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FARKLI MEYVELER KULLANILARAK URETILEN YOGURTLARIN KiMYASAL, REOLOJIK
VE DUYUSAL OZELLIKLERI

Ahmet AYAR* Durmus SERT** I. Hakki KALYONCU***

OZET

Meyve aromali yogurt dretiminde havu¢ (Phoenix dactylifera), kara hurma (Diospyros lotus),
Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), musmula (Mespilus germanica), kizilcik (Cornus mas L.) ve kus-
burnu (Rosa rugosa Thunb.) kullaniimistir. Yogurda katilan meyveler emiilsiyon viskozitesinde kont-
role gdre onemli artisa neden olmustur. Katilan meyve miktari artirildikca su salma oraninda genel
olarak azalmalar gorilmustir. Meyve katkili yogurtlarda kurumadde ve buna bagh olarak karbonhidrat
ve kil miktarlari artis gostermekle birlikte yag§, protein miktari ve asitlik degeri (kusburnu katkililar ha-
ri¢) azalmistir. Meyve katkisi yo§urtta az bulunan bazi mineralleri (Fe ve K) tamamlayici ve artirici rol
oynamistir. Meyveli yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligi musmula katkili yogurtlar hari¢c kontrole
gore daha yiiksek bulunmustur. Uretilen meyve katkili yogurtlarda cesitlilik, besleyicilik, vitamin ve lif
degeri ile birlikte duyusal kabul edilebilirlik artmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyve, Yodurt, Reoloji, Kimyasal Ozellik

SUMMARY

Rheological, Organoleptic and Chemical Characteristics of Different Fruits Added Yogurts

Carrot (Phoenix dactylifera), black date (Diospyros lotus), Trabzon’s date (Diospyros kaki),
medlar (Mespilus germanica), cornelian cherry (Cornus mas L.) and rosehip (Rosa rugosa Thunb.)
was used at production of fruit aromatized yogurt. Fruit addition caused important an increase in the
emulsion viscosity of the experimental group yogurts according to control yogurt. Increasing fruit
amount in yogurts resulted in decreased syneresis. Dry matter, carbohydrate and ash were increased
by the addition of fruits, but decreased fat, protein content and acidity. Fruit addition increased some
mineral (Fe and K) contents that they inadequate in traditional yogurt, and made up for deficient mi-
nerals in yogurt. The organoleptic characteristics of fruit added yogurts other from medlar added yo-
gurt were higher than control yo§urt. The nutritional, variousness, organoleptic characteristic, vita-
min and fiber content of yogurt were increased by addition of fruits.

Key Words: Fruit, yogurt, rheology, chemical characteristic.

1.GIRIS

Bir Grliniin popiler olmasi ayni zamanda ¢ok iyi de bilinmesidir.Yog§urt cok popiler ve en iyi bi-
linen kiltdr katilmis st drtinaddr. Dinya (zerinde, degdisik kivam, tat ve aromaya sahip degisik sit ve
katkilarla hazirlanan yogurtlar Uretilmektedir. Yogurt ilk kez Orta Asya’da ve Balkanlarda Uretilmis ol-
masina ragmen, ginimizde Avrupa ve Amerika'da da oldukca popiler bir siit Grinidir (TAMIME
ve ROBINSON, 1985; YAYGIN, 1999).
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Bati llkelerinde yapilan arastirmalara gére, fermente bir sit Griini olan yogurdun aroma c¢esit-
liligi ve tatlilik derecesi arttikca, tiketimi de artmaktadir. Meyve aromalari, yogurtlarin duyusal yénden
daha cazip hale gelmesini saglamaktadir. Yine, meyve aromasi ‘sade’ yogurdun karakteristik aromasi-
ni olusturan, asiri asetaldehit tadini maskelemek amaciyla da kullaniimaktadir (BARNES ve ark.,
1991). Ginlimizde yogurtlara degisik meyveler, recel, marmelat, ¢ikolata, findik, bal ve tahil gibi ¢ok
degdisik katkilar katilmakta ve bunlar hem cocuklarin hem de yetiskinlerin 6énemli bir tuketim maddesi-
ni olusturmaktadir. Bu nedenle, farkli katki maddeleri ile Gretilmis yogurtlarin bilesenlerinin belirlen-
mesi dnemli olmaktadir.

Bu calismanin amaci, farkli oranlarda havu¢ (Plioenix dactylifera), kara hurma (Diospyros lo-
tus), Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), musmula (Mespilus germanica), kizilctk (Cornus mas L.) ve
kusburnu (Rosa rugosa Thunb.) katilmis yogurtlarin kimyasal bilesimini, bazi reolojik 6zelliklerini ve
duyusal kabul edilebilirligini belirlemektir.

2. MATERYAL VE METOT

Ci§ inek stti gunliik olarak S.U. Ziraat Fak., Zootekni Bolimii Hayvancilik isletmesinden, Trab-
zon hurmasi (Diospyros kaki), Kara hurma (Diospyros lotus) ve Musmula (Mespilus germanica)
Trabzon ilinden, Havu¢ (Phoenix dactylifera), Kusburnu (Rosa rugosa Thunb.) ve Kizilciklar ise (Cor-
nus mas L.) S.U. Ziraat Fak. Bahce Bitkileri Bolimiinden (Yaklasik bilesimleri Tablo 1'de verilmistir),
slittozu ENKA sut AS'den temin edilmistir. Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ve Lactobacil-
lus delbrueckii ssp. bulgaricus VVISBY (istanbul)'den saglanmistir.

Tablo 1. Denemede Kullanilan Meyvelerin Bazi Ozellikleri (ANONYMOUS, 1998; ANONYMOUS, 2004).
Sat Havug Kara Trabzon
Hurma  Hurmasi Musmula Kizilcik Kusburnu
Su - 77.79 35.43 69.45 72.55 81.40 49.93

K. Madde 12.80 22.21 64.57 30.55 27.45 18.60 50.07
Protein 2.94 1.35 2.05 1.83 1.64 2.94 9.60
Top lipit 4.02 0.32 0.48 0.41 0.68 : 1.72
CHO 4.85 14.13 51.51 22.81 20.31 4.85 32.35
Lif - 3.21 7.33 2.05 2.81 - 3.45
Kl 0.69 1.05 1.69 1.74 1.30 0.69 2.18
Ca 85.36 42.74 98.42 66.43 105.04 15.30 99.16
P 156.0 44.25 46.65 42.36 135.00 157 325.0
Mg 20.00 12.63 10.81 13.06 14.00 5.12 18.92
Na 40 46.37 16.74 54.02 15.04 15.21 25.20
Fe 0.045 0.38 1.22 0.61 1.53 0.13 1.85
Zn 0.50 0.52 0.40 0.86 0.91 0.13 1.92

K 130.00 218.00 473.60 272.36 325.84  80.00 388.41
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Bu arastirmada 6 ayri meyve farkli konsantrasyonlarda kullanilarak 13 farkli yo§urt érnegi Uretil-
mistir (Tablo 2). Kullanilacak meyve miktarlari 6n denemelerle belirlenmistir.

Her bir grup yogurt icin 600 mi sit kullaniimistir. Stit 90°C ye isitilmis ve bu sicaklikta 10 dakika
tutulmustur. Sat 13 farkli gruba ayrilmis, birinci grup kontrol oldugu icin seker ve meyve kullaniima-
mistir. Difer yogurt sitl 6rneklerine Tablo 2'de go6rildugd gibi katkilar ilave edilmistir. Katkilanmis
sltler 43°C ye sogutulmus, % 3 oraninda yogurt kiltird katilmis ve 42°C’de 3 saat inklibasyona bira-
kilmistir. inkiibatérden alinan yogurt drnekleri 5°C deki sogutucuda yaklasik 12 saat bekletildikten
sonra analize tabii tutulmustur. Duyusal degerlendirmeler 24 saatlik depolamadan sonra yapilmistir.

Tablo 2. Yogurt Orneklerine Katilan Katkilar

Ornek Katki (%)

Kontrol Havug Kara Hurma T. Hurmasi  Musmula Kizilcik Kusburnu
Sittozu 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Yogurt 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
kultdrd
Seker . 5 3 5 3 5 3 5 3 5 3 5 3
Jelatin 0.5 0.5 0.5 0.5 05 0.5 0.5 0.5 0.5 0505 05 05
Meyve . 10 20 5 10 10 20 10 20 10 20 5 10

Kurumadde, protein, ya§ ve kil degerleri AOAC (1984)'ye, pH BRADLEY ve ark. (1992)'na gore
tespit edilmistir. Duyusal degerlendirme bu konuda tecriibeli 10 panelist tarafindan gerceklestirilmis-
tir (BODYFELT ve ark, 1988). Yogurtlarin viskozitesi OGARO ve ark. (1986)'nin, su tutma kapasitesi
ise KONAR (1980)"in belirttigi yontemle belirlenmistir.

Karbonhidrat = Kurumadde-(protein+yad+kil) formuliyle hesaplanmistir.

Mineral madde tayini icin, kurutulmus yogurt érneklerinden 0.5 g alinmis, lzerine 15 mi saf
nitrik asit ilave edilen drnekler MARS 5 (CEM Corporation) mikrodalga firinda (Maksimum 1200 watt)
maksimum 2000C’'de yakimistir. Orneklerin mineral madde iceri§i VARIAN-CCD Simultaneous ICP-
AES (Avustralya) cihaziyla belirlenmistir. ICP'nin RF glici 0.7-15 (Axial i¢in 1.2-1.3) KW, plazma akisl
(L/min) 10.5-15 radikal igin, 15 axial vista i¢in yardimci gaz alisi:1.5 I/dakikadir. Mineral madde mik-
tarlari, ICP'den mg/l olarak okunmustur (PARK, 2000).

Elde edilen analiz sonuclari istatistiksel olarak varyans analizi ile degerlendirilmis ve Duncan
Coklu Karsilastirma Testi ile mukayese edilmistir (COSTAT, 1990).

3. SONUG VE TARTISMA

Degisen oranlarda farkli meyveler katiimis yogurtlarin reolojik ve kimyasal 6zelliklerine ait degerler
Tablo 3'te verilmistir. Tablodan da géraldigd gibi meyve ilavesi hem reolojik hem de kimyasal 6zel-
likler Gzerine dnemli etkide bulunmustur (P<0.01). En yiiksek kurumadde degeri % 10 kara hurma
ilave edilen drnekte (% 25.77), en dlsik deger ise kontrol drneginde (% 18.82) belirlenmistir. Kulla-
nilan meyvelerin kurumaddesi ve miktari attikca yogurtlarin da kurumaddeleri énemli artislar gdster-
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inistir (P<0.01). En yiksek kurumadde degerine sahip olan meyve ise Kara hurmadir (Tablo 1). Kuru-
madde ile birlikte karbonhidrat ve kil degerleri de paralel bir artis géstermistir. Protein degeri ylksek
olan kusburnu katildi§i yo§urdun protein degerini arttirmistir. Bu nedenle en ylksek protein degeri %
8.38 ile % 10 Kusburnu katilan yogurtta, en dislk protein degeri ise % 6.68 ile % 20 Musmula kati-
lan yogurtta belirlenmistir. Kusburnu hari¢ di§er meyvelerin katildi§i yogurtlarda protein degeri oran-
sal olarak azalmistir. Cunki bu meyveler sitten daha disik konsantrasyonda protein igermektedir.
Meyve katilan yogurtlarda yag degeri 6nemli azalma gostermistir (P<0.01). En yiksek yag degeri %
3.70 ile kontrol érnegindedir. Bu da kullanilan meyvelerin yag oraninin diisik oldugunu gdéstermekte-
dir. Asitlik degeri kontrol drneginde daha yiiksek (% 1.14), meyve katkil 6rneklerde biraz daha disik
olmustur. pH degderi de asitlikle ters bir oranti gdstermis, en diusik pH kontrol 6rne§inde (4.06) tespit
edilmistir. pH dederi kontrolde disik olmasina ragmen meyveli yogurtlarda istatistiksel olarak énemli
bir farkhilik gdstermemistir (P>0.01). Degisik arastiricilar tarafindan normal ve aromal yogurtlarin be-
lirlenen kimyasal bilesimi farkhiliklar gostermektedir. Bu farklilhklar kullanilan hammadde sit, diger
katkilar ve isleme sartlarindan kaynaklanmaktadir (DESAI ve ark., 1994; PARK, 1994; OZTURK ve AK-
YUZ, 1995; MUSAIGERA ve ark., 1998; AYAR ve ark., 2001).

Tablo 3. Degisik Meyveler Katilan Yogurtlarin Reolojik ve Kimyasal Ozellikleri

Havug
Kont. %10 %20
KM (%) 18.82 21.13 21.33
e d d
Kul (%) 0.66 0.86 0.79
b ab ab
Ya§ (%) 3.70 3.50 3.40
a cd e
Protein  7.27 6.98 6.72
(%) bc c c
CHO (%) 7.19 9.79 10.42
PH 4.06 450 4.25
a a a
Asitlik ~ 1.14 0.87 0.93
(%LA) a b ab
STK*  53.64 50.75 53.90
(%) cd e cd
Viskozite
(CP)
50rpm 925 1000 1350
t ef ab
100rpm 600 700 800
t e ede

* Su tutma kapasitesi

Yogurda Katilan Meyveler ve Oranlari
Kara Hurma | T. Hurmasi Musmula
%5 %10 %10 % 20 %10 %20
25.10 25.77 23.39 23.41 23.77 24.33
as a o c sc ac
0.78 091 0.95 0.99 0.96 0.93
ab a a a a a
3.40 340 350 3.60 3.35 3.40
de de bc ab e de
7.10 7.07 721 6.98 6.86 6.68
c c c bc c c
13.82 14.39 11.7311.84 12.60 13.32
428 444 443 444 416 4.13
a a a a a a
1.05 1.08 0.95 0.98 1.01 1.03
ab ab ab ab ab ab
54.14 59.33 55.84 55.99 50.92 56.22
c a b b e b
1250 1400 1300 1425 1100 1325
bc a abc a de abc
925 900 800 800 700 800

a

ab cd cd e cd

14 .

Kizilcik
%10 %20
20.38 20.69
d d
0.86 0.85
ab ab
3.50 3.60
cd ab
7.18 7.10
c c
8.84 9.14
4.10 4.14
a a
1.02 1.10
ab ab
56.65 52.77
b d
1050 1300
e abc
700 825
de bc

Kusburnu

%5 %10
23.49 23.52
c c
0.80 0.83
ab ab
3.40 3.40
de de
7.91 8.38
ab a
11.3810.91
4.27 4.16
a a
0.99 1.09
ab ab
50.75 54.66
e c

1200 1400
cd a
800 1000
cd a
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Su salma ya da serum ayrilmasi yogurtlarda yaygin olarak goérilen bir kusurdur. Yogurt gibi je-
limsi maddelerde su salma ya da suyun ayrilmasi olayl sineresiz olarak adlandiriimaktadir. Yogurtta
sineresiz istenmeyen bir durumdur. Protein agi suyu siki hir sekilde tutamadi§i zaman sineresiz olus-
maktadir. Bu nedenlerden dolayi sineresiz dnemli bir kalite él¢ttidir (KALAB, 2000). Tablo 3’ ten de
goraldigu gibi % 10 Kara hurma katilan yogurt érnegdi en yliksek su tutma kapasitesine sahip olmus-
tur. Genel olarak katilan meyveler hem kurumaddeyi hem de pektin oranini arttirdigindan bu drnekle-
rin su tutma kapasiteleri artmistir. Bazi meyveli yogurtlarda su tutma kapasitesi kontrolden daha dii-
stk bulunmustur. Bunun nedeni, bu meyvelerin yiiksek miktarlarda lif icermesi olabilir. KOREL
(2003), kahve aromali yogurtlarda su tutma kapasitesini % 48 ile % 60 arasinda belirlemistir. SODINI
ve ark (2003), su tutma kapasitesini peyniraltl suyu konsantresi katkili yogurtlarda % 63, yagsiz sit
tozu kat belirlemislerdir. Kalsiyum ile guglendirilmis yo§urtlarda su tutma kapasitesi azalmistir (VE-
LEZ-RUIZ ve ark. 2003). AKIN ve KONAR (1999), keci ve inek siitinden (retilen meyveli yogurtlarda
st ve meyve cesidinin su tutma kapasitesini 6nemli derecede etkiledi§ini belirlemislerdir.

Yogurdun viskozitesi kalite 6zellikleri ve reolojik 8zellikler bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Bu ayni
zamanda yogurdun kabul edilebilirligi ile de ilgilidir. Yogurdun viskozitesi blyik oranda sutin kompo-
zisyonu, uygulanan isil islem, kiltlr tirl, uygulanan teknolojik islemler, sogutma ve depolama gibi fak-
torlere baghdir (VAN MARLE ve ark., 1999). Tablo 3’ ten gérildigi gibi meyve ilaveli yogurtlarin vis-
kozite degerleri kontrole gdre daha yiksek olmustur. Meyve katilan yogurtlarin viskozite degerleri
d6nemli derecede artis gostermistir (P<0.01). Katilan meyveler yogurtlarin kivamini olumlu yénde etkile-
mistir. Kivam (zerine meyve ¢esidinin etki ettigi degisik arastiricilar tarafindan ortaya konmustur (NILA
ve ark., 1987). Viskozite degerinin farklilik g6stermesinde dodal olarak meyvelerin yapisinda dnemli
miktarlarda bulunan pektinin stabilizér etkisinin ve kurumadde miktarinin rol oynadi§i s6ylenebilir. Pek-
tin dogal olarak meyvelerde bulunan bir zamktir. Jel olusturarak yogurdun koyulasmasina yardim et-
mektedir. Yogdurda istenen konsistens ve tekstir kazandirir (CHENG ve ark., 2002). Kusburnu (%3.7),
Trabzon Hurmasi (% 2.3), Musmula ve Kara hurma ylksek oranlarda pektin icermektedir (TOUS ve
FERGUSON, 1996). Yogurt sitine uygulanan degisik islemler, katkilar ve Gretim asamalari yo§urdun
viskozitesi Uzerinde 6nemli etkiye sahiptir. Yapilan degisik arastirmalarda viskozite tzerine kullanilan
slt cesidinin ve depolama siresinin (AKIN ve KONAR, 1999), uygulanan isil islemin ve ya§ miktarinin
(SHAKER ve ark., 2000), katillan degisik katkilarin (sit tozu, kazein, Ca, peynir alti suyu tozu, stabili-
zorler ve emilgatorler, hidrokollidler gibi) (AUGUSTIN ve ark., 2003; KOREL, 2003; SODINI ve ark.,
2003; VELEZ-RUIZ ve ark., 2003; FERNANDEZ-GARCIA ve MCGREGOR, 1997) etkisi oldugu belirlen-
mistir. Yogurtlarda viskozite ¢ok degisik yontemlerle belirlendigi icin karsilastirma imkani olmamigtir

Yogurtlarda belirlenen mineral madde degerleri de meyve tirii ve meyvenin miktari tarafindan
dénemli oranda etkilenmistir. Havug katilan yogurtlarda K; Kara hurma katkililarda Ca, Fe, ve K; Trabzon
Hurmalilarda Zn, K ve Na; Musmulalilarda Ca, Fe, Zn, K; Kizilciklarda P ve K ve Kusburnulularda P,
Fe, Zn ve K degerleri kontrole gbre 6nemli artis géstermistir (P<0.01) (Tablo 4). Meyve miktari arttik-
¢a bu miktarlar da artmistir. Ca, Na, P ve Mg gibi mineraller yoniinden zengin olan site meyvelerin
katiimasi ile Fe, Zn ve K bakimindan da zenginlesmis, mineral madde yéninden tam degerli bir yogurt
elde edilmistir. Yapilan degisik arastirmalarda gerek sade, gerekse meyve katkili yogurtlarin mineral
kompozisyonlari énemli farkliliklar géstermistir (WONG, 1978; BUTTRISS, 1997; GAMBELLI ve ark.,
1999; SANCHEZ-SEGARRA ve ark., 2000; MORENO-ROSAJ ve ark., 1993; PARK, 1994; GARCIA-GI-
MENO ve ark., 1995; MUSAIGERA ve ark., 1998; GARCIA-MARTINEZ ve ark., 1998).
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Tablo 4. Meyve Katkili Yogurtlarin Mineral Madde igerigi (mg/1 00y Yogurt)

Yogurda Katilan Meyveler ve Oranlari

Kont. Havug K Hurma T.Hurmasi Musmula Kizilcik Kusburnu
%10 %20 %5 %10 %10 %20 %10 %20 %10 %20 %5 %10
Ca 111.6  104.14 105.61 119.47 107.14 108.27 106.10 116.21 144.80 101.98 108.50 107.3 109.84
9hd d cd b cd cd cd bc a d cd cd bd
P 114.0  109.8C) 126.28 109.59 104.03 108.54  94.26 111.88 111.06 120.72 123.08 140.53 144.50
8cd de de de e de f de de bc b a a
Mg 2352 13.06 12.60 11.24 1185 13.78 13.07 17.06 19.75 12.77 1112 16.22 1521
a fg th gh gh ef fg c b fh h cd de
flla 41.02 43.38 41.01 3299 29.84 46.78  41.60 2830 27.04 29.94 28.61 30.56 30.07
b b b c ce a b de e ce de cd ce

Fe 0.16a 0.18a 0.22a 0.19a 0.22a 0.16a 0.11a 0.25a 0.23a 0.15a 0.14a 0.21a 0.25a
n 0.64 056 048 0.20 0.46 0.86 064 102 143 057 040 076 116

df ef f g f cd df bc a ef fg ce b
K 109.5 134.43 143.63 231.24 208.34 136.31 154.94 159.87 147.30 117.22 126.55 170.64 199.73
5i gh eg a b fh de cd ef ] hi c b

Meyve aromali yo§urtlari uzman bir panelist grubu duyusal &zellikleri bakimindan test etmistir. Yogurt-
larin tat, kasikla kivam, agizla kivam, renk, goriinis ve koku puanlari Tablo 5'te verilmistir. Kullanilan
meyveler genel olarak yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligini arttirmis ancak duyusal 6zelliklerin ¢ogun-
da bu artis istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (P>0.01). Tat bakimindan, kusburnu katkili yogurtlar di-
gerlerine gore dnemli oranda daha yliksek puanlar almistir (P<0.01). Kasikla kivam bakimindan en yik-
sek kabul edilebilirlige de kusburnu katkili yogurtlar sahip olmustur. Genel kabul edilebilirlik bakimindan
ise en yiksek puana Kusburnu katkili yogurtlar sahip olmustur. Bu yliksek kabul edilebilirlije uygun tat
ve aroma yaninda, bu meyvenin kurumadde ve pektin igeriginin yliksek olmasi da etkili olmustur. Yogurt-
larin duyusal kabul edilebilirlikleri de uygulanan islem, kullanilan meyve ve difer katkilara badli olarak
farkliliklar gostermektedir (DESAI ve ark., 1994; AKIN ve KONAR, 1999; WARD ve ark., 1999).

Tablo 5. Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri
Yogdurda Katilan Meyveler ve Oranlar
Kont. Havug Kara Hurma T.Hurmasi Musmula Kizilcik Kusburnu
%10 %20 %5 %10 %10 %20 %10 %20 %10 %20 %5 %10
Tat 3.75ab 3.90ab 4.10 ab 3.95ab 3.90ab 4.25ab 4.10ab 360b 3.65b 4.20ab 410ab 455a 4.45ab
Kasikla
kivam 3.75b 3.90ab4.00ab 4.10ab 396 ab 4.15ab 430ab 3.75b 3.60b 3.65b 3.90ab 4.55a 4.20 ab
Adizla
kvam 3.75a 4.05a 4.13a 390a 397a 405a 4.05a 370a 350a 3.95a 395a 430a 4.10a
Renk 3.80a 405a 418a 3.78a 395a 4.10a 4.00a 355a 3.63a 3.85a 400a 4.00a 4.03a
Goriinids 3.50a  390a 4.16a 385a 365a 420a 3.70a 355a 380a 4.10a 3.60a 400a 443a
Koku 3.60a 382a 3.78a 4.10a 4.00a 4.18a 4.18a 386a 3.70a 3.70a 3.75a 3.90a 4.05a
Gkabul 22.15a 23.62 a24.35a 23.68 a 23.43a 24.93a 24.33a 2201 a 21.88 a 23.45a 23.30 a 25.30 a25.26 a

edilebilirlik
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Kusburnu, Trabzon hurmasi, Kara hurma ve Kizilcik gibi meyvelerin kullanimi hem duyusal ka-
buledilebilirligi, hem de mineral madde icerigini artirmasi yéninden yogurda 6nemli katki saglamistir.
Bu meyvelerin kullanimi hem yogurt cesitlilifini, hem de yodurdun besin degerini arttirmaktadir.
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