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(074

Bu ¢alismada %3, 4 ve 5 oraninda kegiboynuzu pekmezi ilave edilmis meyveli yogurt ile
kontrol yogurdu uretilerek 4 °C’ de 21 giin siire ile depolanmis ve periyodun 1., 7., 14. ve
21. gunlerinde Urunlerin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal parametreleri
incelenmistir. Istatistiksel degerlendirme sonucunda, kontrol yogurduna oranla,
ortalama viskozite degerinin %3 keciboynuzu pekmezi iceren meyveli yogurtta daha
ylksek, serum ayrilmasinin daha disiuk oldugu tespit edilmistir. Yogurda ilave edilen
keciboynuzu pekmezi oraninin artmasina bagh olarak serum ayrilmasinin azaldigi;
depolama periyodu boyunca deneme yogurt orneklerinde ortalama pH degerimin
azaldigi, viskozite degerinin depolamanin 7.gliniine kadar azaldigi daha sonra arttig;
serum ayrilmasinin depolamanin 7. giiniine kadar arttig1 daha sonra azaldigi, ortalama
titrasyon asitliginin ise yukseldigi tespit edilmistir. 21 ginliik depolama suresi sonunda
kontrol grubuna oranla, pekmez iceren yogurtlarda Str. thermophilus ve Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus sayisi yuksek bulunmustur. Goriinis yéniinden en yiiksek puani kontrol
yogurdu alirken bunu ikinci sirada %3 kegiboynuzu pekmezi igeren meyveli yogurt takip
etmektedir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda, meyveli yogurt Uretiminde %3
oraninda kegiboynuzu pekmezi kullanilabilecegine karar verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kegiboynuzu pekmezi, Meyveli yogurt, Viskozite, Serum ayrilmasi

ABSTRACT

In this study, four type of fruity yoghurt samples which comprise of 3%, 4% and 5%
carob molasses and control yoghurt (0% carob molasses) were produced, and all of the
yoghurt samples stored 21 days under refrigerated conditions (+4 °C). Some
physicochemical, microbiological and sensory parameters were examined in 1.,7.,14.
and 21. days of storage period. As a result of the statistical evaluation, it was
determined that mean viscosity value of fruity yoghurt which comprised 3% carob
molasses was higher than control yoghurt and mean whey separation ratio of the fruity
yoghurt sample was lower than control yoghurt. It was found that whey separation ratio
decrease as the carob molasses ratio of yoghurt samples increase, during storage period
of the study means of pH value decrease, viscosity value decrease until the A day of
starage period and then increase, whey separation ratio increase until the 7" day of
starage period and then decrease, mean of titritable acidity value increase during
storage period of the study. In the end of 21 days storage period it was found that Str.
thermophilus and Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus counts of fruity yoghurt samples are
higher than control yoghurt. While control sample had the higher score 3% carob
molasses-yoghurt sample had the second highest score according to evaluation of
appeaerence. As a result of evaluation obtained from analyses, it was decided that the
3% carob molasses could be used in the production of fruit yogurt.

Key Words: Carob molasses, Fruity yoghurt, Viscosity, Whey separation
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Giris

(KP),
bitkisinin (Ceretonia siliqua L.) ekstraksiyonu
Yiksek karbonhidrat
iceriginden dolayi (yaklasik %70) KP iyi bir eneriji

Kegiboynuzu pekmezi kegiboynuzu

sonucu elde edilir.
kaynagidir. KP karbonhidrat igeriginin yaklasik
%70’inin

tiketildikten sonra bu sekerlerin kolaylikla kana

monosakkaritlerden olusmasi,

karismasina  ve  bdylelikle  kan  sekerinin
ylukselmesine neden olmaktadir. Ayrica icerdigi
cesitli vitamin ve mineraller sayesinde KP, anemi
gibi pek ¢ok hastaligin tedavisinde kullanilabilecek
fonksiyonel bir gida olarak tanimlanmaktadir
(Aksu ve Nas, 1996).

Yogurt besleyici 6zelliginin yaninda probiyotik,
antikanserojenik, antimutajenik, antogonistik ve
terapatik etkileri ile bilinen fermente bir st
Urintdar (Kumar ve Mishra, 2004). Genel olarak
kati yogurt (set type) ve pihtisi parcalanmis yogurt
(stirred type) olmak Uizere 2 tip yogurt Uretimi s6z
konusudur (Tamime ve Robinson, 1999). Ayrica
Uretiminde meyve esash karisimlarin kullanildig
aromali ve meyveli yogurt tipleri de vardir. Son
zamanlarda yeni Urlin gelistirme ve urinlere
fonksiyonel oOzellikler kazandirma adina meyveli
ve aromal yogurt Uretimi ve cesitliligi
artmaktadir.

Saghga faydal ozellikleri mevcut olan pekmez-
karisimlarinin ozelliklerinin

yogurt cesitli

incelenerek endistriyel anlamda Uretimi ve

tiketiminin arttiriilmasi konusunda ¢alismalara
rastlanilmaktadir. GUnimuze kadar bu konuda

yapilan calismalar icerisinde en c¢ok Uzim
pekmezi-yogurt karisimlarina (Oztirk ve Oner,
1999; Tarakci ve Kiglikoner, 2003; Karaca ve ark.,
2012; 2013)
disinda daha az bilinen ve lretimi gergeklestirilen
KP (Atasoy, 2009; Celik, 2010; Karaca ve ark.,
2012; Karaca, 2013), dut (Celik ve Bakirci, 2003;
Karaca ve ark., 2012; Karaca, 2013) ve andiz
(Celik ve 2009)

karisimlarinin hazirlanmasi ve bunlarin c¢esitli

Karaca, rastlanmaktadir. Bunun

pekmezi ark., ile yogurt
ozelliklerinin incelenmesi hakkinda da calismalar
mevcuttur.

Celik (2010) %2, 4, 6 ve 8 oraninda KP ilave
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KP’nin
etkileri

ederek drettigi meyveli yogurtlarda
Uzerindeki ile

fermantasyon prosesi

meyveli  yogurdun bazi fizikokimyasal ve

mikrobiyolojik  6zellikleri Gzerindeki etkilerini
arastirmistir. Yapilan bu ¢alismada, duyusal agidan
bir degerlendirme yapilmadigi ve meyveli yogurt
Uretiminde stabilizér kullanimini tavsiye ettigi
Celik  (2010)’in

dogrultusunda uretimde stabilizér kullanilmis ve

anlasiimaktadir. Onerileri
meyveli yogurt Uretiminde arastiricinin onerdigi
%4 KP kullanim orani daraltilarak ¢alisma
yapilmistir. Meyveli yogurt Uretiminde, Urindn
bazi karakteristik 6zellikleri ile duyusal 6zellikleri
baglaminda KP kullanim oraninin daraltilarak daha
net bir oran tespit edilmesi amaclanmis ve

boylece literatiire katki saglanmasi amaglanmistir.
Materyal ve Metot

Materyal
Yogurt Uretiminde; tam yagli homojenize inek
Gida Mihendisligi
BSlIimi Pilot Siit isletmesi, Sanliurfa) ile yogurt
(YC-350, Chr.
kullanilmigtir. ~ Meyveli

st  (Harran Universitesi

kaltara Hansen,  Tirkiye)

yogurt  Uretiminde;
geleneksel kegiboynuzu pekmezi (Yenigiin Gida
Sanayi, Altinova Sinan Mahallesi Honamli Sokak
No:4, Kepez/Antalya) ve Maymix 106 EX stabilizor
(Maysa Gida, KOSB Melek Aras Bulvari No: 54

Tuzla/istanbul) kullanilmistir.

Yogurt Uretimi

Uretimde kullanilacak KP, yogurt tiretimi dncesi
pastorize (65 °C, 30 dk) edilmistir. Homojenize
siit, 85 °C'de 10 dk siire ile pastorize edildikten
sonra 43 °C’ye sogutulmus ve %2 oraninda starter
kaltar

ayrilmistir. Birinci kisim kontrol olarak alinmistir.

ile inoklle edilerek dort esit kisma
ikinci, G¢lincli ve dérdiincl kisimlara sirasiyla %3,
4 ve 5 oraninda KP ilave edilmistir. Daha sonra,
200 g’k polistiren kaplara dolum vyapilarak 42
°C’de 3.5 saat siireyle inkiibasyona terk edilmistir.
inkiibasyon bitiminde, yogurt ornekleri 4 °C'ye
sogutulmus ve bu sicaklikta 21 giin siire ile
2007).

depolanmistir (Tamime ve Robinson,
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Calismalar 2 tekerriirli olarak diizenlenmis,
analizler ise paralel olarak yarttdlmusgtir.

Kontrol ile %3, 4 ve 5 oranlarinda KP igeren
meyveli yogurtlarin ortalama kurumadde, kil ve
protein oranlari, sirasiyla %11.69, %13.70,
%13.97 ve %14.67; %1.04, %1.16, %1.18 ve
%1.26; %4.26, %6.31, %6.63 ve %6.70 olarak
hesaplanmistir.

Analitik Yontemler

Deneme yogurt Orneklerinde kurumadde
(AOAC, 1990), kil (AOAC, 1990) ve protein
(Sader 2004)
periyodunun 1. gilininde gerceklestirilmistir.

ve ark., analizleri depolama
Yogurt orneklerinde depolama periyodunun 1.,
7., 14., ve 21. ginlerinde pH (WTW pH-3301,
Germany), titrasyon asitligi (Kurt ve ark., 1996),
viskozite (Gassem ve Frank, 1991), serum
(Rodarte 1993)
mikrobiyolojik analizler (Rybka ve Kailasapat,

1996) yapilmistir.

ayrilmasi ve ark., ve

Deneme Urinlerinin viskozite 6lgiimi igin, 5
numarali prob kullanilmis ve 20 rpm’ de 10.
(Brookfield
Programmable DV-II+Viskometer, UK) ile okuma

sn’de Viskozimetre cihazi
yapilmistir. Yogurt érneklerinde serum ayrilmasi
analizinde, 5 g 6rnek 5000 rpm’de 20 dk siire ile
santrifij edildikten sonra ayrilan serum miktari
% Mikrobiyolojik
analizler dokme plak yontemi kullanilarak M17

olarak tespit edilmistir.
agar ve MRS agara (Merck, Almanya) ekimler
Ekim
petriler 37 °C’'de 24-48 saat slreyle inkiibasyona

gerceklestirilmistir. islemi tamamlanan
birakilmis ve bu sire sonunda gelisen bakteri
kolonileri sayilmistir. Duyusal degerlendirme ise
8 panelist tarafindan Hedonik skala kullanilarak
7.

gerceklestirilmistir (Bodyfelt ve ark., 1988).

depolama periyodunun gliniinde
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Istatistiksel Analizler

Farkh oranlarda KP ilave edilerek hazirlanan
meyveli yogurtlarin bazi fizikokimyasal ve duyusal
Ozellikleri Gzerine etkisi, tek yonli varyans analizi
Minitab
degerlendirilmistir.

ile paket  programi  yardimiyla

Degerlendirme oncesi
mikrobiyolojik verilere logaritmik transformasyon,
duyusal verilere ise karekdk transformasyon
uygulanmistir. Varyans analizleri sonucu onemli
cikan ortalamalar arasindaki farkhlk, Tukey ¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir (Yildiz ve

Bircan, 1991).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Farkh oranlarda KP ilave edilerek uretilen set tipi

meyveli yogurtlarin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri 21 glinlik depolama
hafta

arastirnlmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirme

periyodu boyunca birer araliklarla
sonuclarina gore; yogurt tipi bakimindan deneme
yogurtlarin ortalama titrasyon asitligi ve serum
ayrilmasi degerleri ile Str. thermophilus sayisi
arasindaki farklihk P<0.01, pH degerleri arasindaki
farklihk P<0.05;

bakimindan yogurtlarin ortalama pH, titrasyon

ise depolama  periyodu
asitligi, viskozite ve serum ayrilmasi oranlari ile
Str. thermophilus sayisi ve Lb. delbrueckii ssp.
farklihk P<0.01;

yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu

bulgaricus sayilari arasindaki
bakimindan ise pH, titrasyon asitligi ve serum
ile Str.
arasindaki farkhlik P<0.01, viskozite oranlari ve Lb.

ayrilmasi oranlari thermophilus sayisi

Delbrueckii ssp. bulgaricus sayilari arasindaki
farklihk  ise P<0.05 dizeyinde onemli
bulunmustur. istatistiksel analizler sonucunda,

deneme yogurt orneklerine iliskin duyusal veriler

arasindaki 6nemli (P<0.05) farkhlik tespit

edilmemistir.
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Cizelge 2. Yogurt tipi ve depolama periyodu agisindan deneme yogurtlarinin bazi parametrelerine iliskin ortalama degerler ve

olusan gruplar

Table 2. Mean values and groups in terms of some characteristics of yoghurt tips and storage period

Lb. delbrueckii

Serum Str. ssp.
Titrasyon ayrilmasi (%) thermophilus bulgaricus
H asitligi (%LA) Viskozite (cP) Whey (M17 agar) (MRS agar)
P o Titratable Viscosity (cP) separation Str. Lb. delbrueckii
p acidity (%LA) p % thermophilus ssp.

(%) (M17 agar) bulgaricus

(MRS agar)

Kontrol 3.98+0.02  5.27+0.04°  16565.00+260.26°  51.21+0.75° 8.55+0.03" 8.35+0.06"
Yogurt Control b

Tipi %2 KP 3.98+0.02  5.50+0.04°  17338.10+260.26° 38.74+0.75° 8.87+0.03° 8.27+0.06°
Yoghurt %2 CM b

Type %3 KP 4.05+0.02  5.25+0.04°  16001.30+260.26°  36.75%0.75° 8.59+0.03" 8.26+0.06"
%3 CM @

%4 KP 4.03:t0.02  5.21+0.04°  15578.80+260.26° 34.88+0.75° 8.79+0.03° 8.22+0.06°
%4 CM @

Depolam 1 4.24+0.02  4.94+0.04°  19046.90+260.26°  41.34%0.75° 8.48+0.03° 8.14+0.06"
a Suresi @

(giin) 7 4.09+0.02  5.23+0.04°  14331.20+260.26°  43.22+0.75" 8.44+0.03° 8.56+0.06"
Storage b

Time 14 4.05:0.02  5.45+0.04°  16153.80+260.26°  38.45+0.75° 8.93+0.03° 8.34+0.06°
(day) ®

21 3.65:0.02  5.60+0.04°  15951.30+260.26°  37.57+0.75° 8.94+0.03° 8.0620.06°
c

Farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak P<0.05 dlzeyinde énemlidir.
Means within the same column not sharing a common letter indicate significant difference at p < 0.05.

KP: Kegiboynuzu pekmezi iceren yogurt, LA: Laktik asit, , cP: Santipoise
CM: Carob molasses yoghurt, LA: Lactic acid, cP: centipoise

4,40
4,20

4,00

pH
pH

3,80
3,60

3,40 —e— Kontrol

—H—%3KP —-A—%4KP —¢—%5KP

3,20

7.

14. 21.

Depolama siresi (glin)
Storage period (day)

Sekil 1. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarinda pH
degisimi. KP: Kegiboynuzu pekmezi iceren yogur

Figure 1. pH changes of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x storage
period. CM: Carob molasses yoghurt

Tim deneme yogurtlarinin pH degerinde, %4
KP iceren yogurt hari¢c depolama periyodunun 7.
gliniine kadar hizli bir azalma, 7-14. ginler arasi
duraklama, depolama periyodunun 21. giniinde
ise tekrar hizhh bir disus gorilmustir (Sekil 1).
Depolama siiresi boyunca pH degerinde goriilen
bu azalma benzer sekilde Tarake¢l ve Kiiclikbner
(2003), Atasoy (2009), Celik (2010), Karaca ve ark.,
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(2012), tarafindan yapilan calismalarda da
gozlemlenmistir. Deneme yogurtlarindan %4 KP
iceren yogurdun pH degeri depolama periyodu
boyunca daha yiiksek seyretmesi ve periyodun
sonunda %4 ve %5 KP orneklerinin pH degerinin
3.7 olmasi, yogurdun raf émriini olumsuz yonde
etkilemektedir.
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6,00
5,80
5,60
5,40
5,20
5,00
4,80
4,60
4,40
4,20

Titrasyon asitligi (% LA)
Titratable acidity (%LA)

—e— Kontrol —B— %3 KP

—A— %4 KP

—%— %5 KP

4,00

1. 7. 14.

Depolama siiresi (glin)
Storage period (day)

21.

Sekil 2. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarinda titrasyon asitligi

degisimi.KP: Kegiboynuzu pekmezi igeren yogurt

Figure 2. Titratable acidity changes of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x storage period.

CM: Carob molasses yoghurt

Deneme asitlik
degerlerinin depolama periyodu boyunca arttig

gozlemlenmisgtir.

yogurtlarinin  titrasyon

Depolama periyodunun 7.
glinlne kadar kontrol yogurdunda hizli bir artis
gozlenirken; KP 6rneklerinin kontrole gore daha
yavas bir artis s6z konusudur. Periyot sonunda,
%3 KP orneginin kontrol ile ayni titrasyon asitligi
degerine sahip oldugu, %4 ve 5 KP 6rneklerinin ise
digerlerine gore daha dustk titrasyon asitligi
degerine sahip oldugu gozlemlenmistir (Sekil 2).

22000

20000

Ozetle meyveli yogurt bilesiminde kullanilan KP
orani arttikca titrasyon asitliginin azaldig tespit
edilmistir. (2009) galismasinda farkh
oranlarda KP (2.5, 5, 7.5 ve 10 mL kegiboynuzu
pekmezi/ 100 mL sut) orneklerinde titrasyon
asitligi yoninden benzer sonuglar elde ettikleri;
Karaca ve ark. (2012) ise KP (%6, 10 ve 14) ilave
edilen yogurtlarda depolama siresi

Atasoy

boyunca
pekmez oranindaki artisa paralel olarak titrasyon
asitliginde de artis gozlemlendigi belirtiimektedir.

18000 -

16000

Viskozite (cP)
Viscosity (cP)

14000

12000 —o— Kontrol —=— %3 KP

\a

—— %4 KP —>*— %5 KP

10000

14. 21.

Depolama siresi (gin)
Storage period (day)
Sekil 3. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarda depolama periyodu
boyunca viskozite degisimi. KP: Keciboynuzu pekmezi iceren yogurt
Figure 3. Viscosity changes of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x storage period. CM:

Carob molasses yoghurt
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Depolama  periyodu boyunca deneme

yogurtlarinin viskozite degerlerinde, hizli bir disis
gozlemlenmisgtir.

Depolama periyodu

baslangicinda kontrol yogurdunun en vyiksek

viskozite degerine sahip oldugu; depolama
periyodu sonunda ise en diisik viskozite degerine
sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica genel olarak
pekmez ilavesi orani arttikga viskozite degerinin

azaldigi gozlemlenmistir (Sekil 3). Bu durumun

keciboynuzu  pekmezinin st  proteinlerini
seyreltme etkisinden kaynaklandig
disinlilmektedir. Karaca ve ark. (2012)

calismasinda benzer sonuglara rastlanmaktadir.
Ayrica ayni calismada KP ilave edilen yogurtlarin,

Gzim ve dut pekmezi ilave edilen yogurtlara gore
viskozite yonilinden daha iyi sonuglar olusturdugu
belirtiimektedir. Nitekim kegiboynuzu pekmezinin
(dogru oranlarda kullanildig takdirde) ytksek gum
icerigine sahip olmasi, pekmez-yogurt
karisimlarinin fizikokimyasal 6zellikleri Gzerinde
Celik (2010)

calismasinda KP ilave oranindaki artigin, kontrol

olumlu etki olusturabilmektedir.
yogurduna gore meyveli yogurtlarin viskozite
degerini azalttigini belirtmektedir. Ayni ¢alismada
KP ilave edilmis meyveli yogurtlarin viskozite
degerlerinin 28 ginlik depolama periyodu
sonunda kontrol yogurduna gore daha duslk

oldugunu bildirmektedir.

55,00
50,00 . > -~—
S &:— 45,00
ES 4000 E'\
= o bS—
5§ 35,00 — —
IS
22 30,00
33
25,00 —e— Kontrol —B— %3 KP —A— %4 KP —>— %5 KP
20,00
1. 7. 14, 21.

Depolama siresi (glin)
Storage period (day)

Sekil 4. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarda depolama periyodu boyunca

serum ayrilmasi degisimi
KP: Kegiboynuzu pekmezi igeren yogurt

Figure 4. Whey separation changes of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x storage period

CM: Carob molasses yoghurt

Depolama periyodu boyunca tim deneme
yogurtlarinin viskozite degerlerinde %4 KP Ornegi
%4 KP o6rneginde
depolama periyodunun 14. gliniinden 21. glinline

haric azalma gozlenmistir.

kadar viskozite degerinde artis gozlemlenmistir.

KP  orneklerinde serum ayrilmasi  kontrol
yogurduna oranla daha distk dizeyde
bulunmustur. Diger bir deyisle KP katkisi, deneme
yogurtlarinda su salmayr belli bir oranda

onlemistir. Bu durumun, keciboynuzu pekmezinin
su tutma kapasitesi yilksek olan protein ve

220

indirgen  seker igeriginden kaynaklandigi

(2012)
¢alismasinda benzer sonuglara rastlanmaktadir ve

dislinilmektedir. Karaca ve ark.

kullanilan pekmez cgesitleri arasinda en az serum

ayrilmasinin KP orneklerinde gorildigi
belirtilmektedir. Celik ve Bakirci (2003) dut
pekmezi ilavesinin ve Atasoy (2009) ise KP

ilavesinin meyveli yogurtlarda kontrol yogurduna
gore serum ayrilmasini genel anlamda arttirdigini
ve pekmez orani arttikca serum ayrilmasinin da
arttigini belirtmektedir.
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9,2
T
83
=< g8
28
L g6
= C ’
g3
Qq
< < 8,4
8,2 —e— Kontrol —B— %3 KP —A— %4 KP —— %5 KP
8
1. 7. 14. 21.

Depolama siiresi (gln)
Storage period (day)
Sekil 5. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarda depolama periyodu boyunca
laktik asit bakteri (M17 agar) sayilari degisimi. KP: Kegiboynuzu pekmezi iceren yogurt
Figure 5. Counts of lactic acid bacteria (M17 agar) of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x

storage period. CM: Carob molasses yoghurt

Bilindigi gibi yogurt Uretiminde YC-350 (Chr-
Hansen) kiltlrl Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus  delbrueckii  subsp.  bulgaricus
bakterilerin bilesiminden (1:1 veya 3:1) olusan
kiltir kullanilmaktadir. M17 agar besiyeri daha
cok kok sekilli laktik asit bakterilerinin (LAB)
cogalmasina uygun oldugu icin bu ortamda Str.
thermophilus bakterisinin gelismesi
beklenmektedir. Sekil 5 incelendiginde depolama
periyodu boyunca kontrol grubuna oranla, genel
olarak pekmez iceren yogurtlarda LAB sayisi
ilave edilen

yuiksek bulunmustur. Bu durum

pekmezin, ortamin pH degerine LAB’larin
gelismesini olumlu yonde etkileyecek diizeyde
katkida bulunmasindan ve pekmezin asitlik

gelisimini dengeleyici olarak rol oynamasindan
kaynaklanmis oldugu dusliniimektedir. Benzer
sekilde Atasoy (2009)
thermophilus sayisinda depolamanin 14. giniline

KP orneklerinde Str.
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kadar artis, 14. gliniinden sonra hizli bir azalisin
belirtilmektedir.
periyodunun baslangicinda kontrol, %3, 4 ve 5 KP
orneklerinde sirasiyla 8.402 log kob/g, 8.577 log
kob/g, 8.519 log kob/g ve 8.425 log kob/g LAB
%3 KP ornegi
haricinde depolama siresi boyunca LAB sayisinda

gozlemlendigi Depolama

tespit edilmistir. Kontrol ve
artis tespit edilmistir. Kontrol ve %3 KP 6rneginde
14-21. LAB
sayisinda azalis gozlemlenmistir. Depolama siiresi
sonunda kontrol 6rneginde 8.814 log kob/g, %3
KP 6rneginde 8.988 log kob/g, %4 KP 6rneginde
8.932 log kob/g ve %5 KP o6rneginde 8.988 log
kob/g LAB icerdigi tespit edilmistir. Celik ve ark.
(2009) andiz pekmezi iceren meyveli yogurtlarda

depolamanin glinleri arasinda

depolama siresinin 7. glnlne kadar nispi bir
artis, 7. glniinden sonra LAB sayisinda azalma
gozlemlenerek 8.4-8.6 log kob/g seviyelerine
indigi belirtilmektedir.
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Sekil 6. Yogurt tipi x depolama periyodu interaksiyonu bakimindan deneme yogurtlarda depolama periyodu boyunca
laktik asit bakteri (MRS agar) sayilari degisimi. KP: Kegiboynuzu pekmezi iceren yogurt
Figure 6. Counts of lactic acid bacteria (MRS agar) of yoghurt samples with regard to interaction of yoghurt type x

storage period. CM: Carob molasses yoghurt

MRS agar besiyerinde daha ¢ok basil formda
bulunan LAB’nin gelistigi Bu
baglamda, MRS agar besiyerinde daha ¢ok yogurt
kiltlrinde Lb. subsp.
bulgaricus bakterisinin gelismesi beklenmektedir.
Sekil 6'da
haricinde KP orneklerde depolama sliresinin 7.
gliniine kadar LAB sayisinda hizli bir artis, 7-14.
LAB
Periyodun 14-21. ginlerinde ise

bilinmektedir.

bulunan delbrueckii

gorildigl gibi kontrol yogurdu

glinler  arasinda sayisinda  azalma

gorulmustir.

kontrol ve %5 KP orneginde diger yogurt

orneklerine gore LAB sayisinda daha hizli bir

azalma Depolama periyodu
sonunda kontrol, %3, 4 ve 5 KP 6rneklerinin LAB
sayilari sirasiyla 7.865, 8.199, 8.317 ve 7.84 log
kob/g olarak tespit edilmistir. Benzer sekilde
Atasoy (2009) ile Celik ve ark. (2009) KP-yogurt ve
Lb.

sayisinda

gozlemlenmistir.

andiz pekmezi-yogurt karisimlarinda

delbrueckii subsp. bulgaricus

depolamanin 7. glintine kadar artis, ardindan hizli

bir azalisin  gozlemlendigi  belirtilmektedir.

Cizelge 3. Deneme yogurtlarinin duyusal degerlendirmelerine iliskin istatiksel analiz sonucu olusan gruplar
Table 3. Statically analyses groups according to the sensory evaluation of yoghurt samples

Yogurt Tipi GorlnUs Kivam (kasik) Kivam (Agi1z) Koku Tat Tathhk
Yoghurt Types Appearance Consistency (Spoon) Consistency (Mouth) Odour Aroma Sweetness
Kontrol 2.21+0.06 2.18+0.06 2.04+0.09 2.24+0.06  2.21+0.04 -
Control

%3 KP - Yogurt 2.12+0.06 2.10+0.06 1.95+0.09 2.04+0.06  2.08+0.04 1.53+0.11
%3 CM - Yoghurt

%4 KP - Yogurt 2.10+0.06 2.10+0.06 2.07+0.09 2.10+0.06  2.08+0.04 1.77+0.11
%4 CM - Yoghurt

%5 KP - Yogurt 1.99+0.06 2.07+0.06 2.04+0.09 2.02+0.06  2.10+0.04 1.93+0.11

%5 CM - Yoghurt

KP: Kegiboynuzu pekmezi igeren yogurt
CM: Carob molasses yoghurt

Deneme yogurtlarinin goriinids puanlari 1.99-
2.21 arasinda degismistir (Cizelge 2). Gorlinis
yoniinden en vyiksek puani kontrol yogurdu
alirken bunu ikinci sirada %3 KP o6rnegi takip
etmektedir. En distik puani ise %5 KP o6rnek
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almistir. KP oranindaki artisin deneme yogurt
orneklerinde renk degerlerini olumsuz yonde
etkilemesinin nedeni; pekmezin meyveli
yogurtlarda yogun bir renk olusturmasindan ve KP
oranindaki artisinin belirli bir dlizeyden sonra
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karsimin fizikokimyasal o0zelliklerini etkileyerek
karisimda istenmeyen goriinds kusurlarina sebep
olmasindan kaynaklandigi dusliinilmektedir.
Duyusal testler sonucunda deneme
yogurtlarinin kivam (kasik ve agiz) puanlarinin
1.95- 2.19 degistigi
Yogurtlardan en yiksek kivam puanini kontrol

arasinda belirlenmistir.
yogurdu alirken; en disik kivam puanini %5 KP
ornegi almistir. Genel olarak KP oraninin artisina
bagh olarak karisimlarin kivam yoniinden olumsuz
etkilendigi tespit edilmistir. Eroglu ve ark. (2016),
icerdigi
proteinler

pekmez ilavesinin polisakkaritlerin

karisimdaki arasindaki  etkilesimi
azaltarak kivam, yapiskanlik, viskozite gibi gesitli
duyusal ve reolojik parametrelerini olumsuz
yonde etkiledigini belirtmektedir. Benzer sekilde
(2009), KP

karisimlarin yapi ve tekstirel 6zelliklerini kontrol

Atasoy ilavesinin  genel olarak

yogurduna gore olumsuz
bildirmektedir.
Koku yoniinden en yiliksek puani

yonde etkiledigini

kontrol
yogurdu alirken bunu sirasiyla %3, 4 ve 5 KP

ornekleri  takip  etmektedir. Bu  durum
keciboynuzu pekmezinin yogurt-pekmez
karisimlarinda panelistler tarafindan
begenilmeyen bir koku olusturdugunu
gostermektedir.  Nitekim  KP, meyvesinden

kaynakli yogun kokuya sahip bir Griindir ve bu
koku pekmez Uretimi sirasinda her ne kadar azalsa
da son urinde hissedilir diizeyde kalmaktadir. Tat
yoniinden incelendiginde en yiksek puani (2.21)
kontrol yogurdu alirken, bunu 2.11 puan ile %5 KP

ornegi izlemekte, %3 ve 4 KP Ornekleri ise
birbirine yakin puanlar alarak 2.08 puan ile
panelistler  tarafindan  en az  seviyede

begenilmistir. Diger duyusal ozelliklerden farkh
olarak KP oranindaki artisin karisimin tat 6zelligini

olumlu vyonde etkilemesinin sebebinin ise
pekmezin  seker iceriginden kaynaklanmis
olabilecegi duslinilmektedir. Benzer sekilde

tatlilk yoninden incelendiginde de KP oranindaki
artisin meyveli yogurtlarin tathlik 6zelligini olumlu
yonde etkilemesinin ayni sebepten kaynaklanmis
olabilecegi duslinilmektedir. Karaca ve ark.
(2012), pekmez oranindaki %10’luk artisa kadar
pekmez ilavesinin karisimlarin aroma 6zelliklerinin
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artirdigini, %14’lik pekmez ilavesinin ise aroma

profilini olumsuz yonde etkiledigini

belirtmektedir.  Ayni  ¢alismada  panelistler
tarafindan UGzim ve dut pekmezi ile hazirlanmig
meyveli yogurtlarin KP o6rneklerinden daha ¢ok

begenildigi ifade edilmistir.

Sonuglar

Endistriyel olarak dretilecek bir {rindn

tuketiciye hitap edebilmesi ve tlketicinin o
drinden beklentilerini karsilayabilmesi gok 6nemli
bir husustur. Meyveli yogurt karisimlarinda da son
Urinin hem karisimda kullanilan ingrediyentlerin
renk, tat ve koku gibi belli bash o6zelliklerinin
yansitabilir diizeyde olmasi hem de bu oraninin
karisimin yapi, tekstir, kivam, gériinim gibi diger
yapisi
mikrobiyolojik 6zellikleri lzerinde olumsuz etki

duyusal o6zellikleri, fizikokimyasal ve

olusturmayacak dizeyde olmasi gereklidir. Aksi
takdirde elde edilecek son Urinde kalite kusuru

olarak tanimlanan sorunlar ortaya

cikabilmektedir. Bu galisma sonunda elde edilen
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal verilere
gore KP iceren meyveli yogurt karisimlari igin en
uygun oran %3 olarak belirlenmistir.
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