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ÖZ  
 

Aloe vera (AV) süt, dondurma, şekerleme, sağlık içecekler gibi fonksiyonel gıdalarda kullanılmaktadır. Yapılan bu 
araştırmada, yoğurt kültürüne probiyotik ve teknolojik özelliklere sahip olan Lactobacillus plantarum AB6-25 suşu, 
%1, 2,5 ve 5 oranlarında AV jel içeceği ilave edilerek yoğurt üretimi yapılmıştır. Depolamanın 1, 7, 14 ve 21. günle-
rinde üretilen yoğurtların fizikokimyasal, mikrobiyolojik analizleri ve duyusal değerlendirilmesi yapılmıştır. Analiz so-
nuçlarına göre; 1.ve 21. günlerde pH değerleri 4,54-4,61 ve 4,34-4,45, yağ değerleri %2,90-3,0 ve %2,85-30, laktik 
asit cinsinden titrasyon asitliği %0,51-0,58 ve %1,07-1,51, kuru madde %11,32-11,93 ve %10,97-11,47, serum ayrıl-
ması %24,67-39,70 ve %29,60-39,11 arasında belirlenmiştir. Araştırma sonucunda tüm gruplar için en yüksek laktik 
asit bakteri sayımları 21. günde tespit edilmiştir. Duyusal özellik puanlarına bağlı olarak, AV ile üretilen yoğurtlarda 
14 gün depolamanın uygun olduğu belirlenmiştir. Fizikokimyasal analiz sonuçları genel olarak değerlendirildiğinde 
probiyotik yoğurda AV jeli suyu ilavesi ile yoğurdun probiyotik bakteriler için taşıyıcı olarak kullanılabileceği ve %1 ile 
5 arasında AV jeli suyu ilavesinin probiyotik yoğurt üretiminde başarıyla kullanılabileceği ortaya konmuştur. 
 

Anahtar Kelimeler: Aloe vera jel, fermantasyon, fizikokimyasal özellikler, fonksiyonel gıda 
 

Production of Probiotic Yogurt Enriched with Aloe Vera Gel Drink 
 

ABSTRACT 
 

Aloe vera (AV) is used in functional food products including milk, ice cream, confectionery and health drinks. In this 
study, yogurt was produced by addition of Lactobacillus plantarum AB6-25 strain which has probiotic and technolog-
ical properties, and AV gel drink at the rates of 1, 2.5 and 5%. Physicochemical, microbiological analysis and sensory 
evaluation of yoghurts were performed produced on the 1st, 7th, 14th and 21st days of storage. Results indicated that 
pH, fat, titratable acidity, dry matter and syneresis were determined as 4.54-4.61 and, 2.90-3.0% and 0.51-0.58% and 
11.32-11.93% and, 24.67-39.70% and 29.60-39.11% on day 1 and 4.34-4.45, 2.85-3.0%, 1.07-1.51%, 10.97-11.47, 
24.67-39.70 and 29.60-39.11 on day 21, respectively. As a result of the research, the highest lactic acid bacteria 
counts for all groups were detected after 21 days of storage. Sensory analysis results revealed that 14 days of storage 
was the most appropriate storage period for yoghurts produced with AV. Results of the physicochemical analysis, 
revealed that the addition of AV gel water in probiotic yoghurt could be used as a carrier for probiotic bacteria and the 
addition of AV gel water between 1 and 5% could be used successfully in the production of probiotic yoghurt. 
 
Keywords: Aloe vera gel, fermentation, physicochemical properties, functional food 
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GİRİŞ 
 
Laktik asit bakterileri (LAB); fermantasyon sonucunda 
ürettikleri laktik asit ve diğer metabolitler ile mikrobiyal 
güvenliği sağlama, daha iyi organoleptik özelliklerin 
oluşumunu gerçekleştirme gibi teknolojik anlamda fay-
daları ile besin değerini arttırıcı ve probiyotik özellik 
göstermesi gibi avantajlarıyla önem taşımaktadır. Ya-
pılan farklı araştırmalarda; çeşitli LAB'nin patojenik 
mikroorganizmaları inhibe etme özellikleri, probiyotik 
özellikleri ve farklı kaynaklardan elde edilen LAB suş-
larının antimikrobiyal aktiviteleri araştırılmıştır (Todo-
rov, 2009; Başyiğit, 2004; Başyiğit Kılıç ve ark., 2013; 
Başyiğit Kılıç ve Akpınar, 2013. Mokoena, 2017). Bu 
bakterilerin endüstriyel ve sağlık alanında kullanımla-
rına yönelik araştırmalar oldukça fazladır (Başyiğit Kı-
lıç ve ark., 2006; Başyiğit Kılıç ve ark., 2009; Xiong ve 
ark., 2012; Kaya, 2013; Başyiğit Kılıç ve Akpınar, 
2016). Endüstriyel üretimde kullanılan birçok gıda 
katkı maddesinin bazı sağlık ve çevre sorunlarına se-
bep olduğu gerekçesiyle, tüketicilerin doğal gıda katkı 
maddelerinin kullanılmasına ilgisi artmaktadır. Sağlığa 
yararlı birçok fonksiyonel özelliklerinden dolayı probi-
yotiklerin doğal gıda katkı maddesi olarak kullanımı gi-
derek artmaktadır (Uymaz, 2010). Probiyotikler, belirli 
oranda tüketildiğinde tüketici sağlığını destekleyici, im-
mün sistemi uyaran canlı mikrobiyal kültürler olarak ta-
nımlanmaktadır. Son yıllarda yapılan çalışmalarda 
fonksiyonel bileşenler arasında önemli yeri olan probi-
yotiklerin gıdalarda ve metabolizmada toksik bileşen-
lerin parçalanmasında etkili olduğu, genel anlamda 
sağlık durumunda da iyileşmeler gösterdiği, hamile bi-
reylerde probiyotik alımının bebeğin bağırsak flora-
sına, yetişkin bireylerde ise vücut ağırlığının dengelen-
mesinde katkıda bulunduğu ve bu sebeplerden dolayı 
probiyotiklerin düzenli tüketilmesi gerektiği belirtilmek-
tedir (Omak ve ark., 2016). Ancak her probiyotik aynı 
etkiyi göstermemektedir. Probiyotik özellik gösteren 
mikroorganizmaların fizyolojik farklılıkları, beslenme 
davranışları ve yaşadıkları ortamın farklı olması gibi 
nedenlere bağlı olarak etki mekanizması da farklılıklar 
gösterebilir (Işıdan, 2009). Günümüzde birçok süt ürü-
nünde Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paraca-
sei ve Bifidobacterium türleri yaygın olarak kullanıl-
maktadır. Bu bakterilerin sağlık açısından olumlu etki-
lere sahip olan suşlarının gün geçtikçe dondurma, yo-
ğurt, fermente süt gibi ürünlerde kullanımları artmakta-
dır (Çelikel ve ark., 2018). Fermente süt ürünlerinin 
probiyotik mikroorganizmaları taşıyabilecek en iyi gıda 
ürünleri olduğu bildirilmiştir. Ancak fermente süt ürün-
lerinde kullanılan probiyotik mikroorganizmaların sağ-
lık üzerine olumlu etki gösterebilmeleri için, belli sayıda 
mikroorganizma içermeleri ve bu mikroorganizmaların 
ürün tüketilene kadar canlılığını ve stabilitesini sürdü-

rebilmesi gerekmektedir. Probiyotik bakterilerin canlı-
lıklarını koruma oranları türler arasında farklılık göste-
rir. Bu sebeple fermente ürünlerde probiyotik mikroor-
ganizma kullanımında farklı türlerin kombinasyonları-
nın kullanılması ve uygun kültürlerin seçilmesi gerek-
mektedir (Yılmaz, 2006). 
 
Aloe vera (AV) binlerce yıldır çeşitli kültürlerde farklı 
hastalık ve cilt sorunlarının tedavi edilmesi gibi amaç-
lar için kullanılan çok yıllık şifalı bir bitkidir. Mısırlılar bu 
bitkiye ‘ölümsüzlük bitkisi ‘adını vermişlerdir. AV’nin bi-
linen 275’ten fazla türü vardır. Bunlardan yalnızca 4 ta-
nesi ticari kullanıma uygundur. Aloe barbadensis miller 
tıbbi açıdan aralarında en fazla kullanılanıdır. Aloe ar-
borescens, Aloe dichotoma ve Aloe nyeriensis şifalı 
olan diğer üç türüdür (Çete, 2005). AV bitkisi potansi-
yel olarak aktif 70’den fazla bileşen içerir: Ayrıca 
AV’nin insan sağlığı üzerine birçok olumlu etkisi vardır. 
Bağışıklık sistemi üzerine olumlu etkileri, antiviral ve 
antitümör aktivitesi, antioksidan, nemlendirici ve yaş-
lanma karşıtı etkileri, antiseptik etkileri bunlardan bazı-
larıdır (Surjushe ve ark., 2008). AV’nin yapısında bol 
miktarda A vitamini, C, E, B12 vitamini, kolin ve folik 
asit bulundurur (Deveci ve ark., 2016). Yapılan bazı in 
vitro çalışmalar sonucunda AV’nin insan karaciğerin-
deki kanser hücrelerinde antiproliferatif etkisinin ol-
duğu da görülmüştür (Tekin ve ark., 2006). Sentetik 
antioksidanlar, sağlık açısından önemli riskler içer-
mektedir. Bazı ülkelerde sentetik antioksidanların gı-
dalarda kullanımı, kanser riski olabileceği şüphesiyle 
yasaklanmış veya sınırlandırılmıştır. Bu sebeplerden 
dolayı sentetik antioksidanların yerini doğal antioksi-
danlar almaya başlamıştır ve doğal antioksidanlara ve-
rilen önem giderek artmaktadır. AV önemli bir antioksi-
dan olup, gıdalarda kullanımı uygundur (Oğan ve Sez-
gin, 2019). Bitki materyali olarak bilinen AV; jel ve 
meyve suyu şeklinde işlenerek, gıda ve kozmetik ürün-
lerde temel bileşen olarak kullanılmaktadır. AV yapı-
sında çeşitli şekerler içermektedir. En aktif şeker bile-
şeni ise mannoz polimeri olan acemannan maddesidir 
(Javed, 2014). AV’nin birey sağlığına katkısı yaprakla-
rın jelinde bulunan polissakkaritler sayesinde gerçek-
leşmektedir. Yapraklarında bulunan jelin son zaman-
larda keşfedilen etkileri sonucunda yaprak üzerine uy-
gulama çalışmaları artmıştır (Hamman, 2008). 
 
Yeni probiyotik formülasyonlarının geliştirilmesine du-
yulan ilgi; gıda ve nutrasötik endüstrisini ve buna bağlı 
olarak tüketicilerinin genel sağlık ve refahını destekle-
mektedir. AV besin değeri yüksek gıda katkı maddesi 
olarak; gıdaların kalitesini arttırmak ve raf ömrünü 
uzatmak amacıyla kullanılmaktadır. AV’nin doğal bir 
ürün olması sebebiyle gıda endüstrisinde zararsız 
katkı maddesi olarak kullanımı gittikçe yaygınlaşmak-
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tadır. Son yıllarda AV suyu, jeli ve pulpunun meyve su-
ları, çaylar, çeşitli sütlü tatlılar, yoğurtlar ve farklı et 
ürünleri gibi gıda ürünlerinin formülasyonlarında da 
kullanımına yönelik çalışmaların arttığı görülmektedir. 
(Panesar ve Shinde, 2012; Başyiğit Kılıç ve ark., 
2020). AV ilavesi ile hazırlanan süt ürünlerinin popüler-
liği gün geçtikçe artmaktadır. AV suyu ile hazırlanan 
yoğurdun, yağsız süt tozu kullanarak hazırlanan yo-
ğurda kıyasla daha iyi bir kaliteye sahip olduğu yapılan 
çalışmalar sonucu doğrulanmıştır (Kaur ve ark., 2015; 
Yadav ve ark., 2018). Niko ve ark. (2016) tarafından 
yapılan çalışmada, L. casei ve AV jel sulu ekstraktın 
süt ürünlerinde doğal koruyucu madde olarak kullanı-
labileceği sonucuna varılmıştır. AV suyunun veya jeli-
nin probiyotik gıdalarda kullanımının süt ürünlerinin 
fonksiyonel bileşeninin artırılmasına destek sağlaya-
cağı belirtilmektedir. Yapılan bu araştırmada, insan 
sindirim sisteminden izole edilmiş, probiyotik ve tekno-
lojik özellikleri araştırılmış olan L. plantarum AB6-25 
suşu ile şeftalili AV jel içeceği ile yoğurt üretiminin op-
timizasyonu yapılmıştır. Çalışmada seçilmiş olan su-
şun, yoğurt üretimindeki canlılığı, farklı miktarlardaki 
AV jel içeceğinin kültürün canlılığı üzerindeki ve yo-
ğurttaki fizikokimyasal etkisi ayrıntılı şekilde araştırıl-
mıştır.  
 
MATERYAL VE YÖNTEM 
 
Çalışmada yoğurt üretimi kontrol ve deneme grupları 
olmak üzere gerçekleştirilmiştir. Üretimde probiyotik 
kültür olarak; teknolojik ve probiyotik açıdan en üstün 
özellikleri belirlenmiş olan L. plantarum AB6-25 suşu 
kullanılmıştır (Başyiğit, 2004; Başyiğit Kılıç ve Kara-
han, 2010; Başyiğit Kılıç ve ark., 2013). Şekersiz, %98 
yaprak jelli şeftalili AV içeceği LR (Almanya) firmasın-
dan, yoğurt üretiminde kullanılan işletme kültürü 
MAKÜ Süt Teknolojileri Araştırma ve Geliştirme Mer-
kezi Laboratuvarı’ndan temin edilmiştir. 
 
Kültürün Hazırlanması 
 
Üretimde kullanılan Lactobacillus plantarum AB6-25 
suşu MRS sıvı besiyerinde son üründe 107-108 
KOB/ml olacak şekilde geliştirilmiş ve steril ¼ ringer 
çözeltisi ile yıkanmıştır. Elde edilen kültür peleti üre-
timde kullanılacak süt ile çözündürüldükten sonra üre-
timde kullanılan süte aşılanmıştır (Başyiğit ve ark., 
2006). 
 
Yoğurt Üretimi 
 
Yoğurt üretimi Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi, Mühen-
dislik Mimarlık Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü’ne 
ait laboratuvarda gerçekleştirilmiştir. Üretimde kullanı-

lan pastörize ve homojenize süt su banyosunda aşı-
lama sıcaklığı olan 44°C’ye ısıtılmıştır. 
 
Üretilen gruplar aşağıda belirtilmiştir.  
 
Kontrol grubu (K)        : İşletme kültürü (% 2) 
Deneme grubu 1 (D1) : İşletme kültürü (%1) + L. plan-

tarum AB6-25 (%1) 
Deneme grubu 2 (D2) : İşletme kültürü (%1) + L. plan-

tarum AB6-25 (%1) + %1 Aloe vera içeceği 
Deneme grubu 3 (D3) : İşletme kültürü (%1) + L. plan-

tarum AB6-25 (%1) + %2,5 Aloe vera içeceği 
Deneme grubu 4 (D4) : İşletme kültürü (%1) + L. plan-

tarum AB6-25 (%1) + %5 Aloe vera içeceği  
 
Hazırlanan sütler 100 ml’lik steril cam şişelere dağıtılıp 
42°C’de pH’sı 4.6’ya ulaşana kadar inkübe edilmiştir. 
İnkübasyondan sonra 4°C’ye soğutulup 3 hafta süre ile 
bu sıcaklıkta depolanmıştır. Depolamanın 1, 7, 14 ve 
21. günlerinde fizikokimyasal, mikrobiyolojik analizleri 
ve duyusal değerlendirilmesi yapılmıştır (Üçüncü, 
2005). 
 
Yoğurtların Mikrobiyolojik Analizleri 
 
Tüm mikrobiyolojik analizler için için steril ¼ ringer çö-
zeltisi kullanılarak yoğurt örneklerinden seri dilüsyonlar 
hazırlanarak uygun dilüsyonlardan besiyerlerine ekim 
yapılmıştır. Yoğurt örneklerinin toplam LAB sayısını 
belirlemek için de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) 
agar kullanılmış, Petri kutuları 37°C’de 48 saat inkübe 
edilmiştir. Toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB) sa-
yısı Plate Count Agar (PCA) (Merck) besiyeri kullanıla-
rak 30°C’de 48 saat inkübasyonla belirlenmiştir. Top-
lam koliform bakteri sayısı Eosin Metilen Blue Agar 
(EMB) (Merck), maya ve küf sayısı ise Potato Dekstroz 
Agar (PDA) (Merck)’da belirlenmiştir. EMB besiyeri 
37°C’de 48 saat, PDA besiyeri ise 25°C’de 5 gün süre 
ile inkübe edilmiştir (Özçelik, 1998; Karahan ve ark., 
2002; Halkman, 2005).   
 
Yoğurtların Fizikokimyasal Analizleri 
 
Kuru madde tayini için önceden etüvde kurutulup tar-
tımı alınan ve içerisinde deniz kumu bulunan kurutma 
kapları içerisine yaklaşık 2-3 g olacak şekilde yoğurt 
örneği tartılarak 105±2°C’de sabit ağırlığa gelene ka-
dar kurutulmuştur. Kurutma öncesi ve sonrası alınan 
tartımlara göre örneklerin kuru madde miktarları % ola-
rak hesaplanmıştır (Anonim, 2006). Yoğurtların yağ 
içeriği Gerber yöntemi ile, titre edilebilir asitliği (TA) 
Anonim (2006)’e göre belirlenmiştir. 
 
Serum ayrılmasının belirlenmesi için tartılan 20 g yo-
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ğurt örneği 640 g’de 4°C’de 10 dakika süre ile santri-
füjlenmiştir. Santrifüjleme işlemi sonrasında elde edi-
len supernatant tartılarak Keogh ve O’Kennedy 
(1998)’ye göre % serum ayrılması miktarları belirlen-
miştir. 
 
Yoğurtların duyusal değerlendirilmesi, depolamanın 
1., 7., 14. ve 21. günlerinde yoğurdun aroması, tadı ve 
yapısı konusunda bilgi sahibi, eğitilmiş 6 kişi tarafından 
TS 1330 Yoğurt Standardı’nda önerilen puanlama sis-
temi ve parametreler kullanılarak gerçekleştirilmiştir 
(Anonim, 2006). Değerlendirme için panelistlere yoğurt 
örneklerinin görünüş, kıvam, tat ve kokusu ile ilgili so-
rular yöneltilmiştir.  
 
İstatistiksel Analizler 
 
Araştırma 2 tekerrürlü ve analizler 2 paralelli olacak şe-
kilde gerçekleştirilmiştir. Analizler sonucunda gruplar 
arasındaki farklılıklar SPSS 25 programında tek yönlü 
varyans analizi (ANOVA) tekniği ile tespit edilmiştir. İs-
tatistiksel olarak önemli bulunan gruplar ve depolama 
günleri arasındaki farklılıklar ise Duncan testi kullanıla-
rak belirlenmiştir. İstatistiksel anlamlılık %95 güven dü-
zeyinde tespit edilmiş (p<0.05) ve sonuçlar, standart 
sapma ile birlikte verilmiştir (± standart sapma). 
 

BULGULAR VE TARTIŞMA 
  
Yapılan araştırmada örneklerin depolama süresi bo-
yunca mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal analiz 
sonuçları Tablo 1, 2 ve 3’te verilmiştir. Üretilen yoğurt-
ların LAB, küf, maya, koliform ve TMAB sayılarını be-
lirlemek amacıyla K, D1, D2, D3 ve D4 grupları uygun 
besiyerlerine ekim yapılarak; 1, 7, 14 ve 21. günlerdeki 
bakteri sayımları yapılmıştır. Bu sayım sonuçlarına 
göre tüm günlerde ve tüm gruplarda koliform ve küf 
maya sayısı <10 olarak bulunmuştur. LAB sayısı K 
grubunda günler arasında giderek artmış, tüm gruplar 
için en yüksek sayımlar 21. günde bulunmuştur ancak 
LAB sayım sonuçlarında K, D1, D3 ve D4 gruplarında 
1.ve 21. gün sayılarında fark tespit edilmemiştir. Sa-
dece D2 grubunun 1 ve 21. günü kıyaslandığında 21. 
gündeki artış önemli düzeyde (p<0,05) farklı bulun-
muştur. Tüm gruplar arasında 7. ve 21. günde TMAB 
sayısında farklılık tespit edilmezken, 1. gün D4 grubu 
TMAB sayısı anlamlı düzeyde (p<0,05) yüksek bulun-
muştur. K, D1, D2 ve D3 gruplarında TMAB sayısı açı-
sından depolama süresince farklılık tespit edilmezken, 
D4 grubunda TMAB sayısı 7. günden itibaren anlamlı 
düzeyde (p<0.05) azalmıştır. Muhtekar ve ark. (2018) 
%12,14-16,18 AV ilave edilmiş yoğurtta TMAB sayısını 
5,75x107 KOB/ml, küf, maya, koliform sayısını ise 0 
olarak belirlemişlerdir.

 
Tablo 1. Depolama süresince yoğurtların mikrobiyolojik analiz sonuçları 

GRUPLAR     1. Gün      7. Gün     14. Gün     21. Gün 

LAB 
K 

 
7.44 ± 0.12aA 

 
7.21 ± 0.59abA 

 
7.44 ± 0.45aA 

 
7.68 ± 0.65aA 

D1 7.42 ± 0.29aAB 6.62 ± 0.04bB 7.69 ± 0.12aAB 7.87 ± 0.44aA 

D2 7.41 ± 0.40aB 7.13 ± 0.52abB 7.45 ± 0.01aB 7.89 ± 0.48aA 

D3 7.58 ± 0.30aAB 7.30 ± 0.09aB 7.46 ± 0.10aAB 7.81 ± 0.44aA 

D4 7.72 ± 0.43aAB  6.97 ± 0.35abB 7.52 ± 0.03aAB 7.80 ± 0.29aA 

  TMAB 
K      7.53 ± 0.76bA  7.69 ± 0.20aA   7.20 ± 0.02bA       7.83 ± 0.60aA 

D1      8.15 ± 0.43bA  7.87 ± 0.19aA  7.52 ± 0.16abA       8.02 ± 0.42aA 

D2 8.07 ± 0.35bA 7.95 ± 0.10aA  7.63 ± 0.07aA    8.01 ± 0.36aA 

D3 8.13 ± 0.51bA 7.81 ± 0.28aA  7.59 ± 0.02aA    7.98 ± 0.43aA 

D4 8.85 ± 0.11aA 7.90 ± 0.01aB  7.75 ± 0.18aB    8.12 ± 0.29aB 

a-b(↓) Test edilen her parametre için (LAB, TMAB) aynı sütunda aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki 
fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 

A-B(→)Test edilen her parametre için (LAB, TMAB) aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark istatistik-
sel olarak önemli değildir (p>0.05). 

 
Yeganehzad ve ark. (2007) tarafından yapılan çalış-
mada toplam %8.5 kuru madde içeren yağsız süt vakum 
evaparatörü ile toplam %15 ve 20’ye konsantre edilmiş 

ve probiyotik L. acidophilus ile aşılanmıştır. Yoğurtlar 42 
°C’de inkübe edilmiş ve 4 °C’de depolanmıştır. Laktoba-
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sillerin canlılığı, pH, asitlik, sineresiz ve sertlik gibi fizyo-
kimyasal, tat ve tekstür gibi duyusal özelikler probiyotik 
yoğurtlarda 7, 14 ve 21. günlerde analiz edilmiştir. Sütte 
artan toplam kurumadde miktarı L. acidophilus’un canlı-
lığını ve yoğurdun asitliğini arttırırken, pH ve sinerezisi 
azaltmıştır. Ancak L. acidophilus’un canlılığı 4 °C’de de-
polama süresince azalmıştır. Yapılan araştırmamızda 
21. günde D gruplarında LAB ve L. plantarum sayım so-
nuçları K grubundan yüksek bulunsa da, bu fark istatis-
tiki olarak önemli bulunmamıştır. Hussain ve ark. (2015) 
Aloe barbadensis miller suyu ve probiyotik Lactobacillus 
paracasei ssp. paracasei ilave edilmiş lassi’nin; ürünün 
duyusal kalitesi, pH ve probiyotik sayısı üzerine depola-
manın etkisini incelemişlerdir. 5±1°C'de depolanan AV 
destekli probiyotik lassi’nin 12 gün boyunca depolama 
süresince probiyotik sayımları ilk gün 8.4 log KOB/mL 
iken 12. gün 8.0 log KOB/mL'ye düşmüştür. Mahmoudi 
ve ark. (2016) tarafından yapılan araştırmada; inek sütü, 
%2.5 ve %5 AV özü ve L. casei (ATCC 3939) ilave edilen 
yoğurtların depolamanın 1, 3, 5, 7 ve 10 günlerinde fizi-
kokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri araştırıl-
mıştır. L. casei'nin canlılığı, depolama süresi sonrasında 
AV ekstraktlı olan probiyotik yoğurtta, diğer probiyotik 
yoğurtlara oranla daha yüksek bulunmuştur. Bu araştır-
mada ise AV ilaveli probiyotik yoğurtlarda ise 21. günde 
en yüksek LAB sayım sonucu D2 grubunda tespit edil-
miştir. Yadav ve ark. (2018) ise, aromalı AV küpleri pro-
biyotik yoğurttaki meyve jölesi küpleri yerine kullanılmış-
tır. AV’li probiyotik yoğurt, probiyotik L. acidophilus 
(NCIM2903) ve yoğurt kültürleri ile beraber 37 °C’de 24 
saat inkübe edilmiştir. AV’li probiyotik yoğurt AV küpleri-
nin ananas ve litchi suyuna emdirilmesiyle standardize 
süt kullanılarak üretilmiştir. İnkübasyon 42°C’de 4,30 
saat süreyle yapılmış, yoğurtlar 14 gün depolanmıştır. 
MRS besiyerinde yapılan LAB sayımı 0. gün 9.1x107-7.4 
x107, 7. günde 8.8 x107-6.32 x107, 14. gün 8.55 x107-
6.15x107, maya ve küf sayısı sırasıyla 15-45 arasında 
bulunmuştur. 14 günlük depolama sonunda probiyotik 
yoğurt sayım sonuçları 106 KOB/ml’nin üzerinde tespit 
edilmiştir ve bu üründe yararlı mikroorganizmalar daha 
iyi canlılık göstermiştir. Karami (2018), çinko, B12 vita-
mini, kekik ve AV özleri ile birlikte hazırladıkları İran yo-
ğurt içeceğinde L. acidophilus LA-5'in canlılığını araştır-
mışlardır. 1.9 mg/L B12 vitamini ve 17.6 mg/L çinko ila-
vesinin, probiyotik suşun sayısını arttırdığı ve çinkonun 
etkisinin B12 vitamininden daha fazla olduğu, probiyotik 
suşun logaritmik bakteri sayısının kekik ve 10 mg/L AV 

özü ilavesiyle arttığı, çinko ve AV özünün birlikte kulla-
nılmasıyla en yüksek probiyotik bakteri sayısına ulaşıl-
dığı tespit edilmiştir. Karami ve Khodakarami (2019) ta-
rafından yapılan araştırmada ise; %0.5, 1, 1.5 ve 2 w/w 
AV özü ile ürettikleri az yağlı probiyotik yoğurtta AV özü-
nün ilavesiyle Bifidobacterium ve Lactobacillus canlılığı 
artarken, maya ve küf sayılarının azaldığı görülmüştür.   
 
Üretilen yoğurdun 1, 7, 14 ve 21. günlerde K, D1, D2, D3 
ve D4 gruplarında pH, %yağ, %asitlik, %kuru madde ve 
% serum ayrılması analizleri yapılmıştır. pH analiz so-
nuçlarına göre; 1. günde pH değerlerinin 4.54-4.61, 21. 
günde ise 4.34-4.45 arasında olduğu belirlenmiştir. Tüm 
depolama günlerinde gruplar arasındaki farkın önemli ol-
madığı, depolama süresince gruplarda pH değişiminde 
azalış gözlemlense de sadece 21. günde D1, D3 ve D4 
gruplarındaki azalmanın 1. güne kıyasla anlamlı dü-
zeyde (p<0.05) olduğu tespit edilmiştir. Grupların yağ 
miktarının %2.80 ile 3.15 arasında değişim gösterdiği, 
ölçüm zamanı faktörünün istatistiksel olarak anlamlı bir 
etkisinin olmadığı belirlenmiştir. Tüm gruplarda yağ mik-
tarının birbirine yakın olduğu, sadece 14. günde D1’in 
(%3.15); D3 (%2.90) (p=0.021) ve D4 (%2.80) (p=0.001) 
gruplarından daha yüksek değerlere sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Örneklerin TA sonuçları değerlendirildiğinde; 
başlangıç değerleri % 0.51.ile 0.58 arasında iken, 21. 
günde ise %1.07 ile 1.15 arasında olduğu belirlenmiştir. 
Analiz günlerinde gruplar arasında farklılık tespit edil-
mezken, depolamanın 21. gününde tüm gruplardaki ar-
tışın 1. güne kıyasla önemli olduğu (p<0.05) görülmüş-
tür. 
 
% Kuru madde sonuçlarının 10.64 ile 12.69 arasında de-
ğiştiği, 1. günde D3 grubunun kuru madde miktarı 
(12.69) diğer gruplardan yüksek iken (p<0.05), 21. 
günde D2’nin (11,47) diğer gruplardan daha yüksek de-
ğere (p<0.05) sahip olduğu tespit edilmiştir. 1 ve 21. gün 
sonuçları kıyaslandığında D1, D2 ve D3 gruplarındaki 
azalışlar önemli (p<0.05) bulunmuştur. Grupların serum 
ayrılması miktarları %23.93 ile 39.70 arasında tespit 
edilmiştir. Depolamanın 1. gününde en az serum ayrıl-
ması K grubunda (%24.67) belirlense de, sadece D3 
grubundan (%39.70) önemli derecede (p<0.05) farklı bu-
lunmuştur. Serum ayrılması 21. günde sadece D1 gru-
bunda (%26.89) anlamlı düzeyde azalırken (p<0.05), di-
ğer gruplarda %26.90 ile 39.11 arasında belirlenmiştir. 
 

 
 

 

Tablo 2. Depolama süresince yoğurtların fizikokimyasal analiz sonuçları 

GRUPLAR      1. Gün     7. Gün    14. Gün 21. Gün 
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pH 
K 

 
4.61 ± 0.10aA 

 
4.48 ± 0.23aAB 

 
4.39 ± 0.12aB 

 
4.43 ± 0.01abAB 

D1 4.55 ± 0.06aA 4.40 ± 0.08aB 4.37 ± 0.14aB 4.34 ± 0.06bB 

D2 4.55 ± 0.02aA 4.47 ± 0.11aA 4.39 ± 0.18aA 4.45 ± 0.12aA 

D3 4.58 ± 0.02aA 4.44 ± 0.13aAB 4.42 ± 0.23aAB 4.39 ± 0.01abB 

D4 4.54± 0.01aA 4.39 ± 0.08aB 4.35 ± 0.13aB 4.34 ± 0.02bB 

% Yağ 
K 

 
  3.00 ± 0.28aA 

 
   3.00 ± 0.00aA 

 
3.00 ± 0.00abA 

 
3.00 ± 0.00aA 

D1   3.00 ± 0.00aB    2.85 ± 0.07aC 3.15 ± 0.07aA 3.00 ± 0.00aB 

D2   2.90 ± 0.14aA    2.90 ± 0.14aA 3.00 ± 0.14abA 2.90 ± 0.00aA 

D3   2.90± 0.14aA    2.97 ± 0.24aA 2.90 ± 0.14bcA 2.95 ± 0.07aA 

D4   3.00± 0.00aA    2.90 ± 
0.14aAB 

2.80± 0.00cB 2.85 ± 0.21aAB 

   % Asitlik 
K 0.51 ± 0.25aC 0.69 ± 0.01aBC 1.00 ± 0.35aB 1.51± 0.19aA 

D1 0.54 ± 0.25aC 0.70 ± 0.04aBC 1.03 ± 0.49aAB 1.47 ± 0.45aA 

D2 0.55 ± 0.21aB 0.71 ± 0.04aAB 0.97 ± 0.41aAB 1.07 ± 0.43aA 

D3 0.54 ± 0.24aB  0.73 ± 0.04aAB 1.07 ± 0.46aA 1.10 ± 0.47aA 

D4 0.58 ± 0.28aC 0.74 ± 0.05aBC 1.06 ± 0.48aAB 1.33 ± 0.01aA 

% Kuru madde 
K 

 
11.88 ± 0.78bA 

 
11.67 ± 0.47aA 

 
11.38 ± 0.01aA 

 
11.14 ± 0.03bA 

D1 11.93 ± 0.78bA 10.93 ± 0.35bB 11.41 ± 0.45aAB 11.03 ± 0.15bB 

D2 11.76 ± 0.09bA 10.99 ± 
0.00abC 

11.42 ± 0.13aB 11.47 ± 0.12aB 

D3 12.69 ± 0.34aA 11.03 ± 
0.31abB 

10.84 ± 0.36aB 10.97 ± 0.09bB 

D4 11.32 ± 0.42bA 10.64 ± 0.48bA 11.31 ± 0.60aA 11.01 ± 0.15bA 

% Serum ayrıl-
ması 
K 

 
 
24.67 ± 12.05aA 

 
 
28.23 ± 
2.52abA 

 
 
32.42 ± 7.67bA 

 
 
29.60 ± 9.71bcA 

D1 32.78 ± 7.33abA 23.93 ± 4.07bB 24.22 ± 2.31cB 26.89 ± 1.66cAB 

D2 33.93 ± 2.26abA 32.71 ± 5.14aA 34.90 ± 2.51abA 36.66 ± 9.59abA 

D3 39.70± 2.60bA 33.15 ± 2.79aB 38.35 ± 2.32aA 39.11 ± 0.27aA 

D4 34.54 ± 8.00abA 34.20 ± 
11.06aA 

39.19 ± 1.65aA 38.50 ± 3.92abA 

a-c(↓) Test edilen her parametre için (pH, yağ, asitlik, kuru madde, serum ayrılması) aynı harfleri taşıyan orta-
lamalar arasındaki fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05).  

A-B(→)  Test edilen her parametre için (pH, yağ, asitlik, kuru madde, serum ayrılması) aynı harfleri taşıyan 
ortalamalar arasındaki fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 

 
Mahmoudi ve ark. (2016)’nın araştırmasında 4°C'de de-
polama süresi boyunca, bizim sonuçlarımızla benzer şe-
kilde TA artmış ve pH değerleri önemli ölçüde azalmıştır 
(P<0.05) ve yoğurtların duyusal değerlendirmesinde AV 
ekstraktının eklendiği yoğurt örnekleri ile eklenmeyen 
yoğurtların duyusal kalitesi arasında fark olmadığı göz-
lemlenmiştir. 10 günlük depolama süresi boyunca yoğurt 
numunelerinin su tutma kapasitesi yüzdesi azalmış ve 

sinerezis yüzdeleri artmıştır (p<0.05). Bizim araştırma-
mızda sadece D1 grubunda serum ayrılması azalırken, 
Mahmoudi ve ark. (2016)’ye benzer şekilde diğer grup-
larda serum ayrılması artmıştır. Yadav ve ark. (2018) ta-
rafından yapılan çalışmada ise, AV küplerinin probiyotik 
yoğurtta fiziksel ve kimyasal özelliklerinin incelenmesi 
sonucu sırasıyla maksimum ve minimum değerler; yağ 
%4.78-4.7, toplam kuru madde %28.21-27.94, toplam 
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çözünür kuru madde 0. günde %35-31, pH 4.024-4.04, 
toplam titre edilebilir asitlik %1.16-0.39 arasında belir-
lenmiştir. Mencia (2018)’nin %2 yağlı süt, yoğurt kültürü, 
%5 ve %15 AV suyu ve %1.5 inülin ilave ederek hazırla-
dıkları yoğurtlarda zaman içerisinde pH değerinin azal-
dığı ve TA değerinin arttığı gözlemlenmiştir. AV ve inülin 
seviyelerinin artırılması sonucunda pH ve TA değerleri 
düşmüş, depolama süresince sinerezis artmış, viskozite 
azalmıştır. Karami ve Khodakarami (2019)’nin araştır-
masında ise, AV ekstraktının eklenmesinin; az yağlı pro-
biyotik yoğurtta pH değerini düşürdüğü ve asitliği artır-
dığı ancak sinerezi azalttığı belirlenmiştir. El-Sayed 
(2020)’in AV özü ve probiyotik bakteri kullanarak ürettik-
leri ultra filtre-yumuşak peynirlerde; ilave edilen AV özü-
nün yüzdesinin artmasıyla ultra filtre peynirinin toplam 
kuru madde, protein, pH ve yağ içeriği önemli ölçüde 
azaldığı, %15 AV’li örneklerde, normale kıyasla probiyo-
tik sayımlarının depolama periyodunun sonunda 1.5 log 
oranında arttığı gözlemlenmiştir. Ikram ve ark. (2021) yı-
lında yapılan araştırmada ise, süt yağının AV jeli ile de-
ğiştirilmesi ile manda yoğurtları üretilmiştir. Araştırmada 
%3.5 yağ ile üretilen kontrol grubu, %1 yağ-%1 AV jeli, 
%1 yağ-%2 AV jeli, %1 yağ-%3 AV jeli, %2 yağ-%1 AV 
jeli, %2 yağ-%2 AV jeli ve %2 yağ-%3 AV jeli içeren yo-
ğurt grupları ile kıyaslanmıştır. Yoğurdun tüm özellikleri, 
AV jeli ilavesinden önemli ölçüde etkilenmiştir. Araştırma 
sonucunda pH 4.6-4.05, viskozite 46.4-4.3, yağ %0.9-
3.48, toplam kuru madde %11.08-17.18 olarak belirlen-
miştir. Bununla birlikte, yoğurtların asitliği ve sinerezi sı-
rasıyla %1.12-1.67 ve 0.9-5 ml olarak zaman geçtikçe 
artmıştır. Araştırma sonucunda %1 yağ içeren yoğurda 
%3 AV jeli ilavesinin fizikokimyasal ve organoleptik özel-
likler için en iyi olduğu sonucuna varılmıştır.  
 

AV jel ile zenginleştirilmiş probiyotik yoğurt için yapılan 
duyusal analiz testi sonuçlarına göre; panelistler tarafın-
dan yoğurdun dış görünüşü, kıvamı (kaşıkla ve ağızda), 
ve tadı bakımından 1, 7, 14 ve 21.günlerde K, D1, D2, 
D3 ve D4 grupları arasında istatiksel olarak anlamlı bir 
değişim tespit edilmemiştir. Depolamanın 14. gününde 
D1, D2, D3 ve D4 gruplarının koku puanları K grubundan 
anlamlı derecede (p<0.05) düşük bulunmuştur. 1. ve 21. 
günlerde dış görünüş puanlarının 21. günde K, D1, D2 
ve D4 gruplarında, kıvam (kaşıkla) puanlarının ise D3 ve 
D4 gruplarında puanların anlamlı düzeyde azaldığı 
(p<0.05) belirlenmiştir. 14. günde D1, D2, D3 ve D4 
gruplarının hepsinin duyusal analiz sonuçları bakımın-
dan benzer özellikler gösterdiği söylenebilir. 
 
Muhtekar ve ark. (2018) tarafından %14 AV eklenmiş yo-
ğurdun, duyusal açıdan en yüksek genel kabul edilebilir-
lik puanı 8.31, renk ve görünüm puanı 8.60, lezzet 8.40, 
görünüş ve yapı 8.00, tat 8.25, genel kabul edilebilirlik 
puanı 8.31 olarak belirlenmiştir. Karami ve Khodakarami 
(2019)’nin araştırmasında duyusal analiz sonuçlarına 
göre panelistlerin AV oranı düşük yoğurt örneklerini ter-
cih ettikleri görülmüştür. Bununla birlikte, daha yüksek 
AV ekstraktı, lezzeti ve genel kabul edilebilirliği etkilemiş 
ve panelist puanlarını düşürmüştür. Zaman içinde pH 
azalıp, asitlik ve sinerez artmıştır. Genel olarak, tüm yön-
lerden en iyi uygulamanın %0.5 AV ekstresi olduğu so-
nucuna varılmıştır. Bizim araştırmamızda ise, farklı kon-
santrasyonlarda AV ilavesinin depolama süresince yo-
ğurtlarda asitlik gelişimini artırırken (p<0.05), depolama-
nın 21. gününde gruplar arasında TA ve yoğurtların tadı 
üzerinde farklılık oluşturmadığı belirlenmiştir. 
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Tablo 3. Depolama süresince yoğurtların duyusal analiz sonuçları 

GRUPLAR 1. Gün 7. Gün 14. Gün 21. Gün 

Dış görünüş 
K 

 
5.00aA 

 
4.33aAB 

 
4.67aAB 

 
3.33aB 

D1 5.00aA 4.33aA 4.67aA 2.67aB 
D2 5.00aA 4.00aAB 4.00aAB 3.67aB 
D3 4.33aA 4.00aA 4.33aA 3.67aA 
D4 4.67aA 4.67aAB 4.33aAB 3.00aB 

                            Kıvam (Kaşıkla) 
K 4.00bA 3.67aA 4.00aA 3.33aA 

D1 4.67abA 3.67aA 4.00aA 3.67aA 
D2 4.67abA 4.67aA 4.67aA 4.00aA 
D3 5.00aA 3.67aBC 4.33aAB 3.33aC 
D4 4.67abA 4.00aA 4.33aA 2.67aB 

Kıvam (Ağızda) 
K 

 
4.00aA 

 
3.67aA 

 
4.00aA 

 
3.33aA 

D1 4.00aA 3.67aA 3.67aA 3.67aA 
D2 4.33aA 4.00aA 4.00aA 4.00aA 
D3 4.00aA 3.67aA 4.33aA 3.33aA 
D4 4.33aA 3.33aA 4.00aA 3.33aA 

Koku 
K 

 
4.33aAB 

 
4.33aAB 

 
5.00aA 

 
3.67aB 

D1 4.33aA 4.00aA 3.67bA 3.67aA 
D2 4.67aA 3.67aAB 3.67bAB 3.00aB 
D3 4.00aA 3.33aAB 3.67bA 2.67aB 
D4 3.67aA 3.67aA 3.67bA 3.33aA 

Tat 
K 

 
4.00aA 

 
4.00aA 

 
3.33aB 

 
3.00aB 

D1 4.00aA 3.67aA 3.33aA 2.00bA 
D2 3.33aA 4.00aA 3.67aA 2.67abA 
D3 3.00aA 3.33aA 3.33aA 2.67abA 
D4 3.33aA 3.67aA 3.00aA 3.00aA 

     
a-b(↓)Test edilen her parametre için (dış görünüş, kıvam kaşıkla, kıvam ağızda, koku, 

tat) aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark istatistiksel olarak önemli değil-
dir (p>0.05). A(→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasındaki fark istatistiksel ola-
rak önemli değildir (p>0.05). 

 
SONUÇ  
 
Tüm gruplarda depolamanın 14. gününden sonra duyu-
sal özellik puanlarının azalmasına bağlı olarak, üretilen 
AV’li yoğurtlarda 14 gün depolamanın uygun olduğu be-
lirlenmiştir. Fizikokimyasal analiz sonuçları genel olarak 
değerlendirildiğinde probiyotik yoğurda AV jeli suyu ila-
vesi ile yoğurdun probiyotik bakteriler için taşıyıcı olarak 
kullanılabileceği ve %1 ile 5 arasında AV jeli suyu ilave-
sinin probiyotik yoğurt üretiminde başarıyla kullanılabile-
ceği ortaya konmuştur. AV yapısından bulunan A, C, E, 
B1 (tiyamin), B2 (riboflavin), B3 (niyasin), B12 (kobala-
min) vitaminleri, mineraller, amino asitler ve enzimler 
içeren yapısıyla önemli bir bitkidir ve tıbbi değeri nede-
niyle binlerce yıldır kullanılmaktadır. Son yıllarda AV ila-

veli fonksiyonel gıdaların tüketimine olan talebin artma-
sıyla, AV ilaveli ürünlerin üretimi açısından yeni araş-
tırma planlanması önemlidir.  
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