir.)

(Y1: Kuru meyve katkili stirred, Y2: Yas meyve katkili stirred, Y3: Kuru meyve katkili set, Y4: Yas meyve katkili set, Y5: Sade yogurt)
4. Tartisma

Vurgulanmasi gereken ilk gézlem meyve ilaveli yogurtlarda kontrole kiyasla kuru madde, seker,
pH, ve tuz miktarinin daha yiiksek olmasidir.

Kuru meyve ilaveli yogurtlarin protein oranlarinin yas meyve ilaveli 6rneklerden yiiksek oldugu
ve kontrol olan sade yogurttan diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu durumun, ilave edilen meyvenin birim
kiitlede bulundurmus oldugu protein oranindan ve meyveden kaynaklanan proteinin siitten kaynaklanan
proteinden daha diisiik olmasindan kaynaklandig: diistintilmiistir.
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Meyveli yogurt cesitleri sade yogurt ile kiyaslandiginda Y1 ve Y3 yogurtlarin kuru madde, kiil,
seker, pH, mezofilik laktik asit bakteri sayis1 sade yogurttan yiiksek iken; yag, protein, titrasyon asitligi,
serum ayrilmasi Y5’ten diisliktiir. Y2 ve Y4 yogurtlarin seker, pH ve tuz oranlar1 Y5’ten yiiksek, kiil,
yag, protein, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi diisiiktiir. Kuru madde oraninda ise Y 3’lin kuru maddesi
Y5’ten yiiksek iken Y4 ten diistiktiir.

Kontroliin serum ayrilmasi1 miktarinin diger drneklerden yiiksek olmasi meyvelerdeki lifli
yapiin suyu absorbe etmesinden kaynaklandig: diistiniilmektedir. Kuru meyve katkili olan yogurtlarin
serum ayrilmasi yas meyve katkili olan yogurtlarla kiyaslandiginda ise daha yiiksek serum ayrilmasi
oldugu gozlenmistir. Bu durum ise meyvenin kuru formundaki yapi sikiligindan dolayi lifin suyu
absorbsiyonunun daha az olmasindan kaynaklanmistir [25].

Yapilan analizlerin sonuglarina gére kuru madde, kiil, seker, pH, laktik asit bakteri sayisi
degerleri bakimindan en yiiksek; yag, protein, titrasyon asitligi ve serum ayrilmast miktar1 bakimimdan
ortalama; tuz oran1 bakimindan en diigiik degerlere sahip Y1 6rnegidir.

Mikrobiyolojik olarak meyve ilaveli 6rneklerin kontrole kiyasla daha fazla miktarda laktik asit
bakterisi icerdigi tespit edilmistir. Meyveli yogurt ¢esitlerinde en yiiksek laktik asit bakterisi oran1 Y1
olarak belirlenmistir. Bunu sirasiyla Y2, Y3, Y5 takip etmektedir.

Yapilan istatistiksel analizler sonucunda Trabzon hurmasi katkili meyveli yogurtlarin kimyasal
ozelliklerinden yag, protein, seker, pH, titrasyon asitligi ve tuz bakimindan farkliliklarin istatistiksel
olarak ¢ok onemli oldugu (p<0,01), kuru madde ve serum ayrilmasi bakimindan farkliliklarin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0,05) ve kiil bakimindan farkliliklarm istatistiksel olarak dnemsiz
oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Caglayan [26], bal kabag1 ve kuru iiziimlii yogurtlarda kurumadde oranin1 %14.82- %17,52
araliginda tespit etmistir. Kurumadde oranlar1 bakimindan benzerlik gostermektedir. Karakus ve ark.,
[27] ¢ilek aromali ve farkli oranlarda seker ve stevia ilaveli ettikleri yogurt tiretimlerinde kurumadde
oranlart Y1 6rneginin kurumadde miktari ile benzerdir. Tarak¢i [28] kivi marmelati katkili meyveli
yogurtlarda kuru madde degerlerinin marmelat miktar arttikga arttig1 sonucuna ulagsmigtir. Bu ¢aligmada
da kuru madde miktar1 Y1’de daha fazla ¢ikmistir.

Tekyigit ve ark., [29], %10 oraninda bakla, boriilce, kereviz ve enginar ilave etmis oldugu farkli
yogurt drneklerinde kiil oranimi %0,91-%0,99 aralifinda tespit etmistir. Ayar ve ark. [30] yaptiklar
calismada %10 Trabzon hurmasi katkili meyveli yogurtta kiil oran1 %0,95, %20 Trabzon hurmasi katkili
meyveli yogurtta kiil oran ise %0,99 tespit edilmistir ve bu g¢aligmadaki Y1 ve Y3 orneklerinin
degerlerine yakinlik gostermektedir.

Kuru meyve katkil1 (Y1 ve Y3) 6rneklerinin yag orani yas meyve katkili (Y2 ve Y4) 6rneklerden
yliksek oldugu goriilmektedir. Tekyigit ve ark., [29], %10 oraninda bakla, bdriilce, kereviz ve enginar
ilave etmis oldugu farkli yogurt drneklerini kontrol ile kiyasladiginda yag orami en yiiksek bdriilceli
yogurttur. Kontrol yogurdunun yag orami %3’tiir. Diger orneklerinde ise yag oranlari %2,65-3,10
arasinda tespit edilmistir. Aly ve ark. [31], Ayar ve ark. [30] ve Cayir [32] meyveli yogurt ile ilgili
yaptiklar ¢alismalarda meyve katkili yogurtlarda yag oraninin diistiigii sonucuna varmislardir. Ayar ve
ark. [30], yaptiklan1 ¢alismada yag orami artis gosteren tek meyve katkili yogurt kusburnu katkili
yogurttur. Bunun sebebinin meyvenin tiirtinden kaynaklandigini ileri siirmiislerdir. Caglayan [26] ise
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calismasinda yag oranini1 %1.8-%2.6 araliginda tespit etmistir ve bu ¢alismanin yag oranlar1 ile benzerlik
gostermektedir.

Cayir [32], kayist katkili meyveli yogurtlarin protein oranlarinin sade yogurda gore azalma
gosterdigini ifade etmistir. Bu ¢aligmadaki meyveli yogurtlarda da benzer bir iligski gozlenmistir. Siitten
kaynaklanan protein igerigi protein miktarinda etkili olan hammaddedir. Meyve eklenmesiyle toplam
kiitledeki protein miktar1 diisiis gdstermektedir. Bu nedenle sade yogurtta meyveli yogurtlardan daha az
protein icerigi goriilmektedir.

Y1 ve Y3’iin seker oranlar1 Y2 ve Y4’lin seker oranlarindan daha yiiksektir. Bunun sebebinin
kuru meyvede birim kiitledeki seker oraninin daha fazla olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
Sekerin kuru madde miktarina etkisi karsilastirilacak olursa yogurtlarin kuru madde miktarlari ile seker
miktarlar1 arasinda paralellik oldugu soylenebilir. Cayir [32] kayis1 katkili meyveli yogurda iiretim
asamasinda %06 seker ilavesi ve Ayar ve ark. [30] Trabzon hurmas1 katkili meyveli yogurda iiretim
asamasinda %3-5 seker ilavesi yapmislardir. Bu ¢aligmada seker ilavesi olmadigi icin karsilastirma
yapmak yanlig yorumlar yapmaya sebep olacaktir.

Tekyigit ve ark., [29], farkli sebze katkili yogurt orneklerinin pH degerlerini 4.47-4.61
araliginda tespit etmislerdir. Celik ve ark. [33], calismalarinda andiz pekmezi katkili yogurtlarin pH’sin1
4.78-5.02 araliginda, sade yogurdun pH’sini1 ise 4.70 belirlemisglerdir. Caglayan [26] kuru {iziim ve bal
kabagi katkili yogurt 6rneklerin pH degerlerini 4.57-4.85 araliginda belirlemistir. Bu ¢caligsmalardaki pH
degerleri ile ¢ok yakinlik gostermektedir.

Y1 ve Y3’ln titrasyon asitligi Y2 ve Y4’ten diisiik iken Y5’in titrasyon asitligi en yiiksek
cikmistir. Meyve katkis1 pH degerini yiikseltirken titrasyon asitligini diistirmiistiir. Yani pH ile titrasyon
asitligi ters orantilidir. Tiirkmen ve ark., [34] kokusuz balik yag1 ve bogiirtlen ilave edilerek hazirlanmig
olan yogurt 6rneklerin kontrol grubu olan bégiirtlenli yogurtlarin titrasyon asitligini %48.20 olarak tespit
etmistir ve bogiirtlene ek olarak farkli oranlarda siit yagi ve balik yagi ilave edilmis olan yogurt
orneklerinde titrasyon asitligi %45.31-%46.32 araliginda belirtilmistir. Cayir [32] ve Ayar ve ark. [30]
meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismalarda meyve ilavesinin titrasyon asitligini diisiirdiiglind,
Rahman ve ark. [35], meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismada ise meyve ilave edilmis yogurtlarin
titrasyon asitliginin sade yogurduna gore daha yiliksek oldugunu tespit etmislerdir. Temiz ve ark. [36],
yeni diinya marmelat1 katkili meyveli yogurtlarda meyve orani arttikca titrasyon asitliginin arttigini
gozlemlemislerdir. Taraker [28], kivi marmelat: ile ilgili yaptig1 ¢calismada marmelat orani arttik¢a
titrasyon asitliginin arttigin1 tespit etmistir.

Oner [37], %0, %6, %10 ve %15 oranlarinda avokado ilave edilmis olan yogurt drneklerinde
serum ayrilmasi oranlarim yaklagik %25-%45 oranlarinda bulmustur. En yiiksek serum ayrilmasinin bu
caligmada da oldugu gibi sade yogurtta oldugunu belirtmislerdir. Ozdemir [38], farkl1 oranlarda kirmizi
pancar ve stevia ilave etmis oldugu probiyotik yogurt 6rneklerinde en yiiksek serum ayrilmasint %37
olan sade probiyotik yogurtta, en diisiik serum ayrilmasini ise kirmizi pancar ilaveli probiyotik yogurtta
%26, kirmiz1 pancar, stevia ve kirmizi pancar seker ilavesi olan yogurtlar ise yakin sonuglar elde ederek
yaklagik %32 olarak tespit etmistir. Celik ve ark. [39], kizilcik piiresi ve seker ilaveli meyveli yogurt ile
ilgili yaptiklar ¢calismada meyve ilavesinin serum ayrilmasini attirdigini tespit etmislerdir. Tarake1 [28],
kivi marmelat1 katkili meyveli yogurtla ilgili yaptig1 calismada marmelat oraninin artigmin serum
ayrilmasm da arttirdigimi gozlemlemistir. Temiz ve ark. [36], yenidiinya marmelati katkili meyveli
yogurtlarda meyve orani arttikca serum ayrilmasinin arttigim gozlemlemislerdir. Celik ve ark. [33],
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andiz pekmezi katkili yogurtlarda andiz pekmezi katkisi arttikca serum ayrilmasmin azaldigini
bulmuslardir ve bu durumun su tutma kapasitesi yiiksek olan indirgen seker ve proteinden
kaynaklandigini ileri stirmiislerdir. Ayar ve ark. [30], yaptiklar1 ¢alismada farkli meyve katkili yogurtlar
arasinda kara hurmanin su tutma kapasitesinin en yiiksek oldugunu yani serum ayrilmasinin en diisiik
oldugunu belirtmislerdir.

Cakmake1 ve ark. [40], yaptiklar farkli probiyotik bakteriler ile iiretilen muzlu yogurtlarda
muhafaza siiresince yogurtlarin higbirinde koliform bakteri, Staphylococcus —aureus ve
Enterobacteriaceae'a rastlanmazken (<10 kob/g), toplam aerobik mezofilik bakteri ile maya ve kiif
sayilarinin muhafaza siiresince artis gosterdigini, farkli kiiltiir kombinasyonu kullanimina ragmen
baslangi¢ konsantrasyonuna da bagli olarak 7. gilinden sonra yogurtlarin probiyotik ozelliklerini
kaybetmeye basladigim tespit etmislerdir (<10° logkob/g). Cakmake1 ve ark. [40]’nmn &rneklerinin 7.
giinden sonraki bakteri sayisi ile Y1, Y2 ve Y3 Orneklerinin bakteri sayis1 benzerlik gostermektedir.

Y1 ve Y3 kuru madde, kiil, yag, seker analiz sonug¢larinin digerlerinden daha yiiksek olmasinin
sebebi eklenen meyve miktarinin yas meyveye oranla daha konsantre olmasindan kaynaklandigi; pH
degerlerinin ise digerlerinden daha yiiksek olmasi yogurt iginde daha homojen bir yap1 olusmamasi ve
daha siki yapidaki meyvenin mikroorganizmalar tarafindan kullaniminin yetersiz olmasindan ve
fermentasyon siiresinin yetersiz oldugundan kaynaklandigi; serum ayrilmasi sonuglarina bakildiginda
ise Y2 ve Y4 igerisinde meyve liflerinin dagilimi ve bu liflerin su tutma kapasitelerinden dolay1 serum
ayrilmasim azalttig1 diisiiniilmektedir. Meyvelerin kuru veya yas, yogurtlarin stirred veya set olmasi tuz
degeri lizerinde yorumlanabilir bir etki gostermemistir. Y1 ve Y2 6rneklerinin mikroorganizma yiikiiniin
fazla olmas1 ise daha homojen bir numune alimmin gerceklestirilebilir olmasindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir.

Yapilan analizlerin sonuglarinin genel degerlendirilmesinin yapilmasi gerekirse; sadece
meyveden kaynaklanan seker ile tatli yogurt beklentisinin karsilanabilecegi bir {irlin oldugu ancak kuru
meyveden ziyade yas meyve ile daha homojen bir lezzet algisi olusturacagi diisiiniilmektedir. Ayrica
yap1 olarak da serum ayirilmasinin yas meyve katkili yogurtlarda daha az olmasi dolayisiyla daha
homojen bir yapinin olugmasi tiiketim i¢in tercih edilme sebebi olacagi diisiiniilmektedir. Bunun yani
sira besinsel igerik agisindan da protein degerinin daha yiiksek olmasi gerekmektedir. Protein icerigini
arttirmak i¢cin hammadde olarak tercih edilen siitiin protein miktar1 daha fazla olabilecegi gibi; farkl
protein kaynagi ek takviyeler ile de bu besinsel igerik zenginlestirilebilir.

Yapilan bu galigmanin besinsel nitelikleri ve saglik tizerine etkileri diisiiniildiigiinde Trabzon
hurmasinin tiikketim seklinin cesitlendirilmesi ve gida sektoriine yeni bir {irlin kazandirilmasi1 adina
referans olusturmasi bakimindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.
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Etik kurul onay1: Bu calismada herhangi bir etik kurul onayma gerek yoktur.

Yazar katkilari: Yazarlar ¢calismaya esit katkida bulunmustur.
Cikar ¢atismasi: Cikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyani: Bu arastirma g¢aligmasi i¢indeki biitlin bilgilerin etik davranis ve
akademik kurallar ¢er¢evesinde elde edilerek sunuldugunu, ayrica makale yazim kurallarina uygun
olarak hazirlanan bu ¢aligmada, alint1 yapilan her tiirlii kaynaga eksiksiz atif yapildigini bildiririm.
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