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Yogurdun Fizikokimyasal Ozelliklerine Kurutulmus Goji Berry
Meyvesinin (Lycium barbarum) Etkisi
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Ozet

Bu ¢alismada, goji berry meyvesi (Lycium barbarum) fanli kurutma kabini ile kurutulup
ogiitillerek toz forma getirilmis ve bu yontemle elde edilen toz meyve ile
zenginlestirilen yogurtlarin 21 gunlik (1, 10 ve 21. gun) depolama suresince bazi
fizikokimyasal Ozellikleri arastirilmistir. Bu ¢alisma dogrultusunda kurutulup 6giitillen
meyveler yapilan 6n denemelerle belirlenmis olan % O (kontrol), 2, 3 ve 4 (w/v)
oranlarinda yogurt tretiminde kullanilmistir. Depolama siiresince (4 °C, 21 gun)
yogurtlarin pH ve serum ayrilmasi degerleri azalmig viskozite ve asitlik degerleri ise
artmigtir. Yapilan duyusal analizler sonucunda kontrol drnekten sonra % 2 ve % 3 goji
berry tozu katkili yogurt daha ¢ok begenilmistir. Sonu¢ olarak c¢alisma yogurt
Uretiminde goji berry meyvesinin fonksiyonel gida bileseni olarak kullanilabilecegini
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Goji berry; Kurutma; Meyveli yogurt.

The Effect of Dried Goji Berry Fruit (Lycium barbarum) on
Physicochemical Propertiesof Yogurt

Abstract

In this study, goji berry fruit (Lycium barbarum) sample were grinded into powder
after drying with forced air oven. Some physicochemical properties were determined
of the yogurt samples which were enriched with this fruit powder, during 21 days (1,
10 and 21. day) storage. Dried and grinded fruits were used in yogurt production with
the rates of 0, 2, 3, 4% (w/v) which are determined in pre-studies. During storage (4
°C, 21 days), pH and syneresis values decreased, viscosity and acidity vaues
increased. As a result of sensory evaluations; the yogurt with the rate of 2 and 3%
were preferred after control sample. As a consequence; the study shows that goji berry
fruit could be used in yogurt production as a functional food ingredient.
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1. GIRI

Di]nyadaS goji berry ya da wolf berry (kurt 4zimu) diye bilinen ancak Ulkemizde pek
bilinmeyen kurt iizimi “stiper meyve” olarak 21. ylizyila adint yazdirmistir. Asya
kaynakli cogunlukla Tibet ve Mogolistan’da diinyanin en yiiksek daglari olan
Himalayalarda yetisen goji berry, diinyadaki besin degeri en yiiksek olan meyvelerden
biri olup Solanaceae bitkisi Lycium barbarum’dan elde edilmektedir (Potterat 2010).

Cin, Kanada, Amerika, Orta Dogu {iilkelerinin neredeyse tamaminda yetistirilen bu bitki
gunimuizde antioksidan 6zelligi sayesinde TUrkiye'de de yetistirilmeye baslanmistir.
Ozellikle kurutulmus halde bulundugundan dolayr bir yemis olarak da cokga
tuketilmektedir (Anonim 2016a).

Goji, inanilmaz sekilde sulu ve tathidir, tadi yabanmersini ve kirazin arasindadir. Goji
bitkisinin sagligimiza ¢ok faydasi oldugu i¢in, hi¢ bir parcast atilmaz ve kullanilabilir.
Parlak kirmizi meyveleri lezzetlidir. Yapraklarindan, miikemmel cay yapilir. Ayrica
yapraklar ve saplarindan yag yapilir. Kurutulan goji, bir kuru iiziim olarak ta ayni
Onemde bir besindir (Anonim 2016b). Goji berry diger meyve tiirleri ile kiyaslandiginda
saglhiga faydali etkileri olan antioksidan bilesiklerin zengin bir kaynagidir (Donno €t al
2015).

2011 yilinda yapilan bir arastirmada goji berry meyvelerinde yiksek oranda taurin
bulundugu ve hem meyve ekstrelerinin hem de icerdigi taurin maddesinin, doza
bagimli olarak insan gen transkripsiyonunu inhibe ederek diyabetik tedavisinde
kullanilabilecegi onerilmistir. (Chan et al 2006; Potterat 2010).

Fermente siit iiriinleri sektoriinde en hizli gelisen alanlardan birinin baz1 meyve tiirlerini
iceren meyveli yogurtlar oldugu belirtilmektedir. Bati {ilkelerinde yapilan arastirmalara
gore, fermente bir siit lirlinli olan yogurdun aroma ¢esitliligi ve tatlilik derecesi artikca,
tiiketiminin de arttig1 bildirilmektedir. Meyve aromalar1, yogurdun duyusal yonden daha
cazip hale gelmesini sagladig1 ve ‘sade’ yogurdun karakteristik aromasini olusturan,
asirt asetaldehit tadini maskelemek amaciyla kullanildigi belirtilmektedir (Ayar et a
2005).

Fenolik bilesiklerin siit ve siit iirlinlerinin mikrobiyal, oksidatif ve 1s1 stabilitesi gibi bazi
fonksiyonel ozelliklerini gelistirme yetenegi oldugu belirlenmistir (O’Connell & Fox,

2001). Fonksiyonel gidalardan olan fonksiyonel siit iirlinleri insan sagligina olumlu
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etkileri sebebiyle Uretici ve tuketicilerin dikkatini gekmektedir (Pezzuto 2008). Yogurt
sagliga faydali bilesenleri iceren fonksiyonel siit iirlinii olarak tiiketiciler tarafindan
pozitif bir algi kazanmistir (Choucholi et a 2013). Saglik iizerine yapilan pek ¢ok
arastirma yogurdun miikemmel bir gida oldugunu ortaya koymaktadir. Yogurt yiiksek
besin degeri ile en popiiler fermente siit lirlintidiir fakat énemli bir polifenol kaynagi
olarak diistiniilemez (Tseng & Zhao 2012). Bu yiizden dogal kaynaklardan elde edilen
fenolik maddece zengin bilesik ilaveli yogurt, saglik agisindan tiiketiciler i¢in uygun bir

gida formati olusturmaktadir.

Tiim arastirmalar yogurdu daha besleyici ve daha fazla tUketilebilecek bir Urin haline
getirmek i¢in yapilmaktadir. Yogurda farkli oranda meyve pulpu, receli, marmelat veya
jolesi ilave edilerek meyveli yogurt liretilmektedir. Bununla beraber farklilik, yogurda
cesitli yontemlerle farkli meyve ilavesinden kaynaklanmaktadir. Uretim esnasinda
toplum tarafindan begenilen, saglik lizerine etkisi daha iyi olan meyveler kullanilmali ve
boylece meyveli yogurt tipleri tiiketici isteklerine gore gesitlendirilmelidir. Ozetle,
yogurt tiikketimini artirmak amaciyla meyveli yogurt iiretimine Onem verilmelidir

(Tarak¢1 & islam 2009).

2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Goji berry

Caismada kullanilacak olan goji berry Ordu ilinden ticari olarak satin alinmistir. Goji
berry temin edildikten sonra toz formda yogurda ilave etmek icin fanli kurutma
kabininde 50°C’de 5 giin kurutulmus ve ardindan kahve &giitiictiden gegirilerek toz
forma getirilmistir. Goji berry tozlar1 yogurt Uretiminde kullanilincaya kadar -20°C’de

muhafaza edilmistir.
2.2. Yogurt Uretimi

Yogurt tiretiminde Ordu ili Kayabasi ilgesinden temin edilen inek siitii kullanilmistir.
Uretimde siite % 5 oraninda seker, % 2 oraninda siit tozu ilave edilmis ve 90°C’ de 10
dakika pastorize edilmistir, ardindan 45°C’ye sogutulmustur. Sogutma isleminin
ardindan % 2, % 3 ve % 4 oranlarinda goji berry tozu ilave edilmis ve yavasga

karistirtlmistir. Karisim son pH 4.5 oluncaya kadar 45°C’de inkiibatérde fermantasyona
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birakilmistir. Yogurt 6rnekleri polietilen kaplarda paketlenerek, 1, 10 ve 21. glnlerde
kalite degerlendiriimeleri icin  +4°C’de depolanmistir. Starter kultir olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini
iceren DVS (YO-FLEX YC-350, Chr. Hansen Holding A/S) yogurt Kkiiltiiri

kullanilmistir.
2.3. Goji berry ilaveli yogurdun renk ve pH degerleri

Renk analizi, Minolta (CR-400, Osaka, Japonya) renk 6l¢iim cihazi kullanilarak L*, a*,
b* renk sistemi cinsinden belirlenmistir. Olgiimler, rnegin 5 farkli bolgesinde ayr1 ayr
gerceklestirilmis ve aritmetik ortalamalari alinmistir. L*, 0-100 arasinda aydinlik ve
karanhigin bir Olgiisiidiir, 0 siyaha, 100 beyaza karsilik gelmektedir. Renk o6l¢iim
sisteminde a* degerinin pozitif (+) degerleri kirmiziligi, negatif (-) degerleri ise yesilligi
ifade etmektedir. b* degerinin pozitif (+) degerleri sariligi, negatif (-) degerleri ise
maviligi ifade etmektedir. Orneklerin pH degeri direkt olarak inoLab (Weilheim,

Germany) marka pH metre ile 6l¢iilmiistiir.
2.4. Goji berry ilaveli yogurdun sineresiz, viskozite ve % titrasyon asitligi

Sineresiz jel matrisinden serum ayrilmasi olarak tanimlanir ve yogurdun onemli bir
kalite kriteri olarak goriiliir. Sineresizi belirlemek i¢cin 10 gr yogurt 6rnegi filtre
kagidina ince bir tabak halinde yayilmis ve 2 saat siire sonunda kat1 kistmdan ayrilan
serum miktar1 gram olarak tespit edilerek, sonuglar yilizde olarak ifade edilmistir.
Yogurtlarin viskozite tayini Brookfield marka viskozimetre (Model DV-1+; Brookfield
Engineering Laboratories, Inc., MA, USA) ile 3 numarali mil kullanilarak belirlenmistir

ve sonuglar cP olarak tespit edilmistir.
2.5. Goji berry ilaveli yogurdun duyusal degerlendirmesi

Goji berry tozu katkili yogurtlarin duyusal degerlendirmesi, Ordu Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinde gorevli 6gretim elemanlarindan olugan 10
kisilik panelist grubu tarafindan, duyusal degerlendirme puan karti kullanilarak
gerceklestirilmistir. Yogurtlarin duyusal 6zellikleri goriintim, yapi-kivam, tat-aroma,
koku, genel kabul edilebilirlik olmak tizere bes farkli dlgiite gore degerlendirilmis ve

elde edilen duyusal puanlar ve depolama boyunca olusan degisimler icin verilen puanlar
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yapi-kivam igin 1-5 ve diger faktorler igin 1-10 puan arasinda hedonik skaa

kullanilarak verilmistir.

2.6. istatistik analiz

Veriler SPSS 20 paket programi kullanilarak varyans analizi (GLM) ile incelenmistir.
Ortalamalar arasindaki farklarin tespitinde ise Tukey c¢oklu Kkarsilastirma testi

kullanilmustir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Goji berry tozu ilaveli yogurtlarda sineresiz, viskozite ve titrasyon asitligi (%)

Kurt Gzimu tozu ilaveli yogurtlarin +4°C’de 21 giin depolanmasi boyunca sineresiz,
viskozite ve % titrasyon asitlik degerleri Cizelge 1’de verilmistir. Yogurt 6rneklerinden
ayrilan serum miktart % 13.07 ile % 18.26 arasinda degismistir. Depolamanin
baslangicinda tiim Ornekler arasinda sineresiz degerlerinde Onemli bir fark
gorilmemistir (p>0.05). Depolama siiresince kontrol 6rnegi haricinde sineresiz azalmis
gibi goriinse de istatiksel anlamda bu azalma onemli goriilmemistir. Depolamanin
sonunda kontrol Ornegin sineresiz degerinde belirgin bir azalma olmustur ve ayni

zamanda meyve tozu ilavesi ayrilan serum miktarini artmigtir (p<0.05).

Goji berry tozu ilaveli yogurtlarda depolama siiresince viskozite degerleri 6630 cP ile
9255 cP arasinda degismistir (Cizelge 1). Meyve tozu ilaves depolamanin ilk
giinlerinde viskoziteyi etkilememis ancak depolamanin sonunda viskoziteyi onemli
oranda diisiirmiistiir (p<0.05). Meyve tozu oranmin artirilmasi viskoziteyi 6nemli

oranda etkilememistir.

Goji berry tozu katkili yogurtlarda titrasyon asitligi % 1.06-1.49 arasinda degismistir.
Depolama siiresince tiim Orneklerde asitlik belirgin bicimde artmistir (p<0.05).
Depolamanin sonunda kontrol 6rnegi % 1.19 ile en diisiik asitligi gostermistir. Meyve

tozu oraninin her bir arttirilist asitligi 6nemli oranda artirmistir (p<0.05).
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Cizelge 1. Goji berry tozu ilave edilerek yapilan yogurtlarda depolama siiresince belirlenen sineresiz, viskozite

ve % TA degerleri

Ornek 1.gin 10.giin 21.gin
Sneresiz 1767+1120Aa  1411+0902Bb 13.07 + 0.887 B,bc
A 171940196 A& 1826+ 0433A.a 16,60+ 0.229 A ab
B 1472+0080Abab  1605+0.163Aba  14.22+0030Aa
c 1774+0624Aa  1500+0780ABab  1453+0240A.ab
Viskozite ¢ 7790+ 300AB.ab 7325+ 195AB,ab 9255 + 485 A a
A 6630 + 520 B,b 7365 + 225 AB,eb 8770+ 410 A,ab
B 6675+ 475AB.ab 7200+ 110 AB,ab 7560 + 410 A,ab
c 7960+ 850 AB,ab 8290+ 590 AB,ab 7785 + 505 A ab
WTA g 1.06+0.00Cp 1.15+0.006 D,a 1.19+0.003D,a
A 118+ 0.009A.c 127+0018Ch 1.36+0.004 C,a
B 119+ 0.001Ac 132+0.014B,b 143+0.008Ba
C 112+ 0.010 B, 1.37+0.005A.b 149+ 0.002A,a

ADAyni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. **Ayni satirda farkli harflerle gosterilen
degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. K, sade yogurt (kontrol); A, % 2 goji berry tozu ilave edilmis yogurt; B, % 3 goji
berry tozu ilave edilmis yogurt; C; % 4 goji berry tozu ilave edilmis yogurt.

3.2. Goji berry tozu ilaveli yogurtlarda pH degerleri

Goji berry tozu ilave edilerek {iiretilen yogurt orneklerinde 21 gunlik depolama
suresince ol¢llen pH degerlerine ait degisim Sekil 1’de gosterilmistir. Buna gére yogurt
orneklerinin pH degerleri 3.61 ile 4.17 arasinda degismistir. Depolamanin baslangicinda
meyve tozu ilavesi Orneklerin pH degerlerinde 6nemli degisikliklere yol agmamigtir
(p>0.05). Depolamanin sonuna dogru bazi 6rneklerin pH degerlerinde dalgalanmalar
gorulse de gend olarak 21 gunlik depolama siresince tim orneklerin pH degerlerinde
azalma gozlemlenmistir. Depolama sonunda en diisiik pH degerine 3.61 ile A 6rnegi, en

yiiksek pH degerine ise C 0rnegi sahip olmustur. Tseng & Zhao (2013), farkli oranlarda
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liziim posasi katarak iirettikleri yogurtlarda pH degerlerini 3.63 ile 4.47 arasinda tespit

etmislerdir. Bu arastirma sonuglart bizim belirledigimiz sonuglara paraleldir.

e K
4.3
A
4.2
41 B
3.9
T
Q 38
3.7
3.6 z
35
34
33
1.gin 10.gin 2lgin  GUn

Sekil 1. Goji berry tozu ilave edilerek yapilan yogurtlarda depolama siiresince belirlenen pH degerleri. K, sade
yogurt (kontrol); A, % 2 goji berry tozu ilave edilmis yogurt; B, % 3 goji berry tozu ilave edilmis yogurt; C; %
4 goji berry tozu ilave edilmis yogurt.

3.3. Goji berry tozu ilaveli yogurtlarda renk degerleri

Meyve tozu katkili yogurtlarda L", a* ve b* degerleri Cizelge 2’de verilmistir. Kontrol
yogurt d6rnegi depolamanin basinda (meyve tozu ilavesiz) en yiiksek L (91.81) degerine
ve en diislik a ve b degerine sahiptir. Depolama gunlerinde tiim 6rneklerde meyve orani
arttikca beklenildigi gibi L~ degeri belirgin sekilde azalmis, & ve b degerleri ise

artmistir.

Chouchouli et a (2013), tizim gekirdegi ekstrakti kattiklar1 yogurtlarda L* degerini
91.83 ile 98.16 arasinda tespit etmislerdir. Tseng & Zhao, (2013), sarap isletmesi atig1
olan iiziim posasini ilave ettikleri yogurtta L* degerlerini 58.17 ile 92.18 arasinda
belirlemislerdir. Arastirmamizdaki a* ve b~ degerleri Chouchouli et a (2013), ve
Karaaslan et a (2011)’nin UzUm gekirdek ekstrakt ilaveli yogurt iizerine yaptiklar
aragtirmalarda olgtiikleri degerlerden yuksektir.
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Cizelge 2. Goji berry tozu ilave edilerek yapilan yogurtlarda depolama siiresince belirlenen renk (L', a*, b*)

degerleri

_ Ornek 1.giin 10.giin 21.giin
L K 91.81 +0.662 A,a 86.63+0.949 Ab 92.82+0.179A,a
A 78.68 £0.734 B,ab 74.50 £ 0.202 B,c 79.05+0.343B,a
B 74.64 + 0.050 C,ab 7340+ 0.322B,b 76.41+0.303C,a
X C 7250+ 0.252 C,ab 70.53+0.268 C,b 73.31+£0.090D,a
a K 0.58+0.025D,a 0.34+0.024D,a 0.36+£0.020 D,a
A 1331+ 0.250 C,a 11.79+0.119C,c 1245+ 0.166 C,b
B 15.88 £ 0.067 B,a 1450 + 0.050 B,b 16.38 £ 0.167 B,a
X C 1846+ 0.171Aa 1751+ 0.124Ab 1721 +0.043Ab
b K 6.64+0.136 D,b 6.97+0.294D,b 9.99+0.272C,a
A 19.55+0.378 C,b 18.39+0.043C,c 21.72+0.231B,a
B 23.73+0.098B,b 22.27+0.003 B,c 2577+ 0.109 A,a
C 26.46 £ 0.210A,a 2749+ 0.170Ab 26.70+0.290 A,b

ADAym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. *°Ayn1 satirda farkli harflerle gosterilen
degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir. K, sade yogurt (kontrol); A, % 2 goji berry tozu ilave edilmis yogurt; B, % 3 goji
berry tozu ilave edilmis yogurt; C; % 4 goji berry tozu ilave edilmis yogurt.

3.4. Goji berry tozu ilaveli yogurtlarda duyusal degerlendirme

Farkli oranlarda goji berry tozu ilave edilerek hazirlanan yogurtlarda depolama
siresince belirlenen duyusal puanlardaki degisim Sekil 2°de verilmistir. Depolama
stiresince meyve tozu ilavesinin yogurtlarin goriinim ve yapi-kivam puanlarina énemli
bir etkisi olmadigi goriilmistir (p>0.05). Tum orneklerde tat-aroma puanlarinda
depolamanin ilk giinlinde 6nemli bir fark goriilmemis ancak depolamanin 10. giiniinde
B 6rneginin tat-aroma puaninda énemli oranda diislis goriilmiistiir. Yine koku ve genel
kabul edilebilirlik puanlarinda depolamanin ilk giinlinde Onemli farkliliklar
gozlenmemis ancak 10. giinde istatistik acidan 6nemli olmasa da puanlarda diisiis
gorilmistiir. Depolamanin 21. giinlinde bazi Orneklerde kiiflenme goriildiigiinden
duyusal degerlendirme yapilamamistir. Genel olarak bakildiginda depolama siiresince
kontrol 6rneginden sonra A ve B ornekleri panelistler agisindan daha ¢ok tercih edilen

ornekler olmustur.
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Sekil 2. Goji berry tozu ilave edilerek yapilan yogurtlarda depolama siiresince belirlenen duyusa
degerlendirme puanlari K, sade yogurt (kontrol); A, % 2 goji berry tozu ilave edilmis yogurt; B, % 3 goji berry
tozu ilave edilmis yogurt; C; % 4 goji berry tozu ilave edilmis yogurt.

4. SONUCLAR

Bu arastirma goji berry meyvesinin yogurt Uretiminde kullanilmasi ile alternatif bir

tuketim yoOntemi olabilecegini gostermistir.  Goji  berry’nin  kurutularak ilave

edilmesiyle Uretilen yogurtlar kontrol ornegine benzer fizikokimyasal 0Ozellik

gostermistir. Fizikokimyasal ¢zellikler ve duyusal sonuglar acisindan meyve tozu

ilaveli yogurt Uretiminde % 2 meyve tozu ilavesi yeni bir dretim sekli olarak

Onerilebilir. Sonug olarak kurutulmus goji berry meyves saglhiga faydali etkilerinden

dolay1 yogurt Uretiminde fonksiyonel gida bileseni olarak kullanilabilir.
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