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Andiz Pekmezi iceren Set Tipi Meyveli Yogurtlarin Baz: Fizikokimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri
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Ozet

Bu calismada, %2, 4, 6 veya 8 oraminda andiz pekmezi ilavesinin, siitiin
fermantasyon prosesi ile set tipi meyveli yogurdun bazi fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerine etkisi arastirllmistir. Deneme yogurtlarinda, asitlik
(pH ve titrasyon asitligi), viskozite ve serum ayrilmasi ile laktik asit bakteri
sayimlarinin (MRS ve M17 agar besiyerlerinde) depolama periyodunda (1’er hafta
aralikla, 28 giin) boyunca degisimleri tespit edilmistir. Inkiibasyon sonras1 (3.5
saat), kontrol yogurdunun pH’s1 4.70, meyveli yogurtlarin pH degeri 4.78-5.02
araliginda belirlenmistir. Andiz pekmezi ilavesinin artisina paralel olarak siitiin
fermantasyon siiresinin uzadigi; depolama periyodu boyunca, kontrol grubuna
oranla meyveli yogurtlarda pH degerinin yiiksek, serum ayrilmasi ve vizkozite
diizeylerinin ise diisiikk oldugu saptanmistir. Ayrica, MRS agar besiyerinden elde
edilen LAB sayisinda depolama periyodunun 7. giiniinden itibaren goriilen
azalmanin hizli, buna karsin M17 agar ortaminda gelisen bakteri sayisindaki
azalmanin ise daha yavas oldugu saptannustir. Incelenen parametreler acisindan,
%4 oraninda andiz pekmezinin meyveli yogurt iiretiminde kullanilabilecegi, ancak
pekmezin yiiksek diizeyde algilanan buruk tadindan dolay1 bu oranin %4’ten az
olmasinin uygun olacagi sonucuna varilmustir.

Anahtar kelimeler: Meyveli yogurt, Andiz pekmezi, Serum ayrilmasi, Vizkozite,
Laktik asit bakterileri

357



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

358



