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OZET

Bu calismada 4 farkh oranda (%0, %6, %9, %12) kayisi plresi ve
probiyotik  kultir kullanilarak Gretilen yogurtlarin  fizikokimyasal &6zellikleri
arastinimistir.  Farkli oranlarda kayisi plresi kullaniminin yogurtlarin kurumadde
(p<0.01) ve viskozite (p<0.05) degerleri Uzerine etkisi Onemli bulunurken
yogurtlarin yag, protein, pH, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi ve pihti siklig
(penetrometre) degerleri lzerine etkisinin 6nemli diizeyde olmadidi belirlenmistir
(p>0.05). Depolama siresi yogurtlarin titrasyon asitligi Gzerine etkisi istatistiksel
olarak sadece A (% 0) érnegi icin dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01).
Anahtar Kelimeler: Probiyotik yogurt, kayisi piresi, fizikokimyasal 6zellikler

ABSTRACT

In this study phsicochemical properties of yogurt in which 4 different rates
(%0, %6, %9, %12) apricot paste added and probiotic culture was investigated.
The influence of using different rates apricot paste is important in dry matter
(p<0.01) and viscosity (p<0.05) levels whereas is not important in fat, pH, titrable
aciditiy, protein, whey separation, consistency (penetrometer) levels of probiotic
yogurt (p>0.05). The influence of storage time is important in titratable aciditiy of
only samples A (0 %) yogurt (p<0.01).
Key Words: Probiotic yogurt, apricot paste, phsicochemical properties

Giris

Yogurt, sttiin yogurt kulttriyle (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir Grin
olarak tanimlanmaktadir (Tekingen, 1976).

Kimyasal bilesimi bakimindan site benzemekte ancak Uretimi sirasinda
kurumadde oraninin arttinimasi, yogurdun besin degerinin de artmasini
saglamaktadir. Fermantasyon islemi sirasinda proteinler cesitli seviyelerde
hidrolize oldugundan, serbest aminoasit ve peptit orani ylkseldigi ve uygulanan isil
isleminin de katkisiyla yogurdun sindiriminin kolaylastig belirtiimektedir (Breslav ve
Kleyn, 1973; Cakmakgi ve ark., 1993). igerdigi besin maddeleri agisindan ideal bir
gida maddesi olan yodurdun biyolojik degeri yiksek ve hazmi kolay oldugundan
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(Bayiroglu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve sagli§l acisindan hayati 6neme
sahip bir gida maddesi oldugu bildiriimektedir (Simsek ve ark., 1994).

Fermente sut drlnleri sektérinde en hizli gelisen alanlardan biri bazi
bifidobakteri turlerini igeren probiyotik yogurtlar oldugu belirtiimektedir (Dave ve
Shah, 1997a). Yogurt Uretiminde klasik yodurt bakterilerine ek olarak Lactobacillus
spp. ve Bifidobacterium spp’lerin eklenmesi durumunda bu Uriin probiyotik yogurt
olarak adlandiriimaktadir (Ozer, 2006).

Probiyotikler insanlarin bagirsak mikrobiyal dengesini dizenleyen, yararl,
canli mikroorganizma iceren gidalar olarak tanimlanmaktadir (Shah, 2000; Mattila-
Sandholm ve ark., 2002). Probiyotiklerin terapétik etkilerini gosterebilecekleri ve
musterilerin de begeni ile tlketebilecekleri, probiyotik mikroorganizmalari igeren
cok cesitli Urlinler tasiyici gida maddesi olarak Uretildigi fakat bu gidalardan en
Onemlisi ve saglik Uzerine faydal etkileri oldugu bilinen en eski Grindn yogurt
oldugu belirtiimektedir (Lourens-Hatting and Viljoen, 2001).

Ozellikle sade yogurt tiiketiminin az olmasi nedeni ile yayginlagtirilan
meyveli yogurt Uretiminde, probiyotik bakteri ilavesi ile yararliiginin ve begenirliligin
daha c¢ok artirilabilecegi dusunulmektedir (Cakmakgi ve ark., 2006). Bati
Ulkelerinde yapilan arastirmalara gore, fermente bir sut Grini olan yogurdun
aroma cesitliligi ve tathlik derecesi artikga, tiketiminin arttigi bildiriimektedir. Meyve
aromalari, yogurdun duyusal ydonden daha cazip hale gelmesini sagladidi ve ‘sade’
yogurdun karakteristik aromasini olusturan, asiri asetaldehit tadini maskelemek
amaciyla kullanildigi belirtimektedir (Ayar ve ark., 2005). Meyveli yogurt, TS 4806
Sat ve Mamulleri Terimleri Standardinda; 6zel teknigine gére yapilan ve icinde
elma, armut, visne, cilek, muz vb. meyveleri kiicik parcaciklar veya pulp halinde
iceren yogurt, seklinde tanimlanmaktadir (Anon., 1986).

Bu arastirmada meyve olarak kayisi kullaniimasinin en dnemli
nedenlerinden biri kayisinin tek basina kullanilabilen ve en ¢ok aranan cesitler
arasinda yer almasi, diger nedeni ise énemli bir Grlin olan kayisinin meyveli yogurt
yapiminda kullanim olanaklarinin arastirilmasidir.

Kayisinin ihtiva ettigi organik ve anorganik maddeler vasitasiyla insan
sagligina olumlu etkilere sahip bir meyve oldugu bildiriimektedir. Kayisi yiksek
miktarda seker, nigasta, protein, organik maddeler, vitaminler ve mineraller
icermekte, minerallerden potasyum ve vitaminlerden B karoten yoninden c¢ok
zengin bir meyve oldugu belirtiimektedir (Anon., 2006).

Bu calismanin amaci, farkli oranlarda meyve (kayisi) ve probiyotik kulttr
ilavesi ile Uretilen yogurtlarin fizikokimyasal 6zelliklerini ortaya koyarak, pazar payi
tim Ulkede hizla artan meyveli probiyotik yodurtlarin tretimine yonelik ¢calismalara
yol géstermektir.

Meteryal ve Metot
Yogurt Hammaddeleri

Yogurt Uretiminde kullanilan sabah sagimi ¢ig inek sdtd, Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama Ciftligi Hayvancilik
Subesi'nden saglanmigtir. Yogurt kultiri olarak Streptococcus thermophilus ve
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Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini iceren FYS 11 (Marshall,
Fransa) marka kultir, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum
probiyotik bakterilerinin yaninda Streptococcus thermophilus’ da ihtiva eden ABT-
10 (CHR-HANSEN, Danimarka) marka probiyotik kultr kullaniimistir. GUn kurusu
Hacihaliloglu kayisi gesidi, Pinar A.S. firmasinin yagsiz sit tozu, stabilizor olarak
keciboynuzu (INCOM A.S., Mersin, Turkiye) ile guar sakizi (MP Biomedicals-LLC,
Germany) ve toz sekeri piyasadan saglanmisgtir.

Siitte Yapilan Analizler

Kurumadde AOAC (1990), pH degeri inolab WTW cam elektrotlu dijital pH
metre ile, titrasyon asitligi ve yag orani Anon. (1994), protein Yoney (1973), laktoz
Lane-Eynon yontemine goére Anon.(1983) belirlenmistir.

Yogurtta Yapilan Analizler

Kurumadde AOAC (1990), yag orani Anon. (1989), protein orani YOney
(1973), pH Dave ve Shah (1997b), titrasyon asitligi Dave ve Shah (1997a); Metin
ve Oztiirk (2002), serum ayriimasi Tamime ve ark. (1996), penetrometre Alagéz
(1992)'e gore yapilmistir. Viskozite dlgimleri igin “Brookfild Dijital Viscozimeter
MODEL DV-II + PRO”dan yararlaniimis ve Gassem ve ark.(1991)'nin bildirdigine
g6re Olglimustar.

istatistiksel Analizler “Tesadiif Parselleri Deneme Plani’na gére yapilmis
ve SPSS 10.0 istatistik paket programi kullaniimistir. Kimyasal ve fiziksel degerler
arasinda farklihk olup olmadigini saptamak amaciyla varyans analizi uygulanmistir.
Ortalamalar arasindaki farkhligin saptanmasi amaciyla “‘Duncan” c¢oklu
karsilastirma testi uygulanmistir. (Steel ve Torrie, 1980; Dlizgiines ve ark., 1987;
Bek ve Efe, 1995).

Yogurt Uretimi

Yogurt Uretimi G. U. Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bolimu St
Teknolojisi Laboratuari’nda gergeklesmistir. St Teknolojisi Laboratuari’na getirilen
¢ig inek sutlerine gerekli kontroller yapildiktan sonra 4 esit gruba ayriimis; her
gruba % 6 seker , % 1.5 sut tozu ve % 0.5 (esit oranlarda keci boynuzu ve guar
sakizi ) stabilizér eklenmistir. Kaynama sicakligina gelen suda ortalama 2 dakika
bekleyen kayisilar stuzildikten sonra el karistiricisi ile pure haline getirilmis ve A,
B, C ve D grubu sutlere sirayla % 0, % 6, % 9 ve % 12 oranlarinda kayisi puresi
ilave edilmistir.

Homojen hale getirilen karigimlara 90 °C'de 5 dakika 1sil iglem
uygulanmustir. Isil islemi sonunda 44 + 1 °C’ ye siratle sogutulan sitlere 1/1
oraninda % 10 yodurt kultiri FYS 11 ile ABT-10 kultiri ilave edilmistir. Bu
asamadan sonra, sitler 200 g.'lik plastik kaplara doldurularak 44 + 1 °C’de inkiibe
edilmistir.  Yogurtlar pH degerleri 4.7’yve geldigi zaman fermantasyon
sonlandiriimigtir.

68



Yogurt tretimi 3 tekerrirlii olarak gergeklestirilmis, yogurtlar 4 + 1 °C’de 15
gln sureyle depolanmistir. Depolamanin 1., 8. ve 15. glnlerinde yodurtlarin
fizikokimyasal 6zellikleri incelenmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Siitiin Bilegimi

Cizelge 1’ de goruldugl gibi yogdurt Gretiminde kullanilan sitin pH degeri
6.60, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 0.17, yagdsiz kurumadde orani %
8.49, protein orani % 3.39 ve laktoz orani % 4.13 olarak belirlenmistir. Bu konuda
Tarim ve Koyisleri Bakanhiginin yayimladigi Tirk Gida Kodeksi Cig Sit ve Isil
islem Gérmis igme Sitleri Tebligine gore ¢i§ inek sitinin titrasyon asitligi %
laktik asit cinsinden 0.135 — 0.2 arasinda, yagsiz kurumadde oraninin en az % 8.5,
yag oraninin en az % 3.5 ve protein orani da en az % 2.8 olmasi gerektigi
belirtiimektedir (Anon., 2000). Bu degerler karsilastirildiginda titrasyon asitligi ve
protein degerleri teblige uygun iken yad orani, yagsiz kurumadde oranlari
tebligdeki degerlerden dusik c¢ikmistir. Bu durum mevsimsel farkhliklardan,
hayvanin beslenme seklinden ya da hayvanin vyasi gibi durumlardan
kaynaklanabilecegi tahmin edilmektedir.

Cizelge 1: Yogdurt dretiminde kullanilan sutin bilesimi (n=3)

Ph 6.60+0.37
Titrasyon Asitligi (%l.a) 0.17£0.02
Kurumadde (%) 11.77+0.28
Yag (%) 3.28+0.24
Yagsiz Kurumadde (%) 8.49+0.55
Protein (%) 3.3910.02
Laktoz (%) 4.13+0.23

Yogurtlarin  depolamanin  yalnizca birinci glininde analiz edilen
kurumadde, yag ve protein oranlari Cizelge 2’de gorilmektedir.

Cizelge 2: Yogurtlarin bazi kimyasal 6zellikleri

i Yogurtlar
Ozellik

A B C D
Kurumadde (%) 17.74+0.73" 20.20+0.80% 21.6+1.56° 22.04+1.14%
Yag (%) 2.80+0.07% 2.23+0.05° 2.17+0.21° 2.17+0.70°
Protein (%) 3.74+0.18° 3.44+0.19° 3.46+0.19° 3.47+0.26°

ab.cd. Ayni satirdaki farkh Ustsel harflerle gésterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
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Yogdurtlarin kurumadde orani en disuk % 17.74 en yiksek % 22.04 olarak
gergeklesmistir. Kayisi puresinin orani arttikga yogurtlarin kurumadde oranlari
artmistir. Yogurtlarin kurumadde oranlari arasindaki fark istatistiksel olarak énemli
bulunmustur (p<0.01).

Oztirk ve Akyiiz (1995), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklari bir galismada
meyveli yogurdun kurumadde oranlarinin sade yogurda gore daha yuksek ¢iktigini
bildirmis ve bu farkin eklenen meyve ve sakarozdan kaynaklandigini
acgiklamiglardir. Bazi arastiricilar meyveli yogurtlarla ilgili galismalarinda, meyve
katkili yodurtlarin kontrol yogurduna gére daha yiksek kurumadde oranina sahip
oldugunu belirtmislerdir (Rahman ve ark., 2001; Lutchmedial, 2004).

Yogurtlarin yag oranlari en disik % 2.17 en yiksek % 2.80 olarak
gerceklesmistir. A yodurdu kayisili yogurtlara (B, C ve D) gore daha yiksek yag
oranina sahip olmustur. Kayisi puresi artikga yogurtlarin yag oranlari genel olarak
dismustur. Kayisi puresinin yag oranlari Gzerindeki etkisi istatistiksel olarak énemli
bulunmamistir (p> 0.05). Hayaloglu ve Konar (1998), kayisili yogurtlarla ilgili
calismalarinda meyve orani arttikga, yag oraninin dustigind belirtmiglerdir. Aly ve
ark. (2004), havuglu yogurtla ilgili yaptiklari bir arastirmada havu¢ miktarinin
artmasi ile yag oraninin distigini belirtmislerdir.

Yodurtlarin protein oranlari incelendiginde kayisili yogurtlarin protein
oranlari kontrol yogurduna goére disik bulunmustur. Protein degerleri % 3.44 ile
% 3.74 arasinda gergeklesmistir. Kayisi plresinin protein oranlari Gzerindeki etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p> 0.05).

Rahman ve ark. (2001), meyveli yogdurtlarla ilgili yaptiklari bir ¢calismada,
yogurtlarin meyve orani arttik¢ga protein oranlarinin azaldigini bildirmiglerdir. Ayar
ve ark. (2005), cesitli meyvelerin ilave edilmesiyle Uretilen yogurtlarin protein
oranlari, kusburnu katkili yogurt harig, kontrol yodurduna gére dusik c¢iktigini
belirtmislerdir. Bu farkliigin kugburnu meyvesini ylksek protein igceriginden ileri
geldigini agiklamig, yapilan ¢alismalarda meyveli yogurtlardaki kurumadde, yag ve
protein oranlarinda gorilen degisimin kullanilan sit, meyve ¢esidi ve izlenen
yontemlerle iliskili oldugunu belirtmiglerdir.

Fizikokimyasal Ozellikler

Yogurtlarin fizikokimyasal ézellikleri Cizelge 3’ te gértilmektedir.

Kayisi ilavesinin yodurtlarin pH dederleri Uzerine etkisi istatistiksel
bakimdan énemli olmadigi saptanmistir (p>0.05). Kayisi katkili yodurtlarda kayisi
orani arttikga pH degerlerinde artma oldugu gorulmustir. Yapilan istatistiksel
analizlere gore depolamanin yogurtlarin pH degerleri Uzerine etkisi 6nemli
bulunmamistir (p>0.05). Cizelge 3 incelendiginde depolama stiresince yogurtlarin
pH degerlerinde azalma oldugu goérilmektedir.

Hashim (2001), hurmali yogurtlarla ilgili g¢alismasinda, hurma puresi
arttikga yogurtlarin pH degerlerinin arttigini bildirilmistir. Kailasapathy ve ark.
(Basimda), cesitli meyveler (cilek, kiraz, carkifelek ve mango) ilave ederek
Urettikleri probiyotik yogurtlarin pH degerlerinin depolama boyuca dustigund, en
fazla dususin carkifelek meyvesinin ilave edildigi yodurtlarda gerceklestigini
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bildirmislerdir. Kullanilan meye pulplarinin pH gibi 6zellikleri yogurtlarin pH
degerlerini ve probiyotik bakterilerin canlihdini etkiledigini belirtmislerdir.

Kayisi orani arttikga yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinde bir azalma
gézlemlense de kayisi katkili yogurtlarin titrasyon asitligi degeri kontrol yogurduna
gbre yuksek bulunmustur. Kayisi purelerinin ilavesi yodurtlarin titrasyon asitligine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli dizeyde bulunmamistir (p>0.05).

Depolamanin titrasyon asitligi degerleri tGizerindeki etkisinin sadece kontrol
yogurdu igin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Depolamanin kontrol
yogurdunun titrasyon asitli§i acisindan 8. ve 15. glinler arasindaki fark énemsiz
iken, bu streler ile 1. gln arasindaki fark énemli bulunmustur.

Cizelge 3: Yogurtlarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Depolama Siresi

Ozellik Yogurtlar 1.GUN 8.GUN 15.GUN
Ph A 4.49£0.23A°  4.39+0.23A° 4.36+0.20A
B 4.42+0.38A%  4.30+0.30A% 4.29+0.12A
C 4.48+0.19A  4.45+0.40A 4.39+0.26A°
D 4.64£0.33A%  4.50+0.26A% 4.56+0.23A
Titrasyon A 0.90+0.04B° 1.090.06A 1.14+0.08B2
Asitligi (%l.a) B 0.98+0.13A% 1.21+0.11A 1.33+0.19A%
C 0.97+0.20A% 1.24+0.11A 1.28+0.20A
D 0.95+0.10A 1.1240.16A 1.190.26A°
Serum A 0.56£0.47A%  0.93+0.75A 1.030.56A%
Ayrilmasi B 0.16£0.05A% 0.5020.41A% 0.6+0.47A
C 0.27+0.07A*  0.29+0.12A° 0.41+0.22A
D 0.03+0.03A%  0.04+0.02A 0.1520.11A%
Penetrometre A 230.97+44.23A% 243.63+34.2A%  246.77+29.50A°
B 256.33+12.90A* 281.60+13.08A°  281.55+16.93A%
C 256.41+14.06A* 266.77+11.67A°  273.87+6.26A%
D 241.93+14.32A% 257.60+13.97A°  259.40+15.08A%
Viskozite A 1470+478A% 1326+301A% 1413+252A°%
(cP) B 1530£202A% 1710£174A% 1612+30A%
C 1963+365A%  2011+380A° 1986+218A™
D 2117+383A% 1999+367A% 2044+258A°

A, B, C, D: Ayni suitunda farkli Gistsel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.
ab.ed Ayni satirdaki farkl Ustsel harflerle gosterilen deg@erler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir.

Karag6zli (1997), meyveli yodurtlarla ilgili galismasinda, meyve c¢esidine
glOre en dusuk titrasyon asitligi degeri seftali sonra sira ile karisik, visne ve son
olarak cilekli yogurtlarin izledigini, kati kivaml yogurtlarin asitlik dederi karistiriimis
yogurtlara gére, biyoyogurtlarin da klasik yogurtlara gore laktik asit degerleri dusuk
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bulundugunu bildirmislerdir. Depolama slresincede tim yogurtlarin titrasyon asitligi
degerlerinin arttigini belirtmistir. Rahman ve ark. (2001), meyveli yogurtlarla ilgili
yaptiklari galismada meyve ilave edilmis yogurtlarin titrasyon asitliginin kontrol
yogurduna gore daha yuksek oldugunu fakat yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri
asindaki farkin istatistiksel olarak dnemli olmadidini bildirmiglerdir.

Genel bir degerlendirme yapilacak olunursa kayisi plresi artikga serum
ayrilmasi degerlerinde azalma oldugu gézlenmistir. Yogurtlarin serum ayriimasi
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
Depolamanin da serum ayrilmasi de@eri Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
bulunmamistir (p>0.05). Cizelge 3'te go6riuldigld gibi depolamanin tim
asamalarinda serum ayrilmasi degerlerini en ylksek A yogurdu, en disuk D
yogurdu almistir.

Bazi arastirmacilarin farkli meyvelerle tatlandiriimis yogurtlarla yaptiklari
¢alismada, depolama suresince serum ayrilmasi degerinin arttigini saptamislardir
(Celik ve ark, 2006; Tarakgl ve Kigukoner, 2003). Serum ayrilmasi ya da diger bir
adiyla su salma yogurtlarda 6nemli bir kalite dlgutlidur. Cizelge 3 incelediginde %
12 kayisi pureli yogurdu depolama boyunca en az serum ayrilmasinin goérildiugui
yogurttur. Bazi arastiricilar (Ayar ve ark., 2005), genel olarak yogurtlara katilan
meyvelerin hem kurumaddeyi hem de pektin oranini arttirdiindan su tutma
kapasitesini artirmakta oldugunu bildirmektedirler.

Yapilan oélgimlerde penetrometre degerlerine gére yogurtlar azdan ¢oga
sira ile A, D, C, B dir. Penetrometre ile belirlenen yapi ve pihti sikhigi gibi 6zellikler
penetrometre degerleri ile ters orantilidir. Dolayisi ile en iyi yapi ve kivami gbsteren
yogurtlarda en klguk deger elde edilmesi gerektigi bildiriimektedir (Akin ve Konar,
1999). Kayisi puresinin ilavesi yodurtlarin penetrometre degerleri Uzerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli dizeyde bulunmamistir (p>0.05). Cizelge 3
incelendiginde penetrometre degerlerinin en kiglk degeri kontrol 6rnegi olan A
ornegi, kayisi puresi katilmis olan yogurtlarda en dusik degeri % 12 kayisi pulresi
ile D 6rnedi gostermistir. Depolama boyunca penetrometre degerlerinde bir artis
olsa da bu artig istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir (p>0.05).

Lubbers ve ark. (2004), cilekli yodurtlarla ilgili yaptiklari ¢alismada,
depolama boyunca konsistens (penetrometre) degderinin arttigini bildirmiglerdir.
Bartoo ve Badrie (2005), golden elmali yogdurt Uzerine yaptiklari arastirmada pihti
sikhdinin depolama boyunca azalmasi yani penetrometre degderinin artmasi
Uzerine pH ve laktik asidin etkili oldugunu bildiriimislerdir.

Cizelge 3’ te goruldugl gibi kayisi puresi artikga viskozite degerlerinde bir
artis olmustur. Yogurtlarin viskozite degerleri arasindaki bu fark sadece 15. giinde
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin viskozite degerleri
Uzerine efkisi ise istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0.05).

Akin ve Konar (1999), meyveli yodurtlarla ilgili yaptiklari ¢alismada,
yogurtlara ilave edilen meyvelerin viskozite degerleri Uzerine etkili oldugunu
bildirmislerdir. En yiksek viskozite degerlerini cilekli yogurtlar alirken, bunu
seftalili, kirazli ve neskafeli yogurtlarin izledigini bildirmiglerdir. Yaygin (1999),
meyvelerde bulunan pektinin siserek kivamda artisa neden oldugunu vyani
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viskoziteyi arttirdigini bildirmistir. Ayar ve ark. (2005), farkli meyveler kullanilarak
uretilen yogurtlar Uzerine yaptiklar ¢calismada, meyve ilaveli yogurtlarin viskozite
degerleri kontrole goére ylksek c¢iktigi, katilan meyvelerin yogurtlarin viskozite
degerlerini 6nemli derecede arttirdigi ve meyvelerin yodurdun kivami Uzerinde
olumlu etki ettigini bildirmiglerdir.

Sonuglar

Bu arastirmada, farkli oranlarda kayisi puresi ve probiyotik kiltir ilavesi ile
Uretilen yogurtlarin 15 gUnlik depolama suresince fizikokimyasal &zellikleri
belirlenmistir.

Kayisi puresi ilavesi yogurtlarin pH, titrasyon, serum ayrilmasi gibi
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamisken, yogurtlarin 8.
gindeki penetrometre degerleri ile 15 glindeki viskozite degerleri arasindaki fark
Onemli bulunmustur. Kayisi puresi kullanimi yogurtlarin viskozite gibi kalite
kriterlerine olumlu katki sagladigi gézlemlenmistir. Depolamanin istatistiksel olarak
sadece kontrol yogurdunun titrasyon asitligi Uzerine etkisi Gnemli bulunmustur.
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