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FARKLI MEYVELER KULLANILARAK ÜRETİLEN YOĞURTLARIN KİMYASAL, REOLOJİK
VE DUYUSAL ÖZELLİKLERİ
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ÖZET

Meyve aromalı yo ğu r t  ü ret im inde havuç (Phoenix dactyl i fera), kara hurm a (D iospyros  lotus), 
Trabzon hurması (D iospyros  kaki), m uşm u la  (M esp ilus  germanica), kızılcık (Cornus mas L.) ve kuş­
burnu (Rosa rugosa T lıunb.)  kullanılmıştır . Yoğurda katılan meyveler em ü ls iyon  v iskozitesinde ko n t­
role göre önem li artışa neden o lm uş tu r.  Katılan meyve miktarı artırı ldıkça su salma oranında genel 
olarak azalmalar gö rü lm ü ş tü r .  Meyve katkılı yoğurt la rda  kurum adde ve buna bağlı o larak karbonh idra t 
ve kül m iktarları artış gösterm ekle  b ir l ik te yağ, prote in miktarı ve asit l ik  değeri (kuşburnu  katkılılar ha­
riç) azalmıştır. Meyve katkısı yoğurtta  az bulunan bazı m ineraller i (Fe ve K) tamamlayıcı ve artırıcı rol 
oynamıştır. Meyveli yoğurt la r ın  duyusal kabul ed i leb il ir l iğ i m uşm u la  katkılı yo ğu r t la r  hariç kontro le 
göre daha yüksek b u lunm uş tu r .  Üreti len meyve katkılı yoğurt la rda  çeşit l i lik, besleyic ilik, v i tam in  ve lif 
değeri ile b ir l ik te duyusal kabul ed ileb il ir l ik  artm ıştır.

Anahtar Kel imeler:  Meyve, Yoğurt, Reoloji, Kimyasal Özellik

SUMM AR Y

Rheological ,  Organoleptic and Chemical  Characteristics of Different Fruits Added Yogurts
Carrot (Phoen ix  dacty l i fe ra), black date (D iospyros  lo tus),  T rabzon ’s date (D iospyros  kaki), 

medlar (M esp ilus  germanica), cornelian cherry  (Cornus mas L.) and rosehip (Rosa rugosa Thunb.) 
was used at p roduc t ion  of fru i t  a romatized yoğurt. Fruit addit ion caused im po r tan t  an increase in the 
emuls ion  v iscos i ty  of the experimental g roup  yogu r ts  accord ing  to contro l  yoğurt.  Increasing fru it 
am ount in yogu r ts  resulted in decreased syneresis . Dry matter, carbohydrate  and ash were increased 
by the addit ion of fru its , but decreased fat, prote in content and acid ity. Fruit add it ion  increased some 
mineral (Fe and K) conten ts  tha t they inadequate in tradit ional yoğurt,  and made up fo r defic ient mi- 
nerals in yoğurt.  The o rgano lep t ic  character is t ics  of fru it  added yogu r ts  o ther f ro m  medlar added yo ­
ğurt were h igher than contro l yoğurt.  The nutri t iona l, variousness, o rgano lep t ic  characteris t ic , v i ta ­
min and f iber conten t of yo ğu r t  were increased by add it ion of fru its.

Key Words: Fruit, yoğurt,  rheology, chemical characteris tic .

1 . GİRİŞ
Bir ü rünün popü le r  o lması aynı zamanda çok iyi de b i l inm es id ir .Y oğur t  çok popü ler ve en iyi b i­

linen kü ltü r  katılmış süt ü rünüdür. Dünya üzerinde, değişik kıvam, tat ve aromaya sahip değişik süt ve 
katkılarla hazırlanan yoğur t la r  üreti lmekted ir . Y oğurt ilk kez Orta Asya ’da ve Balkanlarda üret i lm iş  o l­
masına rağmen, günüm üzde  Avrupa ve A m er ika ’da da o ldukça popü ler b ir süt ü rünüdü r  (TAMİME 
ve ROBINSON, 1985; YAYGIN, 1999).
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Batı ü lkelerinde yapılan araştırmalara göre, fe rmente  bir  süt ü rünü olan yoğu rdun  aroma çeş it­
liliği ve tatl ıl ık derecesi arttıkça, tüke t im i de artmaktadır. Meyve aromaları, yoğurt ların  duyusal yönden 
daha cazip hale ge lmesin i sağlamaktadır. Yine, meyve aroması ‘sade ’ yoğu rdun  karakteris t ik  a rom ası­
nı o luş tu ran , aşırı ase ta ldeh it  tadını m aske lem ek amacıy la  da ku l lan ı lm ak tad ır  (BARNES ve ark., 
1991). G ünüm üzde yoğurt la ra  değişik meyveler, reçel, marmelat, ç ikolata, fındık, bal ve tahıl gibi çok 
değişik katkılar katılmakta ve bunlar hem çocukların hem de ye tişk in le r in  önem li bir  tüket im  m addes i­
ni o luştu rmaktad ır .  Bu nedenle, farklı katkı maddeleri ile ü re t i lm iş  yoğurt la rın  b ileşenlerin in be lir len­
mesi önem li  o lmaktadır.

Bu çalışmanın amacı, farklı oranlarda havuç (P lıoenix dactyl i fera), kara hurm a (D iospyros lo ­
tus), Trabzon hurması (D iospyros  kaki), m uşm u la  (M esp ilus  germanica), kızılcık (Cornus mas L.) ve 
kuşburnu (Rosa rugosa Thunb.)  katılmış yoğurt ların  kimyasal b i leşim in i, bazı reoloj ik  özellik lerini ve 
duyusal kabul edileb il i r l iğ in i  be lir lemektir .

2. MATERYAL VE METOT

Çiğ inek sütü gün lük  olarak S.Ü. Ziraat Fak., Zootekni Bö lüm ü Hayvancılık İş le tmesinden, T rab­
zon hurm ası (D io sp y ro s  kaki), Kara hu rm a  (D io sp y ro s  lo tus)  ve M u ş m u la  (M esp i lu s  germ anica) 
Trabzon ilinden, Havuç (Phoeııix dactyl i fera), Kuşburnu (Rosa rugosa Thunb.) ve Kızılcıklar ise (Cor­
nus mas L.) S.Ü. Ziraat Fak. Bahçe Bitk ileri  Bö lüm ünden (Yaklaşık b i leş im ler i Tablo 1 ’de ve r i lm iş t ir ) ,  
süttozu ENKA süt A Ş ’den tem in  ed i lm iş t ir .  S trep tococcus salivarius ssp. th e rm o p h i lu s  ve Lactobacil-  
lus delbrueckii  ssp. bu lgar icus VVISBY ( İs ta n bu l) ’den sağlanmıştır.

Tablo 1. Denemede Kullanılan Meyvelerin Bazı Özellikleri (ANONYMOUS, 1998; ANONYMOUS, 2004).
Süt Havuç Kara Trabzon 

__________ Hurm a Hurması M uşm u la  Kızılcık Kuşburnu
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
Kül 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 araştırmada 6 ayrı meyve farklı konsantrasyonlarda kullanılarak 13 farklı yo ğu r t  örneği ü ret i l ­
m iş t ir  (Tablo 2). Kullanılacak meyve miktarları ön denemelerle be l ir lenm iştir .

Her bir  g rup yo ğu r t  için 600 mİ süt kullanılmıştır . Süt 90°C ye ısıtı lmış ve bu sıcaklıkta 10 dakika 
tu tu lm uştu r .  Süt 13 farklı gruba ayrı lmış, bir inci grup kontro l o lduğu  için şeker ve meyve ku llan ı lm a­
mıştır. Diğer yo ğu r t  sütü örnekler ine Tablo 2 ’de görü ldüğü  gibi katkılar ilave ed i lm iş t ir .  Katkılanmış 
sütler 43°C ye soğu tu lm uş , % 3 oranında yoğu r t  kü ltürü  katılmış ve 42°C’de 3 saat inkübasyoııa  bıra­
kılmıştır. İnküba tö rden  alınan yo ğu r t  ö rnek ler i 5°C deki soğu tucuda  yaklaşık 12 saat beklet i ld ik ten 
sonra analize tabii  tu tu lm u ş tu r .  Duyusal değerlend irm eler 24 saatlik depolamadan sonra yapılmıştır.

Tablo 2. Yoğurt Örneklerine Katılan Katkılar

Örnek Katkı (% )

Kontrol Havuç Kara Hurma T. Hurması Muşmula Kızılcık Kuşburnu

Süttozu 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Yoğurt
kültürü

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Şeker - 5 3 5 3 5 3 5 3 5 3 5 3
Jelatin 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Meyve - 10 20 5 10 10 20 10 20 10 20 5 10

Kurumadde, prote in, yağ ve kül değerleri AOAC (1 9 8 4 ) ’ye, pH BRADLEY ve ark. (1 9 9 2 ) ’na göre 
tespit ed i lm iş t ir .  Duyusal değerlend irm e bu konuda tecrübeli 10 panelist ta rafından gerçek leş t i r i lm iş ­
t i r  (BODYFELT ve ark, 1988). Yoğurt ların  v iskozitesi OGARO ve ark. (19 8 6 ) ’nın, su tu tm a  kapasitesi 
ise KONAR (1 9 8 0 ) ’ ın belirt t iğ i yöntem le  be l ir lenm iştir .

Karbonh idra t = K u rum adde-(p ro te in+yağ+kü l)  fo rm ü lüy le  hesaplanmıştır.
Mineral madde tayini için, ku ru tu lm uş  yoğu r t  ö rnek ler inden 0.5 g alınmış, üzerine 15 mİ saf 

n itr ik  asit ilave edilen örnek ler MARS 5 (CEM Corpora tion) m ikroda lga  fırında (M aks im um  1200 watt) 
m aks im um  2 000C ’de yakılmıştır . Örneklerin mineral madde içeriği VARIAN-CCD S imu ltaneous ICP- 
AES (Avustra lya) cihazıyla be l ir lenm iştir .  ICP’nin RF gücü 0 .7 -15  (Axial için 1 .2-1.3) KW, plazma akışı 
(L /m in )  10 .5-15 radikal için, 15 axial vista için yardımcı gaz alışı:1.5 l/dakikadır. Mineral madde m ik ­
tarları, ICP’den m g/ l  olarak o ku n m u ş tu r  (PARK, 2000).

Elde edilen analiz sonuçları istatist iksel olarak varyans analizi ile değerlend ir i lm iş  ve Duncan 
Çoklu Karşılaştırma Testi ile mukayese ed i lm iş t i r  (COSTAT, 1990).

3. SONUÇ VE TARTIŞMA

Değişen oran larda farklı meyveler katılmış yoğurt ların  reoloj ik  ve k imyasal özellik lerine ait değerler 
Tablo 3 ’te ve r i lm iş t i r .  Tablodan da görü ldüğü  gibi meyve ilavesi hem reoloj ik  hem de kimyasal özel­
l ik ler üzerine ö nem li  e tk ide b u lu n m u ş tu r  (P <0 .01 ).  En yüksek  ku ru m a dd e  değeri %  10 kara hurm a  
ilave edilen örnekte (%  25.77), en düşük değer ise kontro l ö rneğinde (%  18.82) be l ir lenm iştir .  Kulla­
nılan meyveler in  ku rum addes i  ve miktarı attıkça yoğurt la r ın  da ku rum adde le r i  önem li  artış lar göster-
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in iş t i r  (P<0.01). En yüksek ku rum adde değerine sahip olan meyve ise Kara hurm adır  (Tablo 1). K u ru ­
madde ile bir l ikte ka rbonh idra t ve kül değerleri de paralel b ir artış gös te rm iş t ir .  Protein değeri yüksek 
olan kuşburnu  katıldığı yoğu rdun  prote in değerini artt ırm ıştır .  Bu nedenle en yüksek prote in değeri % 
8.38 ile % 10 Kuşburnu  katılan yoğurtta , en düşük prote in değeri ise % 6.68 ile % 20 M uşm u la  katı­
lan yoğu rtta  be l ir lenm iş t ir .  Kuşburnu  hariç d iğer meyvelerin katıldığı yoğu rt la rda  prote in  değeri o ran ­
sal olarak azalmıştır. Çünkü bu meyveler sütten daha düşük konsantrasyonda prote in içermekted ir. 
Meyve katılan yoğurt la rda  yağ değeri önem li  azalma g ös te rm iş t ir  (P<0.01). En yüksek yağ değeri % 
3.70 ile kontro l ö rneğ inded ir .  Bu da kullanılan meyvelerin yağ oranının düşük o lduğunu  gös te rm ekte ­
dir. Asit l ik  değeri kontro l ö rneğinde daha yüksek ( % 1 .14), meyve katkılı örneklerde biraz daha düşük 
o lm uş tu r.  pH değeri de asit lik le  ters bir  orantı gös term iş , en düşük pH kontro l ö rneğinde (4.06) tespit  
edilm iş tir .  pH değeri kontro lde  düşük olmasına rağmen meyveli yoğurt la rda  is tatis t iksel olarak önemli 
bir farklı lık g ös te rm e m iş t i r  (P>0.01). Değişik araştırıcılar tarafından norm al ve aromalı yoğurt ların  be­
lir lenen k imyasal b ileş im i fark lı lık lar gös term ekted ir .  Bu fark lı lık lar kullanılan ham m adde süt, d iğer 
katkılar ve iş leme şart larından kaynaklanmaktadır  (DESAI ve ark., 1994; PARK, 1994; ÖZTÜRK ve AK- 
YÜZ, 1995; MUSAIGERA ve ark., 1998; AYAR ve ark., 2001).

Tablo 3. Değişik Meyveler  Katılan Yoğurtların Reolojik ve Kimyasal  Özell ikleri
Yoğurda Katılan Meyveler ve Oranları

Havuç Kara Hurm a T. Hurm ası| M uşm u la Kızılcık K uşburnu

Kont. % 10 % 20 % 5 % 10 % 10  %  20 % 10 % 20 % 10 % 20 % 5 % 10
KM (% ) 18.82 21.13 21.33 25.10 25.77 23.39 23.41 23.77 24.33 20.38 20.69 23.49 23.52

e d d as a c c sc ac d d c c
Kül (% ) 0.66 0.86 0.79 0.78 0.91 0.95 0.99 0.96 0.93 0.86 0.85 0.80 0.83

b ab ab ab a a a a a ab ab ab ab
Yağ (% ) 3.70 3.50 3.40 3.40 3.40 3.50 3.60 3.35 3.40 3.50 3.60 3.40 3.40

a cd e de de bc ab e de cd ab de de
Protein 7.27 6.98 6.72 7.10 7.07 7.21 6.98 6.86 6.68 7.18 7.10 7.91 8.38

(%) bc c c c c c bc c c c c ab a
CHO (%) 7.19 9.79 10.42 13.82 14.39 11 .7311 .84 12.60 13.32 8.84 9.14 11.3810.91
PH 4.06 4.50 4.25 4.28 4.44 4.43 4.44 4.16 4.13 4.10 4.14 4.27 4.16

a a a a a a a a a a a a a
A s itlik 1.14 0.87 0.93 1.05 1.08 0.95 0.98 1.01 1.03 1.02 1.10 0.99 1.09
(% LA ) a b ab ab ab ab ab ab ab ab ab ab ab
STK* 53.64 50.75 53.90 54.14 59.33 55.84 55.99 50.92 56.22 56.65 52.77 50.75 54.66
(%) cd e cd c a b b e b b d e c

Viskozite
(CP)
50rpm 925 1000 1350 1250 1400 1300 1425 1100 1325 1050 1300 1200 1400

t ef ab bc a abc a de abc e abc cd a
100rpm 600 700 800 925 900 800 800 700 800 700 825 800 1000

t e ede a ab cd cd e cd de bc cd a

* Su tutma kapasi tesi  
---------------------------------------------------------------------------------14 .
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Su salma ya da serum  ayrı lması yoğurt la rda  yaygın olarak görü len  b ir kusurdur. Yoğurt gibi je- 
l imsi maddelerde su salma ya da suyun ayrı lması olayı s ineresiz olarak adlandırı lmaktadır. Yoğurtta  
sineresiz is tenmeyen bir  du ru m du r.  Protein ağı suyu sıkı bir  şekilde tu tamadığı zaman sineresiz o luş ­
maktadır. Bu nedenlerden dolayı s ineresiz önem li bir  kali te ö lçü tüdü r  (KALAB, 2000). Tablo 3 ’ ten de 
görü ldüğü  gibi %  10 Kara hurm a katılan yo ğu r t  örneği en yüksek su tu tm a  kapasitesine sahip o lm u ş ­
tur. Genel olarak katılan meyveler hem kurum addey i hem de pektin oranını arttırd ığ ından bu örnek le ­
rin su tu tm a kapasiteleri artm ıştır.  Bazı meyveli yoğurt la rda  su tu tm a  kapasitesi kontro lden daha dü ­
şük b u lu n m u ş tu r .  Bunun  nedeni, bu m eyve le r in  yüksek  m ik ta r la rd a  l if içe rm es i  o la b i l i r .  KOREL 
(2003), kahve aromalı yoğurt la rda  su tu tm a  kapasitesini % 48 ile % 60 arasında belir lemiştir .  SODINI 
ve ark (2003), su tu tm a  kapasitesini peyniraltı  suyu konsantresi katkılı yoğurt la rda  % 63, yağsız süt 
tozu kat be l ir lem iş lerd ir . Ka ls iyum ile güç lend ir i lm iş  yoğurt la rda  su tu tm a  kapasitesi azalmıştır (VE- 
LEZ-RUIZ ve ark. 2003). AKIN ve KONAR (1999), keçi ve inek sü tünden üreti len meyveli yoğurt larda 
süt ve meyve çeşid in in  su tu tm a  kapasitesini önem li  derecede etk i lediğ in i be l ir lem iş lerd ir .

Yoğurdun viskozitesi kalite özellikleri ve reolojik özellikler bakımından oldukça önem lid ir .  Bu aynı 
zamanda yoğurdun  kabul edilebil ir l iğ i ile de i lg il idir. Yoğurdun viskozitesi büyük oranda sütün ko m p o ­
zisyonu, uygulanan ısıl işlem, kü ltü r  tü rü, uygulanan teknolo j ik  iş lemler, soğu tm a ve depolama gibi fak­
törlere bağlıdır (VAN MARLE ve ark., 1999). Tablo 3 ’ ten görü ldüğü  gibi meyve ilaveli yoğurt ların  v is ­
kozite değerler i kon tro le  göre daha yüksek o lm u ş tu r .  Meyve katı lan yoğu r t la r ın  v iskoz ite  değerleri 
önemli derecede artış gös te rm iş t ir  (P<0.01). Katılan meyveler yoğurt ların  kıvamını o lum lu  yönde etkile­
mişt ir . Kıvam üzerine meyve çeşid in in etki ettiği değişik araştırıcılar tarafından ortaya ko nm uş tu r  (NILA 
ve ark., 1987). Viskozite değerin in farklı lık gösterm esinde doğal olarak meyvelerin yapısında önemli 
miktarlarda bulunan pektin in  stabil izör etkisinin ve kurumadde miktarının rol oynadığı söylenebil ir. Pek­
tin doğal olarak meyvelerde bulunan bir zamktır. Jel o luşturarak yoğurdun  koyulaşmasına yardım et­
mektedir. Yoğurda istenen konsistens ve tekstür kazandırır (CHENG ve ark., 2002). Kuşburnu (%3.7), 
Trabzon Hurması (%  2.3), M uşm u la  ve Kara hurm a yüksek oranlarda pektin içermekted ir  (TOUS ve 
FERGUSON, 1996). Y oğurt sütüne uygulanan değişik işlemler, katkılar ve üretim aşamaları yoğurdun 
v iskozitesi üzerinde önem li etkiye sahiptir . Yapılan değişik araştırmalarda viskozite üzerine kullanılan 
süt çeşid in in ve depolama süresin in  (AKIN ve KONAR, 1999), uygulanan ısıl iş lemin ve yağ miktarının 
(SHAKER ve ark., 2000), katılan değişik katkıların (süt tozu, kazein, Ca, peynir altı suyu tozu, stabil i-  
zörler ve emülgatör le r, h id roko l l id le r gib i) (AUGUSTIN ve ark., 2003; KOREL, 2003; SODINI ve ark., 
2003; VELEZ-RUIZ ve ark., 2003; FERNANDEZ-GARCIA ve MCGREGOR, 1997) etkisi o lduğu belir len­
miştir . Yoğurt larda viskozite  çok değişik yöntemler le  belirlendiği için karşı laştırma imkanı o lm amıştır

Yoğurt larda  belirlenen m ineral madde değerleri de meyve tü rü  ve meyvenin miktarı tarafından 
önem li oranda e tk i lenm iş t ir .  Havuç katılan yoğurt larda  K; Kara hurm a katkıl ılarda Ca, Fe, ve K; Trabzon 
Hurmalılarda Zn, K ve Na; Muşm ula lı la rda  Ca, Fe, Zn, K; K ız ı lc ık la rd a  P ve K ve Kuşburnu lu larda P, 
Fe, Zn ve K değerleri kontro le  göre önem li  artış gös te rm iş t ir  (P<0.01) (Tablo 4). Meyve miktarı a r t t ık ­
ça bu m iktar lar da artm ıştır.  Ca, Na, P ve Mg gibi m ineraller yönünden zengin olan süte meyvelerin 
katı lması ile Fe, Zn ve K bakımından da zengin leşmiş, mineral madde yönünden  tam değerl i bir  yoğurt 
elde ed i lm iş t ir .  Yapılan değişik a raştırmalarda gerek sade, gerekse meyve katkılı yoğurt ların  mineral 
kom pozisyonları önem li  farklı lık lar gös te rm iş t ir  (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 Katkılı Yoğurtların Mineral Madde İçeriği (mg/1 OOg Yoğurt)

Yoğurda Katılan Meyveler ve Oranları
Kont. Havuç_________ K. Hurma________T.Hurması Muşmula Kızılcık Kuşburnu

%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

9bd 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 23.52 13.06 12.60 11.24 11.85 13.78 13.07 17.06 19.75 12.77 11.12 16.22 15.21

a fg fh gh gh ef fg c b fh h cd de
f\la 41.02 43.38 41.01 32.99 29.84 46.78 41.60 28.30 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
Zn 0.64 0.56 0.48 0.20 0.46 0.86 0.64 1.02 1.43 0.57 0.40 0.76 1.16

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

5j gh eg a b fh de cd ef ij hi c b

Meyve aromalı yoğurtları uzman bir panelist grubu duyusal özellikleri bakımından test etmiştir . Yoğurt­
ların tat, kaşıkla kıvam, ağızla kıvam, renk, görünüş ve koku puanları Tablo 5 ’te veri lm iştir . Kullanılan 
meyveler genel olarak yoğurtların duyusal kabul edilebil ir l iğini arttırmış ancak duyusal özelliklerin çoğun­
da bu artış istatistiksel olarak önemsiz o lm uştu r  (P>0.01). Tat bakımından, kuşburnu katkılı yoğurt lar d i­
ğerlerine göre önemli oranda daha yüksek puanlar almıştır (P<0.01). Kaşıkla kıvam bakımından en yük­
sek kabul edilebil irl iğe de kuşburnu katkılı yoğurt lar sahip o lmuştur. Genel kabul edilebil ir l ik bakımından 
ise en yüksek puana Kuşburnu katkılı yoğurt lar sahip o lmuştur. Bu yüksek kabul edilebil irl iğe uygun tat 
ve aroma yanında, bu meyvenin kurumadde ve pektin içeriğinin yüksek olması da etkili o lmuştur. Yoğurt­
ların duyusal kabul edilebil ir l ik leri de uygulanan işlem, kullanılan meyve ve diğer katkılara bağlı olarak 
farklılıklar göstermekted ir  (DESAI ve ark., 1994; AKIN ve KONAR, 1999; WARD ve ark., 1999).

Tablo 5. Yoğurtların Duyusal Özel l ikleri_____________________________________________
Yoğurda  Katılan Meyveler ve Oranları

Kont. Havuç Kara Hurma T.Hurması Muşmula Kızılcık Kuşburnu
%10 %20 %5 %10 %10 % 20 %10 %20 %10 %20 %5 %10

Tat 3.75ab 3.90ab 4.10 ab 3.95 ab 3.90 ab 4.25 ab 4.10 ab 3.60 b 3.65 b 4.20 ab 4.10 ab 4.55 a 4.45 ab
Kaşıkla
kıvam 3.75 b 3.90 ab 4.00 ab 4.10 ab 3.96 ab 4.15 ab 4.30 ab 3.75b 3.60 b 3.65 b 3.90ab 4.55 a 4.20 ab
Ağızla
kıvam 3.75a 4.05 a 4.13 a 3.90 a 3.97 a 4.05 a 4.05 a 3.70 a 3.50 a 3.95 a 3.95 a 4.30 a 4.10a
Renk 3.80 a 4.05 a 4.18 a 3.78 a 3.95 a 4.10a 4.00 a 3.55 a 3.63 a 3.85 a 4.00 a 4.00a 4.03 a
Görünüş 3.50a 3.90 a 4.16 a 3.85 a 3.65 a 4.20 a 3.70 a 3.55 a 3.80 a 4.10a 3.60 a 4.00 a 4.43 a
Koku 3.60 a 3.82 a 3.78 a 4.10a 4.00a 4.18a 4.18a 3.86 a 3.70 a 3.70a 3.75 a 3.90 a 4.05 a
G. kabul 22.15 a 23.62 a 24.35 a 23.68 a 23.43 a 24.93 a 24.33 a 22.01 a 21.88 a 23.45 a 23.30 a 25.30 a 25.26 a
edilebilirlik
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Kuşburnu, Trabzon hurması, Kara hurm a ve Kızılcık gibi meyvelerin kullanımı hem duyusal ka-
buledilebil ir l iğ i, hem de m ineral madde içeriğini artırması yönünden yoğurda  önem li katkı sağlamıştır.
Bu meyvelerin kullanımı hem yo ğu r t  çeşit l i l iğ in i, hem de yoğu rdun  besin değerin i artt ırmaktadır.
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