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ÖZET 

KEÇĠBOYNUZU GAMI KULLANILARAK AZ YAĞLI YOĞURT ve 

ZEYTĠN YAPRAĞI EKSTRAKTI KULLANILARAK FONKSĠYONEL 

MEYVELĠ YOĞURT ÜRETĠMLERĠNĠN ARAġTIRILMASI 

 

Bu araĢtırmanın birinci bölümünde,  keçiboynuzu gamının farklı oranlarda (%0 

%0.013, %0.02, %0.026 ağırlık/hacim (a/h)) kullanımının az yağlı set tipi yoğurdun 

kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir.  AraĢtırmanın ikinci bölümünde ise,  kayısı 

püresi ile hazırlanan yağ oranı azaltılmıĢ meyveli yoğurtlar üzerinde farklı oranlarda 

(%0, %0.1, %0.2, %0.4 hacim/ağırlık (h/a)) zeytin yaprağı ekstraktı kullanımının 

etkileri araĢtırılmıĢtır.  Yoğurt örnekleri 15 gün süreyle 4±1 °C‟de depolanmıĢ ve 

depolama süresince (1., 7. ve 15. günlerde) bazı fizikokimyasal, kimyasal, 

mikrobiyolojik, tekstürel, duyusal ve antioksidan özellikleri saptanmıĢtır. 

Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtlarda toplam kuru madde ve 

viskozite değerlerini kullanılan oran miktarıyla doğru orantılı olarak arttırdığı tespit 

edilmiĢtir. Yoğurt üretiminde keçiboynuzu gamı kullanımının pH, titrasyon asitliği,  

protein ve kurumadde değerleri üzerindeki etkisi istatistiki olarak önemli olarak 

belirlenmiĢtir. Yoğurt örneklerinin su bağlama kapasite değerleri %56.59 ile %61.62 

değerleri arasında değiĢmiĢtir. Tekstürel özellikleri incelendiğinde, depolama 

süresince sertlik değerlerinde genellikle artıĢ olduğu belirlenmiĢtir. Keçiboynuzu 

gamı ilavesi Streptococcus thermophilus sayısını etkilerken (p<0.05), Lactobacillus  

delbruecki subps. bulgaricus sayısını istatistiki açıdan etkilememiĢtir (p>0.05). 

Duyusal analiz sonuçlarına göre; keçiboynuzu gamı ilavesi yoğurt örneklerinin 

görünüĢ, koku, tat, yapı ve kabul edilebilirlik değerleri üzerindeki etkisi istatistiki 

açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05).  

Zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi kayısı püresi ile hazırlanan meyveli yoğurtlarda, 

toplam fenolik madde miktarını ve antioksidan kapasitesini arttırmıĢtır. Yoğurtlarda 

zeytin yaprağı ekstraktı oranı artıkça kurumadde miktarında artıĢ belirlenmiĢtir. 

Depolamanın ilk gününde en yüksek Streptococcus thermophilus miktarı (kob/g)  

%0.4 oranında zeytin yaprağı ekstraktı ilave edilerek üretilen yoğurtlarda 

saptanmıĢtır. Depolama süresince Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

miktarı (kob/g) 3.35x 10
8 

ile 1.45 x 10
8 

arasında değiĢtiği görülmüĢtür. Su bağlama 

kapasitesi depolama süresince azalma eğilimi göstermiĢtir. Duyusal analizlerde, 

panelistler tarafından en yüksek puanı %0.4 zeytin yaprağı ekstraktı katkılı yoğurt 

örneği almıĢtır. 
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Tüm bu sonuçlar,  az yağlı set tipi yoğurtlarda keçiboynuzu gamının duyusal ve 

fiziksel özelliklerin iyileĢtirilmesi için kullanılabileceğini göstermiĢtir. Ayrıca zeytin 

yaprağı ekstraktı ilaveli kayısı püresi ile hazırlanan yoğurtlar tüketiciler tarafından 

beğenilmiĢtir. Böylece meyveli yoğurt üretiminde zeytin yaprağı ekstraktı ilave 

edilerek antioksidan kapasitesi yüksek fonksiyonel bir ürün geliĢimi 

sağlanabilecektir. 

Anahtar Kelimeler: Yoğurt, keçiboynuzu gamı, zeytin yaprağı ekstraktı, kayısı 

püresi, duyusal özellikler 
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SUMMARY 

INVESTIGATION OF PRODUCTIONS OF LOW FAT YOGHURT BY 

USING LOCUST BEAN GUM AND FUNCTĠONAL FRUĠT YOGHURT BY 

USING OLĠVE LEAF EXTRACT 

 

In the first stage of the research, the effects on the quality of low fat set yoghurt of 

the utility of different concentration (0%, 0.013%, 0.020%, 0.026% w/v)  of locust 

bean gum were studied. In the second part of the research, the effects of different 

concentrations (0%, 0.1%, 0.2% and 0.4% v/w) of olive leaf extract in the low fat 

apricot yoghurt were investigated. Yoghurt samples stored for 15 days at 4±1 °C. 

Some physicochemical, chemical, microbiological, textural, antioxidant and sensory 

properties were evaluated during the storage period (on the 1st, 7th, and 15th days). 

It was found that the total dry matter and viscosity values of the set-type yoghurts 

produced by using locust bean increased directly proportional to the amount of the 

added range of locust bean gum. The use of locust bean gum in the yoghurts affected 

significantly pH, titratable acidity, dry matter and protein values (p<0.05). The water 

holding capacity of samples varied between %56.59 and %61.62. Textural analyzer 

showed that an increase in the hardness values of the samples were determined 

throughout the storage generally. While Streptococcus thermophilus count (cfu/g) 

was affected statistically (p<0.05) by the addition of locust bean gum, Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus wasn‟t affected statistically (p>0.05). According to 

sensory analysis, addition of locust bean gum had significant effect (p<0.05)  on 

appearance, odor, taste, structure and overall acceptability values of the yoghurt.  

The utilization of olive leaf extract increased values of total phenolic compounds and 

antioxidant capacity of fruit yoghurts prepared with apricot puree. It was found that 

dry matter content increased by increasing olive leaf extract. The highest 

Streptococcus thermophilus count was recorded in yoghurt sample made with 0.4% 

olive leaf extract in first day. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus counts 

(cfu/g) varied between 3.35x10
8 

and 1.45x10
8
.
  
The water holding capacity values of 

samples showed a declining trend during the storage period. Yoghurt sample that 

contains 0.4 % olive leaf extract has the highest score at sensory analysis. 

All of these data show that locust bean gum can be used to improve physical and 

sensory properties at set type low fat yoghurt. Also fruit yoghurts prepared with 

apricot and olive leaf extract were appreciated by the consumers. Thus, development 

of a functional product which has high antioxidant properties can be provided by 

addition of olive leaf extract on the fruit yoghurt production. 

Key Words: Yoghurt, locust bean gum, olive leaf extract, apricot puree, sensory 

properties
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1. GĠRĠġ 

Yoğurt ve benzeri fermente süt ürünlerinin insan beslenmesi ve sağlığı üzerinde 

olumlu etkileri kanıtlandıkça dünyada yoğurt tüketimi ve buna bağlı olarak üretimi 

de artmaktadır. Bununla birlikte yoğurt kalitesini iyileĢtirmek ve yeni tekniklerle 

farklı özelliklerde yoğurt üretmek amacıyla çalıĢmalar devam etmektedir (ĠĢleten, 

2006). 

Yoğurdun fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini etkileyen pek çok faktör vardır. 

Hammaddenin kalitesi (toplam kuru madde içeriği, protein içeriği, kazein ve kazein 

olmayan proteinlerin oranı, asitliği), katkı maddeleri, homojenizasyon, ısıl iĢlem 

normu, denatüre serum proteinleri, kullanılan kültür, inokulum miktarı, inkübasyon 

sıcaklığı, soğutma ve depolama Ģartları yoğurdun kalite kriterleri üzerinde etkilidirler 

(Barrantes ve diğ., 1994). 

Bu faktörlerden birini oluĢturan toplam kuru maddenin bir bileĢeni olarak da yağ, 

yoğurdun kalite özellikleri üzerinde önemli etkiye sahiptir. Çünkü yağ yoğurt 

pıhtısını oluĢturan ağ yapıdaki temel bileĢenlerden biridir. Yoğurt pıhtısı, ısıl iĢlem 

ve asitlik etkisiyle κ-kazein ve serum proteinlerinden β-laktaglobulin arasında 

interaksiyon sonucu proteinlerin hidrofilik niteliklerinin artmasıyla karakterize 

edilmektedir. Bu ağ yapının içine yağ globülleri de girmekte ve böylece pıhtı daha da 

stabil olmaktadır (Koçak, 2006). 

Yoğurt üretiminde yağın bu kadar faydalı ve önemli olmasının yanında son yıllarda 

fazla yağ tüketiminin neden olduğu sağlık problemleri nedeniyle tüketiciler daha az 

yağlı veya yağsız ürünleri tüketmeye yönelmiĢlerdir. Fakat bu arada da yağsız veya 

az yağlı ürünlerde yağlı ürünlerin özelliklerini aramıĢlardır (Clark, 1994). Bununla 

bağlantılı olarak da yoğurt üreticileri, tüketici isteklerini onların beklentileri 

doğrultusunda gerçekleĢtirme çabası içine girmiĢlerdir (Kömürlü, 2005). 

Üretilen az yağlı yoğurtlarda görülen bozuklukların önemli bir kısmı kıvamlarıyla 

ilgilidir. Kıvam bozukluğu da gevĢeklik ve su salma olmak üzere iki bölümde 
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incelenmektedir. Tüketici talebini olumsuz yönde etkileyen fiziksel bozulmaları 

önlemek için katkı maddelerinden yararlanılmaktadır. Katkı maddeleri kontrollü 

koĢullarda ve belirtilen oranlarda katıldıkları zaman sağlık açısından olumsuz etki 

göstermemektedirler. Katkı maddeleri yoğurt ve benzeri ürünlerinde kıvam ve 

vizkoziteyi artırmakta, serum suyunu azaltmak amacıyla kullanılmakta, yapılarında 

negatif yüklü iyonların bulunması veya bileĢimlerindeki tuzun kalsiyum iyonlarını 

bağlayabilmesiyle süt bileĢenleri ile kendi molekülleri arasında bir ağ yapı 

oluĢturmaktadırlar. Böylece daha fazla serbest suyu tutabilmekte ve suyun hareketi 

kısıtlanarak pıhtı sıkılaĢmaktadır (Güven, 1998). Bu amaçla kullanılan 

hidrokolloidlerden keçiboynuzu gamının son yıllarda gıda endüstrisinde geniĢ bir 

yelpazede tercih edildiği görülmektedir. Özellikle ürün içerisinde jelleĢme yeteneği 

ve su tutma özelliği ile yapısal özelliklerin iyileĢtirilmesinde etkili bir yöntem olarak 

kullanılabilmektedir.     

Son yıllarda toplumun her kesimine hitap edebilmek için sade yoğurdun dıĢında 

farklı özelliklerde yoğurtlar (kurutulmuĢ, konsantre, tütsülenmiĢ, dondurulmuĢ, 

meyve ile lezzetlendirilmiĢ) üretilmeye baĢlanmıĢtır.  Tüm dünya genelinde bu 

yoğurt çeĢitlerinden en ilgi çekeni meyveli yoğurtlardır. ÇeĢitli meyve püreleri, 

meyve karıĢımları, dondurulmuĢ meyveler, meyve reçelleri veya meyve konsantreleri 

ile lezzetlendirilmiĢ olan bu yoğurtlar, yoğurt yemeyen tüketicilerin de yoğurt 

tüketmesini sağlamaktadır. Ayrıca bu yoğurtların tüketimi ile hem yoğurdun hem de 

meyvenin besinsel değerinden aynı anda faydalanılabilmektedir. Yoğurdun tüm 

faydaları meyveli yoğurtlar için de geçerlidir (Açıkgözoğlu, 2008).  

Meyveli yoğurtların tüketicinin duyusal beğenisine hitap etmesinin yanı sıra sağlığa 

faydaları yönlerinin iyileĢtirilmesi üzerine son yıllarda çeĢitli çalıĢmalar 

yapılmaktadır. Bu kapsamda sindirim sistemine yardımcı probiyotik kültür kullanımı 

ve antioksidan kapasitesi arttırma yolları araĢtırılmaktadır.  Bu amaçla antioksidan 

kapasitesi yüksek meyveler ile kombine edilen yoğurtların yanı sıra bu değeri 

arttıracak çeĢitli doğal ekstraktlar da kullanılabilmektedir. Zeytin yaprağı ekstraktı 

zeytin meyvesinden elde edilen yüksek antioksidan kapasitesine sahip olduğu bilinen 

bir üründür. Yapısında bulunan oleuropein sayesinde kullanıldığı ürünlerin 

antioksidan özelliğini etkileyerek fonksiyonel bir ürün özelliği kazanmasına yardımcı 

olmaktadır.  
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Tüm bu bilgiler ıĢığında az yağlı yoğurtlara artan talebi karĢılamak ve tüketiciye 

yüksek kalitede ürün sunabilmek için yoğurdun yapısal özelliklerinin iyileĢtirilmesi, 

ürün çeĢitliliği sağlayarak toplumun her kesimine hitap edilmesi, aynı zamanda 

geleneksel bir ürüne fonksiyonel özellik kazanması sağlanarak tüketici ihtiyaçlarını 

karĢılamak gerekmektedir. 

1.1. Tezin Amacı 

Bu çalıĢmada keçiboynuzu gamının, üretilen az yağlı ve düĢük kalorili set tipi 

yoğurtların organoleptik özelliklerine, dayanıklılığına ve bazı mikrobiyolojik 

özellikleri üzerine etkisi araĢtırılarak, yoğurtların genel kalite yönünden geliĢtirilmesi 

amaçlanmıĢtır. Ayrıca meyveli yoğurt üretiminde zeytin yaprağı ekstraktı 

kullanılarak duyusal ve mikrobiyolojik özelliklerin yanında antioksidan aktivitesinin 

araĢtırılması ve fonksiyonel bir ürün elde edilmesi hedeflenmiĢtir. 

1.2. Literatür Özeti 

Süt ve süt ürünleri, protein, karbonhidrat, yağ gibi enerji veren besin maddeleri ile 

metabolizma faaliyetlerinde önemli fonksiyonları olan vitaminler ve mineraller 

açısından dengeli besin maddeleridir. GeçmiĢte sütün çabuk bozulabilen bir ürün 

olmasından dolayı sütü daha uzun süre muhafaza etmek amacıyla çeĢitli geleneksel 

fermente süt ürünlerinin geliĢtiği bilinmektedir (Farnworth, 2005).  

Sağlık üzerine olumlu etkilerinin araĢtırma bulguları ile desteklenmesi nedeniyle 

fonksiyonel süt ürünleri de günümüzde tüketicilerin ilgi odağı haline gelmiĢtir. Bu 

nedenle süt sanayinde bu ürünlerin üretimi önemli ölçüde hız kazanmıĢtır (Akpınar, 

2008). Tüketilen fermente süt ürünleri arasında en yaygın olanı yoğurttur (Herdem, 

2006).  

Sağlık otoriteleri tarafından yağdan alınması gereken kalori miktarının, günlük kalori 

ihtiyacının %30‟undan daha az olması önerilmektedir. Diyetle alınan yağ miktarı ile 

ĢiĢmanlık, kalp ve damar hastalıkları, yüksek tansiyon, sindirim düzensizliği, mide 

yanması ve diğer bazı sağlık sağlık problemleri arasında bir iliĢki olduğu herkes 

tarafından bilinen bir gerçektir (Güven ve diğ., 2010; Ünal ve diğ., 2003). DüĢük 

yağlı ve yağsız yoğurtlar da bu kapsamda popülaritesi artan ürün grupları arasında 

yer almaktadır (Haque ve Ji, 2003). 
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1.2.1. Yoğurdun besin değeri ve bileĢimi  

Türk Gıda Kodeksi‟ne göre yoğurt, fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus 

thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus‟un simbiyotik 

kültürlerinin  kullanıldığı fermente süt ürününü olarak tanımlanmıĢtır (Anonim, 

2009).  

Yoğurt, kimyasal bileĢimi bakımından süte benzemekte ancak üretimi sırasında 

kurumadde oranının arttırılması, besin değerinin de artmasını sağlamaktadır.  Ġçerdiği 

besin maddeleri açısından ideal bir gıda maddesi olan yoğurdun biyolojik değeri 

yüksek ve hazmı kolay olduğundan, insan beslenmesi ve sağlığı açısından hayati 

öneme sahip bir gıda maddesi olduğu bildirilmektedir. Yoğurt protein, kalsiyum, 

fosfor, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), ve B12 vitaminleri içeriği bakımından oldukça 

zengin bir üründür. Ayrıca yoğurdun folik asit, niasin, magnezyum ve çinko 

değerleri de süte oranla oldukça yüksektir. Dolayısıyla düzenli yoğurt tüketimi ile 

özellikle çocuklar ve gençler için günlük önerilen vitamin A, folik asit, vitamin B12, 

kalsiyum ve magnezyum miktarlarının önemli bir bölümü karĢılanabilmektedir 

(Anonim, 2008). Fermantasyon iĢlemi sırasında proteinler çeĢitli seviyelerde 

hidrolize olduğundan, serbest aminoasit ve peptit oranı yükseldiği ve uygulanan ısıl 

iĢleminin de katkısıyla yoğurdun sindiriminin kolaylaĢtığı belirtilmektedir (Çayır, 

2007). 

Yoğurdun kalori değeri, laktozun laktik aside dönüĢmesine bağlı olarak süte göre 

%3–4 oranında azalmaktadır.  

Ġnsan sağlığı açısından yoğurdun yararları Ģunlardır;  

 Besin değeri süte göre daha yüksektir,  

 Önemli bir protein, yağ, vitamin ve mineral madde kaynağıdır,   

 Fermentasyon sırasında laktozun bir kısmı hidrolize olduğu için sütü 

sindirmekte güçlük çekenler tarafından (laktoz intoleransı) daha rahat 

tüketilmektedir,   

 Sindirimi daha kolay olduğu gibi sindirim sistemini düzenleyici etkiye de 

sahiptir, 

 Diareyi önlemektedir, 

 Bağırsak kanserini önlemektedir, 
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 Yoğurt bakterileri antigonistik etkilerinden dolayı intestinal patojen ve 

saprofit organizmaların geliĢimini inhibe etmektedir. Kolestrolü düĢürücü 

etkiye sahip olduğu belirtilmektedir (Bayraktar Sofu, 2006).   

Türkiye‟de yılda 11 milyon ton civarında süt üretilmektedir (Anonim, 2010). Ev 

üretimi ile birlikte yoğurt pazarının toplam büyüklüğü yıllık 3 milyon ton olduğu öne 

sürülmektedir. Buradan hareketle ülkemizde kiĢi baĢına yoğurt tüketiminin yılda 

ortalama 40 kg dolayında olduğu söylenebilir (Okçu, 2007).  

Sütün iĢlenmesi sırasında piĢirilmesi veya konsantre süt ürünleri ile takviyesi 

sonucunda, yoğurdun kuru maddesi ve onu meydana getiren maddelerde Ģeker hariç, 

genellikle %3–5 oranında bir yükselme olmaktadır. Fermentasyon sonunda Ģekerin 

bir kısmı parçalandığından yoğurdun sadece Ģeker oranında bir azalma meydana 

gelmektedir. Buna karĢılık Ģekerin parçalanması sonucu meydana gelen süt asidi 

miktarı yaklaĢık 5 kat artmaktadır. Yoğurdun bileĢimiyle ilgili veriler çok farklılık 

göstermektedir. Çünkü kullanılan hammadde ve iĢleme tekniğinin değiĢikliği birkaç 

değiĢik bileĢimde yoğurtla karĢı karĢıya bırakmaktadır (Bayraktar Sofu, 2006).  

Genel olarak yoğurdun bileĢim değerleri Tablo 1.1‟de verilmiĢtir (Anonim, 2001).   

Tablo 1.1: Yoğurdun bileĢimi (Anonim, 2001). 

BileĢim Miktar 

Su % 80–86 

Kuru madde % 14–20 

Yağ % 2–8 

Protein % 4–8 

Süt Ģekeri % 2–5 

Mineral madde % 0.8– 1.2 

Asitlik % 0.9 

Yoğurt pıhtısı, ısı ile teĢvik edilmiĢ bir asit-kazein jeli olarak tanımlanmaktadır. Buna 

göre yoğurt pıhtısının oluĢumunda ısı uygulaması ve inkübasyon sırasındaki asitlik 

geliĢimi önemli rol oynamaktadır. Bu iki uygulamanın etkisiyle süt proteinlerinde 

birtakım değiĢimler olmakta ve proteinler arası çeĢitli etkileĢimler (interaksiyonlar) 

meydana gelmektedir. Bu interaksiyonların çeĢidi, Ģiddeti ve stabiliteleri 

(dayanıklılık) yoğurt pıhtısının fiziksel özelliklerinin belirlenmesinde etkili 

olmaktadır. Kısaca yoğurdun fiziksel yapısı, proteinlerin pıhtılaĢmasıyla oluĢan bir 

ağ yapısı (network) Ģeklindedir (ġekil 1.1). Bu yapının içinde yağ globülleri, 

çözünmüĢ bileĢikler ve su molekülleri bulunmaktadır (Anonim, 2008). 
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ġekil 1.1: Yoğurt pıhtısının (network yapısı) elektron mikroskobundaki görünümü 

(Anonim, 2008). 

1.2.2. Az yağlı yoğurt 

Yağların vücutta baĢlıca enerji kaynağı olmalarının yanı sıra insan vücudunda çok 

önemli fonksiyonları vardır. Süt yağı, sütün değerli bir bileĢeni olarak kabul 

edilmektedir. Süt yağının, ekonomik değerinin yanında süt ve süt ürünlerinde tat ve 

aroma oluĢumuna katkısı ile tekstürel özellikler üzerine etkileri bilinmektedir 

(Ertekin, 2008). 

Süt yağındaki yağ asitleri, büyük kısmı oleik asit olmak üzere %33-43‟ü doymamıĢ 

yağ asitlerinden, %57-67‟si düĢük karbon sayılı yağ asitlerinin de dahil olduğu 

doymuĢ yağ asitlerinden oluĢmaktadır. Hayvansal kökenli bir yağ olması sebebi ile 

süt yağı kolesterol içermekte ve kolesterol içeriği ise 7-16 mg/100 mL arasında 

değiĢebilmektedir (Ertekin, 2008). Yağ, gıdanın kıvamı, stabilitesi ve lezzeti 

üzerinde önemli rol oynamaktadır ayrıca doygunluk hissinin oluĢmasına da yardımcı 

olmaktadır. Ancak, kalp rahatsızlıkları, kanser ve aĢırı ĢiĢmanlık ile tüketmemiz 

gereken yağ miktarı arasında bağlantı olduğundan, yağ tüketiminin belirli limitler 

arasında olması gerekmektedir (Kömürlü, 2005). 

DoymuĢ yağ asitlerinden zengin gıdaların fazla tüketilmesi kandaki kolesterol 

seviyesinin yükselmesi, kalp damar rahatsızlıkları, aĢırı kilo, Ģeker hastalığı, kabızlık 

ve bağırsak bozuklukları hatta bazı kanserler ile iliĢkilendirilmektedir. Bu tip sağlık 

sorunlarındaki artıĢlar nedeniyle düĢük kalorili ya da az yağlı gıdalara olan talep gün 

geçtikçe artmaktadır. Yağsız ya da düĢük yağlı ürünlerde karĢılaĢılan en önemli 

problem tat, aroma ve tekstürel özelliklerin yağlı ürünlere benzememesi ve tüketici 

tarafından beğenilerek tüketilmemeleridir (Ertekin, 2008). 
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Obezite, küresel bir sağlık sorunu olarak hızla yayılmaktadır ve kalp damar 

hastalıkları ile diyabet 2 gibi hastalıklara yol açmaktadır. Yapılan çalıĢmalar, süt ve 

süt ürünleri tüketiminin kilo kaybı veya kilo kontrolü amaçlı hazırlanan beslenme 

programlarında önemli bir yere sahip olduğunu göstermektedir (Mirmiran ve diğ., 

2005). Süt ve süt ürünlerinde bulunan yağ, lezzet algısı açısından temel belirleyici bir 

maddedir. Yoğurt içerisinde bulunan yağ globülleri iki açıdan ürüne önemli 

özellikler katmaktadır. Bunlardan biri, yağ parçacıklarının yoğurt içerisinde 

boĢlukları doldurarak pürüzsüz ve stabil bir yapı oluĢumunu sağlamasıdır. Diğeri ise, 

ürünün  lezzet ve tat açısından kalitesini artırmasıdır (Alting ve diğ., 2009). 

Az yağlı yoğurt üretiminde istenen duyusal ve tekstürel özelliği sağlamak amacıyla 

katkı maddeleri tek tek kullanılabileceği gibi sinerjist etki ile kombine olarak da 

olumlu sonuçlar meydana getirebilir (Yazıcı ve DerviĢoğlu, 2006). Örnek olarak, 

guar gam, gam arabik, keçiboynuzu gamı, ksantam gam, karragenan ve pektin 

yoğurtlarda iyi derecede stabilite ve tekstür sağlamaktadır (Ünal ve diğ., 2003). 

1.2.3. Keçiboynuzu gamı 

Keçiboynuzu gamı, dünyanın farklı yerlerinde locust bean gam, carob gam, St. 

John‟un ekmeği, Tragasol tutkalı veya Algaroba olarak bilinmektedir. Kaynaklar bu 

gamın ilk kez Eski Mısırlılar tarafından mumya yapmada kullanıldığını 

bildirmektedir. Günümüzde gıda maddelerinde E410 kodu ile gösterilen kıvam 

artırıcı katkı maddesi olarak kullanılmaktadır. Keçiboynuzu gamının moleküler 

yapısı ġekil 1.2‟de gösterilmiĢtir (DemirtaĢ, 2007).  

Keçiboynuzu gamı,  “Ceratonia siliqua‟‟ doğal suĢları tohumlarının öğütülmüĢ 

endospermleridir. BaĢlıca, yüksek molekül ağırlığına sahip, kimyasal olarak 

galaktomannan olarak tanımlanabilen, glikozidik bağlarla bağlı galaktopiranoz ve 

mannopiranoz birimlerini içeren hidrokolloidal polisakkaritlerden oluĢur” Ģeklinde 

tanımlanmaktadır (Köksel, 2005). Keçiboynuzundan elde edilen gam, guar gama 

kıyasla daha az yan dal içerir. Keçiboynuzu gamı (selülozdaki  β(1-4) glukan 

moleküllerine benzer Ģekilde) çıplak  β-(1-4) mannan segmentleri içerdiği için oda 

sıcaklığındaki suda sınırlı düzeyde çözünmektedir. Ġyi bir çözünme sağlamak için 

yaklaĢık 85
º
C‟ye ısıtmak gerekmektedir. Keçiboynuzu gamı tek baĢına iken önemli 

bir jelleĢme özelliği göstermezken agar,  κ-karragenan veya ksantan ile birlikte 

jelleĢmektedir. κ-karragenan ile birlikte iken jel dayanıklılığı artmaktadır. Tek 
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baĢlarına iken jelleĢme özelliği göstermeyen ksantan ve keçiboynuzu gamı ile 

birlikte sıcak çözelti soğutulduğunda iki polimer arasında birleĢme bölgeleri 

oluĢması nedeniyle jelleĢmektedir (Köksel, 2005).  

 

ġekil 1.2: Keçiboynuzu gamının moleküler yapısı (DemirtaĢ, 2007) 

Keçiboynuzu gamı beyaz ile sarımsı beyaz arası bir renktedir, hemen hemen kokusuz 

bir ürün olup sıcak suda çözünürken, etanolde çözünmez. KıvamlaĢtırıcı, jelleĢtirici 

ve su bağlayıcı olarak gıdalarda kullanılmaktadır. Ağırlığının 50 katı su tutma 

kapasitesine sahiptir. Su salmayı önler, daha düzgün bir yapı oluĢturur. Keçiboynuzu 

gamı ürünlerin yapısını geliĢtirirken lezzetlerini bozmamaktadır (DemirtaĢ, 2007). 

Ticari keçiboynuzu gamının bileĢimi Tablo 1.2‟de gösterilmiĢtir. 

Tablo 1.2: Ticari keçiboynuzu gamının bileĢimi (DemirtaĢ, 2007). 

BileĢim Miktar (%) 

Galaktomannan 75-85 

Nem 12 

Pentozan 3-4 

Protein 5-6 

Selüloz 1-4 

Kül 1 

Stabilizatörler sulu ortamlarda çok az miktarlarda viskoziteyi arttırma ve jel 

oluĢturma kabiliyetindedirler. Bütün gamlarda bulunan ana özellik, kıvam artması ya 

da baĢka bir değiĢle ilave edildiği çözeltinin viskozitesini yükseltmesidir. Kıvam 

artırma, su molekülleri ile gamdaki hidroksil grupları arasında teĢkil eden hidrojen 

bağları sayesinde viskozitenin artması, jelleĢme, polimer zincirlerinin birbirleriyle 

çapraz bağlanarak üç boyutlu, sürekli, ağ Ģeklinde bir sistem meydana getirmesi 
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olayıdır. Su, bu sistem içinde tutunur ve akmayan sert bir yapı meydana gelir 

(Gencer, 1988). 

Keçiboynuzu gamının stabilizasyon etkisi ise 3 Ģekilde açıklanabilir; 

Su bağlama kapasitesinin arttırılması, 

Süt bileĢenleri ile özellikle proteinlerle reaksiyona girerek onların hidratasyon 

derecesinin arttırılması, 

Proteinlerle oluĢturulan ağımsı yapı nedeniyle jelin stabilitesini arttırıp, serbest 

suyun hareketinin engellenmesidir (Güven ve diğ., 2010). 

Tablo 1.3‟te keçiboynuzu gamının gıda endüstrisinde kullanıldığı ürünler, sağladığı 

özellikler ve kullanım miktarları verilmiĢtir (DemirtaĢ, 2007). 

Tablo 1.3: Keçiboynuzu gamının gıda endüstrisinde kullanıldığı ürünler, sağladığı 

özellikler ve kullanım oranı (DemirtaĢ, 2007). 

Kullanıldığı Ürünler Sağladığı Özellikler Kullanım Oranı 

(%) 

Dondurma Erimeyi geciktirmekte, kaymaksı bir tat 

vermekte, hacimsel büyüme sağlamakta ve 

ısı Ģokuna karĢı direnci arttırmaktadır. 

0.1-0.3 

Yoğurt ve puding Su salmayı önlemekte, daha düzgün bir yapı 

oluĢturmaktadır. 

0.1-0.3 

Eritme ve Krem Peyniri Düzgün ve mükemmel bir yapı 

oluĢturmaktadır. 

0.2-0.35 

Su Bazlı Jöleler ve 
Konserve Et 

Karragenan, Ksantan ve Agar-Agar ile 
birlikte kullanıldığında jel gücünde artıĢ 

sağlamakta ve su salmayı önlemektedir. 

0.2-0.5 

ġekerlemeler Su salmayı önlemekte ve sürülebilirliği 

arttırmaktadır. 

0.2-0.4 

Balık Ürünleri Kırılmayı önlemekte ve paketlemeyi 

kolaylaĢtırmaktadır. 

0.2-0.4 

Ġçecekler Yapıyı geliĢtirmekte, tortu oluĢumunu 

azaltmaktadır. 

0.1-0.4 

Ketçap, Mayonez, 

Salça ve Soslar 

Yağlı ve yağsız yapının stabilitesini 

sağlamaktadır. 

0.3-1.0 

Unlu Mamüller Kırılganlığı azaltmakta, yapıyı 

geliĢtirmektedir. 

0.3-0.6 

DondurulmuĢ Gıdalar Ürünün buzların çözünmesine karĢı kararlılık 

göstermesini sağlamaktadır. 

0.1-0.5 

Diyet Gıdalar Glutenin yerini tutmakta ve düĢük kalorili 

katkı olarak görev yapmaktadır. 

0.3-1.0 

Keçiboynuzu gamı, geniĢ ürün alanlarında kullanılmaktadır. Kullanıldığı en önemli 

ürünler; dondurma, bebek mamaları ve kedi-köpek yemleridir. Diğer gıda 

kullanımları ise yumuĢak peynirler, fırıncılık ürünleri, pasta dolguları, pudralı tatlılar, 

sosis ve salam kremaları, içecekler, Ģekerlemeler, diyet gıdalar ve dondurmadan 
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baĢka diğer sütçülük ürünlerini kapsamaktadır. Keçiboynuzu gamı bu ürünlerde 

genel olarak %0.1-1.0 düzeylerinde kullanılmaktadır. 

Az yağlı set tip yoğurtta, keçiboynuzu gamı, süt kuru maddesi ve depolama süresinin 

fiziksel özellikler üzerine kombine etkisi tepki yüzey metodundan (Response Surface 

Methodology) faydalanarak tanımlanmıĢtır. Görünür viskozite Brookfield 

viskozimetresi ile rotasyonel olarak ölçülmüĢtür. Viskozite ölçümlerinden önce 

örneklere karıĢtırma uygulandığı belirtilmiĢ, set tipi yoğurt örneklerine karıĢtırılmıĢ 

yoğurt gibi muamele edilmiĢtir. Viskozitenin örneklerin kuru maddesinin artmasıyla 

arttığı tespit edilmiĢtir. Keçiboynuzu gamı ilavesinin % 0.02 ve kuru madde oranının 

% 14 değerinin sağlanmasıyla uygun viskozite belirlenmiĢtir (Ünal ve diğ., 2003). 

Bir çalıĢmada, ayran örneklerine çeĢitli katkı maddeleri farklı oranlarda ilave 

edilerek reolojik özelliklerine bakılmıĢ, % 0.1 guar gam ilaveli ayran örneğinin 

viskozite değeri; 48 mPas, % 0.1 keçiboynuzu gamı ilaveli ayran örneğinin viskozite 

değeri; 31 mPas, %25 yüksek metioksin pektin ilavesiyle ürettikleri ayran 

örneklerinin viskozite değeri; 27 mPas ve %25 jelatin ilaveli ayranın viskozite 

değeri; 18 mPas olarak tespit edilmiĢtir (Köksoy ve Kılıç, 2003). 

Yoğurtlarda arap zamkı, karboksimetil selüloz (CMC), jelatin, agar ve keçiboynuzu 

gamı kombinasyonları kullanılarak yapınla bir çalıĢmada, bu maddelerin yoğurtların 

bazı nitelikleri üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢtır. Denemede farklı kombinasyonlar 

%0.1, %0.2 ve %0.3 oranlarında kullanılmıĢ ve kullanılan bu katkı maddelerinin 

yoğurtların tadında, görünüĢünde ve kıvamında hiçbir olumsuz etkisinin olmadığı 

belirlenmiĢtir. Katkı maddesi kullanılmadan yapılan yoğurtların ise en düĢük puanı 

aldığı görülmüĢtür. Kullanılan stabilizatör kombinasyonları yoğurdun özelliklerini 

(tat, görünüĢ, koku ve kıvam ile kuru madde miktarı, asitlik ve pH) olumlu etkilediği 

tespit edilmiĢtir. DeğiĢik stabilizatör kombinasyonlarının kullanılmasının görünüĢ, 

tat, koku, kıvam ve serum ayrılması üzerine olan etkileri istatistiksel olarak önemli, 

asitlik ve pH değerleri üzerindeki etkisi ise önemsiz bulunduğu belirtilmiĢtir. Tat 

açısından, arap zamkı+ jelatin+ keçiboynuzu gamı %0.1 örneğinin, kıvam açısından 

arap zamkı+ jelatin+ CMC+ agar+ keçiboynuzu gamı %0.1 örneğinin en yüksek 

değeri aldığı belirtilmiĢtir. Serum ayrılması, arap zamkı+ keçiboynuzu gamı+ agar 

%0.1 örneğinde en düĢük, agar+ jelatin+ CMC+ keçiboynuzu gamı %0.3 örneğinde 

en yüksek değeri aldığı bildirilmiĢtir (Alpaslan ve Gündüz, 2000). 
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DeğiĢik ülkelerde keçiboynuzu gamının kullanıldığı süt ürünleri ve kullanım Ģekilleri 

Tablo 1.4‟te belirtilmiĢtir (Sandıkçı, 2004). 

Tablo 1.4: DeğiĢik ülkelerde keçiboynuzu gamı kullanılan süt ürünleri ve kullanım 

miktarları (Sandıkçı, 2004). 

Ülke Kullanılan ürün ve miktarı 

Belçika Yoğurtlarda % 0.15 

Danimarka  Isıl iĢlemden geçirilmiĢ süt, yayık ayranı ve diğer 

gıdalarda % 0.5  

Finlandiya Pastörizasyon sonrası yoğurtta % 0.3  

Almanya  40 ºC‟ ye ısıtılan yoğurtta % 2 oranında 

Hollanda  Meyve püresi veya meyveli yoğurtlarda ve meyveli 
yayık ayranında 

1.2.4. Meyveli yoğurt 

Batı ülkelerinde yapılan araĢtırmalara göre, fermente bir süt ürünü olan yoğurdun 

aroma çeĢitliliği ve tatlılık derecesi artıkça, tüketimi de artmaktadır. Meyve 

aromaları, yoğurdun duyusal yönden daha cazip hale gelmesini sağlamaktadır. Yine, 

meyve aroması „sade‟ yoğurdun karakteristik aromasını oluĢturan, aĢırı asetaldehit 

tadını maskelemek amacıyla da kullanılmaktadır (YedikardaĢ, 2010). 

Meyveli yoğurt, TS 4806 Süt ve Mamulleri Terimleri Standardında; özel tekniğine 

göre yapılan ve içinde elma, armut, viĢne, çilek, muz vb. meyveleri küçük 

parçacıklar veya pulp halinde içeren yoğurt, Ģeklinde tanımlanmaktadır (Anonim, 

1986). Fermente Sütler Tebliği‟ ne göre meyveli yoğurtlarda meyve miktarı en az % 

6 olmalıdır (Anonim, 2009).  

Meyveli yoğurt üretimi esas olarak sade yoğurdun üretimine benzemekle beraber 

baĢlıca farklılık meyve ilavesi yöntemlerinden ileri gelmektedir. Temelde iki farklı 

üretim yöntemi mevcuttur. Birincisi; meyve, kabın altına konup üzerine kültür ilave 

edilmiĢ süt ile inkübe edilen katı meyveli (sundae tip) yoğurttur. Ġkincisi de; ayrı bir 

tankta inkübe edilen yoğurt ile meyve daha sonra dozajlanarak karıĢtırma 

makinalarından geçirilip kaplara doldurulmaktadır. Bunlara karıĢtırılmıĢ (stirred tip, 

swiss tip) meyveli yoğurt denmektedir. Üretimde meyveler; reçel, pulp, konserve, 

dondurulmuĢ,  konsantrat olarak kullanılmaktadır (Karagözlü, 1997). Meyveli yoğurt 

üretiminde çok kullanılan meyvelerin; kayısı, Ģeftali, mandalina, ananas, ahududu; 

daha sonra muz, greyfurt, limon, kavun, portakal; üçüncü grup olarak da elma, üzüm, 

mango olduğu bildirilmektedir (Yaygın, 1999).  
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Kayısının ihtiva ettiği organik ve anorganik maddeler vasıtasıyla insan sağlığına 

olumlu etkilere sahip bir meyve olduğu bildirilmektedir. Kayısı yüksek miktarda 

Ģeker, niĢasta, protein, organik maddeler, vitaminler ve mineraller içermekte, 

minerallerden potasyum ve vitaminlerden β-karoten yönünden çok zengin bir meyve 

olduğu belirtilmektedir (Sobutay, 2003). 

1.2.5. Zeytin yaprağı ekstraktı 

Dünyada 8 milyon hektardan fazla alanı yaklaĢık 900 milyon zeytin ağacı 

kaplamaktadır ve bunların hemen hemen %98‟i Akdeniz ülkelerinde (Ġspanya, Ġtalya, 

Yunanistan, Türkiye, Tunus, Mısır) bulunmaktadır. 2007 yılında toplam zeytin 

üretimi 17 milyon ton olmakla beraber bu ürünlerin 1 milyon 813 bin tonu ham 

zeytine, 2 milyon 86 bin tonu ise zeytinyağına iĢlenmiĢtir (Erbay ve Ġçier, 2010). 

Tarih boyunca çeĢitli hastalıkların tedavisinde kullanılan, zeytin üretimin önemli yan 

ürünlerinden olan zeytin yapraklarına olan ilgi yüksek fenolik madde içerikleri 

dolayısıyla giderek artmaktadır. Günümüzde tıp, gıda ve kozmetik sanayilerinde 

kullanım alanı bulan zeytin yapraklarının yüksek fenolik madde içerikli ticari 

ekstraktlarının üretiminde optimum çalıĢma Ģartlarının belirlenmesi ekonomik açıdan 

büyük önem arz etmektedir (Karakulak, 2009).  

Zeytin yaprağından elde edilen ekstraktın kalp damarlarındaki kanın akıĢını 

arttırdığı, kanın pıhtılaĢmasını düzenlediği, kan dolaĢımını rahatlattığı ve bundan 

dolayı kalp rahatsızlıklarını ve krizlerini önleyici etkiye sahip olduğu aynı zamanda 

düĢük yoğunluklu lipoprotein (LDL) oksidasyonunu engelleyerek kalp-damar 

hastalıklarının önlenmesinde etkin olduğu ve adrenalin üzerine etki ederek kan 

basıncını düzenleyici etkisinin olduğu belirlenmiĢtir  (Khayyal ve diğ., 2002; 

Somova ve diğ., 2003; Singh ve diğ., 2008). Buna ilaveten, zeytin yaprağı 

ekstraktının bağırsaklardaki ritim bozukluklarını azaltıp kas kasılmalarını önlediği 

bilinmekte ve tümör nekrosis faktörünü önleyici etkisinden dolayı alerji tedavisinde 

kullanımı önerilmektedir (Bennavente-Garcia ve diğ., 2000; Nishibe ve diğ., 2001). 

Zeytin yaprağında bulunan baĢlıca antioksidan maddeler; oleuropein, hidroksityrosol, 

rutin, verbaskosid, kateĢin, luteolin-7-glukosid ve apigenin-7-glukosid‟tir 

(Bennavente Garcia ve diğ., 2000). Oleuropein yıllardır bilim çalıĢmalarına konu 

olmuĢ bir fenolik bileĢiktir. Oleuropein, insan vücudunda bulunan esteraz ve beta-

glukozidaz enzimleri tarafından elenoik aside dönüĢtürülür. Bu bileĢik güçlü bir 
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antimikrobiyal etkiye sahiptir. Zeytin yapraklarında bulunan oleuropein maddesi bu 

Ģekilde antibiyotiklere direnç kazanmıĢ mikroorganizmalar üzerinde etkili olarak 

bağıĢıklık sistemini güçlendirmeye yardımcı olur. Ayrıca kan Ģekeri ve kolestrol 

seviyesini dengelemeye de yardımcı olan çok değerli bir bileĢendir (Capasso ve diğ., 

1995). Yapılan epidomiolojik çalıĢmalar ıĢığında zeytin yaprağı ekstraktı içeriğinde 

bulunan oleuropein ve hidroksityrosolun prostat ve kolon kanseri üzerini önleyici 

etkide bulunduğu bildirilmiĢtir ve bu konuda analitik çalıĢmalar devam etmektedir 

(Erbay ve Ġçier, 2010). 

Yapılan bir çalıĢmada, geniĢ bir mikroorganizma yelpazesi üzerinde (122 adet) 

zeytin yaprağı ekstraktının antimikrobiyal etkisi araĢtırılmıĢtır. Kullanılan 

mikrodilüsyon teknikleri sonucu zeytin yaprağı ekstraktının 79 test organizma 

üzerine etkin olduğunu göstermektedir. Özellikle Campylobacter jejuni, 

Helicobacter pylori ve Staphylococcus aureus gibi gastrik flora üzerine 

antimikrobiyal aktivitesi olduğu belirlenmiĢtir (Sudjana ve diğ., 2009). 

Castillo ve diğerleri (2010), zeytin yaprağı ekstraktının suda çözünür özellikte 

olduğunu ve metabolizmaya girdikten sonra idrar ile atıldığını bildirmiĢlerdir. Zeytin 

yaprağı ekstraktında bol miktarda bulunan oleuropein ve diğer fenollerin sinerjistik 

etki gösterdiklerini ve ABTS serbest radikaline karĢı serbest radikal önleyici özellik 

göstererek antioksidan etkisi olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Lee ve Lee (2010), zeytin yaprağı ekstraktının tek baĢına veya diğer antioksidanlarla 

kombine karıĢım halinde kullanarak antioksidan etkilerini araĢtırmıĢlardır. Tek tek 

veya kombine halde hazırlanan zeytin yaprağı ekstraktlarının çok etkili serbest 

radikal tutma özelliğine sahip olduğunu bulmuĢlardır. Böylece zeytin yaprağı 

ekstraktı fenol bileĢenlerinin bir kaynağı olarak önemli bir fonksiyonel gıda bileĢeni 

olma özelliğine sahiptir. AraĢtırıcılar, zeytin yaprağı ekstraktının ucuz ve etkili bir 

fonksiyonel gıda bileĢeni olarak kullanılabileceğini bildirmiĢlerdir. Hayes ve 

diğerleri (2010), zeytin yaprağı ekstraktı ve diğer bileĢenlerin paketlenmiĢ kıyma 

köftesinin oksidasyonu üzerine etkisini incelemiĢlerdir. Zeytin yaprağı ekstraktının 

%0.01 ve %0.02 konsantrasyonda köftenin raf ömrünü uzatmada sentetik 

antioksidanlar yerine doğal ve güvenli bir Ģekilde et endüstrisinin fonksiyonel bir 

bileĢeni olarak kullanılabileceğini bildirmiĢlerdir. 
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2. MATERYAL VE METOT 

2.1. Materyal 

AraĢtırma materyali olan az yağlı yoğurtlar, Pamukkale Üniversitesi, Mühendislik 

Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü‟nde üretilmiĢtir. 

2.1.1. Çiğ süt 

Hammadde olarak kullanılan çiğ inek sütü, Sümer Süt Ürünleri A.ġ.‟den (Denizli, 

Türkiye) temin edilmiĢtir.  

2.1.2. Süt tozu 

Yoğurtlarda kıvam arttırmak amacıyla kullanılan süt tozu Pınar Gıda Süt ve Süt 

Ürünleri San. Tic. Ltd. ġti.‟den (Ġzmir, Türkiye) temin edilmiĢtir.  

2.1.3. Starter kültür 

Yoğurt üretiminde starter kültür olarak Chr-Hansen A.ġ.‟den (Ġstanbul, Türkiye) 

temin edilen Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus bakterilerini içeren liyofilize formdaki doğrudan üretime alınabilen DVS 

kültürler kullanılmıĢtır, Set tipi yoğurt üretiminde YC-350 (50 U) kodlu, meyveli 

yoğurt üretiminde ise üründe yüksek viskozite özelliği sağlayan YoFlex Advance 2.0 

(50 U) kodlu kültür kullanılmıĢtır. 

2.1.4. Keçiboynuzu gamı 

Yoğurtlarda kıvam arttırıcı olarak kullanılan keçiboynuzu gamı, GKM Gıda ve Katkı 

Maddeleri San. Tic. Ltd. ġti.‟den (Mersin, Türkiye) temin edilmiĢtir. ÇalıĢmada 

kullanılan keçiboynuzu gamının fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

Tablo 2.1‟de gösterilmiĢtir (Anonim, 2012). 
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Tablo 2.1: Keçiboynuzu gamının fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

(Anonim, 2012). 

2.1.5. Kuru kayısı 

Meyveli yoğurt üretiminde piyasadan temin edilen gün kurusu kayısılar 

kullanılmıĢtır. 

2.1.6. ġeker 

Meyveli yoğurtları tatlandırmak amacıyla piyasada ticari olarak satıĢa sunulan toz 

Ģeker kullanılmıĢtır.  

2.1.7. Zeytin yaprağı ekstraktı 

Meyveli yoğurt üretiminde kullanılan zeytin yaprağı ekstraktı (300 ml) Kale Natural 

Bitkisel Ürün Gıda, Kozmetik ve Tarım Ürünleri Ltd. ġti‟den (Edremit/Balıkesir, 

Türkiye) temin edilmiĢtir.  

2.2. Metot 

2.2.1. Ön denemeler 

Set tipi yoğurt üretimi için yapılan ön denemelerde, belirli kalite sınırları 

çerçevesinde, hedeflenen görünüm, yapı ve duyusal özelliklere sahip üründe 

keçiboynuzu gamının hangi oranlarda kullanılacağına karar verilmiĢtir. Keçiboynuzu 

gamının yapılan çalıĢmalar ve literatür bilgileri doğrultusunda suda çözerek süt içine 

ilave edilmesine karar verilmiĢtir. Saf su içinde çözündürülerek hidrate edilen 

keçiboynuzu gamı, yoğurda iĢlenecek süt içine son hacimde %0.012, %0.013, 

%0.015, %0.02, %0.026, %0.04, %0.066, %0.08 ve %0.16 (a/h) oranlarında olacak 

Ģekilde ilave edilmiĢtir. Denemeler sonunda üretimde kullanılacak keçiboynuzu gamı 

oranları %0.013, %0.02 ve %0.026 (a/h) olarak belirlemiĢtir.  

Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri Mikrobiyolojik Özellikleri 

Tane Ġriliği 150 MESH Toplam Bakteri / g Max. 2500 

Nem Max. % 14 Maya / g Max. 300 

Protein (Nx6.5) %6.0-6.5 Küf / g Max. 100 

Yağ %0.5-1.5 E.coli / g Yok 

Kül %1.0-1.5 Salmonella / 25 g Yok 

pH 5.00-7.00 Koliform / g Yok 
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Fonksiyonel meyveli yoğurt üretimi için yapılan ön denemelerde, duyusal açıdan 

tüketiciye rahatsızlık vermeyen, üründe antioksidan ve antimikrobiyal aktivite 

gösterebilen zeytin yaprağı ekstraktı oranları belirlenmiĢtir. Denemelerde %0.05-0.8 

(h/a) arasında zeytin yaprağı ekstraktı oranları kullanılarak üretimler 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Ürünler duyusal özellikler açısından incelenmiĢtir. %0.05 

oranında katılan zeytin yaprağı ekstraktı yoğurtlarda duyusal açıdan herhangi bir 

değiĢiklik göstermezken %0.5‟ten fazla zeytin yaprağı ekstraktı kullanımının acılığa 

neden olduğu tespit edilmiĢtir. Böylelikle %0.1, %0.2 ve %0.4 (h/a) oranlarında 

zeytin yaprağı ekstraktı kullanılmasına karar verilmiĢtir 

2.2.2. Starter kültür hazırlanması 

Üretimde kullanılan 50 ünitelik (250 L süt için) YC-350 ve YoFlex Advanced 2.0 

kodlu DVS kültürler 90°C‟de 10 dk ısıl iĢleme tabi tutulup 45°C‟ye soğutulan 1 L 

sütün içerisine aseptik koĢullarda boĢaltılarak çözündürülmüĢtür. Üretimde 

kullanılan süt miktarına göre hesaplama yapılarak inoküle edilmiĢtir.   

2.2.3. Set tipi yoğurt üretimi 

Yağ oranı ayarlanmıĢ (%1.5) olarak alınan yaklaĢık çiğ süt 4 eĢit parçaya 

bölünmüĢtür.  Üretimde kullanılacak keçiboynuzu gamı 80ºC‟de saf su içinde 

çözündürülmüĢ ve 30 dk magnetik karıĢtırıcıda karıĢtırılmıĢtır. Oda sıcaklığına 

soğutulan karıĢım süt içerisine ilave edilmiĢ ve süttozu (%3) ile beraber iyice 

çözünene kadar karıĢtırılmıĢtır.  

4 eĢit parçaya ayrılan üretimde; 1. bölüme keçiboynuzu gamı ilavesi yapılmamıĢ ve 

kontrol örneği oluĢturulmuĢtur (K). Yoğurda iĢlenecek süt içerisine son hacimde ,  2. 

bölümde %0.013  (a/h) oranında olacak Ģekilde (KB1), 3. bölümde %0.02 (a/h) 

oranında olacak Ģekilde (KB2) ve 4. bölümde ise %0.026 (a/h) oranında olacak 

Ģekilde (KB3)  keçiboynuzu gamı ilavesi yapılmıĢtır (ġekil 2.1).  

Hazırlanan örnekler 90 ºC‟ye kadar ısıtılıp bu sıcaklıkta 5 dakika süreyle pastörize 

edilmiĢ ve bu sürenin sonunda hızla 45 ºC‟ye kadar soğutulmuĢtur. Yoğurt kültürü 

inoküle edilmiĢ ve plastik kaplara (200 g‟lık) dolum yapılmıĢtır. KarıĢımlar 44±1 

ºC‟de 3–4 saat pH 4.70‟e ulaĢıncaya kadar inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyondan 

sonra yoğurtlar hızla soğutularak buzdolabı koĢullarında (4±1 ºC) depolanmıĢtır. 
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Depolamanın 1., 7. ve 15. günlerinde yoğurtlara fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve 

duyusal analizler uygulanmıĢtır.  

 
                                                       % 1.5 yağlı süt 

               

 

 

ġekil 2.1: Set tipi yoğurt üretimine ait akıĢ Ģeması 

% 3 yağsız 

süttozu ilavesi 

% 3 yağsız 

süttozu ilavesi 

% 3 yağsız 

süttozu ilavesi 

% 3 yağsız 

süttozu ilavesi 

KarıĢtırma KarıĢtırma KarıĢtırma KarıĢtırma 

Ġnokülasyon 

sıcaklığına soğutma 

(45°C) 

Ġnokülasyon 

sıcaklığına soğutma 

(45°C) 

 

 

Ġnokülasyon 

sıcaklığına soğutma 

(45°C) 

 

Ġnokülasyon 

sıcaklığına soğutma 

(45°C) 

 

Kültür ilavesi  Kültür ilavesi  

 
Kültür ilavesi  

 
Kültür ilavesi 

 

Ġnkübasyon 

(44±1 °C/pH=4.70) 

 

Ġnkübasyon 

(44±1 °C/pH=4.70) 

 

Ġnkübasyon 

(44±1 °C/pH=4.70) 

 

Ġnkübasyon 

(44±1 °C/pH=4.70) 

 

Kaselere dolum Kaselere dolum Kaselere dolum Kaselere dolum 

Ön soğutma 

 (18-20°C)  

ve 

 Depolama (4 °C) 

 K KB1 KB2 KB3 

Ön soğutma 

 (18-20°C) 

 ve  

Depolama (4 °C) 

Ön soğutma  

(18-20°C) 

 ve 

 Depolama (4 °C) 

Ön soğutma 
 (18-20°C)  

ve  

Depolama (4 °C) 

Isıl iĢlem (90 º C/ 5 

dk) 

 

Isıl iĢlem (90 º C/ 5 

dk) 

 

Isıl iĢlem (90 º C/ 5 

dk) 

Isıl iĢlem (90 º C/ 5 

dk) 

 

% 0.013 (a/h) 

keçiboynuzu gamı 

ilavesi 

% 0.02 (a/h) 

keçiboynuzu gamı 

ilavesi 

% 0.026 (a/h) 

keçiboynuzu gamı 

ilavesi 
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2.2.4. Meyveli yoğurt üretimi 

2.2.4.1. Kayısı püresi hazırlama 

Kuru kayısılar, meyveli yoğurt üretiminde kullanılmadan önce gerekli miktarda 

tartılıp küp küp doğranmıĢtır. Daha sonra bir kap içerisinde kaynama sıcaklığına 

getirilip 5 dk haĢlanmıĢtır. Yeteri kadar haĢlama yapıldıktan sonra süzülüp ev tipi 

mikserde püre haline getirilmiĢtir..    

2.2.4.2. Meyveli yoğurt üretim basamakları 

Yağ oranı ayarlanmıĢ (%0.9) olarak alınan inek sütüne bir miktar ısıl iĢlem 

uyguladıktan sonra içerisine %2 süt tozu ve %4 oranında Ģeker ilave edilmiĢtir. 

Çözünürlük problemini önlemek için keçiboynuzu gamı saf su içerisinde hazırlanmıĢ 

ve yoğurda iĢlenecek sütte ağırlık olarak % 0.02 olacak Ģekilde ilave edilmiĢtir 

(bakınız: 2.2.3). Homojen hale getirilen karıĢıma 90 °C‟de 5 dakika ısıl iĢlem 

uygulanmıĢtır. Isıl iĢlem sonunda oda koĢullarında 45°C‟ye soğutulan süte YoFlex 

Advance 2.0 (Chr- Hansen) marka yoğurt kültürü ilave edilmiĢtir. Starter kültür ilave 

edilmiĢ olan süt etüvde 44±1°C‟de inkübasyona bırakılmıĢtır. pH değeri 4.70‟e 

geldiğinde (yaklaĢık 4 saat) inkübasyona son verilip etüvden çıkartılmıĢtır. 

Ġnkübasyon sonrasında oluĢan yoğurt oda sıcaklığına gelmesi için bir süre 

beklenmiĢtir. Daha sonra ġekil 2.2‟de gösterilen meyveli yoğurt  akıĢ Ģeması takip 

edilerek üretim gerçekleĢtirilmiĢtir. Depolamanın 1., 7. ve 15. günlerinde yoğurtlara 

fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler uygulanmıĢtır.  
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ġekil 2.2: Meyveli yoğurt üretimine ait akıĢ Ģeması 

KarıĢtırma 

Isıl ĠĢlem (90°C‟de 5 dk) 

45°C‟ye soğutma 

Starter Kültür Ġlavesi 

 

Ġnkübasyon 

(44 ± 1°C/ pH 4.70 

Oda sıcaklığında bekletme ve 

karıĢtırma 

 
%12 kayısı 

püresi 

 

Kaselere Dolum 

%12 kayısı 
püresi 

+ 

%0.1 zeytin 

yaprağı ekstraktı 

 

%12 kayısı 
püresi 

+ 

%0.2 zeytin 

yaprağı ekstraktı 

 

%12 kayısı 
püresi 

+ 

%0.4 zeytin 

yaprağı ekstraktı 

 

 MK      ZE1   ZE2   ZE3 

%4 Ģeker %2 Süt Tozu % 0.9 yağlı süt 

% 0.02 (a/h) keçiboynuzu gamı 

ilavesi 

ġekil 1 

KarıĢtırma 

ve 

Depolama (4° C±1) 
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2.2.5. Çiğ inek sütüne ve üretimde kullanılan diğer materyallere uygulanan 

analizler  

2.2.5.1. Toplam kuru madde analizi 

Çiğ süt, kayısı püresi ve zeytin yaprağı ekstraktında toplam kurumadde miktarı 

gravimetrik olarak yapılmıĢtır (AOAC, 1990). 

2.2.5.2. Yağ analizi 

Ġnek sütünün, yağ oranları Gerber yöntemi kullanılarak belirlenmiĢtir (Bradley ve 

diğ., 1992). 

2.2.5.3. Protein analizi 

Toplam azotlu maddeler analizi, AOAC (Association of Official Analytical 

Chemist)‟e mikro-kjeldahl yöntemi ile belirlenmiĢtir. Elde edilen % toplam azotlu 

madde değeri süt ve süt ürünleri için öngörülen 6.38 faktörü ile çarpılarak % protein 

değeri hesaplanmıĢtır (AOAC, 1990). Zeytin yaprağı ekstraktının azot miktarı da 

mikro-kjeldahl yöntemi ile yapılmıĢtır.  

2.2.5.4. pH analizi 

Ġnek sütünün pH analizi, pH metre (Hanna HI 8314, Hanna Instruments, Ġtalya)  

kullanılarak yapılmıĢtır. 

2.2.6. Yoğurtlara uygulanan kimyasal analizler 

2.2.6.1. Kuru madde analizi 

Yoğurt örneklerinde toplam kurumadde miktarı gravimetrik olarak yapılmıĢtır 

(AOAC, 1990). 

2.2.6.2. Yağ analizi 

Yağ oranları Gerber yöntemi kullanılarak TS 1330‟a göre belirlenmiĢtir (Anonim, 

1999). 

2.2.6.3. Protein analizi 

Toplam azotlu maddeler analizi, AOAC (Association of Official Analytical 

Chemist)‟e göre mikro-kjeldahl yöntemi ile belirlenmiĢtir. Elde edilen % toplam 
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azotlu madde değeri süt ve süt ürünleri için öngörülen 6.38 faktörü ile çarpılarak % 

protein değeri hesaplanmıĢtır (AOAC, 1990). 

2.2.6.4. pH analizi 

Örneklerin pH analizi, pH metre (Hanna HI 8314, Hanna Instruments, Ġtalya)  

kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir.  

2.2.6.5. Titrasyon asitliği analizi 

Yoğurt örneklerinin titrayon asitlikleri, %  laktik asit cinsinden verilmiĢtir (Bradley 

ve diğ., 1992). 

2.2.6.6. Kül analizi 

Öncelikle kullanılacak olan krozeler sabit tartıma getirilmiĢtir. Her numuneden 

yaklaĢık 5 g civarında örnek tartılarak 550 °C‟de beyaz kül elde edilinceye kadar kül 

fırınında bekletilmiĢlerdir. Tartımlar arasındaki farklardan yaralanılarak % kül 

miktarı bulunmuĢtur (AOAC, 1990). Ayrıca kayısı püresinin kül analizi yukarıda 

belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

2.2.6.7. Mineral madde analizi 

Mineral madde analizi için 550°C kül fırınında yakılan örnekler desikatörde 

soğutulduktan sonra üzerine 2 mL HNO3 ilave edilmiĢtir. Daha sonra örnekler 

içerisinde 2.5 mL strontium çözeltisi bulunan balon jojeye Whatman 42 filtre 

kağıdından süzülerek deiyonize su ile 100 mL‟ye tamamlanmıĢtır. ÇalıĢmadaki 

mineral madde ölçümleri, Pamukkale Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü‟nde 

bu analizin yapılabileceği gerekli ekipmanının bulunmaması nedeniyle Jeoloji 

Mühendisliği Bölümü Laboratuarı‟nda gerçekleĢtirilmiĢ olup Ġndüktif EĢleĢmiĢ 

Plazma-Optik Emisyon Spektrometre (ICP-OES) cihazı (Perkin Elmer Optima 2100 

DV, CT, USA) ile yapılmıĢtır. Yoğurt örneklerinde incelemeye alınan major mineral 

maddeler; Mg, Ca, Na, K, P, minör mineral maddeler; Zn, Fe, Mn, Cu, Cr ve Co‟dır. 

Ayrıca kayısı püresinin mineral analizi yukarıda belirtilen metot ve cihaz 

kullanılarak yapılmıĢtır.  
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2.2.6.8. Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite analizi 

Örneklerin ekstraksiyonu 

Tartılan örnekler 1:1 (a/h) oranında %95‟lik etanol ile seyreltilmiĢ ve 

homojenizatörde (Miccra D8, ART- moderne Labortechnik, Muellheim-Huegelheim, 

Almanya) (26500 devir/dak) yaklaĢık 1 dk boyunca homojenize edilmiĢtir. 

Ultrasonik su banyosunda 10 dakika, mekanik bir çalkalayıcıda oda sıcaklığında 15 

dakika karıĢtırılmıĢtır. Soğutmalı santrifüjde (Universal 30 RF, Hettich Zentrifugen, 

Tuttlingen, Almanya) 4 °C‟de 8500rpm (1300g) hızda 15 dakika santrifüj edildikten 

sonra santrifüj tüplerinin üstünde kalan berrak kısım (süpernatant) toplanmıĢ ve 

analizlere kadar derin dondurucuda depolanmıĢtır (Selçuk ve Yılmaz, 2009). 

Antioksidan aktivite analizi 

Thaipong ve diğerlerinin (2006) önerdiği yöntem kısmen modifiye edilerek 

kullanılmıĢtır. DPPH (diphenylpicrylhydrazyl) stok çözeltisi 24 mg/100 mL metanol 

olacak Ģekilde hazırlanmıĢ ve kullanım öncesinde -24°C‟de depolanmıĢtır. 

Kalibrasyon eğrisi için spektrofotometre küvetindeki son konsantrasyon 50 µM‟dan 

düĢük olacak Ģekilde Trolox çözeltisi hazırlanmıĢtır. Deneylerde 150 µL örnek veya 

standart, 2850 µL DPPH çalıĢma çözeltisi içerisine karıĢtırılmıĢ ve karanlık bir 

ortamda 60 dakika bekletilmiĢtir. Bu süre sonunda renkli ürünün absorbansı 515 nm 

dalga boyunda spektrofotometrede okunmuĢtur. Yoğurtların antioksidan aktivitesi 

µmol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) eĢdeğeri 

(TE)/g kuru madde olarak ifade edilmiĢtir. 

Toplam fenolik madde analizi 

Toplam fenolik madde tayininde mikro ölçekli Folin Ciocalteau yöntemi 

kullanılmıĢtır. Folin Ciocalteau (FC) reaktifi hacmen 1:10 oranında seyreltilmiĢ, 

%20‟lik (a/h) sodyum karbonat çözeltisi hazırlanmıĢtır. Kalibrasyon eğrisi için gallik 

asit stok çözeltisi hazırlanmıĢ ve doğrusal bölgede son konsantrasyon 5-100 mg/L 

olacak Ģekilde seyreltme yapılmıĢtır. 2 mL örnek veya standart alınmıĢ ve üzerine 10 

mL seyreltilmiĢ FC reaktifi ilave edilmiĢtir. Reaksiyon baĢladıktan 1 dakika sonra ve 

8 dakika içerisinde 8 mL %20‟lik sodyum karbonat ilave edilmiĢ ve karıĢım 2 saat 

oda sıcaklığında karanlık bir ortamda bekletilmiĢtir. Bu süre sonunda 760 nm dalga 

boyunda spektrofotometrede absorbans değerleri okunmuĢtur. Yoğurtların toplam 
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fenolik madde içerikleri mg gallik asit eĢdeğeri (GAE)/g kuru madde olarak ifade 

edilmiĢtir (Selçuk ve Yılmaz, 2009).   

2.2.6.9. Enerji analizi 

Kalori değeri Marshall ve Arbuckle (1996)‟da belirtilen esaslar temel alınarak 

hesaplanmıĢtır. Yoğurtların bileĢiminde bulunan her bir materyalin birim kalori 

değeri formülasyona katılan miktarı ile çarpılarak toplanmıĢ ve 100 gram yoğurt 

numunelerinin toplam kalorisi belirlenmiĢtir. Yoğurtlarda bulunan besin 

bileĢenlerinden yağ 9, protein 4 ve karbonhidrat da 4 kcal/100 gram katsayıları ile 

çarpılarak enerji değeri hesaplanmıĢtır. Bütün numunelerin karbonhidrat oranları; 

toplam kuru maddeden, protein, yağ ve kül değerleri çıkarıldıktan sonra geriye kalan 

miktar alınarak hesap edilmiĢtir. 

2.2.7. Yoğurtlara uygulanan fiziksel analizler 

2.2.7.1. Viskozite 

Viskozite ölçümleri Gassem ve Frank (1991) tarafından tanımlanan metot modifiye 

edilerek uygulanmıĢtır. Analiz, 7±1°C‟de ve 25 rpm de 5 nolu disk uç ile 

viskozimetrede (Brookfield DV II, Brookfield Mühendislik Laboratuar A.ġ., 

Stoughton, USA) yapılmıĢtır. 10. saniyedeki vizkozite sonuçları cP olarak 

kaydedilmiĢtir. 

2.2.7.2. Su bağlama kapasitesi 

Numunelerden 10 g alınarak dereceli santrifüj tüplerine konmuĢtur. Santrifüj tüpleri 

santrifüj cihazına (Universal 30 RF, Hettich Zentrifugen, Tuttlingen, Almanya) 

yerleĢtirilerek 4°C‟de 5000 rpm‟de 20 dakika santrifüj edilmiĢtir. Santrifüjden sonra 

süpernatant (sıvı) kısım ayrılmıĢ ve geriye kalan pelte tartılmıĢtır. Su bağlama 

kapasitesi aĢağıdaki formül ile hesaplanmıĢtır (Arslan ve Ozel, 2012) 

Su bağlama kapasitesi= (Ws / Wi ) x 100 

 

Ws : Pelte ağırlığı (g) 

 

Wi : Numune ağırlığı (g) 
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2.2.7.3. Renk analizi 

Renk tayini HunterLabColorFlex (A60–1010–615 model renk ölçer, Hunter 

MiniScan Xe, Hunter Assoc. Laboratory Reston, USA) renk tayin cihazı 

kullanılmıĢtır. Seramik plakalar ile standardize edilmiĢtir. Hunter renk değerleri 

(L,a,b)‟nden oluĢan üçlü skalada L=100 beyaz, L=0 siyah; yüksek pozitif a renk 

değeri kırmızı, yüksek negatif a renk değeri yeĢil; yüksek pozitif b renk değeri sarı 

ve yüksek negatif b renk değeri mavi olarak değerlendirilmiĢtir (Kahyaoğlu ve diğ., 

2005). 

2.2.7.4. Tekstür analizi 

Tekstür  analizi, 35 mm çaplı silindir prob (TA4/1000) kullanılarak tekstür cihazı 

(Brookfield CT3, Brookfield Mühendislik Laboratuar A.ġ., Middleboro, MA 02346 

USA) ile yapılmıĢtır. SıkıĢtırma (compression) parametresi seçilerek, 4.5 kg‟lık yük 

altında, 1 mm/s hızında çift ölçüm alınmıĢtır. Yük birimi olarak N, zaman birimi 

olarak sn belirlenmiĢtir. Ölçüm sonuçları rapor olarak kaydedilmiĢtir. 

2.2.8. Yoğurtlara uygulanan duyusal analizler 

Set tipi ve meyveli yoğurt örneklerinin duyusal yönden karĢılaĢtırmalı olarak 

değerlendirilmesi için 8 kiĢilik bir panelist grubu oluĢturulmuĢtur. Panelist lerden 

yoğurtları beğenilerine göre sıralamaları istenmiĢtir. Yoğurt örnekleri her biri 3 

basamaklı farklı bir sayı ile kodlanmıĢ Ģekilde panelistlere sunulmuĢtur. Her bir 

oturumda 8 örnek (2 tekerrürlü olarak) panel tarafından değerlendirilmiĢtir. Duyusal 

değerlendirmeler, depolamanın 1., 7. ve 15. günlerinde yapılmıĢtır. Bu amaçla set tipi 

yoğurt için TS Standardı‟na göre ġekil 2.3 (Anonim, 1999); meyveli yoğurtlar için 

ġekil 2.4‟te (Bodyfelt ve diğ., 1988; Çayır, 2007) verilen değerlendirme formu 

kullanılmıĢtır. 
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 GörünüĢ Puan 
- Temiz, parlak, süt renginde, serum ayrılması olmamıĢ, çatlak ve gaz kabarcığı 

bulunmayan, homojen 

5 

- Temiz, süt renginde, serum ayrılması olmamıĢ, çatlak ve gaz kabarcığı bulunmayan 4 

- Temiz, mat, az sayıda çatlak ve az miktarda serum ayrılmıĢ 3 

- Süt renginden farklı değiĢik renk meydana gelmesi, çok sayıda çatlak, gaz kabarcığı 

bulunan, serumu ayrılmıĢ, gözle görülebilen her türlü yabancı madde bulunan 

1-2 

 Kıvam Puan 

-KaĢıkla alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, homojen karıĢtırıldıktan sonra koyu 

bir akıcılık, serumu hemen ayrılmayan, dille damak arasında kolay dağılmayan 

5 

-Alınan kesitte dolgun kıvamda, düzgün yapıda, homojen, karıĢtırıldıktan sonra koyu bir 

akıcılık, serumu az ayrılan, dille damak arasında en az dağılan,  dolgun yapıda homojen 

4 

-Alınan kesitte akıcılığı az, hafif pütürlü yapıda, karıĢtırıldıktan sonra akıcı ve serumu 

hemen ayrılan, ağıza alındığında dağılan, hafif pütürlü. 

3 

-Alınan kesitte çok akıcı, homojen olmayan ve pütürlü, karıĢtırıldıktan sonra çok akıcı 

hemen fazla miktarda serumu ayrılan, dipte tortu bulunduran, dille damak arasında 

tutulamayan, akıcı, homojen olmayan. 

1-2 

Koku Puan 

- Kendine has hoĢ kokuda 4-5 

- Kendine has olmayan ve yabancı koku ihtiva eden 3 

- Kendine has olmayan, alkoksi, yanık veya yabancı koku ihtiva eden 1-2 

 Tat Puan 

- Kendine has hafif ekĢimsi tatta olan 5 

- Hafif ekĢimsi veya hafif tatlımsı 4 

- EkĢimsi, hafif acımsı, hafif küfümsü, hafif sabunumsu yada hafif yanık tatta olan ve 

benzeri yabancı tat içeren 

3 

- AĢırı derecede ekĢimsi, acımsı, küfümsü, sabunumsu yanık tatta olan ve benzeri yabancı 
tat içeren 

1-2 

 

         

GörünüĢ         

Kıvam         

Koku          

Tat         

Kabul 

edilebilirlik 

        

 

ġekil 2.3: Set tipi yoğurt için duyusal değerlendirme panel formu (Anonim, 1999). 
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Yoğurtların Duyusal Değerlendirme Formu 

 

Değerlendirenin Ġsmi:                        Örnek No:                                             Tarih:…../…./….. 

 

Duyusal Özellik 

Yoğurtlar 

        

GörünüĢ         

Tat         

Koku         

Yapı         

Asidik Tat         

ġeker Oranı         

Meyve Oranı         

Toplam Kabul Edilebilirlik         

Puanlama 

                  9 Çok fazla beğendim 

                  8 Çok Beğendim 

                  7 Orta derecede beğendim 

                  6 Az beğendim 

                  5 Ne beğendim ne de beğenmedim 

                  4 Biraz beğenmedim 

                  3 Orta derecede beğenmedim 

                  2 Çok beğenmedim 

                  1 Hiç beğenmedim 

 

ġekil 2.4: Meyveli yoğurt için duyusal değerlendirme panel formu (Bodyfelt ve diğ. 

1988; Çayır, 2007). 

2.2.9. Yoğurtlara uygulanan mikrobiyolojik analizler 

2.2.9.1. Streptococcus (S.) thermophilus sayımı 

Yoğurtlarda Streptococcus thermophilus sayımı için M17 agar (Merck, Germany) 

besiyeri kullanılarak dökme plak yöntemine göre ekim yapılmıĢtır. Hazırlanan 

dilüsyonlardan 1‟er mL paralel olarak steril petri kabına alındıktan sonra, üzerlerine 

ince bir tabaka halinde önceden eritilmiĢ ve 40-45
º
C‟ye soğutulmuĢ M17 agardan 15-

20 mL kadar dökülmüĢ ve besiyeri ile örnek rotasyon hareketi yapılarak iyi bir 

Ģekilde karıĢtırılmıĢtır. Daha sonra karıĢım petri kapları ters çevrilerek 37
o
C‟de 3 gün 
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aerobik inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyondan sonra oluĢan yuvarlak sarımsı 

koloniler (30-300) sayılarak S. thermophilus sayısıaadet olarak saptanmıĢ ve sonuçlar 

dilüsyon faktörü ile çarpılarak kob/g olarak belirlenmiĢtir (Donkor ve diğ., 2006). 

2.2.9.2. Lactobacillus delbrueckii (L. del.) subsp. bulgaricus sayımı 

Yoğurt örneklerinde L.del. subsp. bulgaricus sayımı için MRS agar (De Man-Rogosa 

and Sharp agar, Merck) besiyeri kullanılmıĢtır. Sayımda dökme plak yöntemi ve çift 

katlı ekim tekniği uygulanmıĢtır. Kültürler 37°C‟de 72 saat inkübe edilmiĢlerdir. 

Ġnkübasyon sonunda, belirtilen selektif besiyerinde üreyen koloniler sayıma alınmıĢ 

ve sonuçlar dilüsyon faktörü ile çarpılarak kob/g olarak verilmiĢtir (Wishah, 2007). 

2.2.10. Ġstatistiki değerlendirme 

Denemeler 2 tekerrür halinde gerçekleĢtirilmiĢtir. Veriler SPSS programı 

kullanılarak analiz edilmiĢtir. KarĢılaĢtırma için varyans analizi (Anova) 

kullanılmıĢtır. Örnekler arası farkın önemli olduğu durumlarda ortalamalar arası farkı 

belirlemek için Duncan testi kullanılmıĢtır.  Değerlere ait standart sapma değerleri 

belirlenmiĢtir. Ġstatistiksel olarak örnekler arası farklılıklar p<0.05 alınarak 

hesaplanmıĢtır. 
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3. BULGULAR VE TARTIġMA 

3.1. Set Tipi Yoğurt Sonuçları ve TartıĢma 

3.1.1. Set tipi yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri 

ÇalıĢmamızda hammadde olarak kullanılan çiğ sütün kalitesinin, üretilen yoğurtların 

duyusal ve reolojik kalitesini etkileyen en önemli faktör olduğu bilinmektedir. Bu 

amaçla yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün teknolojik açıdan üretime 

uygunluğunun saptanması ve bileĢim özelliklerinin belirlenmesi önemli bir aĢamadır. 

Kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri Tablo 3.1‟de belirtilmiĢtir.  

Tablo 3.1: Set tipi yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri  

BileĢen Değer 

Yağ (%) 1.50 

Protein (%) 3.58 

pH 6.56 

Kuru madde (%) 11.03 

3.1.2. Keçiboynuzu gamı ilaveli set tipi yoğurtlara uygulanan kimyasal analiz 

sonuçları 

3.1.2.1. Set tipi yoğurtlarda toplam kuru madde değerleri 

Yoğurt örneklerinin kuru madde değerleri Tablo 3.2‟de belirtilmiĢtir. Depolama 

süresince tüm örneklerin toplam kuru madde değerlerinde azalma olduğu 

görülmektedir. Depolama süresinin 1. ve 7. günlerinde örnekler arasında kuru madde 

değerleri farkı istatistiksel açıdan önemli bulunmazken (p>0.05), KB2 örneğinin 

farklı zamanlarda kuru madde değerleri arasındaki fark önemli bulunmuĢtur 

(p<0.05). Keçiboynuzu gamı katkılı örnekler ile kontrol örnek karĢılaĢtırıldığında 

kuru madde değerinin katkılı örneklerde daha yüksek olduğu ve katkılı yoğurtlar 

içerisinde KB3 örneğinin diğerlerine göre en yüksek değere sahip olduğu tespit 

edilmiĢtir. Bu da keçiboynuzu gamı kullanımının yoğurtlarda toplam kuru madde 

değerini arttırdığını göstermektedir.  
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Tablo 3.2: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama kuru madde değerleri (%)  

Depolama 

süresi (gün) 

         K*        KB1     KB2                   KB3                              

1 

7 

15 

14.58±0.22Aa 

14.26±0.48Aa 

14.03±0.22Aa 

14.85±0.85Aa 

14.35±0.44A a 

14.22±0.09Aa 

14.93±0.06Ba 

14.57±0.28ABa 

14.35±0.28Aab 

14.96±0.06Aa 

14.92±0.39Aa 

14.59±0.20Ab 

 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

*K: Keçiboynuzu gamı ilave edilmeden üretilen yoğurt (Kontrol); KB1: %0.013 oranında 

keçiboynuzu gamı içeren yoğurt; KB2: %0.02 oranında keçiboynuzu gamı içeren yoğurt; KB3: 

%0.026 oranında keçiboynuzu gamı içeren yoğurt. 

Guggisberg ve diğerlerinin (2009)  yaptıkları bir çalıĢmada farklı yağ oranlarına 

sahip yoğurtlara farklı oranlarda inülin ilave ederek duyusal, fiziksel ve kimyasal 

özelliklerini araĢtırmıĢlardır. % 2 yağlı yoğurtlara %1, %2 ve %4 oranlarında inülin 

ilave edilmiĢ ve toplam kuru madde değerlerinin inülin ilaveli yoğurtların kontrol 

(%2 yağlı katkısız) yoğurda göre daha yüksek olduğunu tespit etmiĢlerdir. Ayrıca 

kullanılan inülin konsantrasyonu arttıkça yoğurtların kuru maddelerinin de arttığını 

gözlemlemiĢlerdir.   

3.1.2.2. Set tipi yoğurtlarda yağ değerleri 

Yoğurtların yağ değerleri Tablo 3.3‟te verilmiĢtir. Örneklerin birbirleri arasında ve 

raf ömrü süresince yağ değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). Yoğurt sütlerine katkı ilavesinden sonra alınan örneklerin yağ 

miktarı ile son ürünlerin yağ değerlerinin hemen hemen aynı olduğu 

gözlemlenmiĢtir.  

Tablo 3.3: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama yağ değerleri (%)  

Yapılan bir çalıĢmada yağ oranı % 0.1‟e standardize edilmiĢ yoğurtlara farklı 

oranlarda (%0.25, %0.5, %1) hidrokolloidal β-glukan ilave edilmiĢ ve depolama 

süresince fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkisi incelenmiĢtir. 

Depolama süresi 

(gün) 

        K     KB1                 KB2                 KB3             

1 

7 

15 

1.00±0.00Aa 

1.20±0.00Bb 

1.00±0.00Aa 

1.00±0.00Aa 

1.00±0.00Aa 

1.00±0.00Aa 

1.00±0.00Aa 

1.00±0.00Aa 

1.20±0.00Bb 

1.00±0.00Aa 

1.20±0.00Bb 

1.20±0.00Bb 
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Yapılan analizler sonucu depolama boyunca yoğurtların yağ miktarı %0.1 olarak 

tespit edilmiĢtir (Sahan ve diğ., 2008). 

3.1.2.3. Set tipi yoğurtlarda protein değerleri 

Yoğurt örneklerinin ortalama protein değerleri standart hataları ile birlikte Tablo 

3.4‟te verilmiĢtir. Örneklerin birbirleri arasında ve depolama süresince protein 

değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Tablo 3.4: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama protein değerleri (%) 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki 

farklar önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri 

arasındaki farklar önemlidir (p<0.05). 

Keçiboynuzu gamı içeren örneklerin protein değerlerinin kontrol yoğurttan daha 

düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Küçükakgül ve diğerleri (2009), yaptıkları 

araĢtırmada (%1 ve 1.5 oranında) Litesse®Ultra isimli karbonhidrat kökenli yağ 

ikame maddesi kullanımı ile yoğurtların protein içeriklerinin azaldığını 

belirlemiĢlerdir. Yapılan diğer bir araĢtırma göstermiĢtir ki; yağı azaltılmıĢ, yağ 

ikame maddesi içeren veya içermeyen yoğurtların protein matriksleriyle tam yağlı 

yoğurtların protein matriksi arasında yapısal bazı farklılıklar görülmüĢtür. Genel 

olarak yağı azaltılmıĢ yoğurtların protein matriks yapılarının daha açık ve 

yoğunluklarının daha düĢük olduğu ortaya çıkmıĢtır. Bu da bazı çözünmüĢ niĢasta 

moleküllerinin kazein misellerinin ağ yapısıyla bütünleĢmesiyle ve ayrıca niĢasta jel 

parçalarının bağımsız bir yapı oluĢturmalarıyla gerçekleĢtiği bildirilmiĢtir (Castillo 

ve diğ., 2004). 

3.1.2.4. Set tipi yoğurtlarda pH değerleri 

Yoğurda iĢlenen sütün inkübasyon sırasında koagülasyonu genellikle pH 5.30‟da 

baĢlamakta, pH 5.00‟da ise gözle fark edilebilir düzeye gelmektedir. pH 4.70‟de ise 

pıhtılaĢma tamamlanmaktadır. Genel olarak yoğurt üretiminde inkübasyon iĢleminin 

tamamlanmasına pH kontrolü yapılarak karar verilmektedir. Depolama 

Depolama süresi 

(gün) 

         K        KB1        KB2                       KB3                       

1 

7 
15 

4.56±0.01Ad 

4.89±0.01Bc 
4.68±0.01Cc 

4.46±0.01Ab 

4.75±0.01Cb 
4.51±0.01Bb 

4.25±0.01Aa 

4.59±0.01Ba 
4.23±0.00Aa 

4.49±0.01Ac 

4.75±0.01Bb 
4.51±0.08Ab 
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koĢullarındaki asitlik geliĢimi hızına, baĢlangıç pH değerinin önemli ölçüde etki 

ettiği bildirilmektedir (Atamer ve Sezgin, 1987).  

Örneklerin birbirleri arasında ve depolama süresince pH değerleri arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Örnekler arasında gözlemlenen pH 

değerleri farklılığı, inkübasyon sırasında etüv içi yerleĢim ve sıcaklık dalgalanması 

ile açıklanabilir. Bu faktörler kültürlerin aktivasyon yetenekleri üzerine etkili 

olabilmektedir.   Yoğurt örneklerinin pH değerleri Tablo 3.5‟te verilmiĢtir. 

Tablo 3.5: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama pH değerleri 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Depolama süresince tüm grupların pH değerlerinde azalma olmuĢtur. Bu durum, 

düĢük depolama sıcaklıklarında dahi bakteri faaliyetinin tamamen durmamasından 

kaynaklanmıĢtır.  

Depolamanın 1.gününde pH değerleri 4.63- 4.40 arasında değiĢmekte iken 15. günde 

bu değerlerin 4.15-4.21 arasında olduğu gözlemlenmiĢtir. Depolamanın ilk 

günlerinde örneklerin pH değerlerinin düĢme hızı son günlere göre daha fazladır. 

Bunun nedeni olarak örneklerin inkübasyon sonrası soğutma esnasında iç 

sıcaklığının 5ºC‟nin altına indirilebilmesi için geçen süre boyunca starter bakterilerin 

faaliyetleri devam ettiğinden asitlik geliĢiminin sürmesi olarak ifade edilebilir.  

Kömürlü (2005) tarafından yapılan bir çalıĢmada, karbonhidrat esaslı bir yağ ikame 

maddesi olan Litesse® Ultra™‟nın farklı oranlarda (%1 ve %1.5) kullanımının 

yağsız yoğurdun kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. Örneklerin pH değerleri 15 

günlük depolama sürecinde 4.59-4.29 arasında bulunmuĢtur. Ġlk bir haftalık 

depolamada hızlı bir düĢüĢ gözlemlenmiĢ (4.35), sonra pH düĢüĢünün daha yavaĢ 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

Depolama 

süresi (gün) 

        K        KB1        KB2                        KB3                  

1 

7 

15 

4.55±0.05Ba 

4.27±0.01Ab 

4.18±0.02Aab 

4.40±0.15Aa 

4.21±0.01Aa 

4.16±0.01Aa 

4.63±0.06Ca 

4.27±0.01Bb 

4.15±0.01Aa 

4.46±0.04Ba 

4.43±0.01Bc 

4.21±0.01Ab 
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3.1.2.5. Set tipi yoğurtlarda titrasyon asitliği değerleri 

Kaliteli bir yoğurdun tat-koku profilini oluĢturan etmenler arasında titrasyon asitliği 

de yer almakta ve bu değerlerin belirli sınırlar içerisinde kalması gerekmektedir. Bu 

alt ve üst sınır değerler aĢıldığında yoğurtlarda tat-koku kusurları; yavanlık, aroma 

noksanlığı veya aĢırı asitli tat gibi kusurlar ortaya çıkmaktadır. Türk Gıda Kodeksi 

Fermente Süt Ürünleri Tebliği‟ ne göre yoğurtta titrasyon asitliği alt sınır laktik asit 

cinsinden % 0.6 ve üst sınır ise % 1.5 olarak belirtilmiĢtir (Anonim, 2009). Tablo 3.6 

incelendiğinde örneklerdeki laktik asit miktarının % 0.89 ile 1.16 arasında değiĢtiği 

ve Fermente Sütler Tebliği‟ nde belirtilen değerler arasında olduğu görülmektedir.  

Örneklerin birbirleri arasında ve depolama süresince pH değerleri arasındaki fark 

istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05).  

Tablo 3.6: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama titrasyon asitliği değerleri (% laktik asit) 

Depolama 

süresi (gün) 

        K        KB1         KB2                           KB3                          

1 

7 

15 

0.91±0.01Aa 

1.07±0.01Ba 

1.13±0.01Ca 

1.03±0.01Ac 

1.14±0.01Bb 

1.16±0.00Bb 

0.89±0.01Aa 

1.04±0.02Ba 

1.13±0.00Ca 

0.98±0.01Ab 

1.13±0.01Bb 

1.16±0.01Bb 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Örneklerin asitlik değerleri pH ile ters orantılı olarak değiĢmektedir. AraĢtırma 

sonuçlarının istatistiksel değerlendirmesinde örneklerin titrasyon asitliği değerlerinin 

baĢlangıç ve depolama periyodu boyunca artıĢ eğiliminde olduğu gözlenmiĢtir.  

3.1.2.6. Set tipi yoğurtlarda kül değerleri 

Yoğurtların kül değerleri Tablo 3.7‟de verilmiĢtir. Örneklerin depolama süresince kül 

değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmaz (p>0.05) iken örnekler 

arasındaki kül değerleri farkı önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Tablo 3.7: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama kül değerleri (%) 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Depolama 

süresi (gün) 

        K      KB1               KB2                          KB3                             

1 

7 

15 

1.08±0.03Aa 

1.14±0.05Aa 

1.14±0.07Aab 

1.16±0.05Ac 

1.18±0.03Aa 

1.19±0.03Ab 

1.10±0.06Abc 

1.12±0.07Aa 

1.11±0.03Aa 

1.16±0.02Ac 

1.14±0.01Aa 

1.10±0.02Aa 
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Depolama süresince en yüksek kül değerine sahip olan yoğurt KB1 örneğidir. Diğer 

örneklerin kül değerlerinin 1.08-1.16 arasında birbirine yakın olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

ĠĢleten ve Karagül-Yüceer (2008), tarafından yapılan bir çalıĢmada protein bazlı 

serum proteini izolatı, sodyum kazeinat ve tekstür iyileĢtiricinin yağsız yoğurtlar 

üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Yapılan bu çalıĢmada örneklerin kül miktarı % 1-1.1 

arasında olduğu bildirilmiĢtir. 

3.1.2.7. Set tipi yoğurtlarda mineral madde değerleri 

Tablo 3.8 ve Tablo 3.9‟da yoğurt örneklerinin mineral madde içerikleri belirtilmiĢtir. 

Na, Ca, P, K, P miktarları açısından örnekler arasındaki fark istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Örneklerin içerdiği P miktarları incelendiğinde kontrol 

örnekte en fazla olduğu, keçiboynuzu gamı ilave edilen örneklerde ise P miktarının 

azaldığı görülmüĢtür. Mg, Ca, Na ve K miktarları açısından keçiboynuzu katkılı 

örneklerin kontrol örneğe göre daha yüksek değerlere sahip olduğu belirlenmiĢtir. 

Minör mineral madde içeriği bakımından incelenen yoğurt örneklerinin Cu, Cr ve Co 

değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). Cu, Zn, 

Mn ve Fe mineral maddeleri keçiboynuzu gamı katkılı örneklerde kontrol örnekten 

daha düĢük miktarda tespit edilmiĢtir. Co minerali ppb düzeyinde ölçülmüĢ olup 

kontrol örnekte en düĢük oranda tespit edilmiĢtir. 

Tablo 3.8: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların ortalama majör 

mineral madde değerleri (mg/kg)  

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

Tablo 3.9: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların ortalama 

minör mineral madde değerleri (mg/kg) 

 Zn Fe Mn Cu Cr Co* 

K 5.2±0.28
b
 1.06±0.2

c
 0.38±0.04

c
 0.60±0.28 0.25±0.07 2.34±0.83 

KB1 3.45±0.08a 0.44±0.03a 0.24±0.02a 0.46±0.48 0.24±0.05 3.74±2.35 

KB2 3.54±0.04a 0.55±0.04ab 0.27±0.02ab 0.38±0.25 0.23±0.07 3.86±1.97 

KB3 3.87±0.67a 0.80±0.03bc 0.33±0.04bc 0.47±0.26 0.21±0.06 4.67±1.87 

 

*Co: Değeri ppb cinsinden ifade edilmiĢtir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen 

(a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar önemlidir (p<0.05). 

      Mg           Ca          Na          K            P 

K 106.39±1.46a 1038.71±109.10a 350.67±56.36a 1317.69±24.12a 1053.93±25.12c 

KB1 105.33±0.80a 1098.02±123.35a 415.59±21.77b 1556.33±33.64b 839.84±17.59a 

KB2 117.78±1.23c 1468.42±105.83b 454.11±30.21c 1803.93±19.40c 1012.66±29.33bc 

KB3 110.49±0.76b 1218.80±115.35ab 450.79±35.61c 1746.00±61.40c 873.83±16.09ab 
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Erkaya ve ġengül (2012), farklı süt çeĢitleri (inek, keçi, manda, koyun) kullanarak 

hazırladıkları yoğurt örneklerinde mineral madde içeriklerini karĢılaĢtırmıĢlardır. 

Ġnek sütü ile hazırlanan set tipi yoğurt örneklerinde Ca:1268, K:1571, Mg:114, 

Na:390, P:921, Fe:18.84, Mn:0.16, Zn:60.68 (mg/kg) olarak tespit etmiĢlerdir.  

Bir çalıĢmada inek, manda ve keçi sütü ile hazırlanan set tipi ve stirred tip 

yoğurtların içerdiği mineral maddelerin bir kısmı incelenmiĢtir. Ġnek sütü ile 

hazırlanan set tipi yoğurtların içerdiği Ca, Na, K, P ve Mg mineral madde miktarları 

sırasıyla; 1145, 460, 1711, 1009 ve 406 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir (Güler ve 

ġanal, 2009).  

3.1.2.8. Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtlarda toplam 

fenolik madde ve antioksidan aktivite analizi sonuçları 

Toplam fenolik madde değerleri 

ÇalıĢmada farklı oranlarda keçiboynuzu gamı ilave edilerek hazırlanan yoğurtların 

toplam fenolik madde miktarları, gallik asit eĢ değeri olarak hesaplanmıĢtır. Kontrol 

yoğurt ve katkılı örneklerin toplam fenolik madde içerikleri Tablo 3.10‟da 

gösterilmiĢtir. Depolama süresi boyunca kontrol örnek (K) toplam fenolik madde 

miktarı ile en yüksek değeri almıĢtır.  Depolamanın 1. gününde örnekler arasındaki 

fenolik madde değerleri farkı istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Depolamanın son gününde ise kontrol yoğurt ile keçiboynuzu gamı katkılı 

yoğurtların toplam fenolik madde içeriklerinin birbirine yakın olduğu tespit edilmiĢ 

ve aralarındaki fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Tablo 3.10: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama fenolik madde değerleri (mg GAE/ g kuru madde)  

Depolama süresi 

(gün) 

       K       KB1      KB2        KB3 

1 0.75±0.25b 0.63±0.10a 0.69±0.02ab 0.67±0.02a 

15 0.84±0.10a 0.82±0.01a 0.81±0.08a 0.83±0.04a 

 Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

Antioksidan aktivite değerleri 

DPPH analizi ile yapılan antioksidan aktivitesi tayinlerinde örneklerin sonuçları 

Tablo 3.11‟de gösterilmiĢtir. Depolama süresi boyunca örneklerin antioksidan 

aktivite değerlerinde azalma olduğu tespit edilmiĢtir.  Depolamanın 1. gününde 
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kontrol örnek (K) 0.58 (µmol TE /g kuru madde) antioksidan aktivite miktarı ile en 

düĢük değeri almıĢtır ve örneklerin antioksidan aktivite değerleri arasındaki fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Depolama süresi sonunda 

örneklerin antioksidan aktivite değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli 

bulunmamıĢ (p>0.05) ve KB2 örneği 0.54 µmol TE /g kuru madde ile en yüksek 

değeri almıĢtır.   

Tablo 3.11: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama antioksidan aktivite değerleri (µmol TE /g kuru madde)  

Depolama 

süresi (gün) 

       K        KB1      KB2        KB3 

1 0.58±0.01a 0.77±0.10c 0.65±0.21b 0.66±0.17b 

15 0.53±0.04a 0.49±0.01a 0.54±0.07a 0.53±0.01a 

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

Yapılan bir çalıĢmada yeĢil çay ve pu-erh çayı ilaveli yoğurtların kontrol yoğurtlara 

göre mikroflora, pH ve antioksidan aktivite değerleri karĢılaĢtırılmıĢtır. Kontrol 

yoğurtta (çay ilavesiz) antioksidan aktivite değeri 0.23 µmol TE /g kuru madde 

olarak tespit edilirken, %5 oranında yeĢil çay ve pu-erh çayı ilaveli yoğurtların 

antioksidan aktivite değerleri sırası ile  2.96 ve 1.19  µmol TE /g kuru madde olduğu 

bildirilmiĢtir (Najgebauer-Lejko ve diğ., 2011). 

3.1.2.9. Set tipi yoğurtlarda enerji değerleri 

Yoğurt örneklerinin enerji değerleri kcal/100 g cinsinden Tablo 3.12‟de 

gösterilmiĢtir. Enerji değerleri depolama süresinin üç farklı periyodunda ayrı ayrı 

hesaplanarak verilmiĢtir. Ayrıca her örneğinin ortalama değeri de belirtilmiĢtir. 

Tablo 3.12: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince enerji değerleri (kcal/100 g) 

Depolama 

süresi (gün) 

K  KB1 KB2 KB3 

1 59.00  59.76 60.32 60.20 

7 58.48  57.68 58.80 61.12 

15 56.56  57.12 58.96 59.96 

Ortalama 58.01  58.19 59.36 60.43 

Yoğurt örneklerinden en yüksek enerji değerine sahip KB3 yoğurdu 60.41 kcal/ 100 

g olurken, en düĢük kalori değerine sahip örnek ise 58.01 kcal/100 g ile kontrol 

yoğurt olmuĢtur. Yoğurtlara ilave edilen katkı maddesi oranı arttıkça kalori değerinin 

arttığı gözlemlenmiĢtir.  Bu durum ise ilave edilen keçiboynuzu gamının içerdiği 
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protein ve karbonhidrat miktarının yoğurdun enerji değerini arttırdığı ile 

açıklanabilir. 

Güdemez (2007), piyasadan aldığı farklı yağ oranlarına sahip yoğurt örneklerinin 

etiketleri üzerinde belirtilen kimyasal değerlerin karĢılaĢtırılması üzerine bir çalıĢma 

yapmıĢtır. Enerji değerleri ile yapılan analizler sonucu bulunan enerji değerlerinin 

karĢılaĢtırılması yapıldığında, A firmasına ait light yoğurt örneğinin (% 0.5 yağlı) 

etiketi üzerinde belirtilen değer 57 kcal, analizler sonucu bulunan ortalama değer 

59.16 kcal olarak tespit edilmiĢtir. B firmasına ait yarım yağlı yoğurt örneğinin (% 

1.5 yağlı) etiket değeri 61.1 kcal oldugu halde analiz sonucu bulunan enerji değeri 

57.57 kcal olarak saptanmıĢtır. C firmasına ait yarım yağlı yoğurt örneğinin (% 1.5 

yağlı) etiketi üzerinde belirtilen enerji değeri 56.5 kcal iken analiz sonucu bulunan 

değeri ise 50.53 kcal olarak belirlemiĢlerdir. 

3.1.3. Keçiboynuzu gamı ilaveli set tipi yoğurtlara uygulanan fiziksel analiz 

sonuçları 

3.1.3.1. Set tipi yoğurtlarda viskozite değerleri 

Viskozite, pıhtının en önemli yapısal özellikleri arasında sayılmaktadır (Tamime ve 

Robinson, 2000). Viskozite değerleri bakımından yoğurt örnekleri arasındaki 

farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). Tablo 3.13‟te yoğurtların 

ölçülen viskozite değerleri verilmiĢtir. 

Tablo 3.13: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama viskozite değerleri (cP)  

Depolama 

süresi (gün) 

        K        KB1         KB2                       KB3                 

1 

7 

15 

8175±77.78 

7230±0.00 

8541±456.80 

8335±586.90 

8082.5±618.72 

8552±328.10 

8589±239.00 

7491±637.81 

8644±96.17 

8365±275.77 

8212±808.93 

8762±8.49 

 

Yapılan ölçümler sonucunda, depolama süresi sonunda en yüksek viskozite değeri 

%0.026 oranında keçiboynuzu gamı içeren (KB3) örnekte ölçülmüĢtür. Bununla 

beraber keçiboynuzu gamı içeren yoğurtlar yüksek viskozite değerlerine sahipken, 

kontrol grubu yoğurtlarının düĢük viskozite değerine sahip olduğu görülmüĢtür. Aynı 

zamanda yoğurtlara katılan keçiboynuzu gamı miktarı ile ölçülen viskozite 

değerlerinin doğru orantılı olarak arttığı gözlemlenmiĢtir.  Genel olarak gamlar, 

karbonhidrat yapılarından dolayı su tutma ve jelleĢme kabiliyetine sahiptirler, 
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böylelikle keçiboynuzu katkılı yoğurtlar kontrol grubu yoğurtlara göre daha viskoz 

bir yapıya sahip olmuĢtur. 

Aziznia ve diğerlerinin yaptığı bir çalıĢmada (2009), tragakant gam kullanarak  %0 

yağlı yoğurtların tekstürel özellikleri üzerine etkilerini araĢtırmıĢlardır. Yapılan 

ölçümler sonucu gam katkılı yoğurtların viskozite değerleri, kontrol grubu 

yoğurtların (% 0 yağlı) viskozite değerlerinden yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. 

Bir çalıĢmada, polisakkarit yapısında farklı stabilizatörlerin (keçiboynuzu gamı, 

ksantan gam, guar gam, gamma karregenan ) yoğurtlar üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. 

Keçiboynuzu gamının % 0.05, % 0.1 ve % 0.5 oranlarında katıldığı yoğurtlarda 

viskozite ölçümlerinin artan konsantrasyonla arttığı gözlemlenmiĢtir (Everett ve 

Mcleod, 2005).  

Anema ve diğerleri (2004), yaptıkları çalıĢma sonucu sütün ısıtılması ile 

viskozitesinde değiĢmeler olduğunu belirlemiĢlerdir ve değiĢmeleri sütteki 

partiküllerin boyutlarındaki değiĢmelerle ve denatüre serum proteinlerinin kazein 

miselleriyle olan bağlantısı ile iliĢkilendirmiĢlerdir. Bu değiĢikliklerin belirgin olarak 

pH‟daki küçük değiĢmelere bağlı olduğunu belirtmiĢlerdir. Ayrıca pH değerinin 

düĢmesinin, yani asitliğin artmasının, serum proteinleriyle kazein miselleri 

arasındaki interaksiyonun artmasıyla ve viskozitenin yükselmesiyle sonuçlandığını 

ifade etmiĢlerdir.  

3.1.3.2. Set tipi yoğurtlarda su bağlama kapasitesi değerleri 

Yoğurt kalite kriterlerinden biri de su bağlama kapasitesidir. Konsistens ve viskozite 

gibi kalite kriterleri ile paralellik gösterir (Atamer ve Sezgin, 1986).  Serum 

ayrılması, üründeki protein ağında tutulan sıvı fazın herhangi bir dıĢ zorlama 

olmaksızın jel yapısından kendiliğinden ayrılması Ģeklinde oluĢan yapısal kusurdur. 

Üreticiler, yoğurt sütünün kuru maddesini arttırarak, stabilizatör ekleyerek veya sütü 

Ģiddetli bir ısıl iĢleme maruz bırakarak su bağlama kapasitesini artırmaya 

çalıĢmaktadırlar (Lucey, 2002). Tablo 3.14‟te yoğurtların su bağlama kapasite 

değerleri belirtilmiĢtir. Değerler arası farklılıklar istatistiki açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 
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Tablo 3.14: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama su bağlama kapasitesi değerleri (%)  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Depolama süresi sonunda en yüksek su bağlama kapasitesi KB1 yoğurdunda, en 

düĢük ise kontrol yoğurtta (K) gözlemlenmiĢtir. Bu durum, polisakkarit yapısındaki 

keçiboynuzu gamının yüksek miktarda su tutma yeteneği ve kıvam arttırıcı 

özelliğinin bulunması ile açıklanabilir.  

Küçükakgül ve diğerleri (2009) yaptıkları çalıĢmada, karbonhidrat esaslı yağ ikame 

maddesi Litesse®Ultra™‟nın farklı oranlarda (%1 ve %1.5) kullanımı ile kurumadde 

artırımının (%14), yağsız yoğurdun kalitesi üzerine etkisi incelenmiĢtir. Keçiboynuzu 

gamı ile benzer özellikler gösteren Litesse®Ultra™, yağsız yoğurtlarda %1 (B) ve 

%1,5 (C) oranlarında kullanılmıĢ olup, serum ayrılması miktarı en az C örneğinde en 

fazla ise kontrol örnekte (%0 Litesse®Ultra™ ) görülmüĢtür.  

Tamuçay ve diğerleri (2002) yağsız yoğurt üretiminde protein kaynaklı yağ ikame 

maddesi olan Simplesse®100 kullanımının duyusal ve fiziksel özellikler üzerine 

etkilerini araĢtırmıĢlardır.  Dört farklı deneme yoğurtları (K; kontrol, A; %1, B;%2,5, 

C;%4) fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmuĢ sonuçlar incelendiğinde, 

C örneğinde (%4 Simplesse®100) bütün depolama sürelerinde en az serum ayrılması 

değerleri ölçülmüĢtür. Morr (1989), Mleko ve diğerleri (1994) protein 

konsantrasyonunun artıĢının sinerezi azalttığını ifade etmiĢlerdir. Serum 

proteinlerinin fonksiyonel özellikleri incelendiğinde özellikle ısıl iĢlemle üretilen 

serum proteini konsantrelerinin daha stabil dispersiyon gösterdiği belirtilmiĢtir. 

Proteinlerin hidrojen bağları ile polar gruplara bağlanma kabiliyetinde olduğu 

saptanmıĢtır (Rantamaki ve diğ., 2000; Bikker ve diğ., 2000). Yapılan bu çalıĢmada 

örneklerdeki protein oranındaki artıĢa paralel olarak serum ayrılması azaldığı ve 

bunun proteinlerin fonksiyonel özelliklerinden kaynaklandığı belirtilmiĢtir. 

Depolama 

süresi (gün) 

         K          KB1       KB2                       KB3                     

1 

7 
15 

60.14±0.11Ba 

56.59±0.48Aa 
57.52±0.04Aa 

61.20±0.04Bc 

60.27±0.03Ac 
61.62±0.33Bc 

60.63±0.40Bb 

56.72±0.17Aa 
57.87±0.25Aa 

60.58±0.37Bb 

58.64±0.04Ab 
58.33±0.33Ab 
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3.1.2.3. Set tipi yoğurtlarda renk değerleri 

Renk, ürünün görüntüsünü ve albenisini etkileyen faktörlerden biridir. Örneklerin 

renk değerleri Tablo 3.15‟de gösterilmiĢ ve örneklerin depolama süresince L 

değerleri arasında fark istatistiki açıdan önemli bulunurken (p<0.05), örnekler 

arasındaki fark önemsiz bulunmuĢtur (p>0.05). Depolama süresi sonunda KB1 

örneğinin beyazlık indeksi (L değeri) diğer konsantrasyonlara ve kontrol yoğurda 

göre yüksek olmasına rağmen bu farklılık istatistiki açıdan önemli değildir (p>0.05). 

Kullanılan keçiboynuzu konsantrasyonu arttıkça örneklerin beyazlık indeksinde 

azalma olduğu gözlemlenmiĢtir. Depolama süresince bütün örneklerin negatif a 

değerine ve pozitif b değerine sahip olduğu gözlemlenmiĢtir. a değeri açısından 

örnekler arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemsiz olduğu görülmüĢtür 

(p>0.05). Depolama süresinin sonunda en düĢük a (yeĢillik) değeri KB2 yoğurdunda, 

en düĢük b (sarılık) değeri ise KB1 yoğurdunda gözlemlenmiĢtir. Kontrol yoğurtta 

(K) depolama süresi boyunca a değeri istatistiki açıdan önemli bulunurken (p<0.05), 

diğer örneklerde ve aynı zamanda örnekler arası fark önemsiz bulunmuĢtur (p>0.05). 

Örneklerin b değeri depolamanın farklı zamanlarında istatistiki açıdan önemli 

bulunurken (p<0.05), 7. ve 15. günlerde örnekler arasındaki fark önemsiz 

bulunmuĢtur (p>0.05). Yoğurtlarda depolama süresi sonunda L, a ve b değerlerinin 

azaldığı görülmektedir. 

Tablo 3.15: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama renk değerleri  

Depolama 

süresi (gün) 
Renk 

    

         K        KB1   KB2  KB3 

 
 

L 

 

85.65±0.09B 

 

85.00±0.82B 

 

85.28±0.16B 

 

85.56±0.22B 

1 a -4.41±0.07AB -4.37±0.01A -4.45±0.22A -4.47±0.15A 

 b 10.77±0.15Ba 11.21±0.01Bb 10.98±0.16Bab 10.85±0.04Ba 

7 

L 85.78±0.24B 85.54±0.02B 85.47±0.17B 85.50±0.07B 

a -4.50±0.04A -4.50±0.06A -4.54±0.02A -4.63±0.19A 

b 11.00±0.28Ba 11.30±0.06Ba 11.27±0.2Ba 11.15±0.19Ba 

15 

L 82.18±0.13A 82.24±0.62A 81.80±0.05A 81.70±0.54A 

a  -4.28±0.06B -4.34±0.18A -4.26±0.10A -4.27±0.09A 

b 9.82±0.24Aa 9.83±0.21Aa 9.90±0.19Aa 9.95±0.03Aa 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (
A,B,C

) depolama süreleri arasındaki farklar 
önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Yazıcı ve Akgün (2004), yağ miktarı azaltılmıĢ yoğurtlarda protein bazlı yağ ikame 

maddesi olarak Dairy-Lo™ ve Simplesse® kullanmıĢlardır. Depolama süresi 
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sonunda en düĢük konsantrasyonda Dairy-Lo™  ikame maddesi katılan örneklerin 

diğer oranlara en yüksek L ve a değerine sahip olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

Simplesse® katılan örneklerde ise depolama süresi sonunda en yüksek oranda ikame 

maddesi içeren yoğurtların b değerinin büyük olduğunu saptamıĢlardır. 

3.1.2.4. Set tipi yoğurtlarda tekstür değerleri 

Bir gıdanın tüketiciler tarafından kabul görülebilmesi için önemli bir parametre olan 

tekstürel özellikler üretim kalitesini belirlemektedir (Mamat ve diğ., 2010). 

Yoğurdun tekstür özellikleri tüketici tercihi açısından önemli bir faktördür. Ürünlerin 

yağ içerikleri, tekstür karakteristiklerini doğrudan etkiler. DüĢük yağlı yoğurtların 

artırılmıĢ yağsız kuru madde içerikleri, tam yağlı yoğurtların aksine güçlü bir kazein-

kazein bağları oluĢtururlar. Tam yağlı yoğurtlarda, homojenize yağ globülleri kısmen 

kazein ile kaplanarak, protein-protein etkileĢimlerini kolaylaĢtırırlar. Yağ, bu protein 

ağının içerisine hapsolarak tam yağlı yoğurtlara özgü pürüzsüz, kremamsı, kaymaksı 

ağız hissi ve kaĢıklanabilen bir sıkılık oluĢturur (Karagözlü, 2011). 

 Yoğurt örneklerinin tekstürel özellikleri Tablo 3.16‟da gösterilmiĢtir. Yapılan 

istatistiksel değerlendirme sonucu denemeler arasındaki farklılıklar ve depolama 

süresinin etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Tekstürel özelliklerden sertlik 

parametresi incelenmiĢ ve depolama süresi boyunca örneklerin sertlik değerlerinin 

arttığı gözlemlenmiĢtir. Raf ömrü boyunca KB1 örneğinin sertlik bakımından diğer 

keçiboynuzu katkılı örneklere ve kontrol örneğe göre en yüksek değerlere sahip 

olduğu belirlenmiĢtir. Katkı maddesinin oranı arttıkça sertlik değerlerini kontrol 

örneğe göre yakın değerlerde veya daha az olduğu tespit edilmiĢtir. 

Tablo 3.16: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama tekstür (sertlik) değerleri (N)  

Depolama süresi 

(gün)                 

  

        K        KB1     KB2         KB3 

1 1.84±0.11Aab  2.86±0.14Ac  2.08±0.40Ab  1.35±0.10Aa 

7 2.74±0.26Aab 3.16±0.29Ab 3.04±0.36Ab 2.18±0.04Ba 

15 2.77±0.73Aa 4.26±0.34Bb 2.61±0.53Aa 2.27±0.04Ba 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Bir çalıĢmada, yoğurt içerisine farklı oranlarda protein bazlı yağ ikame maddesi 

olarak Dairy-Lo™  katılmıĢ ve raf ömrü süresince yoğurtların fiziksel, kimyasal, 

tekstürel ve duyusal özellikleri incelenmiĢtir. Yapılan tekstür analizleri sonucunda 
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yoğurtların raf ömrü sonunda sertlik değerlerinin (g) arttığı saptanmıĢtır. % 0.25 ve 

% 0.75 oranlarında Dairy-Lo™ katılan örnekler kendi arasında karĢılaĢtırıldığında 

katkı oranı az olan yoğurtların sertlik değerlerinin en yüksek olduğu tespit edilmiĢtir 

(Yazıcı ve Akgün, 2004).  

Buna benzer sonuçları içeren bir çalıĢmada Aziznia ve diğerleri (2009), yağsız 

yoğurtlarda yağ ikame maddesi olarak tragakant gam kullanmıĢlar ve örneklerin 

tekstürel özelliklerini incelemiĢlerdir. Farklı oranlarda (% 0.25, %0.5, %0.75, %1) 

ikame maddesi ilave edilen yoğurtların tekstür analizi sonuçları sırayla 3.03, 2.94, 

2.5 ve 2.47 N olarak tespit edilmiĢtir. Bizim çalıĢmamızda da en düĢük sertlik değeri 

kontrol örnekte (K) bulunmuĢ ve katkı maddesi oranı arttıkça sertlik değerinin 

düĢtüğü tespit edilmiĢtir. 

Tamuçay ve diğerleri (2002), yağsız yoğurtlarda yağ taklidi madde olarak 

Simplesse® 100 kullanarak duyusal ve tekstürel özellikleri incelemiĢlerdir. Farklı 

oranlarda kullanılan katkı maddesinin pıhtı sıkılığı (sertlik) raf ömrü süresince 

kontrol edilmiĢtir. En az miktarda katkı kullanılan örneklerde pıhtı sıkılığının en 

fazla olduğu gözlemlenmiĢ fakat depolama süresi sonunda katkılı örneklerin ve 

kontrol örneğin sertlik değerlerinin birbirine yakın olduğu tespit edilmiĢtir. Yine 

kullanılan katkı oranı arttıkça pıhtı sıkılığının azaldığını belirlenmiĢlerdir. 

3.1.4. Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtlara uygulanan 

duyusal analiz sonuçları 

Yoğurtların duyusal özellikleri Tablo 3.17, 3.18, 3.19, 3.20 ve 3.21‟de gösterilmiĢtir.  

Depolama süresinin tam ortasında KB1 örneğinin duyusal olarak beğenilme oranı 

diğer örneklere göre daha fazla iken, depolama süresi sonunda tüm parametreleri ve 

toplam kabul edilebilirliği en yüksek olan KB2 örneğidir. Tat ve yapı olarak tüketici 

tarafından KB2 örneğinin tercih edildiği görülmektedir.  
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Tablo 3.17: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama görünüĢ puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

GörünüĢ değerleri farkı örnekler arasında ve depolama süresince istatistiksel açıdan 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). GörünüĢ puanları incelendiğinde KB1 örneğinin diğer 

örneklere göre depolama süresi boyunca en yüksek skoru aldığı görülmektedir. En 

düĢük değeri ise kontrol örnek (K) almıĢtır. 

Tablo 3.18: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama tat puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Tat parametresi açısından örnekler arasındaki fark ve depolama süresince meydana 

gelen değiĢim istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). KB3 yoğurdu 

depolamanın ilk gününde tat parametresi olarak en yüksek puanı alırken depolama 

süresi sonunda en düĢük puanı almıĢtır. 

Tablo 3.19: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama koku puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 
farklar önemlidir (p<0.05). 

Koku değerleri açısından depolamanın baĢında KB3 yoğurdu en yüksek puanı 

alırken depolamanın sonunda en yüksek puanı KB2 yoğurdu aldığı gözlemlenmiĢtir. 

Örneklerde genellikle depolama süresince koku puanları azalma göstermiĢtir.  

Depolama süresi 

(gün) 

K    KB1        KB2                   KB3                           

  

1 4.12±0.72Ba 4.69±0.48Bb 4.38±0.89Bab 4.31±0.48Bab  

7 3.19±0.75Aab 3.69±0.79Ab 3.12±0.72Aa 3.00±0.73Aa  

15 3.00±0.82Aa 3.94±0.77Ab 3.62±0.72Aab 3.44±1.03Aab  

Depolama 

süresi (gün) 

 

         K 

 

       KB1      KB2                       KB3                             

1 4.06±1.34Aa 4.06±1.12Aa 4.06±1.39Aa 4.38±0.89Ba  

7 3.50±1.16Aa 3.81±0.91Aa 3.75±0.78Aa 3.44±1.09Aa  

15 3.69±0.87Aab 3.69±0.95Aab 3.94±0.68Ab 3.31±1.70Aa  

Depolama 

süresi (gün) 

 

 K 

 

       KB1                KB2           KB3                            

1 4.00±1.27Aa 4.31±0.95Aa 4.25±0.93Aa 4.44±0.90Ba  

7 3.94±1.00Aa 4.12±0.72Aa 4.00±0.97Aa 3.69±0.87Aa  

15 3.81±0.75Aab 4.00±0.63Ab 4.12±0.62Ab 3.44±0.97Aa  
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Tablo 3.20: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama yapı puanları  

 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 
farklar önemlidir (p<0.05). 

Yapı değerleri açısından örnekler mukayese edildiği zaman 1. günde en düĢük değeri 

kontrol yoğurdu, en yüksek değeri KB2 örneği alırken; depolamanın sonunda ise en 

yüksek değeri KB2 örneği ve en düĢük değeri KB3 örneğinin aldığı tespit edilmiĢtir.  

Tablo 3.21: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince ortalama toplam kabul edilebilirlik puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Depolama süresince kontrol örnek de dahil hiçbir örnek toplam kabul edilebilirlik 

açısından 5 puan ile değerlendirilememiĢtir. Toplam kabul edilebilirlik açısından 

depolama süresinin 1. ve 7. günlerinde örnekler arasındaki fark önemli bulunmaz 

iken (p>0.05), depolama süresi sonunda örnekler arasındaki farklılık önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). 15. günde en yüksek puanı alan örneğin KB2 yoğurdu olduğu 

tespit edilmiĢtir.   

Alpaslan ve Gündüz (2000), farklı stabilizatör kombinasyonlarının (Arap zamkı, 

Karboksimetil selüloz, jelatin, agar ve keçi boynuzu unu) kullanımının, yoğurdun 

fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikleri üzerine etkilerini araĢtırmıĢlardır. Buna göre, 

kullanılan stabilizatör kombinasyonlarının yoğurtların görünüm, koku ve kıvam 

özellikleri üzerine etkisi önemli bulunmuĢtur. 

Küçükakgül ve diğerleri (2009) yaptıkları çalıĢmada, karbonhidrat esaslı yağ ikame 

maddesi Litesse®Ultra™‟nın farklı oranlarda (%1 ve %1.5) kullanımı ile kurumadde 

artırımının (%14), yağsız yoğurdun (% 0 yağ) kalitesi üzerine etkisi incelemiĢlerdir. 

Bu çalıĢmada yoğurtların duyusal özellikleri raf ömrü süresince görünüĢ, kıvam, tat 

Depolama 

süresi (gün)           

 

K 

 

       KB1   KB2                     KB3                       

1 3.88±1.09Aa 3.94±0.68Aa 4.19±1.22Aa 4.12±1.03Ba  

7 4.06±0.57Aa 3.88±0.89Aa 4.19±0.54Aa 4.06±0.57Bba  

15 4.00±0.97Ab 3.62±1.15Ab 4.19±0.75Ab 2.94±0.93Aa  

Depolama 

süresi  

(gün) 

 

        K 

 

       KB1           KB2                         KB3                          

1 4.00±1.37Aa 3.94±1.18Aa 4.00±1.37Aa 4.25±1.00Ba  

7 3.81±1.05Aa 3.88±0.62Aa 3.75±0.93Aa 3.62±0.89Ba  

15 3.44±0.90Ab 3.75±0.86Abc 4.12±0.80Ac 2.81±0.91Aa  
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ve yapı olarak panel testi ile karĢılaĢtırılmıĢtır. GörünüĢ bakımından en yüksek 

puanları %1 Litesse®Ultra™ ilaveli yoğurt örneği ile %1.5 Litesse®Ultra™ ilaveli 

yoğurt örneği alırken en düĢük puanı yağsız yoğurt örneğinin (kontrol) aldığı gö-

rülmüĢtür.  Yağsız yoğurt örneği panelistler tarafından en düĢük tat puanlarını 

alırken, en yüksek puanı %1.5 Litesse®Ultra™ ilaveli yoğurt örneği almıĢtır. Bu 

araĢtırmada, Litesse®Ultra™ ilaveli yoğurt örneklerinin, yağsız yoğurda göre daha 

iyi kıvama sahip olduğu gözlenmiĢtir. Litesse®Ultra™ maddesinin %1.5 oranında 

kullanımı sonucunda, yağsız set tipi yoğurtta fiziksel ve duyusal açıdan en iyi 

sonuçlar alınmıĢtır. 

Bir diğer araĢtırmada ise protein esaslı yağ ikame maddesi olan Simplesse
®

100‟ün 

%0.5 ve %1 gibi iki farklı oranının kullanımının set tip yarım yağlı ve yağsız yoğurt 

kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. Burada yağlı, yarım yağlı ve yağsız kontrol 

grubu örnekleri ile yarım yağlı ve yağsız yoğurt örneklerine %0.5 ve %1 oranlarında 

Simplesse
®

100 ilave edilmiĢtir. Örnekler duyusal olarak incelendiğinde tat açısından 

en beğenilen grubu yağlı grup oluĢturmuĢtur. En az beğenilen grubu ise yağsız ve 

Simplesse
®

100 ilave edilen gruplar oluĢturmuĢtur (Uysal ve diğ., 2002).  

3.1.5. Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtlara uygulanan 

mikrobiyolojik analiz sonuçları 

3.1.5.1. Set tipi yoğurtlarda Streptococcus (S.) thermophilus sayımı sonuçları 

Depolama süresinin 7. gününde Streptococcus thermophilus sayısında tüm 

örneklerde artıĢ belirlenmiĢtir. Fakat Tablo 3.22 incelendiğinde 15. günde S. 

thermophilus sayıları KB1 ve KB2 örneklerinde sabit kalırken KB3 ve K 

örneklerinde 7. güne göre düĢük oranda azalma olduğu tespit edilmiĢtir. C kodlu 

kontrol örneğindeki S. thermophilus sayısının depolama süresince diğer örneklere 

göre en düĢük değer olduğu tespit edilmiĢtir. 15. günde en yüksek S. thermophilus 

sayısının KB3 örneğinde 1.80x10
9 
kob/g olduğu görülmektedir.  
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Tablo 3.22: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince S. thermophilus sayıları (kob/g)  

Depolama süresi                                           

(gün) 

 

 

K              KB1                                   KB2 

 

 

KB3                    

1 2.60x108±0.00Aa 2.70x108±0.00Ab 2.80x108±0.00Ab 3.50x108±0.71Ac 

7 1.10x109±0.00Ba 1.40x109±0.00Bb 1.60x109±0.00Bc 2.05x109±0.71Cd 

15 1.00x109±0.00Ba 1.40x109±0.00Bb 1.60x109±0.00Bc 1.80x109±0.00Bd 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Mutlu ve Akın (2005), yaptıkları çalıĢmada depolama süresi sonunda yoğurtlara ait 

S. thermophilus sayısını 2.88x10
8
 kob/g, L. del. subsp. bulgaricus sayısını da 

5.50x10
8
 kob/g olarak belirlemiĢlerdir. 

Barrantes ve diğerleri (1994), 7 farklı niĢasta kökenli yağ ikame maddesi ilave 

edilen, rekonstitüe yağsız süt tozundan üretilmiĢ düĢük kalorili yoğurtların 

mikrobiyal ve özelliklerini incelemiĢlerdir. Depolamanın 1. gününde yapılan 

analizler sonucu S. thermophilus sayısı 10
8
 kob/g, L. del. subsp. bulgaricus sayısı da 

10
5
 kob/g düzeylerinde tespit edilmiĢtir.  

3.1.5.2. Set tipi yoğurtlarda Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayımı 

sonuçları 

Tablo 3.23 incelendiğinde L. del. subsp. bulgaricus sayısının örnekler arasında ve 

depolama süresince farkı istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). Kontrol 

grubu örneklerde L. del. subsp. bulgaricus sayısı depolamanın 7. gününde azalmıĢ 

daha sonra kısmen stabil kalmıĢtır. KB3 kodlu örnekteki L. del. subsp. bulgaricus 

değeri baĢlangıçta diğer gruplara göre yüksek (2.00x10
8
 kob/g) iken, 15. gün 

sonunda (1.70x10
8
 kob/g)  KB2 örneği ile aynı değere sahip olduğu tespit edilmiĢtir.  

Tablo 3.23: Keçiboynuzu gamı kullanılarak üretilen set tipi yoğurtların depolama 

süresince L. del. subsp. bulgaricus sayıları (kob/g)  

 

Bakteriyel konsantrasyona depolama süresi, son fermantasyon, pH, bakteri birliği ve 

inkübasyon sıcaklığı etki etmektedir. Son pH bakteriyel konsantrasyonu önemli bir 

Depolama süresi 

(gün) 

 

K KB1 KB2 

 

KB3 

1 1.10x108±0.00 1.50x108±0.00 1.10x108±0.00 2.00x108±0.00 

7 0.80x108±0.00 1.60x108±0.00 1.10x108±0.00 1.70x108±0.00 

15 0.80x108±0.00 1.60x108±0.00 1.70x108±0.00 1.70x108±0.00 
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Ģekilde etkilemektedir. Yoğurt oluĢumu sırasında pH 4.80‟den 4.40‟a düĢtüğünde L. 

del. subsp. bulgaricus asidik ortama daha toleranslı olduğu için arttığı görülmüĢtür. 

Ortam pH‟sı 4.80 civarında iken S. thermophilus’un geliĢimini yavaĢlattığı ve pH 

4.80 ve 4.40 arasında S. thermophilus sayısında hafif bir azalma olduğu bildirilmiĢtir. 

L. del. subsp. bulgaricus‟ un düĢük pH konsantrasyonlarına toleransının yüksek 

olduğu bildirilmiĢtir (Be´al ve diğ., 1989). De Noni ve arkadaĢları (2004) tarafından 

yapılan çalıĢmada depolama süresi sonunda sade yoğurtlara ait ortalama S. 

thermophilus sayısı 2.80x10
8
 kob/g, L. del. subsp. bulgaricus sayısı da 4.80x10

7
 

kob/g olarak belirlenmiĢtir. 

3.2. Meyveli Yoğurt Sonuçları ve TartıĢma 

3.2.1. Meyveli yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri 

ÇalıĢmamızda hammadde olarak kullanılan çiğ sütün kalitesinin, üretilen yoğurtların 

duyusal ve reolojik kalitesini etkileyen en önemli faktör olduğu bilinmektedir. Bu 

amaçla yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün teknolojik açıdan üretime 

uygunluğunun saptanması ve bileĢim özelliklerinin belirlenmesi önemli bir aĢamadır. 

Kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri Tablo 3.24‟te belirtilmiĢtir.  

Tablo 3.24: Meyveli yoğurt üretiminde kullanılan çiğ sütün bileĢim değerleri  

BileĢen                    Değer 

Yağ (%)                     0.90 

Protein (%)                     2.83 

pH                     6.58 

Kuru madde (%)                     9.99 

Türk Gıda Kodeksi‟ne göre çiğ inek sütünün minimum değerleri; titrasyon asitliği 

%0.135- 0.2, yağsız kuru madde % 8.5 ve % protein miktarı % 2.8 olmalıdır 

(Anonim, 2001). Tablo 3.25‟de görüldüğü gibi üretimde kullandığımız sütün bileĢimi 

Türk Gıda Kodeksine uygundur. 

3.2.2. Kayısı püresi ve zeytin yaprağı ekstraktı bileĢim değerleri 

Meyveli yoğurt üretiminde kullanılan kayısı püresinin bileĢim değerleri Tablo 

3.25‟te verilmiĢtir. 
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Tablo 3.25: Kayısı püresi bileĢim değerleri  

BileĢen Değer 
Kuru madde(%) 48.25 
Kül (%) 

Mg (mg/kg) 

5.30 

137.28 

Ca (mg/kg) 255.75 

Na (mg/kg) 1076.92 

K (mg/kg) 3334.15 

Zn (mg/kg) 1.47 

Fe (mg/kg) 4.04 

Mn (mg/kg) 0.85 

Cu (mg/kg) 1.61 

P (mg/kg) 226.72 

Cr (mg/kg) 0.12 

Co (mg/kg) 7.01 

Tablodan görüldüğü gibi kayısı püresinin  % kül oranı 5.30 ve % kuru madde miktarı 

48.25 olarak bulunmuĢtur. Ayrıca zeytin yaprağı ekstraktı protein miktarı %0.032, 

kuru madde değeri ise %69.05 olarak tespit ölçülmüĢtür. 

3.2.3. Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtlara 

uygulanan kimyasal analiz sonuçları 

3.2.3.1. Meyveli yoğurtlarda kuru madde değerleri 

Yoğurtlara uygulanan kuru madde analizi sonuçları Tablo 3.26‟da gösterilmektedir. 

Depolama süresi sonunda yoğurtların kuru madde değerlerinde azalma görülmüĢtür. 

Depolama süresi ve örnekler arasındaki farklılığın istatistiki açıdan önemli olduğu 

görülmüĢtür (p<0.05). Depolama süresi sonunda kuru madde değerleri 

incelendiğinde ZE3 örneğinin en yüksek (%16.82), kontrol yoğurdun ise en düĢük 

(%16.61) değere sahip olduğu görülmektedir. 

Tablo 3.26: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama kuru madde değerleri (%)  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

*MK: Zeytin yaprağı ekstraktı ilave edilmeden üretilen meyveli yoğurt (kontrol); ZE1: %0.1 oranında 

zeytin yaprağı ekstraktı ilave edilen meyveli yoğurt; ZE2: % 0.2 oranında zeytin yaprağı ekstraktı 

ilave edilen meyveli yoğurt; ZE3: % 0.4 oranında zeytin yaprağı ekstraktı ilave edilen meyveli yoğurt. 

Depolama 

süresi (gün) 

       MK*        ZE1         ZE2                     ZE3                         

1 

7 

15 

16.94±0.02Ab 

16.94±0.25Aa 

16.61±0.12Aa 

16.78±0.01Ca 

16.73±0.01Ba 

16.65±0.01Aab 

16.97±0.04Bb 

16.81±0.01Aa 

16.77±0.01Aab 

17.23±0.04Bc 

16.87±0.08Aa 

16.82±0.09Ab 
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Yapılan bir çalıĢmada % 2 kayısı lifi katkılı probiyotik kültür ile üretilen yoğurtlarda 

farklı yağ oranlarına sahip sütler kullanılmıĢtır. % 0.3 yağ oranına sahip yoğurt 

örneğinde kuru madde değeri % 14.10 iken % 1 yağ oranına sahip örneğin kuru 

madde değeri % 14.39 olarak bulunmuĢtur (YedikardaĢ, 2010). Öztürk ve Akyüz 

(1995), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptıkları bir çalıĢmada meyveli yoğurdun kuru 

madde oranlarının sade yoğurda göre daha yüksek çıktığını bildirmiĢ ve bu farkın 

eklenen meyve ve sakkarozdan kaynaklandığını açıklamıĢlardır. 

3.2.3.2. Meyveli yoğurtlarda yağ değerleri 

Yoğurtların yağ değerleri Tablo 3.27‟de verilmiĢtir. Örneklerin birbirleri arasında ve 

depolama süresince yağ değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli 

bulunmamıĢtır (p>0.05). Tüm yoğurtların depolama süresince yağ oranı % 0.8 olarak 

bulunmuĢtur.  

Tablo 3.27: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama yağ değerleri (%)  

Depolama 

süresi (gün) 

    MK    ZE1                      ZE2                  ZE3                  

1 

7 

15 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

0.8±0.00 

 

 

Bir çalıĢmada, kivi marmelatı ile hazırlanan meyveli yoğurtların kimyasal, fiziksel ve 

duyusal karakterleri incelenmiĢtir. % 3 yağ oranına sahip sütten üretilen yoğurtlarda 

kontrol örneğin (sade yoğurt) yağ oranı % 3 iken, % 10 kivi marmelatı içeren 

örneklerin yağ oranı % 2.75; % 15 kivi marmelatı içeren örneklerin yağ oranı ise % 

2.65 olarak tespit edilmiĢtir (Tarakçı, 2010).  

3.2.3.3. Meyveli yoğurtlarda protein değerleri 

Yoğurt örneklerinin protein analiz sonuçları Tablo 3.28‟de görüldüğü gibi 

depolamanın 7. gününde bir artıĢ göstermiĢ ve 15. günde ise azalma görülmüĢtür. 

Protein değerlerinin toplam kuru madde ile doğru orantılı olarak değiĢtiği tespit 

edilmiĢtir. ZE1, ZE2 ve MK örneklerinde depolama süresince protein değerlerindeki 

fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Verilerin istatistiki 

değerlendirmesi sonucunda, örnekler arasındaki farklılıkların önemli olduğu tespit 

edilmiĢtir (p<0.05). 
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Tablo 3.28: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama protein değerleri (%)  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Yoğurtların protein oranları %3.17-%3.52 arasında değerler almıĢtır. Türk Gıda 

Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği‟ ne göre yoğurdun protein oranı en az % 3 

olmalıdır (Anonim, 2009). Buna göre üretilen yoğurtların tamamı protein oranı 

bakımından kodekse uygun bulunmuĢtur. 

Farklı emülsiyon karıĢımları ile hazırlanan düĢük yağlı (% 1.5) stirred tip yoğurtların 

kimyasal ve reolojik özellikleri üzerine yapılan bir çalıĢmada, tam yağlı süt ile 

yapılan yoğurtların protein değerleri karĢılaĢtırılmıĢtır. % 1 oranında amidatlanmıĢ 

düĢük metoksi pektin (ADMP) ve % 0.5 oranında karboksimetilselüloz (CMC) ilave 

edilen yoğurtların protein değerleri sırası ile %3.93 ve %3.81 olarak tespit edilmiĢtir. 

Tam yağlı yoğurt örneğinin protein oranı ise % 3.45 olarak bulunmuĢtur (Calleros ve 

diğ., 2009).  

Tarakçı ve Küçüköner (2003) tarafından yapılan bir çalıĢmada değiĢik meyve 

marmelatı ilaveli tam yağlı yoğurtların kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik 

özellikleri incelenmiĢtir. Her meyve marmelatından  (kızılcık, kuĢburnu, viĢne 

marmelatları, üzüm pekmezi) % 7 oranında katılmıĢ ve protein değerleri sırası ile 

4.09, 3.60, 3.73 ve 4.26 olarak tespit edilmiĢtir. Tam yağlı meyve ilavesi kontrol 

örneğin protein miktarı ise 3.80 olarak bulunmuĢtur.  

3.2.3.4. Meyveli yoğurtlarda pH değerleri 

Titrasyon asitliği ile ters orantılı olarak değiĢim gösteren pH değerlerinde Tablo 

3.29‟da gösterildiği gibi depolama süresi boyunca azalma görülmektedir. Örneklerin 

pH değerleri arasındaki fark depolamanın 1. gününde istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır (p>0.05). Depolama süresinin farklı zamanlarında örneklerin pH 

değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Depolamanın 7. gününde zeytin yaprağı ekstraktı ilaveli yoğurtların pH 

değerlerindeki düĢüĢ oranı 15. güne göre daha fazladır. Yani depolamanın ilk bir 

Depolama 

süresi (gün) 

     MK        ZE1           ZE2                    ZE3                          

1 

7 

15 

3.33±0.02Abc 

3.52±0.12Bbc 

3.31±0.05Aa 

3.28±0.03ABab 

3.37±0.08Bab 

3.24±0.07Aa 

3.26±0.03Aa 

3.55±0.13Bc 

3.17±0.15Aa 

3.37±0.07Ac 

3.33±0.09Aa 

3.27±0.08Aa 
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haftasında pH değerinde hızlı bir düĢüĢ görülmüĢ fakat daha sonra bu ivme 

azalmıĢtır. Kontrol yoğurtta ise depolamanın ilk haftasındaki pH düĢüĢü son haftaya 

göre daha yavaĢtır. Bu durum zeytin yaprağı ekstraktının yoğurt bakterilerinin 

çalıĢmasında etkin rol oynayarak asitliğin artmasına katkıda bulunduğunu ifade 

edebilir. 

Tablo 3.29: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama pH değerleri  

Depolama 

süresi (gün) 

     MK        ZE1     ZE2                     ZE3                        

1 

7 

15 

4.42±0.02Ba 

4.40±0.01Bc 

4.29±0.01Ab 

4.41±0.01Ca 

4.27±0.02Ba 

4.19±0.01Aa 

4.41±0.06Ba 

4.28±0.01Aab 

4.27±0.01Ab 

4.43±0.01Ba 

4.34±0.04Abc 

4.29±0.01Ab 

 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Vahedi ve diğerleri (2008) çeĢitli meyveleri (%10 elma ve % 13 çilek) kullanarak 

hazırladıkları yoğurtlarda depolama süresi boyunca pH değerlerinde azalma 

saptamıĢlardır. Bu azalmayı mikroorganizma aktivitesiyle Ģeker ve organik asitlerin 

tüketmesi olarak açıklamıĢlardır. 

Kamruzzaman ve diğerleri (2002), farklı oranlarda (%10, %20, %30) muzlu yoğurtla 

ilgili yaptıkları çalıĢmada, depolama boyunca yoğurtların tümünün pH değerinin 

azaldığını (3.81-4.02) belirtmiĢlerdir. 

Yapılan bir çalıĢmada viĢne, çilek ve Ģeftali marmelatı meyveli yoğurt üretimi 

yapılmıĢ olup duyusal, fiziksel ve kimyasal özellikleri karĢılaĢtırılmıĢtır.  

Depolamanın 1. gününde çilek, viĢne ve Ģeftali marmelatı ilaveli yoğurtların pH 

değerleri sırası ile 4.60, 4.50 ve 4.44 iken raf ömrü sonunda ise 4.38, 4.18 ve 4.28 

olarak tespit edilmiĢtir. Depolama süresi boyunca örneklerin pH değerlerinde azalma 

görülmüĢtür (Karagözlü, 1997). 

3.2.3.5. Meyveli yoğurtlarda titrasyon asitliği değerleri 

pH ile ters orantılı olarak değiĢen titrasyon değerleri Tablo 3.30‟da gösterilmektedir.  

Titrasyon asitliği üzerinde depolama süresinin etkisi istatistiki açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). Fakat denemeler arasındaki farklılığın önemli olmadığı 

görülmüĢtür (p>0.05). Depolama süresi sonunda pH‟ı en düĢük olan ZE1 örneğinin 

titrasyon asitliği değeri diğer örneklere göre en yüksek olarak tespit edilmiĢtir.  
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 Tablo 3.30: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama titrasyon asitliği değerleri (% laktik asit)  

 

 

 

 

 

 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Farklı bir çalıĢmada yine kayısı katkılı probiyotik kültür içeren meyveli yoğurtlar 

üzerine araĢtırmalar yapılmıĢtır. % 12 kayısı marmelatı içeren yoğurtların titrasyon 

asitliği değerleri raf ömrü boyunca arttığı, 1. günde 0.95±0.10 ve 15. günde 

1.19±0.26 olduğu tespit edilmiĢtir (Çayır, 2007). 

3.2.3.6. Meyveli yoğurtlarda kül değerleri 

Yoğurt örneklerinin kül analizi sonuçları Tablo 3.31‟de gösterilmektedir. Verilerin 

istatistiksel analizleri sonucu incelendiğinde ortalama kül değerleri üzerinde 

depolama süresinin etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Depolamanın 1. ve 15. 

günlerinde örnekler arasıda kül değerleri farklılığı önemli bulunmazken (p>0.05), 7. 

günde farklılık önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Kontrol örneğin değerleri diğer 

örneklere göre genellikle depolama süresince daha düĢük belirlenmiĢtir. 

Tablo 3.31: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama kül değerleri (%)  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Bir çalıĢmada kivi marmelatı ilaveli yoğurt örneklerinin kül miktarları % 0.86 ile 

0.90 arasında bulunmuĢtur. Kivi marmelatı arttıkça örneklerin kül değerlerinde bir 

azalma olduğu tespit edilmiĢtir (Tarakçı, 2010).  

3.2.3.7. Meyveli yoğurtlarda mineral madde değerleri 

Tablo 3.32 ve Tablo 3.33‟te yoğurt örneklerinin mineral madde içerikleri 

belirtilmiĢtir. Kontrol örneğin (MK) mineral madde miktarı zeytin yaprağı ekstraktı 

Depolama 

süresi (gün) 

      MK      ZE1                     ZE2                       ZE3                        

1 

7 
15 

0.83±0.03B 

0.85±0.05A 
0.87±0.04B 

0.87±0.05A 

0.90±0.05A 

0.92±0.02A 

0.83±0.02A 

0.89±0.02B 
0.89±0.05B 

0.80±0.06A 

0.86±0.08A 
0.88±0.02A 

Depolama 

süresi (gün) 

     MK        ZE1      ZE2                        ZE3                       

1 
7 

15 

0.99±0.08Aa 
1.06±0.02ABa 

1.12±0.07Ba 

1.02±0.01Aa 
1.14±0.02Bb 

1.16±0.02Ba 

1.01±0.08Aa 
1.08±0.04Aa 

1.11±0.05Aa 

1.09±0.07Aa 

1.10±0.06Aab 

1.13±0.07Aa 



 

52 

 

 

içeren örneklerden daha az olduğu tespit edilmiĢtir. Cr elementinin tüm örneklerde 

eĢit miktarda bulunduğu görülmektedir. Yoğurt örneklerinin Ca, Na ve K mineral 

madde içerikleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05) ve 

ilave edilen zeytin yaprağı ekstraktı oranı arttıkça mineral madde değerlerinin arttığı 

gözlemlenmiĢtir. Minör mineral madde içerikleri incelendiğinde örnekler arasındaki 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (p<0.05).  

Tablo 3.32: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

ortalama majör mineral madde değerleri (mg/kg)  

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

 

Tablo 3.33: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

ortalama minör mineral madde değerleri (mg/kg)  

 Zn Fe Mn Cu Cr Co* Se 

MK 1.79±0.12 2.30±0.30 0.36±0.02 0.51±0.23 0.18±0.02 4.45±3.11 Nd 

ZE1 1.95±0.13 2.85±0.28 0.42±0.01 0.64±0.54 0.18±0.01 4.89±2.06 0.06±0.04 

ZE2 2.06±0.14 3.22±0.14 0.42±0.01 0.67±0.47 0.18±0.01 6.61±4.67 0.11±0.02 

ZE3 2.07±0.08 3.80±0.30 0.44±0.01 1.20±1.12 0.18±0.08 6.85±5.05 0.13±0.13 

*Co: Değeri ppb cinsinden ifade edilmiĢtir. 

Yapılan bir çalıĢmada dut, keçiboynuzu ve üzüm pekmezi katılarak hazırlanan 

yoğurtlarda örneklerin mineral madde içerikleri araĢtırılmıĢtır. EĢit oranlarda pekmez 

çeĢitlerinden katılan örneklerde Cu (0.425 mg/kg)  ve Zn (4.387 mg/kg) 

minerallerininin en fazla dut pekmezi katkılı yoğurtta olduğu tespit edilmiĢtir. Mn 

(0.281 mg/kg), Fe (0.885 mg/kg) ve K (866 mg/kg) minerallerinin en fazla üzüm 

pekmezi içeren yoğurt örneğinde olduğu saptanmıĢtır (Berkay Karaca ve diğ., 2011).  

Farklı meyveler ile hazırlanan yoğurtların reolojik ve duyusal özellikleri üzerine 

yapılan bir çalıĢmada örneklerin içerdiği mineral madde miktarları incelenmiĢtir. 

ġeftali ile hazırlanan yoğurtların Zn, Fe, Na, Ca, Mg, Mn ve K miktarlarının sırası ile 

2.8, 0.45, 303, 917, 82, 0.082 ve 921 mg/kg olduğu tespit edilmiĢ olup bu değerlerin 

çilek ile hazırlanan yoğurtlardan düĢük olduğu saptanmıĢtır. Çilekli yoğurtlarda ise 

 Mg Ca Na K P 

MK 147.74±3.13 677.58±103.00a 702.79±10.37a 560.69±42.30a 737.43±32.81 

ZE1 159.50±3.53 1188.85±146.58b 824.79±41.65b 695.54±35.22b 776.86±19.23 

ZE2 162.69±3.47 1289.75±50.14b 1020.15±21.64c 840.47±28.20c 830.89±42.36 

ZE3 166.35±3.21 1355.45±42.57b 1189.56±12.86d 998.12±24.21d 890.69±42.11 
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Cu değerinin (0.18 mg/kg) Ģeftalili yoğurtlara göre daha düĢük olduğu belirlenmiĢtir 

(Sanchez-Segerra ve diğ., 2000). 

Farklı yağ oranlarında ve probiyotik kültür kullanılarak kayısı lifi katkılı yoğurt 

üzerine yapılan bir çalıĢmada, örnklerin mineral madde değerleri karĢılaĢtırılmıĢtır. 

%1 yağ oranına sahip %2 kayısı lifi katkılı yoğurtların Fe, P, Ca, Mg ve K değerleri 

sırası ile; 1.24, 1257, 1262, 154.7 ve 2789 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir 

(YedikardaĢ, 2010). 

3.2.3.8. Meyveli yoğurtlarda toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesi 

değerleri 

Meyveli yoğurtlarda toplam fenolik madde değerleri 

ÇalıĢmada kayısı püresi ile hazırlanan zeytin yaprağı ekstraktı katkılı yoğurtların 

toplam fenolik madde miktarları, gallik asit eĢ değeri olarak hesaplanmıĢtır. 

Kullanılan zeytin yaprağı ekstraktı oranlarının örneklerin fenolik madde içeriklerine 

etkileri Tablo 3.34‟de gösterilmiĢtir.  

Depolamanın 1. gününde kontrol örnek (MK) 0.85 (mg GAE/g kuru madde) toplam 

fenolik madde miktarı ile en düĢük değeri alırken, depolama süresi sonunda ZE1 

örneği 1.17 (mg GAE/g kuru madde) ile en yüksek değeri almıĢtır.  Depolamanın 

farklı zamanlarında örnekler arası toplam fenolik madde değerleri farkı istatistiksel 

açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Tablo 3.34: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama fenolik madde değerleri (mg GAE / g kuru madde)  

Depolama 

süresi (gün) 

    MK ZE1 ZE2 ZE3 

1 0.85±0.01a 0.87±0.01a 0.88±0.01a 0.87±0.00a 

15 1.12±0.00a 1.17±0.02b 1.14±0.01ab 1.14±0.01ab 

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (P<0.05). 

 Yapılan bir çalıĢmada, farklı oranlarda viĢne ve nar konsantresi ile hazırlanan 

yoğurtların toplam fenolik madde içerikleri inecelenmiĢtir. % 12.5 nar ve viĢne 

konsantresi içeren yoğurtların toplam fenolik madde değerleri sırası ile 1.69 mg 

GAE/g kuru madde ve 1.53 mg GAE/g kuru madde olarak bulunmuĢtur 

(Açıkgözoğlu, 2008). 
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Karakulak (2009), zeytin yapraklarından antioksidan eldesi üzerine yaptığı çalıĢmada 

değiĢik çözülerin toplam fenolik madde değerine etkilerini araĢtırmıĢtır. Saf etanol 

ile seyreltme yaptığı örneklerin toplam fenolik madde içeriğini 15.27 mg GAE/mL 

ekstrakt bulurken, % 90‟lık etanol kullandığı zaman bu değeri 16.66 mg GAE/mL 

ekstrakt olarak bulmuĢtur.  

Meyveli yoğurtlarda antioksidan kapasitesi değerleri 

DPPH analizi ile yapılan antioksidan aktivitesi tayinlerinde örneklerin sonuçları Tablo 

3.35‟de gösterilmiĢtir. Depolama süresince kontrol örnek (MK) 0.14 ve 0.16  (µmol 

TE/g kuru madde) antioksidan aktivite miktarları ile en düĢük değeri alırken, ZE3 

örneği 0.20 (µmol TE /g kuru madde) ile en yüksek değeri almıĢtır.  Yoğurtlara ilave 

edilen zeytin yaprağı ekstraktı arttıkça antioksidan aktivitesi arttığı görülmüĢ ve bu 

farklılık istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Tablo 3.35: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama antioksidan aktivite değerleri (µmol TE /g kuru madde)  

Depolama 

süresi (gün) 

   MK     ZE1     ZE2    ZE3 

1 0.14±0.00a 0.18±0.01b 0.19±0.00bc 0.20±0.01c 

15 0.16±0.02a 0.17±0.03a 0.19±0.02b 0.20±0.01b 

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

Bir çalıĢmada sesamol, lutein ve zeytin yaprağı ekstraktının toplam fenolik madde ve 

antioksidan kapasiteleri araĢtırılmıĢtır. DPPH yöntemiyle yapılan antioksidan 

kapasite tayini sonucu zeytin yaprağı ekstraktının değeri 34.58 µg/mL olarak tespit 

edilmiĢtir (Hayes ve diğ., 2011). 

Yapılan bir çalıĢmada, farklı oranlarda viĢne ve nar konsantresi ile hazırlanan 

yoğurtların DPPH metodu ile antioksidan aktivite değerleri incelenmiĢtir. % 12.5 

viĢne ve nar konsantresi içeren yoğurtların antioksidan aktivite değerleri sırası ile 

1064.53 mg/mL ve 428.10 mg/mL olarak bulunmuĢtur (Açıkgözoğlu, 2008). 

3.2.3.9. Meyveli yoğurtlarda enerji değerleri 

Yoğurt örneklerinin enerji değerleri kcal/100 g cinsinden Tablo 3.36‟da 

gösterilmiĢtir. Enerji değerleri depolama süresinin üç farklı periyodunda ayrı ayrı 

hesaplanarak verilmiĢtir. Ayrıca her örneğinin ortalama değeri de belirtilmiĢtir. 
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Tablo 3.36: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince enerji değerleri ve ortalamaları (kcal/100 g)  

Depolama süresi 

(gün) 

MK  ZE1 ZE2 ZE3 

1 68.44  67.64 68.56 69.72 

7 68.36  67.32 67.68 68.04 

15 66.96  66.92 67.52 67.76 

Ortalama 67.92  67.29 67.92 68.51 

 

Sonuçlar incelendiğinde örneklerin enerji değerlerinin birbirine yakın olduğu 

görülmektedir. Kayısı püresi ile hazırlanan yoğurtların set tipi yoğurda göre enerji 

değerlerinin daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. Bu da içerdiği Ģeker ile meyvenin 

kül ve nem miktarına bağlıdır. Zeytin yaprağı ekstraktının farklı oranlarda ilavesi 

örneklerin enerji değerleri üzerine önemli bir etkisinin olmadığı anlaĢılmaktadır. 

Bazı araĢtırmacılar, yoğurda meyve ilavesi vitamin ve mineral madde içeriğini 

artırdığı gibi, ilave edilen Ģeker de meyveli yoğurdun kalorisini arttırdığını 

bildirmiĢlerdir (Çağlar ve Çakmakçı 1994; Akın 1996; Moreno-Rojas ve diğ., 2000; 

Sanchez-Segarra ve diğ., 2000). 

3.2.4. Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtlara 

uygulanan fiziksel analiz sonuçları 

3.2.4.1. Meyveli yoğurtlarda viskozite değerleri 

Tablo 3.37‟de yoğurtların viskozite değerleri verilmiĢtir. Yoğurtların viskozite 

değerleri depolama süresi boyunca 10800 ile 8046 arasında değiĢen değerleri 

almıĢtır. Depolamanın 1. ve 7. günlerinde örneklerin viskozite değerleri arasında 

istatistiki açıdan önemli bir fark bulunmamasına rağmen (p>0.05), depolamanın 

sonunda örnekler arasındaki fark önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Viskozite değerleri 

üzerine depolama süresinin etkisi önemli olarak belirlenmiĢtir (p<0.05). Depolama 

süresi sonunda örneklerin viskozite değerlerinde azalma görülmüĢ ve 15. günde ZE1 

örneğinin en yüksek viskozite değerine sahip olduğu gözlemlenmiĢtir. 
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Tablo 3.37: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama viskozite değerleri (cP) 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Akın ve Konar (1999), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalıĢmada, yoğurtlara 

ilave edilen meyvelerin viskozite değerleri üzerine etkili olduğunu bildirmiĢlerdir. En 

yüksek viskozite değerlerini çilekli yoğurtlar alırken, bunu Ģeftalili, kirazlı ve kahveli 

yoğurtların izlediğini bildirmiĢlerdir. 

Yapılan bir çalıĢmada, probiyotik kültür kullanımın kayısı katkılı yoğurtların 

özellikleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Fiziksel özellikleri incelenen yoğurtların 

viskozite değerleri depolama süresi sonunda düĢüĢ göstermiĢtir. Bizim çalıĢmamızda 

da olduğu gibi depolamanın 1. ve 8. günlerinde örnekler arasında viskozite değerleri 

farkı istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çayır, 2007).  

3.2.4.2. Meyveli yoğurtlarda su bağlama kapasitesi değerleri 

Örneklerin su tutma kapasitesi değerleri  (Tablo 3.38) depolama periyoduna bağlı 

olarak azalma göstermiĢtir ve istatistiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Depolamanın 1. gününde örnekler arası değerler istatistiki açıdan önemli 

bulunmazken (p>0.05), depolama süresi sonunda su bağlama kapasitesi en yüksek 

ZE3 örneği (% 0.4 zeytin yaprağı ekstraktı) olarak tespit edilmiĢtir.  

Tablo 3.38: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama su bağlama kapasitesi değerleri (%)  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Açıkgözoğlu (2008), nar ve viĢne konsantresi ilaveli yoğurtlar üzerine yaptığı 

çalıĢmada raf ömrü boyunca örneklerin su tutma kapasitelerinin azaldığını tespit 

Depolama süresi  

(gün) 

          MK        ZE1         ZE2                      ZE3                       

1 

7 

15 

10355±516.19Ba 

9023±210.72Aa 

8046±31.11Aa 

10484±588.31Ba 

8251±97.58Aa 

8728±56.57Ac 

10800±226.27Ba 

8216±486.49Aa 

8384±113.14Ab 

10314±48.08Ba 

8864±362.04Aa 

8412±16.97Ab 

 

Depolama 

süresi (gün) 

 

MK 

 

       ZE1        ZE2                      ZE3                         

1 

7 

15 

57.54±0.15Ca 

53.36±0.24Ba 

50.80±0.41Aab 

57.83±1.29Ca 

54.85±0.67Bb 

49.26±1.11Aa 

56.95±0.49Ca 

54.83±1.23Bb 

50.70±1.20Aab 

57.62±0.55Ca 

53.68±0.28Bab 

51.78±1.23Ab 
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etmiĢtir. Kullanılan nar ve viĢne konsantresi oranları arttıkça aynı depolama günü 

içerinde su tutma kapasitelerinde azalma görülmüĢtür. 

Bazı araĢtırıcılar,  genel olarak yoğurtlara katılan meyvelerin hem kuru maddeyi hem 

de pektin oranını arttırdığından su tutma kapasitesini artırmakta olduğunu 

bildirmektedirler (Ayar ve diğ., 2005). 

Çayır (2007), probiyotik kültür kullanarak hazırladığı farklı oranlarda (%6, %9, 

%12) kayısı katkılı yoğurtların serum ayrılması değerlerinde depolama süresince 

artıĢ olduğunu tespit etmiĢtir. Aynı zamanda ilave edilen kayısı püresi miktarı artıkça 

serum ayrılması değerlerinde azalma olduğu gözlenmiĢtir. %12 kayısı püreli yoğurtta 

depolama süresince en az serum ayrılması olduğunu bildirilmiĢtir. 

3.2.4.3. Meyveli yoğurtlarda renk değerleri 

Renk, ürünün görüntüsünü ve albenisini etkileyen faktörlerden biridir. Bu çalıĢmada 

fonksiyonel amaçlı kullanılan zeytin yaprağı ekstraktının tadını ve rengini 

maskelemek amacıyla kayısı katkılı yoğurt kullanılmıĢtır.  

Tablo 3.39 incelendiğinde örneklerin L değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Ayrıca depolama süresi boyunca L değerinin tüm 

örneklerde azaldığı yani beyazlık indeksinden uzaklaĢıldığı görülmektedir. 

Depolama süresi sonunda kontrol örneğin L değeri 59.72 ile en yüksek 

konsantrasyonda zeytin yaprağı ekstraktı içeren ZE3 örneğinin L değeri 59.17 olarak 

belirlenmiĢtir. Örneklerin „‟a‟‟ değerleri depolama süresinin ilk günlerinde negatif 

değerlere sahip iken depolama süresi sonunda bazı örnekler pozitif yönde değiĢim 

göstermiĢtir. Depolama süresince kontrol örneğin en yüksek değere sahip olduğu 

görülmüĢtür. Zeytin yaprağı ekstraktı kulanımının genellikle yoğurtların yeĢil renk 

değerlerine katkıda bulunduğu tespit edilmiĢtir. „‟b‟‟ değerlerinde depolama 

süresince azalma olduğu görülmüĢ ve ZE1 örneği diğer örneklere göre en düĢük 

değere sahiptir. Varyans analizine göre a ve b değerleri üzerinde depolama süresinin 

ve örnekler arasındaki farklılığın önemli olduğu görülmüĢtür (p<0.05). 
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Tablo 3.39: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama renk değerleri  

Depolama 

süresi 

 (gün) 

Renk                                                                              

 

      MK 
 

        ZE1                      ZE2                     ZE3 

            

1 

L 75.11±0.50Bb 75.22±0.02Cb 74.52±0.28Cab 74.19±0.04Ca  

a -0.25±0.40Aa -0.51±0.13Aa -0.29±0.14Aa -0.54±0.03Aa  

b 15.73±0.45Ba 15.31±0.01Ba 15.79±0.34Ba 15.68±0.03Ca  

7 

L 60.29±0.06Ab 60.36±0.07Bb 59.47±0.17Ba 59.38±0.06Ba  

a 0.08±0.04Aa -0.08±0.02Ba -0.04±0.02Aa 0.01±0.19Ba  

b 13.49±0.04Ab 13.28±0.18Aa 13.27±0.20Aa 13.47±0.06Bb  

15 

L 59.72±0.05Ac 59.59±0.06Abc 59.32±0.23Aab 59.17±0.09Aa  

a 0.11±0.09Ab -0.02±0.06Ba 0.05±0.01Ab -0.16±0.01Ba  

b 13.22±0.13Aa 13.01±0.18Aa 13.16±0.01Aa 13.06±0.07Aa  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 
önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (

a,b,c
) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Sanz ve diğerleri (2008), kuĢkonmaz lifi ilavesinin yoğurtların berraklığını azalttığını 

ve sarı-yeĢil renk değerlerini arttırdığını belirtmiĢlerdir. Garcia-Perez ve diğerleri 

(2005), portakal lifi ilavesinin yoğurdun rengini etkilediğini, L değerini 

düĢürdüğünü, a ve b değerini ise arttırdığını belirlemiĢlerdir. 

Yapılan bir çalıĢmada kivi marmelatı ilaveli yoğurtlarda renk sakala değerleri 

incelenmiĢ ve kivi konsantrasyonu arttıkça L değerlerinin azaldığı tespit edilmiĢtir. 

Ayrıca örneklerin b değerlerinde raf ömrü süresince artıĢ olduğu gözlemlenmiĢtir 

(Tarakçı, 2010). 

3.2.5. Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtlara 

uygulanan duyusal analiz sonuçları 

Panelistler tarafından değerlendirilen yoğurt örneklerinin görünüĢ bakımından aldığı 

puanlar Tablo 3.40‟da verilmiĢtir. 1. ve 7. günlerde örnekler arasındaki fark istatistiki 

açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05).  Depolamanın 1. gününde en yüksek değeri 

ZE3 örneği alırken, raf ömrü sonunda ZE1 örneğinin en yüksek, kontrol örneğin en 

düĢük değere sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 
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 Tablo 3.40: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama görünüĢ puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 

farklar önemlidir (p<0.05). 

Hayaloğlu ve Konar (1998), kayısılı yoğurtlarda yaptıkları araĢtırmada dıĢ görünüĢ 

ve renk bakımından en yüksek puanı kontrol örneğinin aldığını, meyveliler arasında 

ise en iyi sonucu kayısının püre Ģeklinde katılması ile üretilen yoğurt örneğinin 

aldığını bildirmiĢlerdir. 

Aly ve diğerleri (2004), havuçlu yoğurtlarla ilgi çalıĢmalarında görünüĢ puanları 

bakımından yoğurtlar arasında bir farkın bulunmadığını, depolama boyunca görünüĢ 

puanlarının yoğurtlardaki havuç oranı ile doğru orantılı olarak arttığını 

bildirmiĢlerdir. 

Çayır (2007) tarafından yapılan bir çalıĢmada, probiyotik kültür kullanılarak farklı 

oranlarda (%6, %9, %12) kayısı püresi ilaveli meyveli yoğurtların duyusal özellikleri 

incelenmiĢtir. Örneklerin görünüĢ parametresi değerleri depolama süresince azalma 

göstermiĢ olup bu farklılık istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır. Depolama süresi 

sonunda en yüksek puanı %6 kayısı püresi içeren örnek almıĢtır. 

Yoğurtların tat analizini yapan panelistlerin vermiĢ olduğu puanlar Tablo 3.41‟de 

gösterilmiĢtir.  Depolama boyunca ve örnekler arasında tat puanları değiĢimi 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (p>0.05).  Depolamanın 1. gününde en 

yüksek puanı kontrol örnek (MK) alırken, 15. günde ZE2 örneğinin en yüksek puanı 

sahip olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama süresi sonunda zeytin yaprağı ekstraktı 

içeren örneklerin birbirine yakın puanları aldığı ve tat bakımından kontrol örnekten 

daha çok beğenildiği görülmektedir. 

Tablo 3.41: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama tat puanları  

Depolama 

süresi (gün) 

 

MK 
 

       ZE1    ZE2                      ZE3                          

1 

7 

15 

5.81±1.30Aa 

6.75±1.24Aa 

5.75±1.48Aa 

5.81±1.22Aa 

6.62±1.59Aa 

6.75±0.93Ab 

5.44±1.37Aa 

6.94±1.39Ba 

6.50±1.10Bab 

6.19±1.22Aa 

6.75±1.29Aa 

6.62±0.81Ab 

Depolama 

süresi (gün) 

 

    MK 

 

       ZE1    ZE2                       ZE3                        

1 

7 

15 

5.94±1.57 
5.87±2.19 
5.75±1.95 

5.62±1.46 
6.19±1.47 
5.94±1.81 

5.44±1.97 
5.87±1.50 
6.00±1.55 

5.38±2.19 
6.00±2.10 
5.94±1.81 
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Lutchmedial ve diğerleri (2004), elmalı yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalıĢmada elma 

ilavesinin yoğurtların tat puanını üzerine etkisi önemli bulunmuĢ ve en yüksek puanı 

elma katkılı yoğurtların aldığını bildirmiĢtir. 

Çayır (2007) tarafından yapılan çalıĢmada, %12 oranında kayısı püresi içeren 

yoğurtlar depolamanın ilk gününde en yüksek puanı alırken depolama süresi sonunda 

%6 oranında kayısı püresi içeren yoğurtların tat puanlarının en yüksek olduğu 

bildirilmiĢtir.  

Tablo 3.42‟de görüldüğü gibi yoğurt örneklerinin koku parametresi olarak panelistler 

tarafından aldığı puan değiĢimleri istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Depolamanın 1. ve 15. gününde panelistlerden en yüksek puanı alan ZE2 (%0.2 

zeytin yaprağı ekstraktı ) örneği olmuĢtur. 

Tablo 3.42: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama koku puanları  

Ayar ve diğerleri (2005), meyve katkılı yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalıĢmada, meyve 

ilavesinin genel olarak yoğurtların duyusal kabul edilebilirliğini arttırdığını fakat 

koku puanları üzerine etkisinin önemsiz olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Tablo 3.43 incelendiğinde örneklerin yapı puanları arasındaki farkın 1. ve 15. 

günlerde istatistiki açıdan önemli olmadığı görülmektedir (p>0.05). ZE2 örneğinin 

depolamanın farklı zamanlarında yapı puanları farkı istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur (p<0.05). Depolama süresi sonunda zeytin yaprağı ekstraktı içeren 

örneklerin yapı bakımından aldığı puanların kontrol örneğe göre daha yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir.  

 

 

 

Depolama 

süresi (gün) 

 

    MK 

 

       ZE1                   ZE2                       ZE3                     

1 

7 

15 

5.87±1.67 

5.81±1.72 

6.06±1.24 

5.38±1.67 

6.06±1.84 

6.31±1.14 

6.06±1.39 

6.00±1.93 

6.38±1.03 

5.69±2.27 

5.81±1.80 

5.81±1.47 
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Tablo 3.43: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama yapı puanları  

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir. Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki 
farklar önemlidir (p<0.05). 

Aryana ve diğerleri (2006), çilekli yoğurt üzerine yaptıkları çalıĢmada depolama 

boyunca yapının olumsuz etkilenmediğini bildirmiĢlerdir. 

Panelistler tarafından yoğurdun kendine has asidik tatları değerlendirilmiĢ ve Tablo 

3.44‟de puanlar gösterilmiĢtir. Depolama süresince zaman ve örnekler arasında tat 

değiĢimleri istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). Depolama süresi 

sonunda zeytin yaprağı ekstraktı içeren örneklerin kontrol örneğe göre daha yüksek 

puanlara sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 

Tablo 3.44: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama asidik tat puanları  

 

Bartoo ve Badrie (2005), yaptıkları çalıĢmada çeĢitli oranlarda elma katılması 

duyusal özellik üzerine bir etkisinin olmadığını ve meyve katılmıĢ yoğurtların asidik 

tat yönden kontrole göre daha beğenilir olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Garcia-Perez ve diğerleri (2005), portakal lifli yoğurt üzerine yaptıkları araĢtırmada, 

portakal lifi oranı artıkça yoğurtların duyusal olarak asidik tat puanlarının arttığını 

bildirmiĢlerdir. 

Yoğurt örneklerinin duyusal değerlendirmede içerdiği Ģeker oranı açısından aldığı 

puanlar Tablo 3.45‟de görülmektedir. Depolama süresince zaman ve örnekler 

arasında değerlerin değiĢimleri istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Tüm yoğurtlarda eĢit miktarda Ģeker kullanıldığı için panelistler tarafından 

değerlendirilen örnekler birbirine yakın puanlar almıĢtır. 

Depolama 

süresi (gün) 

 

       MK 

 

       ZE1     ZE2                      ZE3                     

1 

7 

15 

5.12±1.89Aa 

6.31±1.74Aa 
4.88±2.16Aa 

5.06±1.73Aa 

5.94±1.70Aa 
5.50±1.32Aa 

4.94±1.88Aa 
6.44±1.32Bb 
5.50±1.67ABa 

4.94±2.32Aa 

5.94±1.88Aa 
5.81±1.17Aa 

 

Depolama süresi 

(gün) 

 

     MK 

 

      ZE1 ZE2                ZE3                      

1 
7 

15 

5.87±1.15 
6.06±1.65 
5.75±1.81 

5.62±1.36 
5.88±1.63 
6.19±1.52 

5.50±1.41 
6.12±1.36 
6.44±1.21 

5.00±2.16 
6.31±1.30 
6.00±1.86 
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Tablo 3.45: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama Ģeker oranı puanları  

Panelistler tarafından yoğurtların meyve oranı değerlendirilmiĢ ve Tablo 3.46‟da 

puanlar gösterilmiĢtir. Meyve oranı puanları açısından, depolama süresi ve örnekler 

arasındaki farklılıklar istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). Tüm 

örneklerde eĢit miktarda kayısı püresi kullanılmıĢ olup depolamanın 1. gününde 

zeytin yaprağı ekstraktı kullanılmayan kontrol örneğin (MK) en yüksek skora sahip 

olduğu görülmektedir. Bu durum zeytin yaprağı ekstraktının kayısı tadını bir miktar 

maskelemiĢ olduğu göstermektedir. 7. ve 15. günlerde yapılan değerlendirmelerde 

ise örneklerin aldığı puanların birbirine yakın olduğu ve kontrol örneğin en yüksek 

ikinci sırada yer aldığı tespit edilmiĢtir. Bu durum, zeytin yaprağı ekstraktının 

depolama süresince kayısı püresi ile özleĢerek meyve tadının maskelenme 

durumunun ortadan kalktığını gösterebilir. 

Tablo 3.46: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama meyve oranı puanları  

Panelistler tarafından yapılan duyusal değerlendirmede örneklerin toplam kabul 

edilebilirlik (TKE) değerleri Tablo 3.47‟de gösterilmiĢtir. Örnekler arası TKE 

değerleri farkı istatistiki açıdan önemli bulunmazken (p>0.05), ZE1 örneğinin 

depolama süresince TKE değerleri arasındaki fark önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Depolamanın 1. gününde en yüksek puanı kontrol örneğinin (MK), 7. ve 15. 

günlerde ise zeytin yaprağı ekstraktı içeren örnekler daha yüksek puanlar almıĢtır. 

Depolama süresi sonunda ZE2 ve ZE3 örnekleri eĢit puanlar alarak TKE değerleri en 

yüksek örnekler olarak belirlenmiĢtir. 

Depolama 

süresi (gün) 

 

       MK 

 

       ZE1  ZE2                   ZE3                     

1 

7 

15 

6.19±1.80 
6.00±1.79 
6.13±1.78 

5.62±1.50 
6.25±1.73 
6.94±1.39 

5.75±1.65 
5.88±1.82 
6.44±1.63 

6.06±1.81 
6.31±1.89 
6.62±1.50 

 

Depolama 

süresi (gün) 

 

    MK 

 

       ZE1  ZE2                      ZE3                       

1 

7 

15 

6.56±1.41 
6.19±1.91 
6.62±0.96 

6.37±1.03 
6.44±1.60 
6.88±0.96 

6.19±1.05 
6.00±1.51 
6.31±1.40 

5.75±2.11 
6.62±1.54 
6.50±1.32 
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Tablo 3.47: Zeytin yaprağı estraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama toplam kabul edilebilirlik puanları  

 

Aynı yoğurt çeĢidinde farklı büyük harflerle gösterilen (A,B,C) depolama süreleri arasındaki farklar 

önemlidir.  

Barnes ve diğerleri (1991), limonlu ve çilekli yoğurtlarla ilgili çalıĢmalarında, toplam 

kabul edilebilirlik puanlarının meyve ve tatlılık gibi özelliklerden etkilendiğini ve 

meyve oranının artması ile beğenirliğin arttığını bildirmiĢlerdir. 

Meyveli yoğurtların yüksek kabul edilebilirliği, uygun tat ve aroma yanında, 

kullanılan meyvenin kuru madde ve pektin içeriğinin yüksek olmasına da bağlı 

olduğu açıklanmaktadır. Yoğurtların duyusal kabul edilebilirliklerinde uygulanan 

iĢleme, kullanılan meyve ve diğer katkılara bağlı olarak farklıların olduğu 

belirtilmektedir (Ayar ve diğ., 2005). 

3.2.6. Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtlara 

uygulanan mikrobiyolojik analiz sonuçları 

3.2.6.1. Meyveli yoğurtlarda Streptococcus (S.) thermophilus sayımı sonuçları 

Yoğurtlarda kullanılan starter kültür içerisinde yer alan S. thermophilus‟un sayısı tüm 

örneklerde depolama süresince artıĢ göstermiĢtir. MK kodlu kontrol örneğindeki S. 

thermophilus sayısının depolama süresince diğer gruplarına göre en düĢük değer 

olduğu tespit edilmiĢtir. 15. günde en yüksek S. thermophilus sayısının ZE3 

örneğinde 2.10x10
9 

kob/g olduğu Tablo 3.48‟de görülmektedir. Kayısı püresi katkılı 

yoğurt örneklerine ilave edilen zeytin yaprağı ekstraktı oranı arttıkça S. thermophilus 

sayısının arttığı gözlemlenmiĢtir. Bu durum karĢısında zeytin yaprağı ekstraktının S. 

thermophilus suĢunun çalıĢmasında aktivatör olduğu ileri sürülebilir. 

 

 

 

 

Depolama 

süresi (gün) 

 

    MK 

 

       ZE1    ZE2                      ZE3                     

1 

7 

15 

5.88±1.75A 

5.88±2.00A 

5.56±1.79A 

5.69±1.40A 
6.25±1.70B 
6.06±1.81AB 

5.50±1.79A 

6.06±1.44A 

6.19±1.52A 

5.62±2.31A 

6.31±1.89A 

6.19±1.52A 
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Tablo 3.48: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama S. thermophilus sayıları (kob/g)  

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

Yapılan bir çalıĢmada çeĢitli meyve marmelatlarıyla hazırlanan meyveli yoğurtların 

mikrobiyolojik sonuçları incelenmiĢtir. Çilek, viĢne ve Ģeftali marmelatlarıyla ayrı 

ayrı hazırlanan yoğurtların depolamanın 1. gününde sırasıyla; 2.23x10
8
, 2.48x10

8 
ve 

1.89x10
8 

(adet/mL) S. thermophilus bakterisi içerdiği tespit edilmiĢtir.  Depolama 

süresi sonunda ise (14. gün) sırasıyla; 1.01x10
8
, 1.16x10

8
 ve 8.20x10

8 
(adet/mL) 

olduğu belirlenmiĢtir. Depolama periyodunda örneklerin tamamının S. thermophilus 

sayılarında azalma görülmüĢtür (Karagözlü, 1997).  

BaĢka bir çalıĢmada, L. acidophilus DSMZ 20079 bakteri suĢu kullanarak inek 

sütünden yapılan kuĢburnulu yoğurtlar 4±1°C‟de 15 gün süreyle depolanarak canlı 

bakteri sayısındaki değiĢim incelenmiĢtir. Depolama süresince S. thermophilus 

sayısının 6.4-6.6 log cfu/g arasında değiĢtiğini ve hiçbir örnekte maya-küf 

bulunmadığını bildirmiĢlerdir (Turgut ve diğ., 2005).  

Zeytun (2007), tarafından yapılan bir çalıĢmada kuĢburnu marmelatı ilavesi iĢe 

üretilen probiyotik yoğurtlarda depolama periyodu süresince probiyotik bakteri ve 

laktik asit bakterileri sayısı incelenmiĢtir. Depolama süresi sonunda sade yoğurtlarda 

S. thermophilus sayısının (8.59 log kob/g) kuĢburnu marmelatı ilaveli yoğurtlardan 

(8.66 log kob/g) daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir.  

3.2.6.2. Meyveli yoğurtlarda Lactobacillus (L.) delbrueckii (del) subsp. bulgaricus 

sayımı sonuçları 

Yoğurtlarda kullanılan starter kültür içerisinde yer alan L. del. subsp. bulgaricus‟un 

sayısı tüm örneklerde depolama süresi boyunca azalmıĢtır. Burada ilave edilen zeytin 

yaprağı ekstraktı arttıkça örneklerin L. del. subsp. bulgaricus sayılarının azaldığı 

tespit edilmiĢtir. Depolama süresi sonunda 1.90x10
8 

kob/g ile en fazla L. del. subsp. 

bulgaricus suĢuna sahip olan örneğin kontrol grubu (MK) örnekler olduğu tespit 

edilmiĢtir. Elde edilen sonuçlar Tablo 3. 49‟da verilmiĢtir. 

Depolama süresi 

(gün) 
MK ZE1 ZE2          ZE3  

1 2.50x108±0.00Aa 2.70x108±0.00Ab 4.35x108±0.71Ac 5.40x108±0.00Ad  

7 2.30x109±0.00C a 2.30x109±0.00C a 3.40x109±0.00C a 3.10x109±0.00C a  

15 1.75x109±0.71Ba 1.85x109±0.71Ba 2.00x109±0.00Bb 2.10x109±0.00Bb  
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Tablo 3.49: Zeytin yaprağı ekstraktı kullanılarak üretilen meyveli yoğurtların 

depolama süresince ortalama L. del. subsp. bulgaricus sayıları (kob/g)  

Depolama süresi                                         

(gün) 

 

MK 

 

ZE1 

 

ZE2 

 

ZE3 

 

         

1 2.85x108±0.71b 3.35x108±0.71c 2.50x108±0.00a 2.20x108±0.00a  

7 2.40x108±0.00c 2.65x108±0.71d 2.20x108±0.00b 1.90x108±0.00a  

15 1.90x108±0.00c 1.60x108±0.00b 1.60x108±0.00b 1.45x108±0.71a  

 

Aynı depolama süresinde farklı küçük harflerle gösterilen (a,b,c) yoğurt çeĢitleri arasındaki farklar 

önemlidir (p<0.05). 

ġireli ve Özdemir (1997), Ankara‟da tüketime sunulan meyveli yoğurtlar üzerine bir 

araĢtırma yapmıĢlar ve kayısı katkılı yoğurtların 2.00x10
8 

kob/mL L. del. Subsp. 

bulgaricus içerdiğini tespit etmiĢlerdir. 

Yapılan baĢka bir çalıĢmada zeytin yaprağı ekstraktının farlı konsantrasyonlarının 

(25, 50, 100, 200, 400, 800, 1600 ve 3200 g/mL) S. thermophilus ve L. del. subps. 

bulgaricus kültürleri üzerinde antimikrobiyal etkileri araĢtırılmıĢtır. Bulgular 

sonucunda üzerinde çalıĢılan konsantrasyonlardaki zeytin yaprağı ekstraktının bu 

bakteriler üzerine inhibe edici özelliğinin bulunmadığı tespit edilmiĢtir (De 

Leonardis ve diğ., 2008). 
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4. SONUÇ ve ÖNERĠLER 

Bu çalıĢmada az yağlı set tipi yoğurt ve meyveli yoğurt olmak üzere 2 farklı yoğurt 

üretimi yapılmıĢtır. Set tipi yoğurtlarda farklı oranlarda (% 0.013, 0.020, %0.026) 

keçiboynuzu gamı ve meyveli yoğurtlarda farklı oranlarda (% 0.1, %0.2, %0.4) 

zeytin yaprağı ekstraktı ilavesinin depolama süresince örneklerin kimyasal, fiziksel, 

duyusal ve mikrobiyolojik özellikleri üzerine etkileri incelenmiĢtir. 

Set tipi yoğurt örneklerinin sonuçları incelendiğinde; 

Yoğurt örneklerinin toplam kuru madde değerleri depolama süresince azalma 

göstermiĢtir. Keçiboynuzu gamı katkılı örnekler ile kontrol örnek karĢılaĢtırıldığında 

kuru madde değerinin katkılı örneklerde daha yüksek olduğu ve ilave edilen miktar 

arttıkça kuru maddenin arttığı tespit edilmiĢtir. Katkılı yoğurtlar içerisinde KB3 

örneğinin (%0.026) diğerlerine göre en yüksek değere sahip olduğu belirlenmiĢtir. 

Bu da keçiboynuzu gamı kullanımının hidrokolloid yapısından dolayı yoğurtlarda 

toplam kuru madde değerini arttırdığını göstermektedir.  

Keçiboynuzu gamı içeren örnekler ile kontrol yoğurt yağ değerleri arasında istatistiki 

açıdan önemli bir fark bulunmamıĢtır (p>0.05). Keçiboynuzu gamı içeren yoğurt 

örnekleriyle kontrol yoğurt örneklerinin birbirleri arasında ve depolama süresince 

protein değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Keçiboynuzu gamı içeren örneklerin protein değerlerinin kontrol yoğurttan daha 

düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Bunun nedeni keçiboynuzu gamının karbonhidrat 

kökenli olmasından kaynaklanabilir. 

Yoğurt örneklerinin titrasyon asitliği ve pH değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan 

önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Örneklerin pH değerleri 4.15–4.63 arasında 

değiĢkenlik göstermiĢtir. Örneklerin asitlik değerlerinin artıĢ miktarında keçiboynuzu 

gamı ilavesine bağlı anlamlı bir sonuç çıkartılamamıĢtır.   
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Vizkozite değerleri üzerinde depolama süresi ve deneme farklılıkları istatistiki olarak 

önemli bulunmamıĢtır (p<0.05). Kontrol örneğinin vizkozite değerleri, diğer 

örneklere göre daha düĢük olarak belirlenmiĢtir.  

Depolama süresince en düĢük su bağlama kapasitesine sahip olan keçiboynuzu ilave 

edilmeden üretilen kontrol örneklerinde belirlenmiĢtir. Keçiboynuzu gamının 

kullanımı su tutma yeteneği artırıcı yönde etki etmiĢtir. En düĢük konsantrasyonda 

keçiboynuzu kullanılarak üretilen örnekler, depolama süresince en yüksek su 

bağlama kapasitesi değerine sahip olmuĢlardır. Fakat %0.02 ve %0.026 oranlarında 

keçiboynuzu gamı ilave edilen örneklerin %0.013 oranında ilave edilen örneğe göre 

daha düĢük su bağlama kapasitesi olduğu tespit edilmiĢtir. Bu durum ise yoğurt 

kazein yapısının yüksek oranlarda katkı maddesi ile yapısının bozulduğu ve sinereze 

neden olduğu Ģeklinde açıklanabilir.  

Renk analizi sonuçları incelendiğinde, L ve a değerleri üzerinde depolama süresi 

istatistiki açıdan önemli bulunurken (p<0.05), örnekler arasındaki farklılıklar önemli 

bulunmamıĢtır (p>0.05 Kullanılan keçiboynuzu konsantrasyonu arttıkça örneklerin 

beyazlık indeksinde azalma olduğu gözlemlenmiĢtir. Bu durum duyusal panel 

analizlerinde de doğrulanmıĢ, panelistler süt beyazı renkte ürünü tercih etmiĢlerdir. 

Depolama süresinin sonunda en yüksek a (yeĢillik) değeri KB1 yoğurdunda, en 

yüksek b (sarılık) değeri ise KB3 yoğurdunda gözlemlenmiĢtir. 

Tekstürel özelliklerden sertlik parametresi incelenmiĢ ve depolama süresi boyunca 

örneklerin sertlik değerlerinin arttığı gözlemlenmiĢtir. Raf ömrü boyunca kontrol 

örneğinin sertlik değerleri 1.84-2.77 N, keçiboynuzu ilave edilen örneklerin sertlik 

değerleri ise 1.35- 4.26 N arasında değiĢmektedir. KB1 örneğinin sertlik değerleri, 

diğer örneklere göre daha yüksek olarak tespit edilmiĢtir. Bu örneğin su bağlama 

kapasitesinin de diğer örneklere göre daha yüksek olması bu analizin sonuçlarını 

doğrulamıĢtır. Katkı maddesinin oranı arttıkça sertlik değerlerinin kontrol örneğe 

göre yakın değerlerde veya daha az olduğu tespit edilmiĢtir. 

Duyusal nitelikler 15 günlük depolama süresince toplam kabul edilebilirlik açısından 

değerlendirildiğinde, örneklerin aldıkları puanlara göre büyükten küçüğe doğru 

sıralama; %0.02 oranında keçiboynuzu gamı ilaveli yoğurt, %0.013 oranında 

keçiboynuzu gamı ilaveli yoğurt, kontrol yoğurt ve %0.026 oranında keçiboynuzu 

gamı ilaveli yoğurt Ģeklinde bulunmuĢtur. Bu sonuca göre düĢük konsantrasyonlarda 

ilave edilen keçiboynuzu gamının az yağlı yoğurdun duyusal niteliklerini genel 
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olarak olumlu yönde etkilediği saptanmıĢtır. Bu olumlu etkiler depolama süresi 

sonunda en belirgin Ģekilde %0.02 oranında keçiboynuzu gamı ilaveli yoğurt 

örneklerinde gözlenmiĢtir.  

S. thermophilus sayısı tüm örneklerde depolama süresince artıĢ göstermiĢtir ve 

depolama sonunda KB1 örneğinde 1.40x10
9 

kob/g, KB2 örneğinde 1.60x10
9
 kob/g, 

KB3 örneğinde 1.80x10
9
 kob/g ve K örneğinde 1.00x10

9
 kob/g olduğu 

gözlemlenmiĢtir. L. del. subsp. bulgaricus‟un sayısı depolama süresince değiĢiklik 

göstermiĢtir fakat bu değiĢim istatistiki açıdan önemli bulunmamıĢtır (p>0.05). 

Depolama süresince L. del. subps. bulgaricus sayıları 0.80x10
8 

-2.00x10
8  

arasında 

değiĢtiği gözlemlenmiĢtir. 

AraĢtırma bulguları genel olarak değerlendirildiğinde, karbonhidrat esaslı bir 

hidrokolloid olan keçiboynuzu gamının az yağlı yoğurdun pıhtı sıkılığını, 

viskozitesini, kuru maddesini artırdığı, düĢük konsantrasyonlarda ilave edildiğinde 

serum ayrılmasını azalttığı, tekstürel ve duyusal özelliklerini olumlu yönde etkilediği 

saptanmıĢtır. Bununla birlikte bu çalıĢmada keçiboynuzu gamı için denenen oranlar 

içerisinde az yağlı yoğurt için en iyi kullanım oranlarının %0.013 veya %0.020 

olabileceği ortaya çıkmıĢtır.  

Meyveli yoğurt örneklerinin sonuçları incelendiğinde; 

Depolama süresi boyunca yoğurtların kuru madde değerlerinde azalma görülmüĢtür. 

Depolama süresi sonunda kuru madde değerleri incelendiğinde ZE3 örneğinin en 

yüksek (%16.82), kontrol yoğurdun ise en düĢük (%16.61) değere sahip olduğu 

görülmektedir. Depolama süresi boyunca örneklerin protein değerlerinin toplam kuru 

madde ile doğru orantılı olarak değiĢtiği tespit edilmiĢtir. Depolama süresi sonunda 

ise yoğurt örnekleri arasında protein miktarları farkı istatistiki açıdan önemli 

bulunmamıĢtır (p>0.05).  Zeytin yaprağı ekstraktının protein miktarı üzerine belirgin 

bir etkisinin olduğu saptanmamıĢtır. Örneklerin yağ miktarı depolama süresi boyunca 

% 0.8 olarak tespit edilmiĢtir.  

Depolama süresinin farklı zamanlarında örneklerin pH ve titrasyon asitliği değerler i 

arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). Zeytin yaprağı 

ekstraktı ilaveli yoğurtların depolamanın ilk bir haftasında pH değerinde hızlı bir 

düĢüĢ görülmüĢ fakat daha sonra bu azalma yavaĢlamıĢtır. Kontrol yoğurtta ise 

depolama baĢlangıcında pH değerinde yavaĢ bir değiĢim depolama sonuna doğru ise 

hızlı bir azalma olduğu belirlenmiĢtir. Bu durum zeytin yaprağı ekstraktının yoğurt 
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bakterilerinin çalıĢmasında etkin rol oynayarak asitliğin artmasına katkı sağladığını 

gösterebilir.  

Depolamanın sonunda zeytin yaprağı ekstraktı içeren örneklerin toplam fenolik 

madde değerleri ( ZE1: 1.17, ZE2: 1.14, ZE3: 1.14 mg GAE / g kuru madde) kontrol 

örneğe göre yüksek olduğu (MK:1.12 mg GAE / g kuru madde) tespit edilmiĢtir. 

Depolama süresince antioksidan aktiviteleri değerleri 0.14-0.20 µmol TE/g kuru 

madde arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir. Yoğurtlara ilave edilen zeytin yaprağı 

ekstraktı arttıkça antioksidan aktivitesi arttığı görülmüĢ ve bu farklılık istatistiki 

açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Kayısı püresi ile hazırlanan yoğurtların ortalama enerji değerleri 67.29-68.51 

arasında değiĢtiği saptanmıĢtır. Zeytin yaprağı ekstraktının farklı oranlarda ilavesinin 

örneklerin enerji değerleri üzerinde belirgin bir etkisinin olmadığı tespit edilmiĢtir. 

Depolamanın farklı zamanlarında örneklerin viskozite değerlerinde ve su bağlama 

kapasitesi değerlerindeki değiĢim istatistiki açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0.05). 

Depolama süresi sonunda örneklerin viskozite değerlerinde azalma görülmüĢ ve 15. 

günde en yüksek viskozite değerinin ZE1 örneğinde (% 0.1) olduğu gözlemlenmiĢtir. 

AraĢtırmada depolama süresi sonunda en yüksek su bağlama kapasitesi değeri ZE3 

örneğinde (% 0.4) tespit edilmiĢtir. 

Depolama süresince örneklerin L ve b değerlerinin azaldığı tespit edilmiĢtir.  Renk 

değerleri açısından incelendiğinde, depolama süresince en yüksek zeytin yaprağı 

ekstraktı oranı kullanılarak üretilen örnek en düĢük L değerlerine sahip olmuĢtur.  

Örneklerin „‟a‟‟ değerleri depolama süresi sonunda artıĢ göstermiĢtir. Örneklerin 

„‟b‟‟ değerlerinin depolama süresince 13.01-15.79 arasında değerler aldığı 

saptanmıĢtır. Depolama süresinde sertlik değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan 

önemli bulunmamıĢtır (p>0.05).  

Örneklerin duyusal analiz sonuçları incelendiğinde, tat, koku, asidik tat, meyve oranı 

ve Ģeker oranı üzerinde depolama süresi ve örnekler arasındaki farklılıklar önemli 

bulunmamıĢtır (p>0.05). Yapı ve görünüĢ değerlerine bakıldığında, depolama 

süresinin ve zeytin yaprağı ekstraktı kullanımının etkili olduğu saptanmıĢtır. 

Depolamanın ilk gününde kontrol örnek toplam kabul edilebilirlik açısından en 

yüksek puanı alırken, depolamanın sonunda kontrol örneğinin diğer örneklerlere göre 

puanları daha düĢük olarak tespit edilmiĢtir. ZE3 örneği panelistler tarafından en çok 
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beğenilen yoğurt olmuĢtur. Toplam kabul edilebilirlik değerleri, depolama süresince 

depolamanın ilk gününe göre, kontrol örneği hariç genellikle artıĢ göstermiĢtir. Bu 

durum yoğurtların üretimden bir süre sonra kendi içinde özdeĢleĢip tat, lezzet ve 

yapısının iyileĢtiğini göstermektedir. 

Kayısı püresi katkılı yoğurt örneklerine ilave edilen zeytin yaprağı ekstraktı oranı 

arttıkça S. thermophilus sayısının arttığı ve depolama süresi sonunda ZE3 örneğinde 

en yüksek  olduğu gözlemlenmiĢtir. Bu durum karĢısında zeytin yaprağı ekstraktının 

S. thermophilus suĢunun çalıĢmasında arttırıcı etkiye sahip olduğu ileri sürülebilir. 

Depolama süresince L. del. subsp. bulgaricus sayısında azalma belirlenmiĢtir. 

Depolamanın baĢlangıcında ZE1 örneği en yüksek L. del. subsp. bulgaricus sayısına 

sahip iken, depolamanın sonunda ise ZE3 örneğinin en düĢük değere sahip olduğu 

tespit edilmiĢtir. Depolamanın 1. günü ile 15. günü değerleri incelendiğinde en 

belirgin L. del. subps. bulgaricus sayısında düĢüĢün ZE1 örneğinde olduğu, en az 

düĢüĢün ise kontrol örneğinde olduğu belirlenmiĢtir.  Depolama süresi sonunda L. 

del. subps. bulgaricus bakterisinin canlılık oranları ZE1, ZE2, ZE3 ve MK 

örneklerinde sırasıyla %47.76, %64, %65.91 ve %66.6 olarak tespit edilmiĢtir. 

AraĢtırma bulguları genel olarak incelendiğinde zeytin yaprağı ekstraktının kayısı 

püresi ile hazırlanan meyveli yoğurtlarda kimyasal ve fiziksel parametreler üzerinde 

önemli bir değiĢikliğe neden olmadığı, duyusal açıdan panelistlerden kontrol örneğe 

göre daha fazla puan aldığı, antioksidan kapasitesinin depolamanın tüm 

periyodlarında kontrol örneğe göre yüksek değerler aldığı, yoğurt bakterilerinden S. 

thermophilus‟ un çalıĢmasında aktivatör özelliği olduğu tespit edilmiĢtir. 

Fonksiyonel bir ürün olarak zeytin yaprağı ekstraktı ilaveli kayısılı yoğurtların 

tüketime sunulabileceği ve kullanım oranı olarak % 0.4 ilaveli örneklerin kabul 

edilebilirlik düzeyinin yüksek olduğu saptanmıĢtır. 
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