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Ozet: Ug yerli firma tarafindan tretilen meyveli yogurtlardan satis merkezlerinden sansa bagli olarak alinan ve analizi yapilan 74 6r-
nekte; minimum ve maksimum degerler pH ‘da 4.08-4.38, titrasyon asitligin'de % 0.65-1.11 (laktik asit), kurumadde'de % 19.37-
25.18, yag'da % 3.00-3.20, protein’de 2.37-3.82 ve toplam seker'de % 11.86-15.11 olarak saptanmistir. Meyveli yogurtlarda se-
rum ayrilmasi % 0.00-34.00 ve viskozite 32.63-311.73 sn arasinda bulunmustur. Yag degerleri disinda tiim fizikokimyasal 6zellik-
ler agisindan firmalarin Urettigi yogurtlar arasindaki farklilik énemli ¢ikmistir (p<0.05).

iki firmanin meyveli yogurtlarinda toplam bakteri sayilart 3.0x104 - 1.8x108 ve maya ve Kif sayilari 20x104 - 3.2x107 kob/g, ara-
sinda degerler alirken, Uglincll firma 6rneklerinde bakteri sayisi sadece 2.0x10 - 2.6x103 kob/g dlzeyinde bulunmus ve bu son 6r-
nekte maya ve kiife rastlanmarmigtir (p<0.05). Orneklerin hicbirinde koliform bakteri saptanmamistir.

Depolama stiresi meyveli yogurtlarin fizikokimyasal ve mikrobiyolgjik &zelliklerini etkilememistir (p>0.05).

Ayrica duyusal ¢zellikler acisindan her g firmaya ait meyveli yogurtlarin depolama siresi boyunca tiiketilebilir nitelikte oldugu belir-
lenmistir.

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 9% 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.

Giris

Meyveli yogurt, meyvelerin c¢ekirdegi cikartildiktan
sonra bitln olarak veya parcalanmis halde sekerle birlik-
te yogurda ilave edilmesiyle elde edilen hos lezzet ve aro-
mali yogurtlara denilmektedir (1). ik olarak Isvicre ‘de
yapilan meyveli yogurtlar bugin Dinya'da biyuk bir tiike-
tim alani bulmuglardir (2,3).

Ulkemizde meyveli yogurtlarin tiiketimi son yillarda
yayginlasmissa da Uretimi bir kag firma ile sinirli kalmistir.
Yogurt tiketiminde Dlnya'da 6n siralarda olan Ulkemizde
meyveli yogurt konusunda yapilan arastirmalar genellikle
laboratuvar kosullarinda tretilen meyveli yogurtlar ile ilgi-

lidir (4,5,6,7,8). Meyveli yogurt tiketiminin daha yaygin
oldugu gelismis ulkelerde piyasada satilan meyveli yogurt-
larin ¢zellikleri ve raf ¢murleri ile ilgili arastirmalara sik
rastlanmaktadir (9,10,11,12).

Yapilan bu arastirma ile Turkiye'de yerli firmalar
tarafindan Uretilip Adana'da tiketime sunulan meyveli
yogurt drneklerinin bazi ¢zellikleri belirlenmis ve depola-
ma suresince bu 6zelliklerde olan dedisimler izlenerek, bu
Uridnlerin tiketiciye hangi kosullarda ulastigi saptanmaya
calisiimistir. Ayrica ileride cikarilmasi gerekebilecek
meyveli yogurt standard! icin bu verilerin katkisi ola-
bilecegi dusunulmustar.

* Bu calisma Cukurova Universitesi Arastirma Fonu Destegi (Proje No: ZF 95.4) ile gerceklestirilmistir.
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Materyal

Bu arastirmanin materyalini Gg¢ yerli, firma tarafindan
Uretilen ve Adana’da tiuketime sunulan 72 adet meyveli
yogurt ¢rnegi olusturmaktadir. Satisa sunuldugu anda
alinarak laboratuvara getirilen meyveli yogurtlarda fir-
malarin etiket bilgileri esas alinarak, A firmasi érnekleri
60 gun sure ile B ve C firmalarin érnekleri 25 gin sire
ile buzdolabi kosullarinda depolanmistir. Tablo 1'de fir-
malarin Urettigi ve bu arastirmada analizi yapilan meyveli
yogurt cesitleri verilmistir. A firmasina ait meyveli yogurt-
lar Uretim tarihi esas alinarak 4., 15., 25. ve 60. gin-
lerde, B ve C firmalarina ait meyveli yogurtlarda 4., 15.
ve 25.gunlerde analizler yapilmigtir. Arastirma iki tekrar
olarak gergeklestirilmistir.

Tablo 1. Arastirma Materyalini Olugturan Meyveli Yogurt Cesitleri.

Meyveli Yogurt FIRMALAR
Cesitleri A B C

Cilekli
Muzlu
Seftalili
Vigneli

+ o+ o+ o+

Kayisili -

Kirazli -

Yoéntem
Fizikokimyasal Analizler

pH tayini Beckman pH metresi ile (13), asitlik tayini
alkali titrasyon yontemi ile (13,14), kurumadde tayini
gravimetrik yontem ile (15), toplam seker tayini Lane-
Eynon yontemi Kkullanilarak (16), yag tayini Gerber yon-
temi ile (13,16), protein tayini mikro kjeldahl yontemi
kullanilarak (13,16) belirlenmistir.

Serum ayrilmasi tayini 25 gram 6rnekten laboratuvar
sicakhiginda 60 dakikada ayrilan serum miktarinin
tartiimasi ile, viskozite tayini u¢ agiz ¢apt 0.7 mm olan 50
ml'lik biretten meyveli yogurdun gectigi strenin belirlen-
mesi ile bulunmustur (17).

Mikrobiyolojik Analizler

Toplam bakteri, maya ve Kuf ve Kkoliform bakteri
sayimi standardlara goére meyveli yogurt 6rneklerinin
dilisyonlari hazirlandiktan sonra, dokme ekim yontemi
uygulanmig ve inkiibasyon streleri sonunda tipik kolonil-
er sayilmistir (14,18).
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Duyusal Analizler

Standardlara gore uzman panel tarafindan yapilmigtir
(14).

[statistiksel Analizler

Istatistiksel analizlerde Stat View istatistik paket pro-
graminin Macintosh versiyonu kullanilarak varyans analizi
yapilmig, bulunan sonuglara LSD ¢oklu Kkarsilastirma testi
uygulanarak ortalamalar gruplandiriimigtir (19).

Bulgular ve Tartisma

Adana marketlerinde satiga sunulan meyveli yogurtlar-
da depolama suresince saptanan fizikokimyasal, mikro-
biyolojik ve duyusal analiz sonuclart asagida verilmistir.

Fizikokimyasal Ozellikler
pH Degerleri

Farkli 3 firmaya ait meyveli yogurtlarda saptanan pH
ve titrasyon asitlik degerleri ile bunlarin depolama
suresindeki degisimleri ortalama olarak Tablo 2'de,
varyans analiz sonuglari ise Tablo 3 ‘de verilmistir.

Tablo 2'den izlenildigi gibi depolama suresi icerisinde
meyveli yogurtlarin pH degerleri 4.08 ile 4.38 arasinda
degismistir. Genel olarak pH degerleri C firmasina ait
meyveli yogurtlarda dusuk, A firmasina ait meyveli
yogurtlarda ise yiksek bulunmustur. Bunun nedeni fir-
malarin uyguladigi Uretim metodu olabilir. Yapilan istatis-
tiksel analizler sonucunda, B ile C firmalarina ait pH
degerleri arasindaki fark ¢nemsiz ¢ikarken (p>0.05), A
ile B ve A ile C firmalari arasindaki fark ise daha buyuk
olmasi nedeniyle énemli cikmistir (p<0.05). Piyasa 6rnek-
lerinin incelendigi diger arastirmalarda, meyveli yogurt-
larda pH degerlerinin 3.70-4.10 arasinda (10), ortalama
3.90 (11) ve 3.84-3.88 arasinda (12) oldugu bildiril-
mistir. Bu arastirmadaki sonuglarla kiyaslandiginda
Turkiye'de Uretilen meyveli yogurtlarin pH degerlerinin
daha ylksek oldugu goérulmektedir. Bunda da halkimizin
damak zevki baz alinmis olabilir.

Tablo 3'de goruldigu gibi meyveli yogurt drneklerinin
pH degerlerine depolama suresinin etkisi 6Gnemsiz bulun-
mustur (p>0.05). Piyasa o6rneklerinin incelendigi
arastirmalarda depolama suresi etkisi arastiriimamistir.
Laboratuvar Kkosullarinda yapilan diger calismalarda,
meyveli yogurtlarin pH degerlerinin depolama stiresince
azaldidi belirtilmektedir (8,20,21 ).



Tablo 2. Meyveli Yogurt Orneklerinin pH ve Titrasyon Asitligi (%
laktik asit) Degerleri.
. Yogurt DEPOLAMA SURESI
Ozellik Firma Cesidi 4. Gun 15.Gin  25. Gin  60. Gin
Cilekli  4.33 4.32 4.32 4.31
Muzlu  4.38 4.37 4.36 4.36
A Seftalili  4.32 4.32 4.31 4.30
Visneli  4.27 4.27 4.26 4.26
Cilekli  4.23 4.19 4.16
pH B Kayisi  4.20 4.16 4.14
Kirazli  4.25 4.22 4.18
Cilekli  4.21 4.19 4.15
C Kayisii  4.14 4.10 4.08
Seftalili  4.16 4.13 4.09
Vigneli  4.17 4.16 413
Cilekli  0.68 0.68 0.69 0.69
Muzlu  0.65 0.65 0.66 0.67
A Seftalili  0.69 0.69 0.69 0.70
Visneli  0.72 0.73 0.73 0.73
Titrasyon Cilekli ~ 0.99 1.02 1.03
Asitligi B Kayisii  1.01 1.03 1.04
(% laktik Kirazli  0.98 0.99 1.02
asit)
Cilekli  0.98 1.01 1.02
C Kayisili - 1.06 1.09 1.11
Seftalili  1.05 1.08 1.09
Visneli  1.02 1.05 1.07

Titrasyon Asitligi Degerleri

Tablo 2'de goruldugu gibi depolama suresi icerisinde
meyveli yogurt drneklerinin titrasyon asitligi % 0.65 ile
% 1.11 degerleri arasinda degismigstir. Buna gore titrasyon
asitligi degerleri A firmasina ait meyveli yogurt ¢rnek-
lerinde diuslk, C firmasina ait meyveli yogurt Ornek-
lerinde ise Uretim tekniklerine bagli olarak ytksek bulun-
mustur. Yapilan istatistiksel analizlerde, firma farkliliginin
meyveli yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri Uzerine
etkisi B ile C firmalari i¢in énemsiz (p>0.05), A ile Bve A
ile C firmalart icin ise 6nemli (p<0.01) bulunmustur.
Piyasa &rneklerinin incelendigi diger arastirmalarda
titrasyon asitligi deg@erlerinin % 0.75-1.68 arasinda (10),
ortalama % 1.40 olarak (11), % 1.04-1.12 arasinda
(12) oldugu bildirilmistir. Bu arastirmalarda depolama
suresinin etkisi incelenmemistir.

Laboratuvar kosullarinda yapilan bir calismada, 15
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Tablo 3. Meyveli Yogurt Orneklerinin pH ve Titrasyon Asitlik Deger-
lerine Firma ve Depolama Suresi Etkisinin Varyans Analiz
Sonuglari
Kareler Ortalamasi
VK SD
pH Titrasyon Asitligi
4. gin 2 .024** .138**
Hata 8 .001 .001
15. gun 2 .033** .159**
Firma Hata 8 .001 .001
25. gln 2 .043** .168**
Hata 8 .001 .001
Depolama Suresi 2 .005 .005
Hata 30 .008 .951

*:0.05 de 6nemli **:0.01 de 6neml

gunlik depolama suresi boyunca meyveli yogurtlarin
titrasyon asitligi degerlerinin % 0.07 ile % 0.09 arasinda
bir artis gésterdigi bildirilmistir (8). Bu ¢alismada depola-
ma slresince titrasyon asitligi degerlerinde meydana
gelen ve Tablo 3'den goruldigu gibi istatistiksel analiz
sonucu Onemli bulunmayan (p>0.05), % 0.01-0.05
oranindaki artisin bu yogurtlara Uretimleri sirasinda
degisik oranlarda koruyucu madde katilmasindan kay-
naklanabilecegini distndirmektedir. Yurt disinda yapilan
bir calismada, meyveli yogurtlarin titrasyon asitligi
degerlerinin depolama siresince biraz arttigi bildirilmistir
(20).

Kurumadde Oranlari

Farkli 3 firmaya ait meyveli yogurtlarda saptanan
kurumadde, yag, protein, toplam seker oranlari ve bun-
larin depolama suresindeki degisimleri ortalama olarak
Tablo 4 ‘de, varyans analiz sonuclari ise Tablo 5 ‘de veril-
mistir.

Tablo 4'Un incelenmesinden anlasilacagi gibi depolama
suresi icerisinde meyveli yogurtlarin kurumadde oranlari
% 19.37-25.18 arasinda degismistir. Uygulanan istatis-
tiksel analizlerde firmalarin Urettigi meyveli yogurtlar
arasinda gorulen farkhlik énemli bulunmustur (p<0.01).
Meyveli yogurtlarda gerek firmalar arasindaki ve gerekse
ayni firmaya ait meyve cesitleri arasindaki kurumadde
oranlarindaki farkliligin, Uretimde farkli oranlarda seker
ve meyve Kkullanilmasinin yanisira, yagsiz kurumadde
arttirmminin farkll oranlarda gerceklestirilmesinden kay-
naklanabilecegi saniimaktadir. Piyasa ¢rneklerinde yapilan
diger bazi calismalarda ise meyveli yogurtlarin kurumadde
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Tablo 4. Meyveli Yogurt Orneklerinin Kurumadde, Yag, Protein ve
Toplam Seker Oranlart (%).

oranlarint % 17.91-25.67 arasinda (20) ve % 14.50
olarak (11) belirlemislerdir. Tablo 5'den goruldigu gibi

) Yogurt DEPOLAMA SURESI meyveli yogurt orneklerinin kurumadde degerlerine
Ozeliik Firma  Gesidi ~ 4.Gun  15.Gin 25.GUn  60. Gn depolama siresi etkisi énemsiz bulunmustur (p>0.05).
Cileki 1955 1946 19.40  19.37 Benzer bir calismada meyveli yogurtlarin bu 6zelliklerine
Muzlu 2041 2037 2030 2021 e it A ; S
A Sefialii 2030 2026 2019 2008 depolama suresi etkisinin énemsiz oldugu bildirilmistir
Visneli 2004 2001 19.93  19.90 (8).
Cilekli 2475 2468 2464 - .
Kuru Madde (%) B Kayisili  24.48 2439 2474 - Yag Oranlari
Kirazli 25.18 25.15 25.10 - . o . . o
Clleki 2254 2251 2246 - Tablo 4 “de goruldugu gibi depolama suresi icerisinde
c Kaysh 2209 2198 2193 - meyveli yogdurtlarin yad orani % 3.00-3.20 arasinda
Seftalili  22.13 22.07 2199 - . - .
Visneli 2227 2221 2209 - bulunmugstur. Piyasa ¢rneklerinde yapilan calismalarda
Gl 3.10 210 310 310 meyveli yogurtlarin yag oranlari, ortalama % 2 (11) ve %
1eKll . . . . o
Muziu  3.10 310 310  3.10 3.53-3.67 arasinda (12) oldugu saptanmistir. Tablo
A Seftalili  3.20 320 320 320 , PO Do —
Visnel 3.10 215 315 315 SQen gorulebllecegl gibi rr}eyv.ell yggt{rtl?rln ygg 1ger11<
Cleki 320 320 320 - lerine firma ve depolama suresi etkisinin 6nemsiz oldugu
Yag (%) B Kayisii ~ 3.10 310 310 - bulunmustur (p>0.05)
Kirazll  3.15 3.15 3.15 - e
Cilekli  3.10 3.10 3.10 - Protein Oranlari
o Kayisii  3.05 305 305 @ -
seftalili  3.10 310 310 - Tablo 4'de goriildigu gibi depolama slresi icerisinde
Vigneli  3.00 300 300 @ - ST . )
meyveli yogurt érneklerinin protein orani % 2.37-3.82
Cilekli  2.41 239 239 237 . istatisti i
cllekii - 241 23 23 23 arasinda bulunmg§tur Uygulanar} istatistiksel analizler
A Seftalili  2.72 2.71 2.68 2.68 sonucunda, protein oranlarinda firmalar arasi meydana
Vigneli 258 257 254 252 gelen farkliik onemli olarak belirlenmistir (p<0.01).
Protein (%) B %‘f,ﬁ‘slh, 3;32 3;3;‘ 3;3? ﬁ Meyveli yogurtlardaki protein oranlarinin firmalar
Kirez 382 379 373 - arasinda veya ayni firmaya ait meyve cesitleri arasinda
Cilekli 330 324 323 - - C et
c Kaysh 318 317 314 - farklillk gostermesi, Uretim sirasinda kurumadde
Seftalili ~ 3.23 319 319 - arttiriminin farkl oranlarda gerceklestirilmesinden kay-
Visneli  3.10 308 307 - I, ; ,
sne naklanabilecedini dUsindurmektedir. Tablo 5’'den
Cileki 1193  11.88 11.84  11.80 goruldigu gibi yapilan istatistiksel analizlerde depolama
Muzlu 12.14 12.11 12.10 12.04 . .. . o . . .
A Seftalli  11.99 1198 1193  11.91 stresinin meyveli yogurtlarin protein oranlari Uzerine
Vigneli  11.92  11.89 1187  11.86 etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Benzer bir
Cilekli 14.82 14.79 14.73 - H = = 0 i _
Toplam Seker B Raysh 1460 1465 1450 - calismada da meyveli yogurtlarin bu 6zelliklerine depola
(%) Kirazh ~ 15.11 1507 15.03 - ma slresinin etkisinin ¢énemsiz oldugu bildirilmistir (8).
Cileki 1383 1378 1370 - i 5 i tzeri i
c Keysi 1372 1366 1362 . Piyasa .orneuklerl uzerlnde.yapllan diger calismalarda
Seftalili 1369 1361 1358 - meyveli yogurtlarin protein oranlari, % 3.41-5.05
Vigneli 1375 1372 1369 -
Kareler Ortalamasi Tablo 5. Meyveli Yogurt Orneklerinin Ku-
VK SD Kurumadde Yag Protein Toplam Seker rumadde, Yag, Protein ve Toplam
Seker Degerlerine Firma ve Depo-
4. gin 2 19.194*+ .007 1.228%* 7.444%+ lama Stresi Etkisinin Varyans
Hata 8 102 002 010 017 Analiz Sonuglar
15.gin 2 19.083** .008 1.208** 7.383**
Firma Hata 8 119 .002 .009 .018
25.gln 2 20.350** .008 1.159%* 7.262**
Hata 8 .096 .002 .008 .019
Depolama Siresi 2 .022 .000 .006 .019
Hata 30 3.993 .004 247 1.487

*:0.05 de 6nemli
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arasinda (10), ortalama % 4.70 (11) ve % 3.12-3.21
arasinda (12) oldugu saptanmistir. Bu calismada elde
edilen protein oranlarina ait degerlerin diger
arastiricilarin bulmus olduklari degerler ile uyum icinde
oldugu gérilmektedir.

Toplam Seker Oranlari

Tablo 4'de gorildigu gibi depolama suresi igerisinde
meyveli yogurtlarin toplam seker oranlari % 11.80 ile %
15.11 arasinda bulunmustur. Yapilan istatistiksel anali-
zlerde, firmalar arasindaki bu farklilik 6nemli olarak
(p<0.01) belirlenmistir. Meyveli yogurt o6rneklerinin
farkll oranlarda toplam seker miktarlarina sahip olmasi,
yogurt Uretimi sirasinda farkli oranlarda seker ilavesinden
kaynaklanabilecegini disindirmektedir. Piyasa drnekleri
Uzerinde yapilan bir calismada benzer sonug¢ bulunmus ve
meyveli yogdurtlarin toplam seker oraninin % 12.33-
18.26 arasinda degistigi bildirilmistir (10).

Tablo 5'den goruldigu gibi yapilan istatistiksel anali-
zlerde depolama suresinin meyveli yogurt ¢rneklerinin
toplam seker oranlari tzerine etkisi &nemsiz bulunmustur
(p>0.05). Benzer bir ¢alismada da meyveli yogurtlarin bu
Ozelliklerine depolama siresinin etkisinin énemsiz oldugu
bildirilmigtir (8).

Serum Ayrilmasi Degerleri

Farkli 3 firmaya ait meyveli yogurtlarda serum
ayrilmasi, viskozite degerleri ve bunlarin depolama
stresindeki degisimleri ortalama olarak Tablo 6 ‘da,
varyans analiz sonuglari ise Tablo 7'de verilmistir.

Tablo 6 ‘dan gorlldugd gibi depolama slresince
meyveli yogurt orneklerinin serum ayriimasi degerleri %
0.00 ile % 34.00 g arasinda degismis ve firmalara gore
belirgin bir farklilik goéstermistir. En ylksek serum
ayrilmasi degerleri C firmasina ait 6rneklerde gorilirken,
bunu sirasiyla B ve A firmalari izlemistir. Tablo 7'den
goérildugu gibi yapilan istatistiksel analizler sonucunda,
meyveli yogurtlarin serum ayrilmasi degerleri uzerine
firma etkisinin 6nemli (p<0.01), depolama suresi etk-
isinin ise 6énemsiz oldugu (p>0.05) bulunmustur. Serum
ayrilmasi degerlerinde firmalarin &rnekleri arasinda
goérilen bu belirgin farkliligin su baglayici 6zelligi olan
stabilizér ~ maddelerin ~ ve  oranlarinin  farkl
kullaniimasindan kaynaklandigi dustnulmektedir. Ayrica
yapilan bazi ¢alismalarda serum ayrilmasi oranlarina kul-
lanilan sdtln, uygulanan islemlerin ve meyve cesidinin
etkili oldugu bildirilmistir (8,17).
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Tablo 6. Meyveli Yogurt Omeklerinin Serum Ayrilmasi ve Viskozite
Degerleri
Yogurt DEPOLAMA SURESI
Ozellik Firma Cesidi 4. Gun 15.Gin  25. Gin  60. Giin
Cilekli  0.00 0.00 0.00 0.00
Muzlu  1.20 1.19 2.70 3.80
A Seftalili  0.48 0.30 0.00 0.80
Visneli ~ 0.00 0.00 0.00 0.00
Serum Cilekli  22.50 17.95 21.80
Ayrilmasi B Kayisil  24.00 22.56 21.29
(%g) Kirazli  25.10 23.68 25.77
Cilekli  32.27 29.08 31.68
C Kayisi  31.22 29.63 32.43
Seftalili  33.75 29.99 29.38
Visneli  34.00 30.32 32.93
Cilekli  131.07 134.80 173.40 182.60
Muzlu  98.11 107.22  145.17 119.41
A Seftalili  140.32  151.71 166.94 148.12
Visneli  218.41 276.44 29431 311.73
Cilekli  46.82 62.91 49.73
Viskozite (sn) B Kayisilt  73.80 79.77 85.44
Kirazll  62.16 73.21 66.48
Cilekli  32.63 50.05 34.22
C Kayisil  39.86 54.50 54.97
Seftalili  50.71 51.64 57.02
Visneli ~ 42.96 49.71 39.18

Tablo 7. Meyveli Yogurt Ormeklerinin Serum Ayrilmasi ve Viskozite
Degerlerine Firma ve Depolama Suresi Etkisinin Varyans
Analiz Sonuclari
Kareler Ortalamasi
VK SD
Serum Ayrilmasi Viskozite
4.gun 2 1106.479** 12329.097*
Hata 8 1.186 1040.320
15.gln 2 907.083** 15009.474*
Firma Hata 8 2.530 2122.374
25.gin 2 1007.307** 25199.012*
Hata 8 3.111 1828.067
Depolama  Suresi 2 9.272 1251.1117
Hata 30 203.212 4833.375

*:0.05 de 6nemli

**:.:0.01 de 6nemli
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Viskozite Degerleri Tablo 8. Meyveli Yogurt Orneklerinin Toplam Bakteri ve Maya-Kif
Sayilari (kob/g)
Tablo 6'da gorildigu gibi meyveli yogurt 6rnek-

lerinde viskozite degerleri 32.63-311.73 sn arasinda Yogurt DEPOLAMA SURES!

degismistir. Tablo 7'den goéruldugi gibi meyveli yogurt- Ozellik Firma Cesidi  4.Gun 15.Gin  25.Gin  60.Giin
larin viskozite degerlerine firma etkisinin 6nemli Cileki ~ 6.8x102  5.2x102  6.6x102 2.2x102
(p<0.05), depolama siresi etkisinin 6nemsiz oldugu Muzu  2.2x103  5.4x102  7.0x10  1.2x102
(p>0.05) belirlenmistir. Viskozite degerlerinin firmalara A Seftalili  1.2x102  5.0x10  35x10  4.0x10
gore farklilik géstermesinin nedeninin daha éncede belir- Visneli  2.6x10%  1.2x10%  35x10  2.0x10

tildigi gibi Uretim sirasinda farkli oranlarda stabilizor

e . Toplam lekli  85x106  2.6x106  1.2x105

madde kullaniimasindan kaynaklandigi distinilmektedir. P ¢
. . N ) . 3 . Bakteri B Kayisii ~ 7.0x105 1.0x10%  3.0x104
Nitekim meyveli yogurtlarin viskozite degerlerine , 5 5
(adet/ml) Kirazl  23x107  5.0x10°  1.3x10

kullanilan sit ve meyve cesidinin (8), seker orani gibi bazi

unsurlarinda etkili oldugu bildirilmektedir (21). Cleki 18108 97x107  1.7x107

Mikrobiyolojik Ozellikler Toplam Bakteri Sayilari c Kayisii  1.0x108  4.1x107  2.8x107
Seftali 8.6x107  3.0x106  1.8x10%

Meyveli yogurtlarin toplam bakteri, maya-kuf sayilari Vinel  16x108  LIxIO®  1.7x107

ve bunlarin depolama slresindeki degisimleri ortalama

olarak Tablo 8'de, varyans analiz sonuglari ise Tablo 9'da Cilekii

0 0 0 0
verilmistir. Muzlu 0 0 0 0

Tablo 8 ‘de goriildigi gibi B ve C firmalarina ait A Sefulii O 0 0 0
yogurt érneklerinin toplam bakteri sayilari 3.0x10" ve Vignell 0 0 0 0

1.8x10° kob/q arasinda degerler almistir. A firmasina ait

o 4 4
meyveli yogurt orneklerinde ise toplam bakteriler Gl 2.3x10%  5.0x10%  5.0x10

- Maya-Kif B Kayisil ~ 2.0x104 3.0x104  7.0x104
2.0x10-2.6x10° kob/g olarak bulunmustur. Bu deger A (adet/ml) Koz 2400t 250104 32108
firmasinin yogurt Uretiminden sonra bakterileri blyuk
Olclide yok ettigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle séz Cileki  3.0x106  46x105  5.2x106
konusu firma Urinleri yogurttan beklenen bazi faydalari C Kayisih  1.6x106  3.8¢106  7.0x106
saglayamayacaktir. Yogurt standardinda bildirildigi gibi Seftalili 5.0x106  5.7x106  9.7x106
yogurdun en 6nemli ¢zelligi canli bakteri icermesidir. Bu Visneli  8.0x105  3.1x106  3.2x107

bakterilerin antigonostik etkileri insan vicudunda bulu-
nan intestinal patojen ve saprofit organizmalarin o o _ )

e . . . Tablo 9. Meyveli Yogurt Orneklerinin Toplam Bakteri ve Maya-Kuf
gelisimini inhibe etmektedir. Oysa A firmasinin meyveli Sayllarina Firma ve Depolama Stresi Etkisinin Varyans
yogurtlari yeterli dizeyde canli bakteri icermeyen her- Analiz Sonuglari

hangi bir sutlu tath gibidir.

Kareler Ortalamasi

Tablo 9'da goruldigu gibi meyveli yogurtlarin toplam VK SD
bakteri diizeylerine firma etkisi énemli (p<0.05), depola- Toplam Bakteri - Serum Ayriimasi  Viskozite  Maya-Kuf
ma suresinde az miktardak.i. qugugv ise “C'memsiz‘ olarak 4.gin > 2067x1013%  854x1010%
(p>0.05) bulunmustur. Bu disus yogurt érneklerinde pH Hata 8 73x1013% 12751010
degerlerinin dismesi ve buna bagl olarak asitlik dere- 15.giin 5 500x1013  2336x1010%*
celeriniq bakterilerin o.p.timal yasama degerlerinin altln.a Firma Hata 8 98x1013 46x1010
dismesiyle agllklan.ablllr.. Yur‘F disinda yapilan ble 25 giin > 3x1013¢  4992x1010%
arastirmada mikrobiyolojik analizlerden toplam ba(ikter; Hata 8 451013 284x1010
duzeyi belirlenmemisse de yogurt bakterilerinin 10°-10
kob/g diizeyinde bulundugu aciklanmistir (10). italya ‘da Depolama  Silresi > 565x1013 500x1010
yapilan bir calismada 4 °C'de depolanan yogurtlarda lak- Hata 30 220x1013 667x1010
tik asit bakterilerinin 20 ginde ortadan kayboldugu
bildirilmistir (22). Diger calismalarda da meyveli ve aro- *. 0.05 de énemli *. 0.01 de énemli
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mall yogurtlarda toplam bakteri sayisinin depolama
suresince azaldigi saptanmistir (8,20).

Koliform Bakteri Sayilari

incelenen A, B ve C firmalarina ait meyveli yogurt
orneklerinin hicbirinde koliform bakteri bulunmamistir.
Koliform bakteriye rastlaniimamasi bu firmalarin hijyenik
Kosullara uygun olarak tretim yaptigini géstermektedir.
Bircok arastirici laboratuvar kosullarinda yapilan meyveli
yogurtlarda  koliform  bakteriye rastlanmadigini
bildirmistir (4,5,8,10,20,23). Piyasa 6rneklerinin ince-
lendigi arastirmalarda, incelenen 29 6rnegin 4 tanesinde
(10), 48 meyveli ve aromali yogurt 6rnedinin 6 tanesinde
(24) koliform bakteri bulundugu bildirilmistir.

Maya ve Kuf Sayilari

Tablo 8'in gbzden gecirilmesiyle anlagilabilecedi gibi, A
firmasina ait meyveli yogurt Orneklerinin tamaminda
maya-kif bulunmamistir. Buna karsin B firmasinda
2.0x10%-7.0x10", C firmasinda ise 10°-3.2x10’ kob/g
dizeyinde maya-kuf sayisi belirlenmistir. Tablo 9'dan
goéruldugu gibi meyveli yogurt o¢rneklerinin maya-kuf
sayilarina firma etkisi 6nemlidir (p<0.05).

Meyveli yogurtlarda bildirilen en ¢nemli sorun, depo-
lama &zellikle sicakligin biraz ylkseldigi durumlarda maya
miktarinda gorulen artiglardir. Bunun nedeni meyvel
yogurtta bulunan sekerin, mayanin calismasina ortam
saglamasidir. Bu sorunun ¢6ziminde meyve pulpu ile
yogurdun ayri paketlenmesi veya ayni kapta ayri katman-
lar halinde Uretilmesi Onerilmektedir. Yapilan ¢alismalar-
da, 5 °C ‘de 28 gln depolanan meyveli yogurtlarda maya
sayisinin 0.0-5.6x10° kob/g arasinda oldugu bildirilmistir
(23). Ingiltere ‘de satisa sunulan meyveli yogurtlarda kiif
sayisinin 0.0-1.6x10" kob/g arasinda degistigini ve 29
meyveli yogurt ornegdinin 6 tanesinde maya sayisinin
1000 kob/g gectigi belirtilmistir (10).

Ulkemizde laboratuvar kosullarinda yapilan bir
calismada Uretilen meyveli yogurtlarda 2.8x10"-3.8x10"
kob/g, aromali yogurtlarda 1.5x10%-2.9x104" kob/g
arasinda maya-kuf bulundugu agiklanmistir (4). Diger bir
calismada meyveli yogurtlarda depolama baslangicinda
67-600 kob/g olan maya-kuf sayisinin depolama sonunda
7033-12333 kob/g degerlerine yikseldidini aromali
yogurtlarda bu sayilarin biraz daha dustk oldugu
aciklanmistir (8). Bu arastirmada da meyveli yogurtlarin
maya-KkuUf sayisinin raf émrinin sonuna dogru artis gos-

N.SAHAN, S.AKIN, A.KONAR

terdigi fakat Tablo 9'dan goruldigu gibi bu artisin istatis-
tiksel olarak 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

Duyusal Analizler ve Raf Omri

Farkli firmalarin Urettigi meyveli yogurtlarda fiziksel
analizlerin destekledigi gibi yapr ve kivam farklari,
kimyasal analizlerin destekledigi gibi besin degeri ve tat
farklari bulunmaktadir. Bununla beraber U¢ firmaya ait
meyveli yogurt érneklerinin duyusal olarak son kullanma
tarihine kadar tiketilebilir nitelikte oldugu belirlenmistir.
Orneklerin hicbirinde depolama siiresi sonuna kadar renk
ve goérunuste degismelere, gb6zle gorulebilir ve
hissedilebilir diizeyde mikrobiyel bozulmalara, oksidasyon
ve hidroliz gibi reaksiyonlar sonucu ortaya cikabilecek
farkedilebilir dlzeyde tat ve aroma bozukluklarina rast-
laniimamistir.

Sut Urdnlerinin raf émrindn tayininde genellikle bozu-
cu bakterilerin etkili oldugu nadiren dogal sit enzimleri
veya mikrobiyel olmayan kimyasal reaksiyonlarin bozul-
maya neden olabilecedi bildirilmistir. Yogurdunda iginde
bulundugu taze sit Urlnlerinde (¢ig sUt, pastorize sit,
krema ve cottage peyniri) raf émrQ; Uretim metodu,
paketleme tird, sicaklik ve ortamin bagil nem miktarina
bagl olarak 3 hafta veya daha az olmasi gerektigi bilin-
mektedir (25,26). Bu nedenle incelenen meyveli yogurt
orneklerinde duyusal olarak bozulma hissedilmesede,
Ozellikle raf émri sirasinda maya-kuf sayisindaki gelisme
g6z onune alinarak B ve C firmalarinin raf émri seci-
minde uygun davrandidi belirlenmistir.

Sonuc¢

-Adana ‘da satilan meyveli yogurtlar tlke ¢apinda Ure-
tim yapan (g biyuk firmaya aittir.

-Meyveli yogdurtlarin cesitli ¢zellikleri incelendiginde
firmalarin Urettigi yogurtlar arasindaki farkliliklar, yag
degerleri disinda tim fizikokimyasal ve mikrobiyolgjik
Ozelliklerde 6nemlidir (p<0.05). Depolama suresi meyveli
yogurtlarin dzelliklerini etkilememektedir (p>0.05).

-Meyveli yogurtlarin raf émri iki firma tarafindan 3
hafta, bir firma tarafindan iki ay olarak belirlenmistir. Raf
oémrinu iki ay olarak belirleyen firmanin yogurtlari yeter-
li diizeyde canli bakteri icermediginden yogurttan bekle-
nen bazi faydalari saglamayacaktir.
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