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PROBİYOTİK KÜLTÜR KULLANILARAK ÜRETİLEN KAYISI KATKILI 

YOĞURTLARIN FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ 
 

Phsicochemical Properies of Apricot Added Yogurt Produced by Using Probiotic 
Culture 
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ÖZET 

Bu çalışmada 4 farklı oranda (%0, %6, %9, %12) kayısı püresi ve 
probiyotik kültür kullanılarak üretilen yoğurtların fizikokimyasal özellikleri 
araştırılmıştır.  Farklı oranlarda kayısı püresi kullanımının yoğurtların kurumadde 
(p<0.01) ve viskozite (p<0.05) değerleri üzerine etkisi önemli bulunurken 
yoğurtların yağ, protein, pH, titrasyon asitliği, serum ayrılması ve pıhtı sıklığı 
(penetrometre)  değerleri üzerine etkisinin önemli düzeyde olmadığı belirlenmiştir 
(p>0.05). Depolama süresi yoğurtların titrasyon asitliği üzerine etkisi istatistiksel 
olarak sadece A (% 0) örneği için önemli olduğu tespit edilmiştir (p<0.01).  
Anahtar Kelimeler: Probiyotik yoğurt, kayısı püresi, fizikokimyasal özellikler 
 
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 

 
Giriş 

Yoğurt, sütün yoğurt kültürüyle (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir ürün 
olarak tanımlanmaktadır (Tekinşen, 1976).  

Kimyasal bileşimi bakımından süte benzemekte ancak üretimi sırasında 
kurumadde oranının arttırılması, yoğurdun besin değerinin de artmasını 
sağlamaktadır. Fermantasyon işlemi sırasında proteinler çeşitli seviyelerde 
hidrolize olduğundan, serbest aminoasit ve peptit oranı yükseldiği ve uygulanan ısıl 
işleminin de katkısıyla yoğurdun sindiriminin kolaylaştığı belirtilmektedir (Breslav ve 
Kleyn, 1973; Çakmakçı ve ark., 1993). İçerdiği besin maddeleri açısından ideal bir 
gıda maddesi olan yoğurdun biyolojik değeri yüksek ve hazmı kolay olduğundan 
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(Bayıroğlu ve ark.,1999), insan beslenmesi ve sağlığı açısından hayati öneme 
sahip bir gıda maddesi olduğu bildirilmektedir (Şimşek ve ark., 1994). 

Fermente süt ürünleri sektöründe en hızlı gelişen alanlardan biri bazı 
bifidobakteri türlerini içeren probiyotik yoğurtlar olduğu belirtilmektedir (Dave ve 
Shah, 1997a). Yoğurt üretiminde klasik yoğurt bakterilerine ek olarak Lactobacillus 
spp. ve Bifidobacterium spp’lerin eklenmesi durumunda bu ürün probiyotik yoğurt 
olarak adlandırılmaktadır (Özer, 2006). 

Probiyotikler insanların bağırsak mikrobiyal dengesini düzenleyen, yararlı, 
canlı mikroorganizma içeren gıdalar olarak tanımlanmaktadır  (Shah, 2000; Mattila-
Sandholm ve ark., 2002). Probiyotiklerin terapötik etkilerini gösterebilecekleri ve 
müşterilerin de beğeni ile tüketebilecekleri, probiyotik mikroorganizmaları içeren 
çok çeşitli ürünler taşıyıcı gıda maddesi olarak üretildiği fakat bu gıdalardan en 
önemlisi ve sağlık üzerine faydalı etkileri olduğu bilinen en eski ürünün yoğurt 
olduğu belirtilmektedir (Lourens-Hatting and Viljoen, 2001).  

Özellikle sade yoğurt tüketiminin az olması nedeni ile yaygınlaştırılan 
meyveli yoğurt üretiminde, probiyotik bakteri ilavesi ile yararlılığının ve beğenirliliğin 
daha çok artırılabileceği düşünülmektedir (Çakmakçı ve ark., 2006). Batı 
ülkelerinde yapılan araştırmalara göre, fermente bir süt ürünü olan yoğurdun 
aroma çeşitliliği ve tatlılık derecesi artıkça, tüketiminin arttığı bildirilmektedir. Meyve 
aromaları, yoğurdun duyusal yönden daha cazip hale gelmesini sağladığı ve ‘sade’ 
yoğurdun karakteristik aromasını oluşturan, aşırı asetaldehit tadını maskelemek  
amacıyla kullanıldığı belirtilmektedir (Ayar ve ark., 2005). Meyveli yoğurt, TS 4806 
Süt ve Mamulleri Terimleri Standardında;  özel tekniğine göre yapılan ve içinde 
elma, armut, vişne, çilek, muz vb. meyveleri küçük parçacıklar veya pulp halinde 
içeren yoğurt, şeklinde tanımlanmaktadır (Anon., 1986).  

Bu araştırmada meyve olarak kayısı kullanılmasının en önemli 
nedenlerinden biri kayısının tek başına kullanılabilen ve en çok aranan çeşitler 
arasında yer alması, diğer nedeni ise önemli bir ürün olan kayısının meyveli yoğurt 
yapımında kullanım olanaklarının araştırılmasıdır. 

Kayısının ihtiva ettiği organik ve anorganik maddeler vasıtasıyla insan 
sağlığına olumlu etkilere sahip bir meyve olduğu bildirilmektedir. Kayısı yüksek 
miktarda şeker, nişasta, protein, organik maddeler, vitaminler ve mineraller 
içermekte, minerallerden potasyum ve vitaminlerden B karoten yönünden çok 
zengin bir meyve olduğu belirtilmektedir (Anon., 2006). 

Bu çalışmanın amacı, farklı oranlarda meyve (kayısı) ve probiyotik kültür 
ilavesi ile üretilen yoğurtların fizikokimyasal özelliklerini ortaya koyarak, pazar payı 
tüm ülkede hızla artan meyveli probiyotik yoğurtların üretimine yönelik çalışmalara 
yol göstermektir. 

 
Meteryal ve Metot 
Yoğurt Hammaddeleri 

Yoğurt üretiminde kullanılan sabah sağımı çiğ inek sütü,  Çukurova 
Üniversitesi Ziraat Fakültesi Araştırma ve Uygulama Çiftliği Hayvancılık 
Şubesi’nden sağlanmıştır. Yoğurt kültürü olarak Streptococcus thermophilus ve 
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Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini içeren FYS 11 (Marshall, 
Fransa) marka kültür, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium bifidum  
probiyotik bakterilerinin yanında Streptococcus thermophilus’ da ihtiva eden ABT-
10 (CHR-HANSEN, Danimarka) marka probiyotik kültür kullanılmıştır. Gün kurusu 
Hacıhaliloğlu kayısı çeşidi, Pınar A.Ş. firmasının yağsız süt tozu, stabilizör olarak 
keçiboynuzu (INCOM A.Ş., Mersin, Türkiye) ile guar sakızı (MP Biomedicals-LLC, 
Germany) ve toz şekeri piyasadan sağlanmıştır.  

 
Sütte Yapılan Analizler 

Kurumadde AOAC (1990),  pH değeri inolab WTW cam elektrotlu dijital pH 
metre ile, titrasyon asitliği ve yağ oranı Anon. (1994), protein Yöney (1973), laktoz 
Lane-Eynon yöntemine göre Anon.(1983) belirlenmiştir. 
 
Yoğurtta Yapılan Analizler 

Kurumadde AOAC (1990), yağ oranı Anon. (1989), protein oranı Yöney 
(1973), pH  Dave ve Shah (1997b), titrasyon asitliği Dave ve Shah (1997a); Metin 
ve Öztürk (2002), serum ayrılması Tamime ve ark. (1996), penetrometre Alagöz 
(1992)’e göre yapılmıştır. Viskozite ölçümleri için ‘‘Brookfild Dijital Viscozimeter  
MODEL DV-II + PRO’’dan yararlanılmış ve Gassem ve ark.(1991)’nın bildirdiğine 
göre ölçülmüştür. 

İstatistiksel Analizler “Tesadüf Parselleri Deneme Planı”na göre yapılmış 
ve SPSS 10.0 istatistik paket programı kullanılmıştır. Kimyasal ve fiziksel değerler 
arasında farklılık olup olmadığını saptamak amacıyla varyans analizi uygulanmıştır.  
Ortalamalar arasındaki farklılığın saptanması amacıyla  “Duncan” çoklu 
karşılaştırma testi uygulanmıştır. (Steel ve Torrie, 1980; Düzgüneş ve ark., 1987; 
Bek ve Efe, 1995). 
 
Yoğurt Üretimi 

Yoğurt üretimi Ç. Ü. Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü Süt 
Teknolojisi Laboratuarı’nda gerçekleşmiştir. Süt Teknolojisi Laboratuarı’na getirilen 
çiğ inek sütlerine gerekli kontroller yapıldıktan sonra 4 eşit gruba ayrılmış; her 
gruba % 6 şeker , % 1.5 süt tozu ve % 0.5 (eşit oranlarda keçi boynuzu ve guar 
sakızı ) stabilizör eklenmiştir.  Kaynama sıcaklığına gelen suda ortalama 2 dakika 
bekleyen kayısılar süzüldükten sonra el karıştırıcısı ile püre haline getirilmiş ve  A, 
B, C ve D grubu sütlere sırayla % 0, % 6, % 9  ve % 12  oranlarında kayısı püresi 
ilave edilmiştir. 

 Homojen hale getirilen karışımlara 90 
o
C’de 5 dakika ısıl işlem 

uygulanmıştır. Isıl işlemi sonunda 44  1 
o
C’ ye süratle soğutulan sütlere 1/1 

oranında  % 10 yoğurt kültürü FYS 11 ile ABT-10 kültürü ilave edilmiştir. Bu 

aşamadan sonra, sütler 200 g.’lık plastik kaplara doldurularak 44  1 
o
C’de inkübe 

edilmiştir. Yoğurtlar pH değerleri 4.7’ye geldiği zaman fermantasyon 
sonlandırılmıştır. 
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Yoğurt üretimi 3 tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiş, yoğurtlar 4  1 
o
C’de 15 

gün süreyle depolanmıştır. Depolamanın 1., 8. ve 15. günlerinde yoğurtların 
fizikokimyasal özellikleri incelenmiştir. 
 
Araştırma Bulguları ve Tartışma 
Sütün Bileşimi 

Çizelge 1’ de görüldüğü gibi yoğurt üretiminde kullanılan sütün pH değeri 
6.60, laktik asit cinsinden titrasyon asitliği % 0.17,  yağsız kurumadde oranı % 
8.49, protein oranı % 3.39 ve laktoz oranı % 4.13 olarak belirlenmiştir. Bu konuda 
Tarım ve Köyişleri Bakanlığının yayımladığı Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl 
İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği’ne göre çiğ inek sütünün titrasyon asitliği % 
laktik asit cinsinden 0.135 – 0.2 arasında, yağsız kurumadde oranının en az % 8.5, 
yağ oranının en az % 3.5  ve protein oranı da en az % 2.8 olması gerektiği 
belirtilmektedir (Anon., 2000). Bu değerler karşılaştırıldığında titrasyon asitliği ve 
protein değerleri tebliğe uygun iken yağ oranı, yağsız kurumadde oranları 
tebliğdeki değerlerden düşük çıkmıştır. Bu durum mevsimsel farklılıklardan, 
hayvanın beslenme şeklinden ya da hayvanın yaşı gibi durumlardan 
kaynaklanabileceği tahmin edilmektedir. 

 
Çizelge 1: Yoğurt üretiminde kullanılan sütün bileşimi (n=3) 

Ph 6.60±0.37 

Titrasyon Asitliğİ (%l.a) 0.17±0.02 

Kurumadde (%) 11.77±0.28 

Yağ (%) 3.28±0.24 

Yağsız Kurumadde (%) 8.49±0.55 

Protein (%) 3.39±0.02 

Laktoz (%) 4.13±0.23 

 
Yoğurtların depolamanın yalnızca birinci gününde analiz edilen 

kurumadde, yağ ve protein oranları Çizelge 2’de görülmektedir. 
 
Çizelge 2: Yoğurtların bazı kimyasal özellikleri 

Özellik  
Yoğurtlar 

A B C D 

Kurumadde (%) 17.74±0.73
b
 20.20±0.80

a
 21.6±1.56

a
 22.04±1.14

a
 

Yağ (%) 2.80±0.07
a
 2.23±0.05

a
 2.17±0.21

a
 2.17±0.70

a
 

Protein (%) 3.74±0.18
a
 3.44±0.19

a
 3.46±0.19

a
 3.47±0.26

a
 

a, b, c, d
: Aynı satırdaki farklı üstsel harflerle gösterilen değerler birbirinden p<0.05 düzeyinde farklıdır. 
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Yoğurtların kurumadde oranı en düşük % 17.74 en yüksek  % 22.04 olarak 
gergekleşmiştir. Kayısı püresinin oranı arttıkça yoğurtların kurumadde oranları 
artmıştır. Yoğurtların kurumadde oranları arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 
bulunmuştur (p<0.01).  

Öztürk ve Akyüz (1995), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptıkları bir çalışmada 
meyveli yoğurdun kurumadde oranlarının sade yoğurda göre daha yüksek çıktığını 
bildirmiş ve bu farkın eklenen meyve ve sakarozdan kaynaklandığını 
açıklamışlardır. Bazı araştırıcılar meyveli yoğurtlarla ilgili çalışmalarında, meyve 
katkılı yoğurtların kontrol yoğurduna göre daha yüksek  kurumadde oranına sahip 
olduğunu belirtmişlerdir (Rahman  ve ark., 2001; Lutchmedial, 2004). 

Yoğurtların yağ oranları en düşük % 2.17 en yüksek  % 2.80 olarak 
gerçekleşmiştir. A yoğurdu kayısılı yoğurtlara (B, C ve D) göre daha yüksek yağ 
oranına sahip olmuştur. Kayısı püresi artıkça yoğurtların yağ oranları genel olarak 
düşmüştür. Kayısı püresinin yağ oranları üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemli 
bulunmamıştır (p> 0.05).  Hayaloğlu ve Konar (1998), kayısılı yoğurtlarla ilgili 
çalışmalarında meyve oranı arttıkça,  yağ oranının düştüğünü belirtmişlerdir. Aly ve 
ark. (2004), havuçlu yoğurtla ilgili yaptıkları bir araştırmada havuç miktarının 
artması ile yağ oranının düştüğünü belirtmişlerdir.  

Yoğurtların protein oranları incelendiğinde kayısılı yoğurtların protein 
oranları kontrol yoğurduna göre düşük bulunmuştur. Protein değerleri % 3.44 ile   
% 3.74 arasında gerçekleşmiştir.  Kayısı püresinin protein oranları üzerindeki etkisi 
istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p> 0.05). 

 Rahman ve ark. (2001), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptıkları bir çalışmada, 
yoğurtların meyve oranı arttıkça protein oranlarının azaldığını bildirmişlerdir. Ayar 
ve ark. (2005), çeşitli meyvelerin ilave edilmesiyle üretilen yoğurtların protein 
oranları, kuşburnu katkılı yoğurt hariç, kontrol yoğurduna göre düşük çıktığını 
belirtmişlerdir. Bu farklılığın kuşburnu meyvesini yüksek protein içeriğinden ileri 
geldiğini açıklamış,  yapılan çalışmalarda meyveli yoğurtlardaki kurumadde, yağ ve 
protein oranlarında görülen değişimin kullanılan süt, meyve çeşidi ve izlenen 
yöntemlerle ilişkili olduğunu belirtmişlerdir.  
 
Fizikokimyasal Özellikler 

Yoğurtların fizikokimyasal özellikleri Çizelge 3’ te görülmektedir. 
Kayısı ilavesinin yoğurtların pH değerleri üzerine etkisi istatistiksel 

bakımdan önemli olmadığı saptanmıştır (p>0.05). Kayısı katkılı yoğurtlarda kayısı 
oranı arttıkça pH değerlerinde artma olduğu görülmüştür. Yapılan istatistiksel 
analizlere göre depolamanın yoğurtların pH değerleri üzerine etkisi önemli 
bulunmamıştır (p>0.05). Çizelge 3 incelendiğinde depolama süresince yoğurtların 
pH değerlerinde azalma olduğu görülmektedir. 

Hashim (2001), hurmalı yoğurtlarla ilgili çalışmasında, hurma püresi 
arttıkça yoğurtların pH değerlerinin arttığını bildirilmiştir. Kailasapathy ve ark. 
(Basımda),  çeşitli meyveler (çilek, kiraz, çarkıfelek ve mango) ilave ederek 
ürettikleri probiyotik yoğurtların pH değerlerinin depolama boyuca düştüğünü, en 
fazla düşüşün çarkıfelek meyvesinin ilave edildiği yoğurtlarda gerçekleştiğini 
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bildirmişlerdir. Kullanılan meye pulplarının pH gibi özellikleri yoğurtların pH 
değerlerini ve probiyotik bakterilerin canlılığını etkilediğini belirtmişlerdir.  

Kayısı oranı arttıkça yoğurtların titrasyon asitliği değerlerinde bir azalma 
gözlemlense de kayısı katkılı yoğurtların titrasyon asitliği değeri kontrol yoğurduna 
göre yüksek bulunmuştur.  Kayısı pürelerinin ilavesi yoğurtların titrasyon asitliğine 
etkisi istatistiksel olarak önemli düzeyde bulunmamıştır (p>0.05).  

Depolamanın titrasyon asitliği değerleri üzerindeki etkisinin sadece kontrol 
yoğurdu için önemli olduğu tespit edilmiştir (p<0.01). Depolamanın kontrol 
yoğurdunun titrasyon asitliği açısından 8. ve 15. günler arasındaki fark önemsiz 
iken, bu süreler ile 1.  gün arasındaki fark önemli bulunmuştur. 
 
Çizelge 3: Yoğurtların bazı fizikokimyasal özellikleri 

A, B, C, D: Aynı sütunda farklı üstsel harflerle gösterilen değerler birbirinden p<0.05 düzeyinde farklıdır. 
a, b, c, d

: Aynı satırdaki farklı üstsel harflerle gösterilen değerler birbirinden p<0.05 düzeyinde farklıdır. 

 
Karagözlü (1997), meyveli yoğurtlarla ilgili çalışmasında, meyve çeşidine 

göre en düşük titrasyon asitliği değeri şeftali sonra sıra ile karışık, vişne ve son 
olarak çilekli yoğurtların izlediğini, katı kıvamlı yoğurtların asitlik değeri karıştırılmış 
yoğurtlara göre,  biyoyoğurtların da klasik yoğurtlara göre laktik asit değerleri düşük 

Özellik  Yoğurtlar  

Depolama Süresi 

1.GÜN 8.GÜN 15.GÜN 

Ph A 4.49±0.23A
a
 4.39±0.23A

a
 4.36±0.20A

a
 

B 4.42±0.38A
a
 4.30±0.30A

a
 4.29±0.12A

a
 

C 4.48±0.19A
a
 4.45±0.40A

a
 4.39±0.26A

a
 

D 4.64±0.33A
a
 4.59±0.26A

a
 4.56±0.23A

a
 

Titrasyon 
Asitliği (%l.a) 

A 0.90±0.04B
a
 1.09±0.06A

a
 1.14±0.08B

a
 

B 0.98±0.13A
a
 1.21±0.11A

a
 1.33±0.19A

a
 

C 0.97±0.20A
a
 1.24±0.11A

a
 1.28±0.20A

a
 

D 0.95±0.10A
a
 1.12±0.16A

a
 1.19±0.26A

a
 

Serum 
Ayrılması 

A 0.56±0.47A
a
 0.93±0.75A

a
 1.03±0.56A

a
 

B 0.16±0.05A
a
 0.50±0.41A

a
 0.6±0.47A

a
 

C 0.27±0.07A
a
 0.29±0.12A

a
 0.41±0.22A

a
 

D 0.03±0.03A
a
 0.04±0.02A

a
 0.15±0.11A

a
 

Penetrometre A 239.97±44.23A
a
 243.63±34.2A

a
 246.77±29.50A

a
 

B 256.33±12.90A
a
 281.60±13.08A

b
 281.55±16.93A

a
 

C 256.41±14.06A
a
 266.77±11.67A

b
 273.87±6.26A

a
 

D 241.93±14.32A
a
 257.60±13.97A

b
 259.40±15.08A

a
 

Viskozite                  
(cP ) 

A 1470±478A
a
 1326±301A

a
 1413±252A

a
 

B 1530±202A
a
 1710±174A

a
 1612±30A

ab
 

C 1963±365A
a
 2011±380A

a
 1986±218A

bc
 

D 2117±383A
a
 1999±367A

a
 2044±258A

c
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bulunduğunu bildirmişlerdir. Depolama süresincede tüm yoğurtların titrasyon asitliği 
değerlerinin arttığını belirtmiştir. Rahman ve ark. (2001), meyveli yoğurtlarla ilgili 
yaptıkları çalışmada meyve ilave edilmiş yoğurtların titrasyon asitliğinin kontrol 
yoğurduna göre daha yüksek olduğunu fakat yoğurtların titrasyon asitliği değerleri 
asındaki farkın istatistiksel olarak önemli olmadığını bildirmişlerdir.  

Genel bir değerlendirme yapılacak olunursa kayısı püresi artıkça serum 
ayrılması değerlerinde azalma olduğu gözlenmiştir. Yoğurtların serum ayrılması 
değerleri arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 
Depolamanın da serum ayrılması değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli 
bulunmamıştır (p>0.05). Çizelge 3’te görüldüğü gibi depolamanın tüm 
aşamalarında serum ayrılması değerlerini en yüksek A yoğurdu, en düşük D 
yoğurdu almıştır. 

Bazı araştırmacıların farklı meyvelerle tatlandırılmış yoğurtlarla yaptıkları 
çalışmada, depolama süresince serum ayrılması değerinin arttığını saptamışlardır 
(Çelik ve ark, 2006; Tarakçı ve Küçüköner, 2003). Serum ayrılması ya da diğer bir 
adıyla su salma yoğurtlarda önemli bir kalite ölçütüdür. Çizelge 3 incelediğinde % 
12 kayısı püreli yoğurdu depolama boyunca en az serum ayrılmasının görüldüğü 
yoğurttur. Bazı araştırıcılar (Ayar ve ark., 2005), genel olarak yoğurtlara katılan 
meyvelerin hem kurumaddeyi hem de  pektin oranını arttırdığından su tutma 
kapasitesini artırmakta olduğunu bildirmektedirler.  

Yapılan ölçümlerde penetrometre değerlerine göre yoğurtlar azdan çoğa 
sıra ile A, D, C, B dır.  Penetrometre ile belirlenen yapı ve pıhtı sıklığı gibi özellikler 
penetrometre değerleri ile ters orantılıdır. Dolayısı ile en iyi yapı ve kıvamı gösteren 
yoğurtlarda en küçük değer elde edilmesi gerektiği bildirilmektedir (Akın ve Konar, 
1999). Kayısı püresinin ilavesi yoğurtların penetrometre değerleri üzerine etkisi 
istatistiksel olarak önemli düzeyde bulunmamıştır (p>0.05). Çizelge 3 
incelendiğinde penetrometre değerlerinin en küçük değeri kontrol örneği olan A 
örneği, kayısı püresi katılmış olan yoğurtlarda en düşük değeri % 12 kayısı püresi 
ile D örneği göstermiştir. Depolama boyunca penetrometre değerlerinde bir artış 
olsa da bu artış istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).   

Lubbers ve ark. (2004), çilekli yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalışmada, 
depolama boyunca konsistens (penetrometre) değerinin arttığını bildirmişlerdir. 
Bartoo ve Badrie (2005), golden elmalı yoğurt üzerine yaptıkları araştırmada pıhtı 
sıklığının depolama boyunca azalması yani penetrometre değerinin artması 
üzerine pH ve laktik asidin etkili olduğunu bildirilmişlerdir.  

Çizelge 3’ te görüldüğü gibi kayısı püresi artıkça viskozite değerlerinde bir 
artış olmuştur. Yoğurtların viskozite değerleri arasındaki bu fark sadece 15. günde 
istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). Depolamanın viskozite değerleri 
üzerine etkisi ise istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).  

Akın ve Konar (1999), meyveli yoğurtlarla ilgili yaptıkları çalışmada, 
yoğurtlara ilave edilen meyvelerin viskozite değerleri üzerine etkili olduğunu 
bildirmişlerdir. En yüksek viskozite değerlerini çilekli yoğurtlar alırken, bunu  
şeftalili, kirazlı ve neskafeli yoğurtların izlediğini bildirmişlerdir. Yaygın (1999), 
meyvelerde bulunan pektinin şişerek kıvamda artışa neden olduğunu yani 
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viskoziteyi arttırdığını bildirmiştir. Ayar ve ark. (2005), farklı meyveler kullanılarak 
üretilen yoğurtlar üzerine yaptıkları çalışmada, meyve ilaveli yoğurtların viskozite 
değerleri kontrole göre yüksek çıktığı, katılan meyvelerin yoğurtların viskozite 
değerlerini önemli derecede arttırdığı ve meyvelerin yoğurdun kıvamı üzerinde 
olumlu etki ettiğini bildirmişlerdir. 
 
Sonuçlar 

Bu araştırmada, farklı oranlarda kayısı püresi ve probiyotik kültür ilavesi ile 
üretilen yoğurtların 15 günlük depolama süresince fizikokimyasal özellikleri 
belirlenmiştir. 

Kayısı püresi ilavesi yoğurtların pH, titrasyon, serum ayrılması gibi 
değerleri arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmamışken, yoğurtların 8. 
gündeki penetrometre değerleri ile 15 gündeki viskozite değerleri arasındaki fark 
önemli bulunmuştur. Kayısı püresi kullanımı yoğurtların viskozite gibi kalite 
kriterlerine olumlu katkı sağladığı gözlemlenmiştir. Depolamanın istatistiksel olarak 
sadece kontrol yoğurdunun titrasyon asitliği üzerine etkisi önemli bulunmuştur. 
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