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Bu ¢alismada ¢ilek aromal1 probiyotik yogurt iretiminde seker yerine dogal bir tatlandirict olan
ve prebiyotik lif igeren stevia 6zii kullanim olanaklari arastirilmistir. Bu amagla 8 adet (A: %10
seker (kontrol), B: %2.5 stevia 6zii, C: %2 stevia 6zii, D: %1.5 stevia 6zii, E: %5 seker+%1.25
stevia 0zii, F: %5 sekert+%]l stevia ozii, G: %5 seker+%0.75 stevia ozii, H: %0 seker (kontrol))
yogurt iiretilmistir. Uretimi yapilan yogurtlarda depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde
fizikokimyasal ve duyusal ozellikler belirlenmistir. Depolama sirasinda yogurt 6rneklerinin
kurumadde, pH, titrasyon asitligi ve tat-aroma degerlerinde degisim gozlemlenmemistir (p>0.05).
Genel olarak stevia 6zii ilavesinin yogurtlarin serum ayrilmasi azalttigi, viskozite degerleri
iizerinde olumlu etki gosterdigi belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede A yogurdu en yiiksek
puan1 almis ve ilave edilen stevia 6zii miktar1 artig1 tat-aromay1 olumsuz etkilemistir. Calisma
sonunda ¢ilek aromali probiyotik yogurt liretiminde seker yerine %2 stevia 6zl kullaniminin
uygun olacag1 sonucuna varilmistir.

The Effects of Stevia Extract on Some Physicochemical and
Sensory Properties of Strawberry Flavored Acidophilus-Bifidus
Yoghurts

Abstract

In this study, usage of stevia extract containing prebiotic fiber instead of sugar in strawberry
flavored probiotic yogurt production was investigated. In the study, eight samples (A: 10% sugar
(control), B: 2.5% stevia, C: 2% stevia, D: 1.5% stevia, E: 5% sugar+1.25% stevia, F: 5%
sugart1% stevia, G: 5% sugar+0.75% stevia, H: 0% sugar (control)) were produced.
Physicochemical and sensory properties of the yoghurts were determined at the 1st, 7th, 14th and
21st days of storage. Drymatter, pH, titratable acidity and taste-aroma values of yoghurt samples
did not change during storage (p>0.05). In general, addition of stevia has decreased serum
separation of yoghurts and had a positive effect on viscosity values. The sample A had the highest
score in sensory evaluation and the increasing in stevia amount has concluded negative effect in
the taste-aroma scores. It was concluded that addition of 2% stevia extract can be used in
strawberry flavored probiotic yoghurt production.

1. GIRiS INTRODUCTION)

Probiyotik terimi; biyolojik aktiviteleri ve intestinal bdlgede canliliklarini siirdiirebilme yetenekleri ile
fermente siit {rlinleri veya diyet takviyesi olarak tiiketilebilen gidalardaki Lactobacillus spp.,
Bifidobacterium spp. ve Streptococcus spp. gibi laktik asit bakterilerini tanimlamak i¢in kullanilmaktadir
[1]. Insan beslenmesinde sade yogurt tiiketiminin az olmasi nedeniyle, probiyotik bakteri ilaveli meyveli
ve aromal1 yogurt liretimine olan talebi arttirmistir [2]. Ayrica artan saglik sorunlarini iyilestirmek amaciyla
probiyotik iiriinlerin iiretiminde artis gézlenmektedir. Meyveli ve aromali yogurt iiretiminde kullanilan
seker asin tiiketildiginde kan sekerini artirmakta ve pankreas asiri insiilin salgilamaktadir. Asirt seker
tilketimi sonucunda dis ¢iirlimesi basta olmak {izere, hipertansiyon, iilser, obezite, diyabet, kalp ve dolasim
hastaliklari, bobrek taglari, kanser, felg, astim, romatizma, kronik yorgunluk sendromu ve kemik erimesi
gibi rahatsizliklar meydana gelmektedir.
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Giliniimiizde seker yerine kullanilan, saglik iizerine olumlu etkisi olan ve tamamen dogal tatlandiricilar
bulunmaktadir. Bunlardan biri de dogal yolla elde edilen ve tedavi edici 6zellikleriyle bilinen Stevia (Seker
Bitkisi)’dir. Insan beslenmesi ve gida teknolojisi uygulamalarinda kullanilan stevia, sakarozdan 300 kat
daha tath olmasina ragmen diisiik kalori igerigine sahip bir tatlandiricidir. Buna ek olarak stevia, yiiksek
miktarda amino asit, mineral madde, fitokimyasal ve antioksidan etkiye sahip polifenol igermektedir.
Ayrica Stevia’nin diyabet, hiper tansiyon, obezite ve agiz sagligim iyilestirici etkilere sahip oldugu
belirtilmektedir [3]. Stevia bitkisinden elde edilen 6ziitlin, kan sekerini diizenleyici etkileri oldugu kabul
edilmektedir. Stevia’nin insiilin duyarliligini1 ve hatta salinimini artiric1 etkilerinin oldugunu gosteren bazi
aragtirmalarin sonuglar1 diyabet tedavisinde kullanimini destekler niteliktedir [4]. Stevia’nin en biiyiik
0zelligi dogal yollarla elde edilebilen bir tatlandirici olmasi ve kalori, yag ve toksik maddeleri az veya hig
icermemesidir. Su bazli iiretilen stevia ekstresi liretiminde, alkol veya herhangi bir kimyasal madde
kullanilmamaktadir. Bu da iiriiniin dogal ve giivenilir bir sekilde kullanimim saglamaktadir. Stevia
ekstresinin diisiik kaloriye sahip olmasi; kandaki seker diizeyi artisini ve asir1 kilo alimini 6nlemesi
sebebiyle gidalar tatlandirmada kullanilmaktadir [5]. Bu ¢alismada %97,8 Hindiba kokii ekstresi ve %2,2
Stevia yapragi ekstresi iceren ve sekerden 5 kat daha fazla tatlandirici etkisi bulunan Stevia 6zi
kullanilmigtir. Hindiba bitkisinin kokiinde %15-20 oraninda iniilin ile %5-10 arasinda oligofruktoz
bulunmakta ve gida lifi olarak bilinmektedir.

Bu ¢aligmada, ¢ilek aromal1 probiyotik yogurdun kalite kriterlerini etkilemeden, yogurt iiretiminde seker
yerine dogal tatlandirici kullanimim tesvik etmek ve fonksiyonel bir iiriin elde etmek amaciyla prebiyotik
lifli igeren stevia 6zl kullanim olanaklarinin aragtirilmasi amaglanmigtir.

2. MATERYAL ve METOT (MATERIAL and METHOD)

2.1. Materyal (Material)

Bu arastirmada yogurt {iretimi i¢in Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye Isletmesi’nden
saglanan inek siitleri kullanilmistir. Cilek Aromali yogurt {iretiminde, starter kiiltiir olarak Chr. Hansen
(Peyma-Hansen, Tiirkiye) firmasmin iirettigi liyofilize kiiltiir halinde temin edilen FD —DVS ABT-2
Probio-Tec (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium animalis spp.
Lactis), seker yerine %97,8 Hindiba Kokii Ekstresi ve %2,2 Stevia yapragi ekstresi iceren Stevia
(Biogenecs, Istanbul) ve piyasadan temin edilen ticari toz seker (Migros, Sanliurfa) ile dogala dzdes cilek
aromasi kullanilmistir.

2.2. Yogurt Uretimi

Yogurt iiretiminde yogurda islenecek ¢ig siite evaporasyon (85°C-600 mmHg basing) ve homojenizasyon
(55-60°C/150 bar) islemleri ile kurumaddesi artirilan siite 90+2 °C’de 5 dakika siire ile 1s1l islem
uygulanmustir. 45 °C’ye sogutulan siitlere %5 oraninda probiyotik kiiltiir ile %2 oraninda starter kiiltiir ilave
edilerek 8 farkli gruba (A: %10 seker (kontrol), B: %2.5 stevia, C: %2 stevia, D: %1.5 stevia, E: %5
seker+%1.25 stevia, F: %5 seker+%]1 stevia, G: %5 seker+%0.75 stevia, H: %0 seker (kontrol)) ayrilmistir
(Sekil 1). Paketleme isleminden sonra ornekler pH 4.6’a gelinceye kadar 44°C’de inkiibasyona
birakilmigtir. Inkiibasyon sonunda +4°C’ye sogutulan yogurtlara depolamanm 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde
fizikokimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Calisma 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir.

Cig Siit

v
Evaporasyon (§5°C—600 mmHg basing)

Homojenizasyon (55-60°C / 150 bar)
v

Isil Islem (90+2°C 5 dk)

v
So%utma (45 °C)
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Starter Kiiltiir ilavesi (%2) + Probiyotik kiiltiir (%5)

/\

Sade Yogurt iiretimi Aromal1 yogurt iiretimi
(H) (Stevia/Steviatseker ilavesi+Aroma ilavesi
(A,B,C,D,E, F,G)

—

Paketleme
v
Inkiibasyon
(44°C pH 4.6’ya kadar)
v

Sogutgla (+4°C/ 24 saat)
Depolama (+4 °C)
Sekil 1.Cilek aromali ve stevia ilaveli yogurt iiretim akis semasi

(A: %10 sekerli (kontrol); B: %2.5 stevia; C: %2 stevia; D: %1.5 stevia; E: %5 seker+%1.25 stevia; F: %5
sekert%]1 stevia; G: %5 seker+%0.75 stevia; H: Sade yogurt (Kontrol)

Fizikokimyasal Analizler

Yogurt drneklerinde kurumadde, titrasyon asitligi [6], pH degeri [7], viskozite degeri [8] ve serum ayrilmast
degeri [9] tarafindan verilen yontemlere gore belirlenmistir.

Duyusal Analizler

Yogurt orneklerinde yapilan duyusal analizler depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde 10 kisiden olusan
uzman panelist grubu tarafindan Ranking test modeli kullanilarak [10]’nin belirledigi yonteme gore
yapilmstir.

Istatistiksel Analizler

[statistiksel analizler SPSS 9.0 paket programi kullanilarak yapilmustir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikler agisindan, 6rnekler arasinda farklilik olup olmadigini saptamak icin varyans analizi yapilmis ve
varyans analizinde 6nemli olanlar LSD testine tabi tutulmustur [11].

3. BULGULAR ve TARTISMA (RESULTS and DISCUSSION)

Yogurt iiretiminde kullanilan siitiin pH degeri 6.60, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi %0.17, yagsiz
kuru madde orani %10.40, yag oran1 4.63, protein oran1 %4.25 ve laktoz oran1 %5.40 olarak belirlenmistir.

Depolama boyunca analiz edilen yogurtlarin fizikokimyasal 6zelliklerinde saptanan degisiklikler Cizelge
1’de gosterilmistir.
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Cizelge 1. Depolama siiresi boyunca yogurtlarn fizikokimyasal ozelliklerindeki degisimler
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(DS: Depolama siiresi, KM: Kurumadde, T.A.: Titrasyon asitligi)

. DS Ornekler
Ozellik | (giin) A B C D E F G H
1| 2294073 | 17.250.53 | 17.0120.68" | 16.45:0.50" | 19.88£0.51°" | 20.30£0.02° | 20.2020.24™ | 15.24+0.50"
KM
) | 7 | 2292¢0.63" | 16.77x0.487 | 17.4120.60°" | 15.97£0307 | 19.942032" | 2030£0.30™ | 20.20£0.80™" | 15.32+0.65"
M1 22752037 | 17362047 | 16.84£0.50%' | 15.860.52% | 19.55+0.10™" | 20.14£0.30" | 20.06:0.14" | 14.96+0.60°"
211 23108012 | 17.140.59¢ | 17.10£0.15 | 1623+0.75% | 19.64£0.23" | 20.30£0.20" | 19.71:030" | 15.30+0.50°"
o ! 459+0.04° | 4.61x0.06° | 4.62£0.05% | 4.56£0.03% | 4.59£0.03° | 4.59£0.06° | 4.59£0.06” | 4.57+0.04"
7| 407:004" | 4055005 | 4.05:005" | 4.04£0.03" | 402:0.04" | 4.04:003' | 4.04£0.03" | 4.04+0.03"
M1 40320027 | 401£003 | 402004 | 398:0.02' | 3.98+0.03 | 3.970.03" | 3.97£0.03"' | 3.96+0.04"
21 308:003" | 3.95£0.03 | 3.96x0.03" | 3.93:0.03 | 3.92:0.04" | 393:0.04' | 3.93x0.04 | 3.85:0.03"
A ' 101£0.05° | 1.15£0.03% | 1.15£0.03™' | 1.22+0.03"' | 1.14£0.03"' | 1.04+0.03"' | 1.10:0.04" | 1.26+0.04"
%) | 7 1.06£0.04° | 1.2120.04%2 | 12£0.02°" | 124+0.03" | 120£0.04*2 | 110.03*7 | 1.13+0.03" | 1.3£0.05"
Mol 1.09£004" | 132003 | 1304004 | 1.30£0.02° | 125:0.041%2 | 12£0.03"2 | 123:0.03% | 1.33£0.04"
] 124£006" | 1.36£0.03° | 1312003 | 1332003 | 1.32£0.04° | 1210032 | 1.28:0.04° | 136+0.04"

(A: %10 seker ilave edilmis set tip yogurt; B: %2.5 stevia ilave edilmis set tip yogurt, C: %2 stevia ilave edilmiy set tip yogurt; D: %1.5 stevia ilave edilmis set
tip yogurt; E: %5 seker+%1.25 stevia ilave edilmis set tip yogurt; F: %5 seker+%1 stevia ilave edilmiy set tip yogurt; G: %5 seker+%0.75 stevia ilave edilmis

set tip yogurt, H: Sade iiretilmig set tip yogurt (%0 seker)

*{letisim yazar, e-mail: sukrukarakus@harran.edu.tr
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Cizelge 1’nin devami. Depolama siiresi boyunca yogurtlarin fizikokimyasal ozelliklerindeki degisimler

(DS: Depolama siiresi

63

DS Ornekler
Ozellik | (Giin) A B c D E ¥ G H
1| 23.62+1.46" | 24.28+1.52*" | 23.69+1.44"" | 24.67+1.82*' | 24.28+1.90*" | 23.75+2.68*" | 24.13+1.68*' | 24.81£1.92"
Serum 7 | 23.25+1.68" | 23.25+1.43*" | 22.81£1.80°" | 23.75+2.04"' | 23.85+2.01°' | 23.16+2.41*' | 23.41+1.80*" | 24.18+1.86
Ayrilmasi | 14 | 22.11£2.66* | 21.78+1.36*" | 21.03+1.15"" | 21.66x1.48"" | 22.81£1.67*" | 21.95+2.72*" | 22.58+1.83*" | 21.96+1.22"
21 | 18.70+2.58* | 19.67+1.33*" | 18.16+1.27*" | 19.66+0.91*" | 20.64+1.52*' | 20.35£2.43*" | 20.33£1.50*' | 20.29+1.17*
1| 45176x2072%" | 42734+1002%" | 42645+1435"" | 40689+1551*" | 4493542993 | 441362008 | 441041024 | 39560+1440%
7 | 47006£1170* | 43642+910*" | 43686+1530*" | 42336+984%" | 42776+1344%" | 46544+1664"" | 44264+1992%" | 40824+1504"!
Viskozite | 14 | 48702+1582' | 45104448 | 44879+1601*' | 43226+1662*" | 43656+2400%" | 48647+1831%" | 46400+1664*" | 41968+1904"!
21 | 53208+£690" | 47197+931°" | 45572+£1788™" | 4493542993 | 45564£1300°" | 509161340 | 49484+2116™" | 42880+£1928"
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Yogurt orneklerinin kurumadde degerlerinde meydana gelen degisim Cizelge 1°de gosterilmistir.
Depolama sirasinda yogurt 6rneklerinin kurumadde degerlerinde meydana gelen degisimin istatistiksel
olarak 6nemli olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05). Stevia 6zii ilaveli yogurtlar (B, C, D) incelendiginde
stevia 6zl orani artiginin kurumadde degerini arttirdigi belirlenmistir. Depolama boyunca stevia (%2.5, %2,
%1.5) ilaveli yogurtlarin kurumadde degerlerinin sade yogurt 6rnekleri ile ayni oldugu (p>0.05), stevia
ozii+seker ve seker ilaveli yogurtlarin kurumadde degerlerinin ise sade yogurttan yiiksek oldugu
bulunmustur. Bu durumun ilave edilen sekerden kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Meyveli yogurt
iizerine yapilan bir ¢aligmada meyveli yogurtlarin kurumadde degerinin sade yogurttan yiiksek oldugunu
ve bu farkin eklenen meyve ve sakarozdan kaynaklandigi belirtilmistir [12].

Yogurtlara ait en diisiik pH degeri D yogurdunda, en yiiksek C yogurdunda tespit edilmistir. Stevia 6zii ve
stevia Ozii+seker ilavesinin yogurtlarin pH degeri {izerine etkisinin istatistiksel a¢idan 6nemli olmadig
saptanmistir (p>0.05). Biitiin 6rneklerde depolama boyunca beklenilen sekilde depolamanin ilk haftasinda
pH degeri azalirken (p<0.05), depolamanin sonraki giinlerinde pH degerinin degigsmedigi tespit edilmigtir
(p>0.05) (Cizelge 1). Bu azalmanin yogurt ve probiyotik kiiltlirlerin aktivitesinin depolamanin ilk
giinlerinde daha yogun olmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Depolama boyunca bakteri
faaliyetleri devam ettigi icin asitlik artmakta, pH degeri ise azalmaktadir. Benzer sekilde, [13], [14] ve [15]
tarafindan yapilan ¢alismalarda da depolama siiresince pH degerlerinin diistiigii belirlenmistir.

Yogurtlarin titrasyon asitlik degerleri depolama siiresi boyunca %1.01 ile % 1.36 arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 1). Depolama sonunda %2.5 stevia 6zl ilaveli yogurt (B) ile sade yogurt (H)
orneklerinin aymi titrasyon asitlik degerine sahip oldugu ve diger O6rneklerden daha yiiksek olduklar
belirlenmistir. Depolama boyunca yogurtlarin titrasyon asitlik degerlerinde siirekli bir artis gdzlenmistir.
Muhafaza sirasinda titrasyon asitlik degerinin artmasi, yogurt bakterileri tarafindan laktozun pargalanip
laktik asit olusumu ve yaglarin hidrolizasyonu sonucu agiga ¢ikan serbest yag asitlerinden kaynaklandigi
diisliniilmektedir. Yogurtlarda depolama siiresince titrasyon asitligi degerlerinin yiikseldigi belirlenmistir

[9].

Serum ayrilmasi (su salma), yogurtta karsilagilan teknolojik bir kusur olarak goriilmekte ve tiiketici tercihini
olumsuz yonde etkilemektedir. Yapilan calismada stevia (B, C, D), stevia oziitseker (E, F, G) ilaveli
yogurtlarin serum ayrilmasi degerlerinin sade kontrol yogurdundan (H) diisiik oldugu bulunmustur. En
diisiik serum ayrilmasi degeri %2 stevia 6zii (C) ilaveli yogurt 6rneginde saptanmis ve ayrica %2 stevia 6zii
ilavesinin yogurtlarda serum ayrilmasimi belli bir oranda 6nledigi goériilmiistiir. Bu durumun prebiyotik
olarak kullanilan hindiba kokii iceriginde yer alan iniilin ve oligofruktoz gibi liflerin suyu absorbe
etmesinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Depolama boyunca serum ayrilmasi degerlerinde azalma
tespit edilmis ve benzer sonuglar tarafindan yapilan bagka bir ¢alismada da tespit edilmistir [16].

Yogurt 6rneklerine ait viskozite degerleri depolama boyunca 39560 ile 53208 cp arasinda degismistir.
Stevia 0zii, stevia Oziitseker ilaveli yogurtlarin viskozite degerleri arasinda istatistiksel olarak fark
olmamasina ragmen sade ve %10 seker ilaveli yogurtlar arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Yogurtlara ilave edilen stevia 6zii miktar1 arttikca viskozite degerlerinde artig
gbzlenmistir. Bu sonucun prebiyotik lif iceren stevia 6ziiniin su baglamasi ve bunun sonucunda kivam
artisinin olmasina bagl oldugu tahmin edilmektedir. Yogurtlara ilave edilen prebiyotik lif miktarinin
artmasi kurumaddeyi arttirmis dolayisiyla bu durum kivamin da artmasim saglamis olabilir. Yogurt lizerine
yapilan ¢aligmada yogurtlara seker ilavesinin viskozite degerini ylikselttigi [17] ve bu sonucun elde edilen
degerlerle paralellik gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica siit kurumadde degerlerinin yiikselmesine bagh
olarak viskozite degerlerinin de arttigin bildirilmistir [18].

Yogurtlar duyusal 6zellikleri tat-aroma, goriiniim, kivam ve genel kabul edilebilirlik olmak iizere dort
farkl Slgiite gore degerlendirilmis ve duyusal 6zelliklerdeki degisimler Sekil 2°de gosterilmistir.

*{letigim yazari, e-mail: sukrukarakus@harran.edu.tr
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Sekil 2. Yogurt orneklerine ait duyusal degerlerin depolama siiresince degisimi

Tat-aroma 6zelligi, yogurdun tiiketiminde en 6nemli kalite kriterlerinden biridir. Bu ¢aligmada yogurtlarin
tat-aroma puanlarmin 5.6 ile 8.5 arasinda oldugu belirlenmistir (Sekil 2). Depolamanin ilk giinii itibariyle
%10 seker ilaveli kontrol yogurdu (A) ile %2.5 stevia 6zii ilaveli (B) yogurt arasinda fark oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Depolamanin son giiniinde ise A kontrol drneginin diger orneklere gore tat-aroma
sonuclarinin en yiiksek oldugu goriilmiistiir p<0.05). Yogurt drneklerine ilave edilen stevia 6zli orani
arttikca tat-aroma puanlarinda diisiis gozlemlenmistir. Bu durum stevia bitkisinin iceriginde yer alan agizda
hosa gitmeyen bir tat birakan bilesenlere baglanmaktadir. Ayrica stevia 6ziiniin tek basina kullanilmasinin
tad1 olumsuz etkiledigi diisiiniilmektedir. Yapilan ¢aligmada elde edilen degerlerin [19] ile [20] yaptiklar
calismalarda elde edilen tat-aroma sonuglari ile paralellik gosterdigi belirlenmistir.

Yogurt drneklerine ait goriiniim puanlari en diisiik depolamanin 7. giiniinde B yogurdunda, en yiiksek ise
depolamanin 21. giiniinde A, C ve G yogurtlarinda tespit edilmistir (Sekil 2). Genel olarak stevia 6zii
oraninin artmasina bagli olarak goriiniim puanlarinda sade yogurt (H) 6rnegine gore bir artig gdzlenmistir.
E 6rnegi depolamanin 1. ve 21. giinlerinde, G 6rneginin ise depolamanin 7. ve 21. giinlerindeki degisimler
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 21. giiniinde %2 stevia 6zii ilaveli C
yogurdunda sinerezis olaymin diisiik olmasi goriiniim puanlarinin yiiksek olmasina neden olmus olabilir.
Yapilan ¢aligma [21] ile [22] yaptig1 ¢aligmalar ile benzer sonuglar gdstermistir.

Yogurt d6rneklerinin kivam puanlarinda meydana gelen degisim Sekil 2'de gdsterilmistir. Depolamanin 1.
giinlinde en yiiksek kivam puanimi %2 stevia 6zii ilaveli C yogurdu elde etmistir. C yogurdunun sineresis
degerinin diigiik olmasi, kivam puanmin artigina neden olmus olabilir. Ayrica depolama boyunca yogurt
orneklerinde kivam puanlar1 artmasma ragmen depolamanin kivam iizerinde etkisinin 6dnemsiz oldugu
gorlilmiustiir (p>0.05). Cilekli yogurt iizerine yapilan bir ¢aligmada depolama boyunca kivam puanlarinin
olumsuz etkilenmedigini bildirilmistir [23].

Toplam kabul edilebilirlik puanlari ele alindiginda en yiiksek puan 8.6 ile 21. giinde %10 seker ilaveli (A)
yogurdu, en diisiik puan ise 6.3 ile B, D ve H 6rneklerinde goriilmiistiir. Depolama kriterinin A, B, F, G, H
ornekleri lizerinde istatistiksel olarak 6nemli olmamakla birlikte (p>0.05), C ve D 6meklerindeki fark 14.
giine kadar sabit kaldig1 21. glinde ise farkin 6dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05). E 6rneginde ise
muhafazanin ilk haftasinda artis gozlenmis (p<0.05), depolamanin son haftasina kadar ise sabit kaldig1
saptanmistir (p>0.05). Her ne kadar %10 seker ilaveli kontrol drnegi yiiksek begeni alsa da %2 stevia 6zii
ilaveli (C) yogurdunun serum ayrilmasi, viskozite ve goriiniim degerleri iizerinde olumlu etkilere sahip
oldugu goriilmiistiir.

4. SONUC (CONCLUSION)

Elde edilen veriler dogrultusunda, fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler agisindan ¢ilek aromali yogurt
iiretiminde seker yerine prebiyotik lif i¢eren stevia 6zii kullanilmasinin uygun olacagi sonucuna varilmistir.
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Yogurt 6rneklerinde, farkli oranlarda stevia 6zii kullaniminin ve depolamanin fizikokimyasal ve duyusal
ozellikler iizerinde degistirici bir etki olusturmadig1 saptanmustir. %10 seker ilaveli kontrol 6rnegi duyusal
degerlendirmede yiiksek puanlar alsa da prebiyotik lif iceren stevia 6zii ilavesinin yogurtlarin serum
ayrilmasi ve viskozite gibi fizikokimyasal 6zellikler lizerinde olumlu etki gostermistir. Stevia 6zii ilaveli
yogurtlar igerisinde en ¢ok %2 oraninda stevia 6zii ilave edilmis (C 6rnegi) yogurt, panelistler tarafindan
begenilmistir. Sonug olarak; ¢ilek aromali yogurt iiretiminde seker yerine %2 oraninda stevia 6zii ilavesinin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler {izerinde olumlu etki gosterdigi kanisina varilmistir.
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