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Abstract

With the developing technology, diversity in food types is increasing. These increases are based not only on
consumers' food preferences but also on the fact that it is organic. The diversification and significant increase in
the variety of artificial or processed foods in recent years increases the demand for high quality products by
consumers. The fact that fermented products are beneficial for health and are highly preferred by consumers
increases the demand for yogurt and yogurt combinations in food-based products. Yogurt is a fermented dairy
product produced by S. thermophilus and L. Bulgaricus and consumed globally for health purposes. While
traditional yogurt production was made using milk and yogurt cultures, the use of plant products in yogurt
production has been increasing in recent years. Yoghurt fortification has an important value to improve the
nutritional, sensory, functional and health-promoting effects of yogurt. In this context, vegetables, fruits, fibers,
seed extracts and herbs are frequently used in yogurt production.

Key Words: Yogurt, Shelf Life, Food Quality, Chemical and Physical properties, Herbal Ectract

Bitkisel Uriin Katilmasiin Yogurdun Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri Uzerinde Etkisi
Ozet

Gelisen teknoloji ile birlikte gida tiirlerinde de gesitlilik artmaktadir. Bu artislar tiiketicilerin gida tercihlerinde
sadece istege degil ayn1 zamanda organik olmasina da dayanmaktadir. Son yillarda yapay veya islenmis gidalarin
cesitlilik kazanmasi ve kayda deger oranda artmasi tiiketiciler tarafindan yiiksek kalitedeki iiriinlere olan talebi
artirmaktadir. Fermantasyon {iriinlerin saglik yoniinden faydali olmasi ve tiiketiciler tarafindan ¢ok tercih edilmesi
gida bazli tirtinlerde yogurt ve yogurt birlesimlerine olan ragbeti artirmaktadir. Yogurt, S. thermophilus ve L.
Bulgaricus tarafindan iiretilen ve global diinyada saglik amaciyla ¢ok fazla tiiketilen fermente bir siit mamuliidiir.
Geleneksel yogurt {iretimi siit ve yogurt kiiltiirleri kullanilarak yapilirken, son yillarda bitkisel tiriinlerin yogurt
iiretiminde kullanimi artmaktadir. Yogurdu zenginlestirme, yogurdun besinsel, duyusal, fonksiyonel ve sagligi
gelistirici etkilerini daha iyi bir konuma getirmek i¢in dnemli bir degere sahiptir. Bu baglamda, sebzeler, meyveler,
lifler, tohum 6zleri ve bitkiler yogurt iiretiminde siklikla kullanilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Raf Omrii, Gida Kalitesi, Kimyasal ve Fiziksel Ozellikler, Bitki Ekstrakt

Giris

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore yogurt Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakteriyel laktik asit
fermantasyonu ile {iretilen pihtilasmis bir siit lriiniidiir. Tirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) TS 1330 yogurt
standardi daha ayrintili bir tanim vermektedir. Bu nedenle yogurt; inek siitii, ke¢i/koyun siitii veya bunlarin
karisimlar1 pastorize veya gerekiyorsa Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus'tan olusan bir
yogurt kiiltiirii siit tozu ilavesiyle homojenize edilmis veya edilmeden Yogurt yapiminda standart kurallar (TS
10935)'e uygun olarak elde edilen tirtindiir. Yiiksek kalsiyum igerigi, riboflavin, protein, B12 ve B6 vitaminleri
nedeniyle diinyada en g¢ok tiiketilen, besin degeri yogun gidalardan biri de yogurttur. Beslenme; yasamin
stirdiirtilmesi, sagligin korunmasi, bilyiime ve gelisme i¢in gerekli olan besinlerin tam ve dengeli olarak alinmasi
ve kullanilmasidir (Demirci, 1986). Bu nedenle protein, karbonhidrat, yag, vitamin, mineral ve su olmak tizere altt
grup besin maddesinin belirli oranlarda yeterli miktarda viicuda alinmasi gerekir (Anonim, 1992).

Insanoglunun beslenmesinde siit ve siit iiriinleri oldukca dnemli bir yere sahiptir. Siitiin sindirilmesi kolay olup
viicutta yaklasik %95 sindirilir. Siit biinyesinde yaklasik 85 ayr1 besin unsuru, litresinde 905 g su, 34 g protein, 35
g yag, 49 g laktoz, 9 g tuz ve en az 2 g miktarda vitaminler, organik asitler, enzimler, gazlar ve hormonlar gibi
icerikleri icerisinde bulundurmaktadir. Siit ve siit tiriinlerin yiiksek besin degerleri kendi icerisinde barindirmasi,
katildiklar1 gidalarda homojen olarak dagilmasi 6nemli 6zellikleridir (Ayar ve Demirulus, 2000).
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Inek, koyun, keci ve manda gibi gesitli hayvanlarin meme bezleri tarafindan iiretilen bir siv1 olan siit, beyaz veya
krem rengi, farkli tad1 ve kivamiyla karakterize edilir. Hi¢bir katki maddesi veya madde uzaklastirict madde
igermez (Besler ve Unal, 2006). Siitiin temel bilesenleri protein ve protein olmayan azotlu bilesenler olarak
kategorize edilebilir. Protein bazli nitrojenli bilesenler kazein ve serum proteinlerini igerir. Kiiresel bir yapiya
sahip olan serum proteinleri, B-laktoglobulin, a-laktalbiimin, serum albiimini, proteoz-peptonlar,
immiinoglobulinler ve diger kiiciik protein fraksiyonlarini kapsar (Smithers, 2008). Siit hem yetiskinler hem de
yeni doganlar i¢in immiinolojik koruma kaynagi olarak hizmet eder ve bu da onu viicut igin besleyici bir gida
haline getirir. Ek olarak, temel besinleri saglayan biyolojik olarak aktif elementler, dzellikle biyoaktif peptitler
icerir (Madureira ve digerleri, 2007). Biyoaktif peptitlerin sentezi, hiicre icinde biiyiik peptitlerin ilk iiretimini
icerir; bunlar daha sonra parcalanir ve aktif bilesikler olusturmak tizere degistirilir (George ve digerleri, 1997). Bu
biyoaktif peptitler, yapisal proteinlerin i¢ine gomiildiiklerinde aktif olmayan bir durumda kalirlar ve yalnizca
enzimatik aktivite yoluyla salinabilirler (Haque ve digerleri, 2009; Beermann ve Hartung, 2013). Siit, yumurta, et,
balik, soya ve bugday dahil olmak iizere cesitli besin kaynaklari biyoaktif peptitler icerir (Hartmann ve Meisel,
2007). Ancak siit proteinlerinin su anda biyoaktif peptidlerin birincil ve en 6nemli rezervuari oldugu kabul
edilmektedir (Korhonen ve Pihlanto-Leppala, 2003; Silva ve Malcata, 2005; Karakaya, 2009). Proteinler, viicudun
ihtiya¢ duydugu tiim temel amino asitleri saglayarak insan sagliginda ¢ok onemli bir rol oynar. Bu proteinler
arasinda siit proteinleri son derece degerli bir biyoaktif peptit kaynagi olarak 6ne ¢ikiyor. Sigir siitii, kolostrum ve
diger siit ¢esitleri, bu faydali bilesiklerin en 6nemli dogal kaynaklar1 olarak genis ¢apta kabul edilmektedir.
Gidalarda bulunan sagligi arttirict maddeler, siitten elde edilen biyoaktif peptitlerde kesfedilmistir. Bu peptitler
sinir, mide-bagirsak, kardiyovaskiiler ve bagisiklik sistemleri de dahil olmak iizere ¢esitli viicut sistemlerinin
biliylimesine ve korunmasina yardimci olur. Sonug olarak kanser, osteoporoz ve hipertansiyon gibi rahatsizliklarin
onlenmesinde ¢ok onemli bir rol oynarlar. Dogal proteinlerin birincil dizisi, enzimatik hidroliz, proteoliz veya
mikrobiyal fermantasyon gibi islemler yoluyla salinabilen biyolojik aktivitenin ¢ogunu igerir. Fermente siit
iiriinleri, eksi siit, peynir alt1 suyu ve olgunlastirilmis peynirler bu biyoaktif peptitlerin zengin kaynaklaridir.

Bu alintilar Bankole AO vd.,(2023)’e gore; Giiniimiizde yogurt, duyusal 6zelliklerini gelistirmek ve besleyici ve
nutrasotik 6zelliklerini etkilemek i¢in farkli katki maddeleri ile yiikseltilmistir (Rehman vd.,2022). Yogurdun
besin bilesimi onu yaygin olarak kabul goren bir siit iiriinii haline getirmistir. Karbonhidratlar, proteinler,
mineraller ve gerekli vitaminleri igerir (Gilbert and Turgeon, 2021). Yogurt tiikketimi ayrica, probiyotik
bilesenlerine atfedilen sindirimi hizlandirmak, bagirsak mikroflorasini iyilestirmek ve kabizlik, siskinlik ve ishal
semptomlarini 6nlemek dahil olmak iizere cesitli saglik yararlariyla da iliskilendirilmistir(Kumar vd., 2022).
Beslenme agisindan protein, yogurttaki dnemli besinlerden biridir. Yogurtta bulunan protein kolayca sindirilebilir.
Bu nedenle protein sindirimi bozuk bireyler i¢in mitkemmel bir giinliik segenegidir (Mckinley,). Ayrica yogurt
tilketiminin kalp sagligini iyilestirdigi bildirilmistir. Bunun nedeni yogurdun kolesterol seviyelerini diigiirdiigii ve
boylece kalp hastaligi tehlikesini azalttigi kanitlanmig olmasidir (Kumar vd., 2022). Benzer sekilde, yogurtta
minerallerin, tam olarak kalsiyumun varliginin, tiiketicilerinin kalp ve damar sagligimni iyilestirdigi kanitlanmistir.
Calismalar, yogurt tiiketen hipertansif hastalarin kan basmcmin 6nemli dlgiide azaldigini gdstermistir. Ayrica
yogurdun insiilin duyarliligini ve glikoz toleransini iyilestirerek tip 2 diyabet riskini azalttigi bulunmustur. Yogurt,
6zellikle menopoz sonrasi donemdeki kadinlarda kemik yogunlugunun artmasiyla da iliskilendirilmistir, boylece
yiiksek mineral igerigi nedeniyle osteoporoz riskini azaltir (National Osteoporosis Foundation. 2021).
Fizikokimyasal, dokusal, duyusal ve reolojik 6zelliklerini gelistirmek i¢in yogurda dogal ve modifiye katki
stabilizatorler olmak iizere farkli katki maddeleri eklenir. Stabilizatorler, jellestirici maddeler, tatlandiricilar,
koruyucular, koyulastiricilar ve renklendiriciler olmak iizere ¢esitli teknolojik amaglar i¢in yogurda eklenirler.
Ornegin, jelatin ilavesi, jellesme 6zellikleri nedeniyle iyi kabul edilir, sogutuldugunda geri déniisiimlii bobinden
sarmalina gegisine kadar izlenebilir (Liu vd., 2015). Bu nedenle yogurtlarin soguk depolanmasi sirasinda birlesme
noktalarinda jelatin ii¢li sarmal olusumu, jellesmeyi arttirir ve sinerez yoluyla peynir altt suyu kaybim
azaltir(Mudgil vd.,2018). Bununla birlikte, teknolojik islevlerinin yam sira ¢aligmalar, eklendiginde yogurdun
besinsel ve nutrasotik ozelliklerini de etkiledigini gostermistir. Moringa tohumu(Quintanilha vd., 2021), hurma
basaklar1 (Almusallamvd., 2021), iiziim ¢ekirdegi 6zleri (Suzan vd., 2022) ve argel yapragi (Ahmed vd., 2021),
kizileik kiraz ezmesi, dut meyvesi ve yaprak tozu (Sheikh vd., 2023), mercimek unu (Benmeziane vd., 2021) gibi
cesitli dogal katki maddeleri, farkl lif tiirleri, yogurt formiilasyonuna dahil edilen limon otu ve nane esansiyel
yaglari ve bal bildirilmistir. Benzer sekilde ¢aligmalar yogurda B-glukan (Zhao vd., (2020), diisiik metoksil pektin
(Khubber vd., 2021), iniilin ve agav fruktanlar gibi modifiye katki maddelerinin eklendigini géstermistir. Bu
derlemenin amaci, yaygin yogurt tiirlerini, yogurdun iiretim siirecini bitkisel iiriinler, dogal veya modifiye katki
maddelerinin yogurda dahil edilmesinin fiziksel ve kimyasal faydalarin1 vurgulamaktir.
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Bitkisel Uriinlerin Yogurdun Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri Uzerindeki Etkisi Detayh Bir Sekilde
Incelenmesi;

Bitkisel Uriinler ve Yogurt Uretimi

Bitkisel iiriinler, yogurdun besin degerini ve duyusal zelliklerini artirmak i¢in kullanilmaktadir. Bu ftiriinler
arasinda meyve piuireleri, sebze sulari, tahil ekstreleri ve cesitli bitki dzleri bulunmaktadir. Bitkisel {irtinlerin
yogurtla entegrasyonu, yogurdun tat, aroma, renk ve besin icerigini zenginlestirir.

Fiziksel Ozellikler

Bitkisel irtinlerin yogurdun fiziksel 6zellikleri iizerindeki etkisi, yogurdun viskozitesi, pH seviyesi, renk ve
tekstiirti tizerinden degerlendirilebilir.

1.Viskozite: Yogurdun viskozitesi, yogurdun kivamini belirleyen énemli bir fiziksel 6zelliktir. Bitkisel tirtinler,
yogurdun viskozitesini artirabilir. Ornegin, meyve piireleri ve tahil ekstreleri, yogurdun daha koyu ve kivaml
olmasini saglar. Ozellikle elma ve muz gibi piireler, yogurda yogun bir kivam kazandirabilir.

2.pH Seviyesi: Yogurdun pH seviyesi, yogurdun fermente siirecini ve tadini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Bitkisel
tirtinlerin yogurdun pH seviyesine etkisi, kullanilan bitkisel {iriiniin asidik veya bazik dogasina baglidir. Meyve
piireleri genellikle asidik oldugu icin yogurdun pH seviyesini diisiirebilir. Ornegin, limon veya portakal gibi asidik
meyve piireleri, yogurdun pH seviyesini 6nemli 6l¢iide diisiirebilir.

3.Renk: Bitkisel iiriinler, yogurdun dogal rengini degistirebilir. Ozellikle renkli meyve piireleri veya sebze sular
yogurda farkli renkler katabilir. Ornegin, cilek veya havug suyu yogurda pembe veya turuncu bir renk verebilir.
Bu, yogurdun gorsel ¢ekiciligini artirabilir ve tiiketici tercihini etkileyebilir.

4.Tekstiir: Yogurdun tekstlirli, yogurdun kremsi ve piiriizsiiz yapisin1 ifade eder. Bitkisel iiriinler, yogurdun
tekstiirtinii de etkileyebilir. Baz1 bitkisel iiriinler yogurdun daha piiriizsiiz ve kremsi bir yapiya sahip olmasini
saglar. Ornegin, avokado piiresi, yogurda kremsi bir yap1 kazandirabilir

Kimyasal Ozellikler

Bitkisel tirtinlerin yogurdun kimyasal 6zellikleri {izerindeki etkisi, yogurdun besin igerigi, protein, yag, vitamin ve
mineral kompozisyonu gibi faktorler tizerinden degerlendirilir.

1.Besin Icerigi: Bitkisel iiriinler, yogurdun besin degerini artirabilir. Meyve piireleri ve sebze sulari, yogurda
vitamin, mineral ve antioksidanlar ekleyebilir. Ornegin, bogiirtlen piiresi yogurda yiiksek miktarda antioksidan
ekleyebilir, bu da saglik agisindan faydalidir.

2.Protein ve Yag Kompozisyonu: Bitkisel tiriinler genellikle diisiik protein ve yag igerigine sahip oldugundan,
yogurdun toplam protein ve yag icerigini hafif¢ce diistirebilir. Ancak, bu degisiklikler minimaldir ve yogurdun
besin degerini 6nemli dlciide etkilemez.

3.Vitamin ve Mineral: Bitkisel iiriinler, yogurdun vitamin ve mineral icerigini zenginlestirir. Ornegin, havug suyu
eklenmis yogurt, A vitamini igerigi bakimindan zenginlesebilir. Ayni1 sekilde, 1spanak suyu eklenmis yogurt, demir
icerigini artirabilir.

4.Antioksidanlar: Bitkisel tirtinler, yogurda antioksidan 6zellikler kazandirabilir. Antioksidanlar, viicutta serbest
radikallerle savasarak hiicre hasarin1 6nler. Ozellikle, kirmizi meyveler (gilek, bogiirtlen, yaban mersini) yogurda
yiiksek miktarda antioksidan ekleyebilir.

Duyusal Ozellikler

Bitkisel tirtinlerin yogurt tizerindeki etkisi yalnizca fiziksel ve kimyasal 6zelliklerle sinirli kalmaz, ayni zamanda
duyusal 6zellikleri de etkiler.

1.Tat: Bitkisel iiriinler, yogurdun tadini belirgin sekilde degistirebilir. Meyve piireleri ve sebze sulari, yogurda
tatli, eksi veya aci tatlar katabilir. Ornegin, cilek piiresi yogurda tath bir tat katarken, limon suyu eksi bir tat
verebilir.

2.Aroma: Bitkisel iirlinler, yogurdun aromasini zenginlestirir. Meyve ve bitki 6zleri, yogurda hos ve gekici bir
aroma kazandirabilir. Ornegin, nane dzleri yogurda ferahlatici bir aroma katabilir.

3.Renk ve Goriiniim: Daha once bahsedildigi gibi, bitkisel iirtinler yogurdun rengini degistirir ve bu da iiriiniin
genel goriiniimiini etkiler. Bu degisiklikler, tiiketicilerin tiriinii daha ¢ekici bulmasina neden olabilir.

Saglhk Agisindan Degerlendirme

Bitkisel trtinlerin yogurda eklenmesi, saglik acisindan bircok fayda saglar. Antioksidanlar, vitaminler ve
mineraller bakimindan zenginlestirilmis yogurt, bagisiklik sistemini giig¢lendirebilir, sindirim sagligim
tyilestirebilir ve genel olarak viicut saghgini destekleyebilir. Ayrica, bitkisel iriinler yogurdun lif igerigini artirarak
sindirimi kolaylastirabilir.
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Yapilan Calismalar
Bitkisel tirtinlerin yogurt tiretiminde kullanimiyla ilgili yapilan ¢esitli ¢alismalar, yogurdun fiziksel, kimyasal ve
duyusal dzellikleri iizerindeki etkilerini incelemistir. Iste bu konuyla ilgili bazi 6rnek ¢aligmalar:

Ornek Calismalar

1.Meyve Piireleri ve Sebze Sulari Kullanima:

Akalin and Erisir (2008); Bu ¢alisma, iniilin ve seker seviyelerinin yogurt ve probiyotik bakteri yasayabilirligi ile
yogurdun fiziksel ve duyusal ozellikleri iizerindeki etkisini incelemistir. Meyve piireleri kullanilarak yapilan
deneyler, yogurdun viskozitesini ve tat profilini iyilestirmistir.

2.Tahil Ekstraktlar: ve Lifler:

Giizel-Seydim vd., (2005); Bu arastirma, tahil bazli ekstrelerin kefir ve yogurt iizerindeki etkilerini
degerlendirmistir. Calisma, tahil ekstraktlarinin fermantasyon siirecini ve yogurdun organik asit profillerini nasil
etkiledigini ortaya koymustur.

3.Antioksidan Zengini Bitkisel Uriinler:

Ahmad and Singh (2018); Bu ¢alisma, ¢esitli meyve sularmin yogurdun kalite ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkisini incelemistir. Ozellikle, antioksidan bakimimdan zengin meyve sularinin yogurdun besin degerini artirdig1
ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi bulunmustur.

4.Yogurdun Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri:

Ranadheera vd., (2010); Bu aragtirma, probiyotik yogurt {iretiminde kullanilan ¢esitli bitkisel bilesenlerin etkisini
incelemistir. Calisma, bitkisel tirtinlerin yogurdun kimyasal ve fiziksel 6zelliklerine nasil katkida bulundugunu ve
probiyotik etkinligi nasil artirdigint gostermistir.

5.Yogurt ve Bitkisel Uriinlerin Duyusal Ozellikleri:

Thamer and Penna (2006); Bu calisma, probiyotik ve prebiyotik fermente siit iiriinlerinin teknolojik, kimyasal ve
mikrobiyolojik yonlerini degerlendirmistir. Bitkisel iiriinlerin yogurdun duyusal 6zelliklerine olan etkileri de bu
¢alisma kapsaminda incelenmistir.

6.0zellikle Bitkisel Uriinlerin Kullanimi:

Cui vd., (2012); Bu arastrma, soya protein izolatinin yogurdun fiziksel oOzellikleri tizerindeki etkisini
degerlendirmistir. Soya proteini eklenmis yogurtlarin viskozite, pH ve tekstiir 6zellikleri incelenmistir.

Bu ¢alismalar, bitkisel iiriinlerin yogurt tizerindeki farkli etkilerini arastirmis ve bu alanda 6nemli bulgular elde
etmistir. Bitkisel triinlerin yogurt tiretiminde kullanimi, yogurdun besin degerini ve duyusal &zelliklerini
zenginlestirerek daha saglikli ve gekici tirtinler elde etmeye yardimci olabilir.

Bitkisel Uriinlerin Yogurt Uretiminde Kullammma Dair Yapilan Cahsmalara Birka¢ Ornek Daha
Verebiliriz;

1.Nar Ekstrakti Kullanimu:

Shori (2013); Bu c¢alisma, nar ekstresinin kegi siitiinden yapilan yogurdun antioksidan aktivitesi ve laktik asit
bakterilerinin yasayabilirligi tizerindeki etkisini incelemistir. Nar ekstraktinin yogurdun besin degeri ve duyusal
ozelliklerini iyilestirdigi bulunmustur.

2.Brokoli Suyu Eklenmesi:

Oliveira vd., (2011); Bu calisma, brokoli suyu eklenmis yogurdun kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
degerlendirmistir. Brokoli suyu, yogurdun lif icerigini artirmig ve probiyotik bakterilerin biiyiimesini
desteklemistir.

3. Ahududu Piiresi Kullanimi:

Ningtyas and Riyanto (2014); Bu arastirma, ahududu piiresinin probiyotik yogurdun kimyasal ve duyusal
ozellikleri ilizerindeki etkisini incelemistir. Ahududu piiresinin yogurdun lezzet, renk ve genel begenilirligini
artirdig1 bulunmustur.

4.Keten Tohumu Ekstrakti:

Isanga and Zhang (2009); Bu ¢alismada, keten tohumu ekstraktinin yogurt {izerindeki etkisi degerlendirilmistir.
Keten tohumu yogurdun viskozitesini ve besin degerini artirmis, ayrica antioksidan kapasitesini iyilestirmistir.
5.Hindistancevizi Siitii Kullanimi:

Granato vd., (2010); Bu calisma, hindistancevizi siitii kullanilarak yapilan yogurdun fonksiyonel 6zelliklerini
incelemistir. Hindistancevizi siitii yogurdun tat, aroma ve besin degerini artirmig, ayn1 zamanda probiyotik
ozelliklerini de gelistirmistir.

6.Hurma Piiresi Eklenmesi:

El-Abbadi vd., (2014); Bu arastirma, hurma piiresinin yogurdun fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkisini degerlendirmistir. Hurma piiresi yogurdun tatlilik, aroma ve besin igerigini iyilestirmistir.

7. Zencefil Ekstrakti Kullanima:

Karaaslan vd., (2011); Bu ¢alismada, zencefil ekstraktinin yogurt tizerindeki etkisi incelenmistir. Zencefil ekstrakti
yogurdun antioksidan kapasitesini artirmis ve duyusal 6zelliklerini iyilestirmistir.
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8.Tarcin Kullanima:

Almajano vd., (2008); Bu arastirma, tar¢in eklenmis yogurdun antimikrobiyal ve antioksidan o6zelliklerini
incelemistir. Tar¢in, yogurdun raf dmriinii uzatmis ve tat profilini zenginlestirmistir.

9.Cikolata ve Kakao Kullanima:

Serafeimidou vd., (2013); Bu galisma, ¢ikolata ve kakao tozunun yogurt tizerindeki etkisini degerlendirmistir.
Kakao tozu eklenmis yogurtlarin duyusal kabulii ve besin degeri artirilmistir.

10.Yesil Cay Ekstrakti:

Sahan vd., (2008); Bu calismada, yesil cay ekstraktinin yogurt tizerindeki etkisi incelenmistir. Yesil cay ekstrakti
yogurdun antioksidan kapasitesini artirmis ve duyusal 6zelliklerini iyilestirmistir.

11.Bal Kullanimu:

Nogueira de Oliveira vd., (2012); Bu ¢alisma, balin yogurdun kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
iizerindeki etkisini incelemistir. Bal, yogurdun tatlilik seviyesini artirmis ve probiyotik bakterilerin biiyiimesini
desteklemistir.

12.Kusburnu Ekstrakti:

Tarakci and Durmus (2016); Bu arastirma, kusburnu ekstraktinin probiyotik yogurdun kimyasal ve duyusal
ozellikleri tizerindeki etkisini degerlendirmistir. Kusburnu, yogurdun antioksidan kapasitesini ve genel
begenilirligini artirmistir.

13.Nane Ekstrakti:

Thamer and Penna (2006); Bu ¢alisma, nane ekstraktinin yogurdun duyusal 6zellikleri iizerindeki etkisini
incelemistir. Nane, yogurda ferahlatici bir aroma ve tat kazandirmig, ayn1 zamanda raf dmriinii uzatmistir
14.Pancar Ekstrakti Kullanima:

Khokhar and Chauhan (1986);Bu ¢aligma, pancar ekstraktinin yogurdun antioksidan kapasitesini artirarak renk ve
lezzet 6zelliklerine olan katkisini incelemistir. Pancarin fenolik bilesenleri, yogurdun raf démriinii uzatmstir.
15.Biberiye Ekstrakti:

Sengul vd., (2014); Biberiye ekstraktinin yogurdun mikrobiyal stabilitesi ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisini
inceleyen bu calisma, biberiyenin antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde yogurdun raf omriinii
uzattigini gostermistir.

16.Findik Ekstrakti:

Hashemi Gahruie vd., (2015); Findik ekstrakti eklenmis yogurdun kimyasal ve duyusal 6zelliklerini degerlendiren
bu ¢alisma, findik ekstraktinin yogurdun besin icerigini ve lezzet profilini zenginlestirdigini ortaya koymustur.
17.Sarimsak Ekstraktr:

Farkas and Holt (2013); Bu arastirma, sarimsak ekstraktinin yogurttaki laktik asit bakterileri tizerindeki
antibakteriyel etkilerini incelemistir. Sarimsak, yogurdun raf 6mriinii uzatmig ve mikrobiyal yilikiinii azaltmistir.
18.Kakao Yagi Kullanimu:

Helal vd., (2014); Kakao yagi eklenmis yogurdun fiziksel ve duyusal 6zelliklerini inceleyen bu ¢alisma, kakao
yagmin yogurdun tekstiiriinii iyilestirdigini ve antioksidan kapasitesini artirdigini gostermistir.

19.Kereviz Ekstrakti:

Gupta vd., (2009); Kereviz ekstraktinin probiyotik yogurdun besin igerigi ve duyusal ozellikleri tizerindeki
etkilerini degerlendiren bu c¢alisma, kerevizin yogurdun lezzetini ve besleyici degerini artirdigini ortaya
koymustur.

20.Nane ve Limon Otu Ekstraktlari:

Tripathi and Giri (2014); Nane ve limon otu ekstraktlarinin yogurdun duyusal ézelliklerine etkisini inceleyen bu
calisma, bu bitkisel tirtinlerin yogurda ferahlatici bir aroma ve tat kazandirdigini gostermistir.

21.Cilek Piiresi:

Akin vd., (2007); Cilek piiresinin yogurdun probiyotik bakterilerin yasayabilirligi ve duyusal 6zellikleri iizerindeki
etkisini inceleyen bu ¢alisma, ¢ilek piiresinin yogurdun tat, renk ve genel begenilirligini artirdigin1 bulmustur.
22.Yenilebilir giil ( Rosa rugosa cv. Plena) Cigegin Oziitii

Qiu and ark .(2021); Yenilebilir giiliin Biyoaktif iceriginden dolay1 sagliga faydalari oldugu bilinmektedir. Bu
calismada Rosa rugosa cv. Plena Ekstraktinin (RPE) Tayini. Ayrica konsantre yogurt 6rneklerinin depolandigi ilk
giin elektronik burun, elektronik dil ve duyusal konsantre fonksiyonel yogurt hazirlanarak depolama sirasinda
fizikokimyasal, reolojik ve fonksiyonel 6zelliklerin analizi ve mikroyapi gozlemleri yapilmistir. Sonuglar, yogurda
RPE eklenmesinin, yogurdun pH degerini, su tutma kapasitesini (WHC), a* ve b* degerlerini, toplam fenolik
icerigini (TPC), antioksidan kapasitesini, a-amilazin1 ve a-glukosidazini iyilestirebilecegini gostermektedir.
Yogurdun proteolitik aktivitesinde azalma goriiliirken, yogurtta parlaklik, titre edilebilir asitlik (TA) ve sinerez
degerlerinde azalma goriildii. RPE ayrica numunelerin viskoelastisitesini, aromasini, tadini, mikro yapisini ve
duyusal 6zelliklerini de etkiler.

23.Lavanta Bitkisi

Oztiirk vd., (2017); Lavanta tozunun yogurdun mikrobiyal, fizikokimyasal, duyusal ve fonksiyonel &zelliklerine
etkisi lizerine bir aragtirma yapmislardir. Bu ¢alismada, farkli oranlarda kullanilan lavanta tozunun potansiyel
yogurt bakterileri tizerindeki etkisi arastirilmistir. Bu amagla, yogurt 6rneklerine %0.010, 0.025, 0.050 ve 0.075
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oranlarinda lavanta tozu eklenmistir. Lavanta tozunun fermantasyon sirasinda asitlesmenin kinetik parametreleri
tizerindeki etkisi incelenmis, ayrica depolama siiresi boyunca (1 giin, 7 giin ve 14 giin) mikrobiyal bilylimedeki
degisiklikler izlenmistir. Yogurt 6rneklerinin antioksidan aktiviteleri ve toplam fenolik icerikleri arastirilmistir.
Yogurt 6rnekleri, tiikketici kabuliinii belirlemek i¢in duyusal testlere tabi tutulmustur

Marhamatizadeh vd.,(2014);Yapilan bu ¢alismada belgelenmis saglik etkileri olan dort probiyotiksusun biiyiimesi
ve metabolizmast %0, %1, %2 ve %3 (w/v) lavanta (Lavandulaofficinalis L.) ile desteklenmis islenmis siit ve
yogurt incelenmistir. Probiyotiksuslar; Lactobacillusacidophilus, Bifidobacteriumbifidum, LactobacillusCasei ve
Lactobacillusparacasei olarak kullanildi. Lavanta ilavesinin probiyotik bakterilerin canliligin1 destekledigi
goriilmiis, raf dmrii boyunca lavantali siit ve yogurtlarda sade olanlara kryasla daha yiiksek mikroorganizma
sayilar1 gozlemlenmistir. Lavanta ilavesi pH’da 6dnemli diisiise ve siit ve yogurt bazinin asitlik, sinerez, viskozite
ve su tutma kapasitesinde artisa neden olmus (p < 0.05) ve ayrica duyusal kabul edilebilirliklerini arttirmistir. Ug
lavanta uygulamasi ve kontrol numunesi arasinda tiim duyusal parametrelerde pd 0.05 diizeyinde 6nemli bir fark
goriilmemistir. Ancak %3 lavantal: siit, hos olmayan goriiniimii nedeniyle en elverissiz siit olmustur. Bu deneyin
sonuglari, artan bakteri liremesi ile artan lavanta konsantrasyonu arasinda pozitif bir iligski oldugunu gostermistir.
Sonug olarak, tiim bu deneyler lavantanin siit iiriinlerinde bu probiyotik kiiltiirlerin hayatta kalmasi lizerinde
faydali etkileri olduguna dair ikna edici kanitlar sunmaktadir. Sonug olarak, hem probiyotik hem prebiyotik i¢eren
bu tiir depolanmus siit irlinleri, sagligin gelistirilmesinde sinerjik etkilere sahiptir.

Bahaciul vd.,(2018); Yapilan bu ¢alismada, lavanta(ugucu yag veya bitkinin) asagidaki amaglarla kullanilmasimin
arastirilmasina odaklanmistir. Aycicegi ve zeytinyaglari siipermarketten satin alinmistir. Lavanta bitkileri ve ugucu
yaglar Plafar'dan(Romanya) satin alinmigtir. 100 ml yag (aycigcegi yagi veya zeytin) kiiciik alicilara koyulmus ve
3 dal taze lavanta eklenmistir. Buna paralel olarak, 100 ml yaglar1 2 damla ugucu yag ile tatlandirilmistir. Tim
ornekler 3 ay boyunca karanlikta saklandi ve her 30 giinliik depolamada duyusal degerlendirme yapilmistir. Sonug
olarak lavanta(ucucu yag veya bitkinin) bir yandan aycicegi ve zeytinyagi i¢in bir tatlandirici, diger yandan 6zel
bir yenilik¢i kekte kullanimi {izerine diger yandan bitkisel yaglarin duyusal degerlendirmesi duyusal analiz
kullanilarak yapilmistir. Aygicek yagi(en ¢ok kullanilan bitkisel yag) so6z konusu oldugunda, ugucu yag
kullanildiginda aromanin daha iyi oldugu sonucuna varilmistir. Lavanta (ugucu yag veya bitkinin) 0ziitii ise;
zeytinyaginda(hafif bir act belirtisi ile)kullanim1 s6z konusu oldugunda ise tat ve aroma uyumsuzlugu (her ikisi
decok giiglii olmasi)nedeniyle Onerilmez. Pastada kullanimi sonucu yapilan analizde, bir 6grenci yarismasi
sirasinda 6zel bir jiiri tarafindan yapilmistir ve 40 maksimum puan tizerinden 34,6 puan alarak ikinci siray1 elde
etmistir.

Yapilan bu caligmalarin, yapacagimiz ¢calismaya benzer yonleri bulunsa da bire bir ayn1 calismaya rastlanmamastir.
Calismamizin ilk kez yapilmasi avantaj saglamaktadir.

Sonug¢

Sonug olarak yogurt, diinya genelinde yaygin olarak tiiketilen fermente bir siit iriiniidiir ve saglikli beslenme
yoniinde 6nemli bir konuma sahiptir. Yogurt, siit ve yogurt kiiltiirleri kullanilarak tiretilir ve probiyotik 6zellikleri
ile sindirim saglhigina katkida bulunur. Son yillarda, tiiketici taleplerine ve saglik trendlerine yanit olarak, bitkisel
tiriinlerin yogurt iiretiminde kullanimi artmistir. Bitkisel tiriinlerin yogurt tiretiminde kullanimi, yogurdun fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini olumlu yonde etkileyebilmistir. Viskozite, pH, renk ve tekstiir gibi fiziksel 6zelliklerde
iyilesmeler saglanabilirken, besin igerigi, protein, yag, vitamin ve mineral kompozisyonunda da olumlu
degisiklikler gozlenmistir. Ayrica, bitkisel tiriinler yogurdun duyusal 6zelliklerini zenginlestirme, tiiketiciye daha
cekici ve besleyici bir iiriin sunma potansiyeli tasir. Bu nedenle, bitkisel {irlinlerin yogurt iiretiminde kullanimi,
hem saglik hem de lezzet agisindan biiyiik bir avantaj saglar. Tiiketici kabulii, eklenen bitkisel bilesenin tiiriine ve
miktarina bagl olarak degisebilmistir. Bu tiir deneylerin sonuglari, yogurt tireticileri i¢in yenilikgi iiriin gelistirme
stireglerinde degerli bilgiler saglar.
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