
Girifl

Meyveli yo¤urt, meyvelerin çekirde¤i ç›kart›ld›ktan
sonra bütün olarak veya parçalanm›fl halde flekerle birlik-
te yo¤urda ilave edilmesiyle elde edilen hofl lezzet ve aro-
mal› yo¤urtlara denilmektedir (1). ‹lk olarak ‹sviçre ‘de
yap›lan meyveli yo¤urtlar bugün Dünya’da büyük bir tüke-
tim alan› bulmufllard›r (2,3).

Ülkemizde meyveli yo¤urtlar›n tüketimi son y›llarda
yayg›nlaflm›flsa da üretimi bir kaç firma ile s›n›rl› kalm›flt›r.
Yo¤urt tüketiminde Dünya’da ön s›ralarda olan ülkemizde
meyveli yo¤urt konusunda yap›lan araflt›rmalar genellikle
laboratuvar koflullar›nda üretilen meyveli yo¤urtlar ile ilgi-

lidir (4,5,6,7,8). Meyveli yo¤urt tüketiminin daha yayg›n
oldu¤u geliflmifl ülkelerde piyasada sat›lan meyveli yo¤urt-
lar›n özellikleri ve raf ömürleri ile ilgili araflt›rmalara s›k
rastlanmaktad›r (9,10,11,12).

Yap›lan bu araflt›rma ile Türkiye’de yerli firmalar
taraf›ndan üretilip Adana’da tüketime sunulan meyveli
yo¤urt örneklerinin baz› özellikleri belirlenmifl ve depola-
ma süresince bu özelliklerde olan de¤iflimler izlenerek, bu
ürünlerin tüketiciye hangi koflullarda ulaflt›¤› saptanmaya
çal›fl›lm›flt›r. Ayr›ca ileride ç›kar›lmas› gerekebilecek
meyveli yo¤urt standard› için bu verilerin katk›s› ola-
bilece¤i düflünülmüfltür.
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Özet: Üç yerli firma taraf›ndan üretilen meyveli yo¤urtlardan sat›fl merkezlerinden flansa ba¤l› olarak al›nan ve analizi yap›lan 74 ör-
nekte; minimum ve maksimum de¤erler pH ‘da 4.08-4.38, titrasyon asitli¤in’de % 0.65-1.11 (laktik asit), kurumadde’de % 19.37-
25.18, ya¤’da % 3.00-3.20, protein’de 2.37-3.82 ve toplam fleker’de % 11.86-15.11 olarak saptanm›flt›r. Meyveli yo¤urtlarda se-
rum ayr›lmas› % 0.00-34.00 ve viskozite 32.63-311.73 sn aras›nda bulunmufltur. Ya¤ de¤erleri d›fl›nda tüm fizikokimyasal özellik-
ler aç›s›ndan firmalar›n üretti¤i yo¤urtlar aras›ndaki farkl›l›k önemli ç›km›flt›r (p<0.05).

‹ki firman›n meyveli yo¤urtlar›nda toplam bakteri say›lar› 3.0x104 - 1.8x108 ve maya ve küf say›lar› 20x104 - 3.2x107 kob/g, ara-
s›nda de¤erler al›rken, üçüncü firma örneklerinde bakteri say›s› sadece 2.0x10 - 2.6x103 kob/g düzeyinde bulunmufl ve bu son ör-
nekte maya ve küfe rastlanmam›flt›r (p<0.05). Örneklerin hiçbirinde koliform bakteri saptanmam›flt›r.

Depolama süresi meyveli yo¤urtlar›n fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerini etkilememifltir (p>0.05).

Ayr›ca duyusal özellikler aç›s›ndan her üç firmaya ait meyveli yo¤urtlar›n depolama süresi boyunca tüketilebilir nitelikte oldu¤u belir-
lenmifltir.

Effects of Storage on Physicochemical, Microbiological and Organoleptical Qualities of Fruit
Yoghurts Sold in Adana Markets

Abstract: In this study 74 yoghurt samples produced by 3 native firms were analysed and the results obtained; as minimum and
maximum values are pH 4.08-4.38, titration acidity % 0.65-1.11 (lactic acidity), dry matter % 19.37-25.18, fat % 3.0-3.2, pro-
tein % 2.37-3.82, total sugar % 11.86-15.11, serum separation % 0.0-34.0 and viscosity 32.63-311.73 sec. Differences of all
the values accept for fat were found to be statistically important (p<0.05).

The total bacteria and mold-yeast count of the samples from 2 of the firms were between 3.0x104 - 1.8x108 and 2.0x104 - 3.2x107

cfu/g values respectively while the samples from the 3rd firm had total bacteria count of 10 and contained no mold-yeast (p<0.05).
None of the fruit yoghurts had any coliform bacteria.

Storage period had no effect on the physicochemical and microbiological qualities of the samples (p>0.05).

Results of the organoleptical analysis showed that all the fruit yoghurts were of acceptable quality throughout the storage period.

* Bu çal›flma Çukurova Üniversitesi Araflt›rma Fonu Deste¤i (Proje No: ZF 95.4) ile gerçeklefltirilmifltir.



Materyal

Bu araflt›rman›n materyalini üç yerli, firma taraf›ndan
üretilen ve Adana’da tüketime sunulan 72 adet meyveli
yo¤urt örne¤i oluflturmaktad›r. Sat›fla sunuldu¤u anda
al›narak laboratuvara getirilen meyveli yo¤urtlarda fir-
malar›n etiket bilgileri esas al›narak, A firmas› örnekleri
60 gün süre ile B ve C firmalar›n örnekleri 25 gün süre
ile buzdolab› koflullar›nda depolanm›flt›r. Tablo 1’de fir-
malar›n üretti¤i ve bu araflt›rmada analizi yap›lan meyveli
yo¤urt çeflitleri verilmifltir. A firmas›na ait meyveli yo¤urt-
lar üretim tarihi esas al›narak 4., 15., 25. ve 60. gün-
lerde, B ve C firmalar›na ait meyveli yo¤urtlarda 4., 15.
ve 25.günlerde analizler yap›lm›flt›r. Araflt›rma iki tekrar
olarak gerçeklefltirilmifltir.

Yöntem

Fizikokimyasal Analizler

pH tayini Beckman pH metresi ile (13), asitlik tayini
alkali titrasyon yöntemi ile (13,14), kurumadde tayini
gravimetrik yöntem ile (15), toplam fleker tayini Lane-
Eynon yöntemi kullan›larak (16), ya¤ tayini Gerber yön-
temi ile (13,16), protein tayini mikro kjeldahl yöntemi
kullan›larak (13,16) belirlenmifltir.

Serum ayr›lmas› tayini 25 gram örnekten laboratuvar
s›cakl›¤›nda 60 dakikada ayr›lan serum miktar›n›n
tart›lmas› ile, viskozite tayini uç a¤›z çap› 0.7 mm olan 50
ml’lik büretten meyveli yo¤urdun geçti¤i sürenin belirlen-
mesi ile bulunmufltur (17).

Mikrobiyolojik Analizler

Toplam bakteri, maya ve küf ve koliform bakteri
say›m› standardlara göre meyveli yo¤urt örneklerinin
dilüsyonlar› haz›rland›ktan sonra, dökme ekim yöntemi
uygulanm›fl ve inkübasyon süreleri sonunda tipik kolonil-
er say›lm›flt›r (14,18).

Duyusal Analizler

Standardlara göre uzman panel taraf›ndan yap›lm›flt›r
(14).

‹statistiksel Analizler

‹statistiksel analizlerde Stat View istatistik paket pro-
gram›n›n Macintosh versiyonu kullan›larak varyans analizi
yap›lm›fl, bulunan sonuçlara LSD çoklu karfl›laflt›rma testi
uygulanarak ortalamalar grupland›r›lm›flt›r (19).

Bulgular ve Tart›flma

Adana marketlerinde sat›fla sunulan meyveli yo¤urtlar-
da depolama süresince saptanan fizikokimyasal, mikro-
biyolojik ve duyusal analiz sonuçlar› afla¤›da verilmifltir.

Fizikokimyasal Özellikler

pH De¤erleri

Farkl› 3 firmaya ait meyveli yo¤urtlarda saptanan pH
ve titrasyon asitlik de¤erleri ile bunlar›n depolama
süresindeki de¤iflimleri ortalama olarak Tablo 2’de,
varyans analiz sonuçlar› ise Tablo 3 ‘de verilmifltir.

Tablo 2’den izlenildi¤i gibi depolama süresi içerisinde
meyveli yo¤urtlar›n pH de¤erleri 4.08 ile 4.38 aras›nda
de¤iflmifltir. Genel olarak pH de¤erleri C firmas›na ait
meyveli yo¤urtlarda düflük, A firmas›na ait meyveli
yo¤urtlarda ise yüksek bulunmufltur. Bunun nedeni fir-
malar›n uygulad›¤› üretim metodu olabilir. Yap›lan istatis-
tiksel analizler sonucunda, B ile C firmalar›na ait pH
de¤erleri aras›ndaki fark önemsiz ç›karken (p>0.05), A
ile B ve A ile C firmalar› aras›ndaki fark ise daha büyük
olmas› nedeniyle önemli ç›km›flt›r (p<0.05). Piyasa örnek-
lerinin incelendi¤i di¤er araflt›rmalarda, meyveli yo¤urt-
larda pH de¤erlerinin 3.70-4.10 aras›nda (10), ortalama
3.90 (11) ve 3.84-3.88 aras›nda (12) oldu¤u bildiril-
mifltir. Bu araflt›rmadaki sonuçlarla k›yasland›¤›nda
Türkiye’de üretilen meyveli yo¤urtlar›n pH de¤erlerinin
daha yüksek oldu¤u görülmektedir. Bunda da halk›m›z›n
damak zevki baz al›nm›fl olabilir.

Tablo 3’de görüldü¤ü gibi meyveli yo¤urt örneklerinin
pH de¤erlerine depolama süresinin etkisi önemsiz bulun-
mufltur (p>0.05). Piyasa örneklerinin incelendi¤i
araflt›rmalarda depolama süresi etkisi araflt›r›lmam›flt›r.
Laboratuvar koflullar›nda yap›lan di¤er çal›flmalarda,
meyveli yo¤urtlar›n pH de¤erlerinin depolama süresince
azald›¤› belirtilmektedir (8,20,21 ).
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Tablo 1. Araflt›rma Materyalini Oluflturan Meyveli Yo¤urt Çeflitleri.

Meyveli Yo¤urt F‹RMALAR
Çeflitleri A B C

Çilekli + + +

Muzlu + - -

fieftalili + - +

Viflneli + - +

Kay›s›l› - + -

Kirazl› - + -



Titrasyon Asitli¤i De¤erleri

Tablo 2’de görüldü¤ü gibi depolama süresi içerisinde
meyveli yo¤urt örneklerinin titrasyon asitli¤i % 0.65 ile
% l.l l de¤erleri aras›nda de¤iflmifltir. Buna göre titrasyon
asitli¤i de¤erleri A firmas›na ait meyveli yo¤urt örnek-
lerinde düflük, C firmas›na ait meyveli yo¤urt örnek-
lerinde ise üretim tekniklerine ba¤l› olarak yüksek bulun-
mufltur. Yap›lan istatistiksel analizlerde, firma farkl›l›¤›n›n
meyveli yo¤urtlar›n titrasyon asitli¤i de¤erleri üzerine
etkisi B ile C firmalar› için önemsiz (p>0.05), A ile B ve A
ile C firmalar› için ise önemli (p<0.01) bulunmufltur.
Piyasa örneklerinin incelendi¤i di¤er araflt›rmalarda
titrasyon asitli¤i de¤erlerinin % 0.75-1.68 aras›nda (10),
ortalama % 1.40 olarak (11), % 1.04-1.12 aras›nda
(12) oldu¤u bildirilmifltir. Bu araflt›rmalarda depolama
süresinin etkisi incelenmemifltir.

Laboratuvar koflullar›nda yap›lan bir çal›flmada, 15

günlük depolama süresi boyunca meyveli yo¤urtlar›n
titrasyon asitli¤i de¤erlerinin % 0.07 ile % 0.09 aras›nda
bir art›fl gösterdi¤i bildirilmifltir (8). Bu çal›flmada depola-
ma süresince titrasyon asitli¤i de¤erlerinde meydana
gelen ve Tablo 3’den görüldü¤ü gibi istatistiksel analiz
sonucu önemli bulunmayan (p>0.05), % 0.01-0.05
oran›ndaki art›fl›n bu yo¤urtlara üretimleri s›ras›nda
de¤iflik oranlarda koruyucu madde kat›lmas›ndan kay-
naklanabilece¤ini düflündürmektedir. Yurt d›fl›nda yap›lan
bir çal›flmada, meyveli yo¤urtlar›n titrasyon asitli¤i
de¤erlerinin depolama süresince biraz artt›¤› bildirilmifltir
(20).

Kurumadde Oranlar›

Farkl› 3 firmaya ait meyveli yo¤urtlarda saptanan
kurumadde, ya¤, protein, toplam fleker oranlar› ve bun-
lar›n depolama süresindeki de¤iflimleri ortalama olarak
Tablo 4 ‘de, varyans analiz sonuçlar› ise Tablo 5 ‘de veril-
mifltir.

Tablo 4’ün incelenmesinden anlafl›laca¤› gibi depolama
süresi içerisinde meyveli yo¤urtlar›n kurumadde oranlar›
% 19.37-25.18 aras›nda de¤iflmifltir. Uygulanan istatis-
tiksel analizlerde firmalar›n üretti¤i meyveli yo¤urtlar
aras›nda görülen farkl›l›k önemli bulunmufltur (p<0.01).
Meyveli yo¤urtlarda gerek firmalar aras›ndaki ve gerekse
ayn› firmaya ait meyve çeflitleri aras›ndaki kurumadde
oranlar›ndaki farkl›l›¤›n, üretimde farkl› oranlarda fleker
ve meyve kullan›lmas›n›n yan›s›ra, ya¤s›z kurumadde
artt›r›m›n›n farkl› oranlarda gerçeklefltirilmesinden kay-
naklanabilece¤i san›lmaktad›r. Piyasa örneklerinde yap›lan
di¤er baz› çal›flmalarda ise meyveli yo¤urtlar›n kurumadde
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Tablo 2. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin pH ve Titrasyon Asitli¤i (%
laktik asit) De¤erleri.

Yo¤urt DEPOLAMA SÜRESI
Özellik Firma Çeflidi 4. Gün 15. Gün 25. Gün 60. Gün

Çilekli 4.33 4.32 4.32 4.31

Muzlu 4.38 4.37 4.36 4.36

A fieftalili 4.32 4.32 4.31 4.30

Viflneli 4.27 4.27 4.26 4.26

Çilekli 4.23 4.19 4.16 -

pH B Kay›s›l› 4.20 4.16 4.14 -

Kirazl› 4.25 4.22 4.18 -

Çilekli 4.21 4.19 4.15 -

C Kay›s›l› 4.14 4.10 4.08 -

fieftalili 4.16 4.13 4.09 -

Viflneli 4.17 4.16 4.13 -

Çilekli 0.68 0.68 0.69 0.69

Muzlu 0.65 0.65 0.66 0.67

A fieftalili 0.69 0.69 0.69 0.70

Viflneli 0.72 0.73 0.73 0.73

Titrasyon Çilekli 0.99 1.02 1.03 -

Asitli¤i B Kay›s›l› 1.01 1.03 1.04 -

(% laktik Kirazl› 0.98 0.99 1.02

asit)

Çilekli 0.98 1.01 1.02 -

C Kay›s›l› 1.06 1.09 1.11 -

fieftalili 1.05 1.08 1.09 -

Viflneli 1.02 1.05 1.07 -

Tablo 3. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin pH ve Titrasyon Asitlik De¤er-
lerine Firma ve Depolama Süresi Etkisinin Varyans Analiz
Sonuçlar›

Kareler Ortalamas›
VK SD

pH Titrasyon Asitli¤i

4. gün 2 .024** .138**

Hata 8 .001 .001

15. gün 2 .033** .159**

Firma Hata 8 .001 .001

25. gün 2 .043** .168**

Hata 8 .001 .001

Depolama Süresi 2 .005 .005

Hata 30 .008 .951

* : 0.05 de önemli           ** : 0.01 de öneml



oranlar›n› % 17.91-25.67 aras›nda (20) ve % 14.50
olarak (11) belirlemifllerdir. Tablo 5’den görüldü¤ü gibi
meyveli yo¤urt örneklerinin kurumadde de¤erlerine
depolama süresi etkisi önemsiz bulunmufltur (p>0.05).
Benzer bir çal›flmada meyveli yo¤urtlar›n bu özelliklerine
depolama süresi etkisinin önemsiz oldu¤u bildirilmifltir
(8).

Ya¤ Oranlar› 

Tablo 4 ‘de görüldü¤ü gibi depolama süresi içerisinde
meyveli yo¤urtlar›n ya¤ oran› % 3.00-3.20 aras›nda
bulunmufltur. Piyasa örneklerinde yap›lan çal›flmalarda
meyveli yo¤urtlar›n ya¤ oranlar›, ortalama % 2 (11) ve %
3.53-3.67 aras›nda (12) oldu¤u saptanm›flt›r. Tablo
5’den görülebilece¤i gibi meyveli yo¤urtlar›n ya¤ içerik-
lerine firma ve depolama süresi etkisinin önemsiz oldu¤u
bulunmufltur (p>0.05).

Protein Oranlar›

Tablo 4’de görüldü¤ü gibi depolama süresi içerisinde
meyveli yo¤urt örneklerinin protein oran› % 2.37-3.82
aras›nda bulunmufltur. Uygulanan istatistiksel analizler
sonucunda, protein oranlar›nda firmalar aras› meydana
gelen farkl›l›k önemli olarak belirlenmifltir (p<0.01).
Meyveli yo¤urtlardaki protein oranlar›n›n firmalar
aras›nda veya ayn› firmaya ait meyve çeflitleri aras›nda
farkl›l›k göstermesi, üretim s›ras›nda kurumadde
artt›r›m›n›n farkl› oranlarda gerçeklefltirilmesinden kay-
naklanabilece¤ini düflündürmektedir. Tablo 5’den
görüldü¤ü gibi yap›lan istatistiksel analizlerde depolama
süresinin meyveli yo¤urtlar›n protein oranlar› üzerine
etkisi önemsiz bulunmufltur (p>0.05). Benzer bir
çal›flmada da meyveli yo¤urtlar›n bu özelliklerine depola-
ma süresinin etkisinin önemsiz oldu¤u bildirilmifltir (8).
Piyasa örnekleri üzerinde yap›lan di¤er çal›flmalarda
meyveli yo¤urtlar›n protein oranlar›, % 3.41-5.05
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Tablo 4. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Kurumadde, Ya¤, Protein ve
Toplam fieker Oranlar› (%). 

Yo¤urt DEPOLAMA SÜRES‹
Özellik Firma Çeflidi 4. Gün 15. Gün 25. Gün 60. Gün

Çilekli 19.55 19.46 19.40 19.37
Muzlu 20.41 20.37 20.30 20.21

A fieftalili 20.30 20.26 20.19 20.08
Viflneli 20.04 20.01 19.93 19.90

Çilekli 24.75 24.68 24.64 -
Kuru Madde (%) B Kay›s›l› 24.48 24.39 24.74 -

Kirazl› 25.18 25.15 25.10 -

Çilekli 22.54 22.51 22.46 -
C Kay›s›l› 22.09 21.98 21.93 -

fieftalili 22.13 22.07 21.99 -
Viflneli 22.27 22.21 22.09 -

Çilekli 3.10 3.10 3.10 3.10
Muzlu 3.10 3.10 3.10 3.10

A fieftalili 3.20 3.20 3.20 3.20
Viflneli 3.10 3.15 3.15 3.15

Çilekli 3.20 3.20 3.20 -
Ya¤ (%) B Kay›s›l› 3.10 3.10 3.10 -

Kirazl› 3.15 3.15 3.15 -

Çilekli 3.10 3.10 3.10 -
C Kay›s›l› 3.05 3.05 3.05 -

fieftalili 3.10 3.10 3.10 -
Viflneli 3.00 3.00 3.00 -

Çilekli 2.41 2.39 2.39 2.37
Muzlu 2.66 2.64 2.62 2.61

A fieftalili 2.72 2.71 2.68 2.68
Viflneli 2.58 2.57 2.54 2.52

Çilekli 3.75 3.74 3.70 -
Protein (%) B Kay›s›l› 3.78 3.75 3.71 -

Kirazl› 3.82 3.79 3.73 -

Çilekli 3.30 3.24 3.23 -
C Kay›s›l› 3.18 3.17 3.14 -

fieftalili 3.23 3.19 3.19 -
Viflneli 3.10 3.08 3.07 -

Çilekli 11.93 11.88 11.84 11.80
Muzlu 12.14 12.11 12.10 12.04

A fieftalili 11.99 11.98 11.93 11.91
Viflneli 11.92 11.89 11.87 11.86

Çilekli 14.82 14.79 14.73 -
Toplam fieker B Kay›s›l› 14.69 14.65 14.59 -
(%) Kirazl› 15.11 15.07 15.03 -

Çilekli 13.83 13.78 13.70 -
C Kay›s›l› 13.72 13.66 13.62 -

fieftalili 13.69 13.61 13.58 -
Viflneli 13.75 13.72 13.69 -

Kareler Ortalamas›

VK SD Kurumadde Ya¤ Protein Toplam fieker

4. gün 2 19.194** .007 1.228** 7.444**
Hata 8 .102 .002 .010 .017
15.gün 2 19.083** .008 1.208** 7.383**

Firma Hata 8 .119 .002 .009 .018
25.gün 2 20.350** .008 1.159** 7.262**
Hata 8 .096 .002 .008 .019

Depolama Süresi 2 .022 .000 .006 .019
Hata 30 3.993 .004 .247 1.487

*: 0.05 de önemli     **: 0.01 de önemli

Tablo 5. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Ku-
rumadde, Ya¤, Protein ve Toplam
fieker De¤erlerine Firma ve Depo-
lama Süresi Etkisinin Varyans
Analiz Sonuçlar›



aras›nda (10), ortalama % 4.70 (11) ve % 3.12-3.21
aras›nda (12) oldu¤u saptanm›flt›r. Bu çal›flmada elde
edilen protein oranlar›na ait de¤erlerin di¤er
araflt›r›c›lar›n bulmufl olduklar› de¤erler ile uyum içinde
oldu¤u görülmektedir.

Toplam fieker Oranlar›

Tablo 4’de görüldü¤ü gibi depolama süresi içerisinde
meyveli yo¤urtlar›n toplam fleker oranlar› % 11.80 ile %
15.11 aras›nda bulunmufltur. Yap›lan istatistiksel anali-
zlerde, firmalar aras›ndaki bu farkl›l›k önemli olarak
(p<0.01) belirlenmifltir. Meyveli yo¤urt örneklerinin
farkl› oranlarda toplam fleker miktarlar›na sahip olmas›,
yo¤urt üretimi s›ras›nda farkl› oranlarda fleker ilavesinden
kaynaklanabilece¤ini düflündürmektedir. Piyasa örnekleri
üzerinde yap›lan bir çal›flmada benzer sonuç bulunmufl ve
meyveli yo¤urtlar›n toplam fleker oran›n›n % 12.33-
18.26 aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (10).

Tablo 5’den görüldü¤ü gibi yap›lan istatistiksel anali-
zlerde depolama süresinin meyveli yo¤urt örneklerinin
toplam fleker oranlar› üzerine etkisi önemsiz bulunmufltur
(p>0.05). Benzer bir çal›flmada da meyveli yo¤urtlar›n bu
özelliklerine depolama süresinin etkisinin önemsiz oldu¤u
bildirilmifltir (8).

Serum Ayr›lmas› De¤erleri

Farkl› 3 firmaya ait meyveli yo¤urtlarda serum
ayr›lmas›, viskozite de¤erleri ve bunlar›n depolama
süresindeki de¤iflimleri ortalama olarak Tablo 6 ‘da,
varyans analiz sonuçlar› ise Tablo 7’de verilmifltir.

Tablo 6 ‘dan görüldü¤ü gibi depolama süresince
meyveli yo¤urt örneklerinin serum ayr›lmas› de¤erleri %
0.00 ile % 34.00 g aras›nda de¤iflmifl ve firmalara göre
belirgin bir farkl›l›k göstermifltir. En yüksek serum
ayr›lmas› de¤erleri C firmas›na ait örneklerde görülürken,
bunu s›ras›yla B ve A firmalar› izlemifltir. Tablo 7’den
görüldü¤ü gibi yap›lan istatistiksel analizler sonucunda,
meyveli yo¤urtlar›n serum ayr›lmas› de¤erleri üzerine
firma etkisinin önemli (p<0.01), depolama süresi etk-
isinin ise önemsiz oldu¤u (p>0.05) bulunmufltur. Serum
ayr›lmas› de¤erlerinde firmalar›n örnekleri aras›nda
görülen bu belirgin farkl›l›¤›n su ba¤lay›c› özelli¤i olan
stabilizör maddelerin ve oranlar›n›n farkl›
kullan›lmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir. Ayr›ca
yap›lan baz› çal›flmalarda serum ayr›lmas› oranlar›na kul-
lan›lan sütün, uygulanan ifllemlerin ve meyve çeflidinin
etkili oldu¤u bildirilmifltir (8,17).
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Tablo 6. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Serum Ayr›lmas› ve Viskozite
De¤erleri

Yo¤urt DEPOLAMA SÜRESI

Özellik Firma Çeflidi 4. Gün 15. Gün 25. Gün 60. Gün

Çilekli 0.00 0.00 0.00 0.00

Muzlu 1.20 1.19 2.70 3.80

A fieftalili 0.48 0.30 0.00 0.80

Viflneli 0.00 0.00 0.00 0.00

Serum Çilekli 22.50 17.95 21.80 -

Ayr›lmas› B Kay›s›l› 24.00 22.56 21.29 -

(%g) Kirazl› 25.10 23.68 25.77 -

Çilekli 32.27 29.08 31.68 -

C Kay›s›l› 31.22 29.63 32.43 -

fieftalili 33.75 29.99 29.38 -

Viflneli 34.00 30.32 32.93 -

Çilekli 131.07 134.80 173.40 182.60

Muzlu 98.11 107.22 145.17 119.41

A fieftalili 140.32 151.71 166.94 148.12

Viflneli 218.41 276.44 294.31 311.73

Çilekli 46.82 62.91 49.73 -

Viskozite (sn) B Kay›s›l› 73.80 79.77 85.44 -

Kirazl› 62.16 73.21 66.48 -

Çilekli 32.63 50.05 34.22 -

C Kay›s›l› 39.86 54.50 54.97 -

fieftalili 50.71 51.64 57.02 -

Viflneli 42.96 49.71 39.18 -

Tablo 7. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Serum Ayr›lmas› ve Viskozite
De¤erlerine Firma ve Depolama Süresi Etkisinin Varyans
Analiz Sonuçlar›

Kareler Ortalamas›
VK SD

Serum Ayr›lmas› Viskozite

4.gün 2 1106.479** 12329.097*

Hata 8 1.186 1040.320

15.gün 2 907.083** 15009.474*

Firma Hata 8 2.530 2122.374

25.gün 2 1007.307** 25199.012*

Hata 8 3.111 1828.067

Depolama Süresi 2 9.272 1251.1117

Hata 30 203.212 4833.375

*: 0.05 de önemli        **: 0.01 de önemli



Viskozite De¤erleri

Tablo 6’da görüldü¤ü gibi meyveli yo¤urt örnek-
lerinde viskozite de¤erleri 32.63-311.73 sn aras›nda
de¤iflmifltir. Tablo 7’den görüldü¤ü gibi meyveli yo¤urt-
lar›n viskozite de¤erlerine firma etkisinin önemli
(p<0.05), depolama süresi etkisinin önemsiz oldu¤u
(p>0.05) belirlenmifltir. Viskozite de¤erlerinin firmalara
göre farkl›l›k göstermesinin nedeninin daha öncede belir-
tildi¤i gibi üretim s›ras›nda farkl› oranlarda stabilizör
madde kullan›lmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir.
Nitekim meyveli yo¤urtlar›n viskozite de¤erlerine
kullan›lan süt ve meyve çeflidinin (8), fleker oran› gibi baz›
unsurlar›nda etkili oldu¤u bildirilmektedir (21).

Mikrobiyolojik Özellikler Toplam Bakteri Say›lar›

Meyveli yo¤urtlar›n toplam bakteri, maya-küf say›lar›
ve bunlar›n depolama süresindeki de¤iflimleri ortalama
olarak Tablo 8’de, varyans analiz sonuçlar› ise Tablo 9’da
verilmifltir.

Tablo 8 ‘de görüldü¤ü gibi B ve C firmalar›na ait
yo¤urt örneklerinin toplam bakteri say›lar› 3.0x104 ve
1.8x108 kob/q aras›nda de¤erler alm›flt›r. A firmas›na ait
meyveli yo¤urt örneklerinde ise toplam bakteriler
2.0x10-2.6x103 kob/g olarak bulunmufltur. Bu de¤er A
firmas›n›n yo¤urt üretiminden sonra bakterileri büyük
ölçüde yok etti¤ini ortaya koymaktad›r. Bu nedenle söz
konusu firma ürünleri yo¤urttan beklenen baz› faydalar›
sa¤layamayacakt›r. Yo¤urt standard›nda bildirildi¤i gibi
yo¤urdun en önemli özelli¤i canl› bakteri içermesidir. Bu
bakterilerin antigonostik etkileri insan vücudunda bulu-
nan intestinal patojen ve saprofit organizmalar›n
geliflimini inhibe etmektedir. Oysa A firmas›n›n meyveli
yo¤urtlar› yeterli düzeyde canl› bakteri içermeyen her-
hangi bir sütlü tatl› gibidir.

Tablo 9’da görüldü¤ü gibi meyveli yo¤urtlar›n toplam
bakteri düzeylerine firma etkisi önemli (p<0.05), depola-
ma süresinde az miktardaki düflüfl ise önemsiz olarak
(p>0.05) bulunmufltur. Bu düflüfl yo¤urt örneklerinde pH
de¤erlerinin düflmesi ve buna ba¤l› olarak asitlik dere-
celerinin bakterilerin optimal yaflama de¤erlerinin alt›na
düflmesiyle aç›klanabilir. Yurt d›fl›nda yap›lan bir
araflt›rmada mikrobiyolojik analizlerden toplam bakteri
düzeyi belirlenmemiflse de yo¤urt bakterilerinin 106-109

kob/g düzeyinde bulundu¤u aç›klanm›flt›r (10). ‹talya ‘da
yap›lan bir çal›flmada 4 °C‘de depolanan yo¤urtlarda lak-
tik asit bakterilerinin 20 günde ortadan kayboldu¤u
bildirilmifltir (22). Di¤er çal›flmalarda da meyveli ve aro-
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Tablo 8. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Toplam Bakteri ve Maya-Küf
Say›lar› (kob/g)

Yo¤urt DEPOLAMA SÜRESI

Özellik Firma Çeflidi 4.Gün 15.Gün 25.Gün 60.Gün

Çilekli 6.8x102 5.2x102 6.6x102 2.2x102

Muzlu 2.2x103 5.4x102 7.0x10 1.2x102

A fieftalili 1.2x102 5.0x10 3.5x10 4.0x10

Viflneli 2.6x103 1.2x102 3.5x10 2.0x10

Toplam Çilekli 8.5x106 2.6x106 1.2x105 -

Bakteri B Kay›s›l› 7.0x105 1.0x105 3.0x104 -

(adet/ml) Kirazl› 2.3x107 5.0x105 1.3x105 -

Çilekli 1.8x108 9.7x107 1.7x107 -

C Kay›s›l› 1.0x108 4.1x107 2.8x107 -

fieftalili 8.6x107 3.0x106 1.8x106 -

Viflneli 1.6x108 1.1x108 1.7x107 -

Çilekli 0 0 0 0

Muzlu 0 0 0 0

A fieftalili 0 0 0 0

Viflneli 0 0 0 0

Çilekli 2.3x104 5.0x104 5.0x104 -

Maya-Küf B Kay›s›l› 2.0x104 3.0x104 7.0x104 -

(adet/ml) Kirazl› 2.4x104 2.5x104 3.2x104 -

Çilekli 3.0x106 4.6x106 5.2x106 -

C Kay›s›l› 1.6x106 3.8x106 7.0x106 -

fieftalili 5.0x106 5.7x106 9.7x106 -

Viflneli 8.0x105 3.1x106 3.2x107 -

Tablo 9. Meyveli Yo¤urt Örneklerinin Toplam Bakteri ve Maya-Küf
Say›lar›na Firma ve Depolama Süresi Etkisinin Varyans
Analiz Sonuçlar›

Kareler Ortalamas›
VK SD

Toplam Bakteri Serum Ayr›lmas› Viskozite Maya-Küf

4.gün 2 2067x1013** 854x1010*

Hata 8 73x1013* 127x1010

15.gün 2 509x1013 2336x1010**

Firma Hata 8 98x1013 46x1010

25.gün 2 32x1013* 4992x1010**

Hata 8 4x1013 284x1010

Depolama Süresi 2 565x1013 500x1010

Hata 30 220x1013 667x1010

*: 0.05 de önemli        **: 0.01 de önemli



mal› yo¤urtlarda toplam bakteri say›s›n›n depolama
süresince azald›¤› saptanm›flt›r (8,20).

Koliform Bakteri Say›lar›

‹ncelenen A, B ve C firmalar›na ait meyveli yo¤urt
örneklerinin hiçbirinde koliform bakteri bulunmam›flt›r.
Koliform bakteriye rastlan›lmamas› bu firmalar›n hijyenik
koflullara uygun olarak üretim yapt›¤›n› göstermektedir.
Birçok araflt›r›c› laboratuvar koflullar›nda yap›lan meyveli
yo¤urtlarda koliform bakteriye rastlanmad›¤›n›
bildirmifltir (4,5,8,10,20,23). Piyasa örneklerinin ince-
lendi¤i araflt›rmalarda, incelenen 29 örne¤in 4 tanesinde
(10), 48 meyveli ve aromal› yo¤urt örne¤inin 6 tanesinde
(24) koliform bakteri bulundu¤u bildirilmifltir.

Maya ve Küf Say›lar›

Tablo 8’in gözden geçirilmesiyle anlafl›labilece¤i gibi, A
firmas›na ait meyveli yo¤urt örneklerinin tamam›nda
maya-küf bulunmam›flt›r. Buna karfl›n B firmas›nda
2.0x104-7.0x104, C firmas›nda ise 105-3.2x107 kob/g
düzeyinde maya-küf say›s› belirlenmifltir. Tablo 9’dan
görüldü¤ü gibi meyveli yo¤urt örneklerinin maya-küf
say›lar›na firma etkisi önemlidir (p<0.05).

Meyveli yo¤urtlarda bildirilen en önemli sorun, depo-
lama özellikle s›cakl›¤›n biraz yükseldi¤i durumlarda maya
miktar›nda görülen art›fllard›r. Bunun nedeni meyveli
yo¤urtta bulunan flekerin, mayan›n çal›flmas›na ortam
sa¤lamas›d›r. Bu sorunun çözümünde meyve pulpu ile
yo¤urdun ayr› paketlenmesi veya ayn› kapta ayr› katman-
lar halinde üretilmesi önerilmektedir. Yap›lan çal›flmalar-
da, 5 °C ‘de 28 gün depolanan meyveli yo¤urtlarda maya
say›s›n›n 0.0-5.6x106 kob/g aras›nda oldu¤u bildirilmifltir
(23). ‹ngiltere ‘de sat›fla sunulan meyveli yo¤urtlarda küf
say›s›n›n 0.0-1.6x104 kob/g aras›nda de¤iflti¤ini ve 29
meyveli yo¤urt örne¤inin 6 tanesinde maya say›s›n›n
1000 kob/g geçti¤i belirtilmifltir (10).

Ülkemizde laboratuvar koflullar›nda yap›lan bir
çal›flmada üretilen meyveli yo¤urtlarda 2.8x104-3.8x104

kob/g, aromal› yo¤urtlarda 1.5x104-2.9x1044 kob/g
aras›nda maya-küf bulundu¤u aç›klanm›flt›r (4). Di¤er bir
çal›flmada meyveli yo¤urtlarda depolama bafllang›c›nda
67-600 kob/g olan maya-küf say›s›n›n depolama sonunda
7033-12333 kob/g de¤erlerine yükseldi¤ini aromal›
yo¤urtlarda bu say›lar›n biraz daha düflük oldu¤u
aç›klanm›flt›r (8). Bu araflt›rmada da meyveli yo¤urtlar›n
maya-küf say›s›n›n raf ömrünün sonuna do¤ru art›fl gös-

terdi¤i fakat Tablo 9’dan görüldü¤ü gibi bu art›fl›n istatis-
tiksel olarak önemli olmad›¤› belirlenmifltir (p>0.05).

Duyusal Analizler ve Raf Ömrü

Farkl› firmalar›n üretti¤i meyveli yo¤urtlarda fiziksel
analizlerin destekledi¤i gibi yap› ve k›vam farklar›,
kimyasal analizlerin destekledi¤i gibi besin de¤eri ve tat
farklar› bulunmaktad›r. Bununla beraber üç firmaya ait
meyveli yo¤urt örneklerinin duyusal olarak son kullanma
tarihine kadar tüketilebilir nitelikte oldu¤u belirlenmifltir.
Örneklerin hiçbirinde depolama süresi sonuna kadar renk
ve görünüflte de¤iflmelere, gözle görülebilir ve
hissedilebilir düzeyde mikrobiyel bozulmalara, oksidasyon
ve hidroliz gibi reaksiyonlar sonucu ortaya ç›kabilecek
farkedilebilir düzeyde tat ve aroma bozukluklar›na rast-
lan›lmam›flt›r.

Süt ürünlerinin raf ömrünün tayininde genellikle bozu-
cu bakterilerin etkili oldu¤u nadiren do¤al süt enzimleri
veya mikrobiyel olmayan kimyasal reaksiyonlar›n bozul-
maya neden olabilece¤i bildirilmifltir. Yo¤urdunda içinde
bulundu¤u taze süt ürünlerinde (çi¤ süt, pastörize süt,
krema ve cottage peyniri) raf ömrü; üretim metodu,
paketleme türü, s›cakl›k ve ortam›n ba¤›l nem miktar›na
ba¤l› olarak 3 hafta veya daha az olmas› gerekti¤i bilin-
mektedir (25,26). Bu nedenle incelenen meyveli yo¤urt
örneklerinde duyusal olarak bozulma hissedilmesede,
özellikle raf ömrü s›ras›nda maya-küf say›s›ndaki geliflme
göz önüne al›narak B ve C firmalar›n›n raf ömrü seçi-
minde uygun davrand›¤› belirlenmifltir.

Sonuç

-Adana ‘da sat›lan meyveli yo¤urtlar ülke çap›nda üre-
tim yapan üç büyük firmaya aittir.

-Meyveli yo¤urtlar›n çeflitli özellikleri incelendi¤inde
firmalar›n üretti¤i yo¤urtlar aras›ndaki farkl›l›klar, ya¤
de¤erleri d›fl›nda tüm fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
özelliklerde önemlidir (p<0.05). Depolama süresi meyveli
yo¤urtlar›n özelliklerini etkilememektedir (p>0.05). 

-Meyveli yo¤urtlar›n raf ömrü iki firma taraf›ndan 3
hafta, bir firma taraf›ndan iki ay olarak belirlenmifltir. Raf
ömrünü iki ay olarak belirleyen firman›n yo¤urtlar› yeter-
li düzeyde canl› bakteri içermedi¤inden yo¤urttan bekle-
nen baz› faydalar› sa¤lamayacakt›r.
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