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OZET

BAZI PROPOLIS OZUTLERININ MEYVELi YOGURTLARIN
BiYOKIMYASAL, FiZIKOKIMYASAL VE RAF OMRU UZERINE
ETKILERININ ARASTIRILMASI

Fazil GUNEY
Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Biyoloji Anabilim Dali, 2016
Yiiksek Lisans Tezi, 73s.

Danisman: Yrd. Dog. Dr. Omer ERTURK

Bu calismada farkli oranlarda (P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3= % 0.10, P4= % 0.20 ve
kontrol=propolis 1ilavesiz) propolis katilarak {iretilmis olan meyveli yogurtlarin
depolama siiresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir.

Depolama siiresince tiim yogurtlarin pH degeri zamanla azalirken, titrasyon asitligi
degeri ise artmistir. Yapilan calismada meyveli yogurtlarin DPPH inhibisyonu ve
toplam fenolik madde miktar1 {izerine, uygulanan propolis dozlar1 etkili bulunmugtur.
Katilan propolis dozu arttikga % DPPH inhibisyonu ve fenolik madde miktar1 da
artmistir. Ayrica tiim gruplarda depolama sonunda % DPPH inhibisyonu ve fenolik
madde miktarinda artig gozlenmistir. Depolamanin 7. gliniinde aerobik mezofilik canl
sayis, laktik asit bakterilerinin sayis1 ve maya-kiif sayisi tiim gruplarda artmistir.
Yogurtlarin goriiniisii, tadi, kokusu ve toplam kabul edilebilirligi gibi duyusal
ozellikleri iizerine uygulanan propolis dozu ve giinler ise etkisiz bulunmustur. Fakat
Ozellikle P3 grubuna ait tat, koku, yap1 ve toplam kabul edilebilirlik puanlar1 diger
gruplardan yiiksek bulunmustur. Bu sonuglar propolisin uygun dozda kullanildiginda
duyusal o6zellikler iizerinde olumsuz etki yapmadan meyveli yogurtlarda dogal bir
koruyucu madde olarak kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Propolis, meyveli yogurt, DPPH inhibisyonu, dogal koruyucu,
duyusal 6zellik,
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF SOME PROPOLIS EXTRACTS’ EFFECT ON
BIOCHEMICAL, PHYSICOCHEMICAL AND SHELF LIFE OF FRUIT
YOGURT

Fazil GUNEY
University of Ordu
Institute for Graduate Studies in Science and Technology
Department of Biology, 2016
MSc. Thesis, 73p.

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Omer ERTURK

In this study, sensory, chemical and microbiological features of fruit yogurts with
different proportions of propolis (P1= 0.01 %, P2= 0.03 %, P3=0.10 %, P4= 0.20 %
and control= without propolis) were investigated during the storage period.

Titratable acidity values increased, while pH values decreased during storage. DPPH
inhibition and total phenols were effected by propolis amount and both increased with
consistence of increasing propolis amount. It was also observed that at the end of the
storage DPPH inhibition and total phenols increased in all the groups. During storage
aerobic mesophilic bacteria, lactic acid bacteria and yeast-mold numbers also
increased in all the groups. Propolis amount and storage period did not changed
sensory features like appearance, taste, odor and total acceptability of yogurts.
Especially P3 group had the highest taste, odor, texture and total acceptability scores.
These results showed that propolis in appropriate proportions could be used as natural
preservative in fruit yogurts without any bad effects on sensory features.

Key Words: Propolis, fruit yogurt, DPPH inhibition, natural preservative,
sensory features.
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TESEKKUR

Yiiksek Lisans ¢aligmalarim boyunca her zaman bilgi ve deneyimleriyle yanimda olan

degerli hocam Yrd. Dog. Dr. Omer ERTURK ’e en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Calismanin vyiiriitilmesinde destegini esirgemeyen Aricilik Arastirma Enstitiisii
Miidiirii Feyzullah KONAK’a, Miidiir Yardimcisi Mehmet YILMAZ’a ve tim
idarecilerime, laboratuvar ¢aligmalarimda yardimei olan mesai arkadaslarim Omer
YILMAZ, Neslihan CAKICI, Nurten TURKARSLAN, Tahsin DEMIR, Hilal
TEVKUR, Serdar MEHMETOGLU, Omer Faruk ATMACA’ya ve emegi gecen
herkese tesekkiir ederim. Analizlerin bir bolimiinii  laboratuvarlarinda
gerceklestirdigim Giresun Gida Kontrol Laboratuvari Miidiirii'ne ve Biyolog Canan
TURKER’e, Giresun Findik Arastirma Enstitiisi Miidiirii'ne ve Ziraat Miihendisi
Omiir DUYAR’a tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica, istatistiksel analizlerin yapilmas1 ve
yorumlanmasi1 asamasinda degerli bilgilerinden faydalandigim Ziraat Yiiksek

Miihendisi Alamettin BAY AV ’a tesekkiir ederim.

Her zaman yanimda olan ve bana destek olan degerli esim Nihal GUNEY’e ve tez
calismalarim sirasinda diinyaya gelen sevgili oglum Cagri GUNEY’e varligindan

dolay1 tesekkiir ederim.

Bu arastirma Ordu Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi
tarafindan TF 1443 kodlu Yiiksek Lisans Tez Projesi olarak desteklenmistir. ilgili

kurum ve personeline desteklerinden dolay1 tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Ariciligin eski Misir’da basladigi; Mezopotamya, Anadolu ve Avrupa’nin ariciligin
gelismesinde 6nemli rol aldiklari; 17.ylizyilda ise gogler ile yeni diinya iilkelerine
tasindigr ve bugiin kutuplar disinda tiim yerlesim alanlarinda aricilik yapildigi
bilinmektedir (Firathh ve ark., 2000). Giiniimiizde aricilik, az sermaye ve diisiik
girdilerle, topraksiz ve az toprakli aileler tarafindan ge¢im kaynagi olabilen tarimsal
ugraslardan birisidir (Boliiktepe ve Yilmaz, 2008). Tiirkiye sahip oldugu iklimi, florasi
ve biyolojik ¢esitliligi sayesinde bal {iretimi i¢in en elverisli iilkelerden biridir. FAO
kaynaklaria gore diinyada 79 916 192 adet ar1 kolonisi bulunmakta ve toplam 1 592
701 ton bal iiretilmektedir. Tiirkiye, 2012 yilinda 6 011 332 adet koloni ile diinyada

ticlincii sirada yer alirken, 88 162 ton bal ile ikinci sirada yer almaktadir (Anonim,

2014).

Bal arilari; bal, bal mumu, art siitii, ar1 zehiri, polen ve propolis gibi insan saglig1 ve
beslenmesi yoniinden son derece degerli iiriinleri iiretmesi ve toplamasi bitkilerde
sagladig1 tozlasma hizmetleri ile de dogal denge ve tarimsal {iretimde hayati 6neme
sahiptirler (Talu, 2004). Diinyadaki gida maddelerinin %901 82 bitki tiiriinden elde
edilir. Bu bitki tiirlerinden 63’ (% 77) an tarafindan tozlagsmaya gereksinim
duymaktadir (Ozbek, 2002). Ozellikle 39 bitki tiirii igin ar1 tozlasmasi mutlaka
gereklidir. Insan gidasinin 1/3¢ii dogrudan veya dolayli olarak ar1 tozlasmasina ihtiyag

duyan bitkilerden olusur (Turhan, 2013).

Bilinirligi en yiiksek olan ar1 tirlinii % 99.4 ile baldir. Daha sonra sirasiyla % 61.6 ile
polen, % 52.8 ile art siitii ve % 46.4 ile bal mumu gelmektedir. Buna karsin ar1 zehiri
% 16.3, propolis ise % 8.9 orani ile daha az taninmaktadir (Boliiktepe ve Yilmaz,
2008). En c¢ok bilinen ve iiretilen ar1 {iriinii bal olmasina ragmen diger ar1 Uriinleri de
en az bal kadar énemli ve arastirilmas1 gereken iiriinlerdir. Onemli bir ar1 {iriinii olan
propolis; antibakteriyel, antifungal, antiviral, antienflamatuar, antioksidan,
antitiimoral ve sitostatik aktivite gibi bir¢ok biyolojik oOzellikleri ile 6n plana

cikmaktadir (Albayrak ve Albayrak, 2008).



Propolis, bal arilart (Apis mellifera) tarafindan bitki ve agaclarin yaprak ve
stirglinlerinden toplanan regine iceren bir karisimdir. Arilar tarafindan propolis iiretimi
icin bitkilerin yara boélgelerinden salgilanan maddeler kullanilabilecegi gibi,
yapraklardaki lipofilik materyaller, re¢ine ve zamk gibi maddeler de kullanilabilir.
Arilar bu salgiya daha sonra cesitli enzimler ile polen kaynakli maddeler de

katmaktadirlar (Doganyigit, 2013).

Propolis toplandig1 bitki kaynagina gore yedi ana sinifa ayrilmistir. En iyi bilineni
“kavak propolisi” diye adlandirilan ve Avrupa, Cin, Kuzey-Gliney Amerika ve Yeni
Zelanda’da iiretilen propolislerdir. Artepillin-C igeren propolisler “Brezilya yesili”
olarak adlandirilirken, Rusya’dakiler “hus agaci propolisi” olarak adlandirilir. “Kizil
propolis” Kiiba, Brezilya ve Meksika’da iiretilirken, ‘“Akdeniz propolisi”
sinifindakiler Yunanistan, Sicilya, Girit ve Malta‘daki kozalakli aga¢lardan elde
edilmektedir. “Clusia” smifindakiler Kiiba ve Venezuela’dan, “Pasifik” sinmifindaki
propolisler ise Okinava, Tayvan, Endonezya ve Japonya'nin bir kismindan elde

edilmektedir (Catchpole ve ark., 2015).

Toplandig1 kaynaga ve bitkinin yasina bagli olarak propolis sari-yesilden koyu
kahverengine kadar degisen bir renge ve kendine 6zgii hos ve aromatik bir kokuya
sahiptir (Ghisalberti, 1979). Propolisin kimyasal icerigi de toplandig1 kaynagina ve
mevsime gore degismektedir. Propolisin i¢cinde 300’den fazla madde vardir. Bu
maddelerden, biiylik oranda polifenoller olmak {izere, 180°den fazla bilesik propolisin
bileseni olarak tanimlanmistir. Propolisdeki baglica polifenoller, fenolik asit ve
esterleri, fenolik aldehidler, ketonlar ile birlikte flavonoidlerdir. Propolisdeki diger
bilesikler ise ugucu yaglar ve aromatik asitler (% 5-10), mum (% 30-40), regine ve
polen taneleridir (Castaldo ve Capasso, 2002). Propolis igerisinde yer alan
bilesiklerden bazilar1 tek basma etki ederken bazilari ise sinerjik etki ile aktivite

gostermektedir (Daleprane ve Abdalla, 2013).

Iliman bdlgelerdeki propolislerin igeriginin biiylik kismi fenolik bilesiklerden
olusmaktadir (Burdock, 1998). Bu bilesikler {izerinde giiniimiize kadar yogun sekilde
calisilmis ve antioksidan 6zellikleri sayesinde serbest radikal olusumunu engelledigi

bulunmustur (Perron ve Brumaghim, 2009; Castro ve ark., 2014).



Propolis eski ¢aglardan bu yana dogal bir ilag olarak yogun sekilde kullanilmistir.
Ozellikle antik Misirlilar propolisin ciiriimeyi onleyici dzelliklerini ¢ok iyi bilmekte
ve Olilerini mumyalamak ic¢in kullanmaktayd: (Castaldo ve Capasso, 2002).
Propolisin geleneksel ilag olarak kullaniminin en az M.O 300 yillarina kadar gittigi ve
anti kanser (Mouse ve ark., 2012), anti mikrobiyal (Popova ve ark., 2005), antioksidan
(Alves ve Kubota, 2013), yara iyilestirici (Batista ve ark., 2012) ve bagisiklik
sistemini diizenleyici (Araujo ve ark.,2011) etkiler gibi bir ¢cok biyolojik 6zellikler
gosterdigi farkli arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Banskota ve ark., 2002;

Bittencourt ve ark., 2015).

Ar iirlinleri arasinda antioksidan aktivitesi en yiiksek {iriin propolisdir (Castro ve ark.,
2014). Propolisin anestezik ve antioksidatif etki gostermesi canlilar i¢in biiylik 6nem
tagimaktadir. Yapisinda bulunan ve ¢ok énemli olan flavonoidler ve terpenler oldukca

kuvvetli antioksidan ve antisteril etkili bilesiklerdir (Kumova ve ark., 2002).

Propolisin iyi bilinen biyolojik aktivitelerinden birisi de sitotoksik etkisi ve kanser
hiicrelerini  engellemesidir (Alday ve ark., 2015). Propolis {izerinde yapilan
caligmalarda krisin, kafeik asit fenil ester ve polifenoller icermesi nedeniyle anti kanser

ve iltihap giderici etkisi oldugu bildirilmistir (Catchpole ve ark., 2015).

Mikroorganizmalara kars1 propolisin sahip oldugu anti mikrobiyal etki ile ilgili bir¢ok
arastirma yapimustir. Ozellikle Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Enterococcus faecalis ve Clostridium perfringenes gibi patojenlere
karst gostermis oldugu antibakteriyel etki nedeniyle propolisin gida kaynakl
patojenlere kars1 koruyucu olarak kullanilma potansiyeli oldugu bildirilmistir (Kim ve

Chung, 2011).

Propolisin antioksidan, anti bakteriyel ve anti fungal 6zellikleri gida teknolojisi i¢in
kullanilmasmi1 da saglamistir (Tosi ve ark., 2007). Han ve Park, (1995), gida
uygulamalarinda propolisin anti mikrobiyal etkisi nedeniyle et iiriinlerinde kimyasal
koruyucu olarak kullanildigini, Mizuno, (1989 a,b), ise gida paketlemede germisit ve
insektisit etkisi nedeniyle kullanildigini belirtmislerdir. Ayrica Donadieu, (1979),
propolisin donmus baliklarin raf Omriinii 2-3 kat artirdigimmi bildirmistir (Kim ve

Chung, 2011).



Piiskiirterek kurutma islemi ile kurutulan propolislerin antioksidan 6zellikleri
korunmakta, bdylece toz halde kullanimi, oda sicakliginda saklanmasi ve soguk suda
¢Oziinmesi saglanmaktadir. Bu teknolojinin uygulanmasi propolisin gidalarda
antibakteriyel ve antioksidan olarak kullanilmasin1 da kolaylagtirmaktadir (Da Silva

ve ark., 2013).

Propolisin dogal gida katkisi olmasit yaninda fonksiyonel gida bileseni olarak
kullanilma potansiyeli oldugu da bildirilmistir (Mendiola ve ark., 2010). Her yil
propolisce zengin yeni fonksiyonel gidalarin onaylanip marketlerde yerini aldig1 ve
genis bir kullanic1 grubu tarafindan saglikli kalmak ve hastaliklardan korunmak
amactyla kullanildig: bildirilmektedir (Luo ve ark., 2011). Ayrica propolisin igeriginde
yer alan bilesiklerin gidalarda ve gida katkilarinda genellikle giivenli kabul edilen ve
GRAS olarak adlandirilan (Generally Recognized As Safe) bilesikler oldugu
bildirilmektedir (Burdock, 1998).

Yogurt en dnemli siit iiriinlerinden birisidir. Ilk olarak ne zaman ve nerede iiretildigine
dair kesin bilgiler olmamakla birlikte Tirkler tarafindan {iretildigi sanilmaktadir
(Acgikgdzoglu, 2008). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore
yogurt; “Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1

fermente siit lirlinii” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2009).

Yogurt zengin bir protein, karbonhidrat, vitamin, kalsiyum ve fosfor kaynagidir.
Fermantasyon iiriinii oldugundan viicuttaki sindirimi kolaydir (G6kmen ve ark., 2013).
Tiirkiye’de yogurt geleneksel olarak bilinen ve tiiketilen bir fermente siit {irliniidiir.
2011 yilinda Tiirkiye’de 1.007.939 ton yogurt iiretildigi ve kisi bast yaklasik 31 kg
yogurt tiiketimi oldugu bildirilmistir (Anonim, 2010; 2011).

Fermente siit iirtinlerinin temel iiretim sebebi ¢ok ¢abuk bozulan siitii daha dayanikli
hale getirmektir. Cesitli mikroorganizmalar sayesinde siitiin fermente edilmesi
sonucunda siit sekeri olan laktoz parcalanarak laktik aside doniismekte ve oldukga
lezzetli ve uzun Omiirlii olan fermente siit iirtinleri elde edilmektedir (Akin, 2006;
Acikgodzoglu, 2008). Yogurt iiretimi esnasinda, artan kuru madde igerigi ile birlikte

besin degeri de artmaktadir.



Fermantasyon islemi sirasinda hidrolize olan proteinler, serbest amino asit ve peptit
oraninin ylikselmesi ve uygulanan 1sil islem nedeniyle yogurdun sindiriminin
kolaylastig1 belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn, 1973; Cakmakg¢i ve ark., 1993; Cayr,
2007).

Yogurdun aroma cesitliligi ve tatlilig1 arttikga daha ¢ok tercih edildigi ve tiiketiminin
artt1g1; bu nedenle meyve aromalarinin, yogurdu duyusal yonden daha cazip hale
getirmek ve ‘sade’ yogurdun karakteristik aromasini olusturan, asir1 asetaldehit tadini
maskelemek amaciyla kullanildig: bildirilmektedir (Ayar ve ark., 2005; Cayir, 2007).
Meyveli yogurt iiretim teknolojisi sade yogurt liretimine benzemektedir. Aradaki fark
yogurda ¢esitli yontemlerle meyve ilavesinden kaynaklanmaktadir. Uygulamada
bilinen iki yontemin bulundugu, ilk yontemde, 6ncelikle yogurt kabina yaklasik % 15
oraninda arzu edilen meyve koyuldugu ve ardindan meyvenin iizerine mayalanmas siit
ilave edilerek fermantasyona birakilmas: ile iiretildigi bildirilmektedir. Bu tip
yogurtlar ‘Sundae Tipi’ meyveli yogurt olarak adlandirilmaktadir. Diger yontemde ise
yogurt fermente ettirildikten sonra {izerine ayni1 oranda meyve 6zii ya da ezmesi ilave
edilmektedir. Bu tip yogurtlar da ‘Swiss Tipi’ yogurt olarak adlandirilmaktadir (Akytiz
ve Cogkun, 1995; Cayir, 2007). Bu iki yontemin yaninda ‘Stirred Tip’ yogurtlarda
bulundugu bildirilmektedir. Fermantasyon sonucu elde edilen yogurda meyve ilave
edilip kanistirllarak ‘Stirred Tip yogurdun elde edildigi belirtilmektedir. Bu sekilde
tikketime sunulan ‘Stirred Tipi’ meyveli yogurtlarin, en popiiler meyveli yogurt ¢esidi

oldugu belirtilmektedir (Cayir, 2007).

Yogurt, depolama ve muhafaza sartlarina bagli olarak belli bir siire sonra
tiiketilemeyecek duruma gelmektedir. Yogurdun raf dmriiniin, 25-30 °C’de 1 giin, 7
°C’de 5 giin ve 4 °C’de yaklasik 10 giin oldugu bildirilmektedir (Giindogdu, 2009).
Bu durum igerdigi % 85 oranindaki sudan kaynaklanmaktadir. Su iceriginin yiiksek
olmas1 ve diigiik sicakliklarda bile bakteri faaliyetlerinin tamamen durdurulamamasi
gibi nedenler yogurtlarin dayanimini kisitlamaktadir (Atamer ve ark., 1988). Bu
nedenle daha uzun siire nitelikleri bozulmadan saklanabilen yogurt ¢esitleri iiretme
yoluna gidilmis ve bu faktorleri elemine etmek i¢in yogurtlarin muhafazasinda aseptik
tiretim teknikleri, biostabilizasyon, aktif paketleme, kimyasal koruma, pastorizasyon,
kurutma, dondurma gibi farkli metotlar kullanilmistir (Uysal ve ark., 2003; Kose,

2009).



Ulkemizde maya ve kiifle bulasma yogurtlarda goriilen baslica sorunlarindan birisidir
ve bunu Onlemek ic¢in yasak olmasima ragmen natamisin, sorbat, benzoat gibi
antimikrobiyal ve antifungal maddeler {ireticiler tarafindan yaygin sekilde

kullanilmaktadir (Senel ve ark., 2006).

Hizli niifus artisi, sehirlesme ve kadinlarin is yasaminda daha fazla yer almasiyla
birlikte hazir gida {iriinlerine ihtiya¢ ortaya cikmistir. Hazir gida {iritinlerinin
bozulmadan uzun siire market raflarinda yer almasini ve tiiketicilere sunulana kadar
ozelliklerini muhafaza etmesini saglamak i¢in bazi koruyucu maddelerin kullanilmas1
zorunlu hale gelmistir. Glinlimiizde tiiketici bilincinin artmasiyla dogal ve katkisiz
iiriinlere olan talep de artmustir. insanlar katk1 maddeleri ve yapay koruyuculara kars
daha temkinli davranmakta ve yapay koruyucularn tiiketmek istememektedir.
Tiiketicilerin bu yondeki taleplerini karsilamak i¢in propolis gida koruyucusu olarak

onemli bir kullanim alani bulabilir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Yogurtlarla flgili Yapilan Calismalar

Yogurt ve meyveli yogurtlara farkli maddeler katilarak yapilmis ¢esitli ¢alismalar

mevceuttur:

Hayaloglu ve Konar, (1998), tarafindan yapilan ¢alismada degisik tiir kayisilarin farkl
oranlarda ve bi¢imlerde (piire ve parca halinde) katilmasi ile elde edilen sade, aromali
ve meyveli set tipi yogurtlarin depolama boyunca bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizleri yapilmis ve sade yogurtlar hari¢ meyveli yogurtlarin kuru madde oranlarinin
birbirine yakin degerlerde oldugu bildirilmistir (Cayir, 2007). Ayn1 ¢alismada kuru
madde ile pH arasinda dogru, titrasyon asitligi degeri, yag ve yagsiz kuru madde oran1

arasinda ise ters oranti oldugu bildirilmistir.

Khedkar ve ark., (2015), yogurtlara katilan meyve suyu ve piire kombinasyonunun
besleyici igecekler arasinda umut vadedici bir yeri oldugunu, 6zellikle tatlt meyveler
katilan yogurtlarin ¢ocuklar ve gengler tarafindan daha c¢ok tercih edildigini
bildirmistir.

Peker, (2012), taratindan yapilan ¢alismada zeytin yapragi ekstrakti ilave edilmesinin,
kayist piiresi ile hazirlanan meyveli yogurtlarda, toplam fenolik madde miktarin1 ve
antioksidan kapasitesini arttirdig1 bildirilmistir. Yogurtlarda zeytin yaprag: ekstrakti
orani arttik¢a kuru madde miktarinda da artis belirlenmistir. Depolamanin ilk giintinde
en yliksek Streptococcus thermophilus miktarinin (kob/g) % 0.4 oraninda zeytin
yapragi ekstrakti ilave edilerek iiretilen yogurtlarda saptandigi, depolama siiresince
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus miktarinin (kob/g) 3.35x 10%ile 1.45 x 108

arasinda degistigi rapor edilmistir.

Sarimsak ilave edilen yogurtlarda, maya ve kiif sayis1 kontrol grubunda (sarimsak
ilavesiz) 7. giinden itibaren artarken diger orneklerde ise muhafaza siiresince tespit
edilememistir (<1 log kob/g). Caligmanin sonucunda kontrol grubu 6rneklerinin 7 giin
stireyle, sarimsakli 6rneklerin ise 28. giine kadar giivenli bir sekilde tiiketilebilecegi

bildirilmistir (Giindogdu, 2009).



Yogurtlara farkli oranlarda iizim ¢ekirdegi karistirilarak yapilan ¢aligmada, yogurdun
pH degerinin ve laktik asit bakterilerinin yasam giiciiniin etkilenmedigi, ayrica kivam,

renk ve aromasinda bozulmaya yol agmadigi bildirilmistir (Chouchouli ve ark., 2013).

Inek ve kegi siitiinden iiretilen meyveli/aromali yogurtlarla yapilan ¢alismada; siit ile
meyve/aroma c¢esitlerinin inek ve keci siitii yogurtlarinin pH, titrasyon asitligi, kuru
madde, yag, protein, toplam seker, penetrometre, viskozite ve serum ayrilmasi
degerleri iizerindeki etkisinin istatistiksel olarak 6nemli bulundugu bildirilmistir (Akin

ve Konar, 1999).

Elma ilavesinin yogurtlarin fiziksel ve duyusal ozellikleri {izerine etkilerinin
arastirlldigt bir c¢alismada, % 15 ve % 20 oraninda elma nektar1 ilave edilmis
yogurtlarin kontrol yogurduna gére duyusal olarak daha ¢ok begenildigi belirtilmistir.
Elma katilmis yogurtlarda dis goriiniis ve yap1 bakimindan farkliliklar goriilmiistiir.
Laktik asit, pH, yogunluk, renk 6zellikleri bakimindan dort haftalik depolamada
onemli degisiklikler belirlenmis ve dordiincii haftada yogurtlarin kokusunda ve

renginde olumsuzluklarin gelistigi bildirilmistir (Bartoo ve Badrie, 2005).

Farkli sebzeler katilarak {iretilen yogurtlarin yapisal 6zelliklerinin iyilestigi ve
mikrobiyolojik kalitesinde normal yogurtlara gore fark olmadig bildirilmistir. Ayrica
yogurtlara farkli sebzeler katilmasinin, sagligi koruyucu 6zelliklerinin yan sira ilave
katki maddelerine gerek kalmadan yogurtlarin duyusal ve yapisal 6zelliklerini de

tyilestirdigi bildirilmistir (Najgebauer-Lejko ve ark., 2015).

Yogurtlara bitki ekstraktlarinin katildig1 bir ¢alismada ise, 50. giinde yogurtlardaki
redoks potansiyeli ve titrasyon asitliginin ilk giine gore daha yiiksek oldugu, pH ve
pthtilasmanin ise daha diisiik oldugu bildirilmistir. % 0.5 oraninda katilan bitki
ekstraktinin L. bulgaricus gelisimini artirdig1 ve yagsiz yogurdun fizikokimyasal
Ozelliklerini en az diizeyde etkiledigi goriilmiistiir (Michael ve ark., 2010). Yesil cay
katilarak {tretilen yogurtlarda titrasyon asitliginin yiikseldigi, yapisal 6zelliklerin
lyilestigi ve pihtilasmaya kars1 hassasiyetin azaldig: bildirilmistir (Najgebauer-Lejko
ve ark., 2014). Endiistriyel uygulamalar i¢in % 1.89 yagsiz siittozu, % 0.60 jelatin, %
0,21 ksanthan gum ve % 0.28 guar gum katilmasinin yogurtlarin kabul edilebilirligini

artirdig bildirilmistir (Teles ve Flores, 2007).



Farkli oranlarda arap zamki, karboksi metil seliiloz, jelatin, agar ve kegiboynuzu
cekirdegi unu katilarak yapilan yogurtlarin tadinda, goriiniisiinde ve kivaminda hicbir
olumsuz etkiye rastlanmadigi ve kullanilan tiim stabilizatér kombinasyonlarinin
arastirilan yogurt 6zellikleri iizerinde olumlu sonug¢ verdigi bildirilmistir (Alpaslan,
1990). Stizme yogurtlara farkli oranlarda (% 1, % 2 ve % 3) elma, bugday ve bambu
lifleri katilarak yapilan ¢alismada; depolamaya bagli olarak en ¢cok degisiklik gosteren
tekstiir parametresinin kivam oldugu ve panelistler tarafindan bambu ve bugday lifli
yogurtlarin begenildigi bildirilmistir (Seckin ve Baladura, 2012). Uzuner, (2012),
piring siitliniin farkli oranlarda (% 25, % 50 ve % 75) inek siitline ilave edilmesiyle
tiretilen probiyotik yogurtlarda goriiniir viskozite degerlerinin arttig1, tekstiir ve serum
ayrilmasi degerlerinin ise azaldigi, buna paralel olarak yogurtlarin kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zelliklerinde de azalma oldugunu bildirmistir.

Acikgodzoglu, (2008), nar konsantresi ile hazirlanan yogurtlarin antioksidan ve toplam
fenolik madde miktarlarinin, visne konsantresi ile hazirlanan yogurtlara kiyasla daha
fazla oldugunu bildirmistir. Kirmiz1 {iziim ve asma kokii ekstraktlar1 kullanilarak
yapilan yogurtlarin antioksidan kapasitesinin arttig1 ve hastaliklarin 6nlenmesinde
gida katkis1 olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Karaaslan ve ark., 2011). Yiiksek
miktarda antosiyanin igeren yerel bir bitki olan jugara bitkisinin ekstraktlarinin
yogurtlara katilmasiyla yapilan ¢alismada toplam fenolik madde igeriginin 4 kat arttig1
bildirilmistir (Guergoletto ve ark., 2014). Diger bir ¢calismada ise soya siitii katilan
yogurtlarin antioksidan kapasitesinin normal yogurtlara gére daha yiiksek oldugu bu
nedenle yiiksek besleyici degeri ve antioksidan kapasitesi ile tiiketiciler tarafindan

begenilecegi bildirilmistir (Ye ve ark., 2013).

Mercan, (2013), % 0, % 3, % 5 ve % 7 oranlarinda farkli ballar (¢am, ¢igek, karakovan,
kestane ve kekik) ilave edilmis siitten {iretilen set tipi yogurtlarin L. bulgaricus ve S.
thermophilus sayisinda 6nemli farkliliklar oldugunu bildirmistir. Varga, (2006),
tarafindan ise, % 1 ve % 5 oraninda katilan balin, yogurtta bulunan karakteristik
mikroorganizmalara (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus gibi) belirgin bir etki yapmadig1 ayrica pH ve laktik asit seviyesine de etki
etmedigi bildirilmistir. Diger bir calismada ise farkli ballarin yogurtlara katilmasi ile
yapilan c¢aligmada kestane bali katilmis ballarin en yiiksek antioksidan aktivite

gosterdigi bildirilmistir (Perna ve ark., 2014).
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2.2. Propolis ve Gida Koruma Calismalar
Propolisin farkli gidalara katilmastyla yapilmis ¢esitli ¢alismalar mevcuttur:

Katalinic ve ark., (2004), propolisin yiiksek antioksidan igerigi nedeniyle gida
sanayisinde oksidasyona kars1 etkili olabilecegi ve insan beslenmesinde besleyici katki

maddesi olarak kullanilabilecegini belirtmistir.

Propolis uygulamasinin tek basina veya diger islemlerle birlikte kullanilmasinin taze
bahge iiriinlerinin raf dmrii izerinde olumlu etkisi oldugu bildirilmistir. % 0.5 propolis
etanol ekstraktinin liziimsii meyvelerde kaliteyi olumsuz etkilemeden raf omriini
artirdigl, % 1.5 oraninda propolis uygulamasinin ise meyvelerin hasat sonrasi kalite

parametrelerini iyilestirdigi bildirilmistir (Zahid ve ark., 2013; Mattiuz ve ark., 2015).

Alexander, (2007), tarafindan peynirler iizerinde yapilan calismada; propolis
ekstraktinin iiretim sirasinda kiif ve toksin olusumunu engellemek amaciyla dogal
katk1 maddesi olarak kullanilabilecegi belirtilmistir. Aly ve Elewa, (2007), tarafindan
ise peynir ylizeyine uygulanan propolisin, toksin gelisimi iizerinde inhibe edici 6zellik
gosterdigi bildirilmistir

Patates piiresi ilizerinde yapilan calismada ayni miktardaki propolisin (400 ppm)
sodyum benzoattan daha etkili oldugu, depolama siiresince mikroorganizma gelisimini
Onledigi, ayrica propolisin antioksidatif ve antibakteriyel 6zellikleri nedeniyle katki

maddesi olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Bahtiti, 2013).

Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve Aspergillus niger iizerinde propolis,
sodyum benzoat, sorbik asit ve potasyum sorbat uygulamasinin etkisinin incelendigi
calismada propolisin yiiksek bakteriostatik etki ve stabilite gosterdigi ayrica diger
katki maddelerinden daha etkili oldugu bulunmustur (Jian-xin ve ark., 2008).

Farkli yontemlerle elde edilen propolis ekstraktlarinin etlerde kimyasal koruyucu
madde olarak kullanilabilecegi ayrica dogal bir madde oldugu icin insan sagligini

korumaya da yardime1 olacag belirtilmistir (Han ve ark., 2001).

Pastorizasyon sonras1 (65 °C’de 30 dakika), siitlere % 0.2 oraninda propolis
uygulamasinin asitligi yavaglattigi, raf dmriinii arttirdig1 ve toplam bakteri sayisini

8.5x10% kob/mL civarinda sabitledigi goriilmiistiir (Fu-lian ve ark., 2009).
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Ozcan, (1999), farkli bitkilerden toplanan propolislerin antifungal etki gdsterdigini,
% 4 ve lizeri sulu propolis ekstraktinin gidalar1 bozan funguslar {izerinde daha fazla
inhibe edici etki gosterdigini bildirmistir.

Sosisler lizerinde yapilan denemede % 0.6 oraninda propolis etanol ekstrakti
eklenmesinin raf Omriinii artirdigi goriilmistiir. Ayrica propolisin dogal bir

dekontaminant ve antioksidan oldugu ve sosis liretiminde kimyasal koruyucular yerine

kullanilabilecegi bildirilmistir (Ali ve ark., 2010).

Bukhari ve ark., (2012), propolis ile giliclendirilen yogurt diyetinin diabet hastalar

icin umut veren iyilestirici 6zelliklere sahip oldugunu bildirmistir.

% 0.1 oraninda katilan propolisin taze siitiin raf omriinii artirdig1 ve yogurtta kiif
olusumunu engelledigi ve bu acidan propolisin kimyasal koruyucular yerine

kullanilabilecegi bildirilmistir (Yi-yang, 2005).

Yiiksek propolis konsantrasyonunun yogurtlardaki kiiflenmeye karsi daha iyi
antibakteriyel etki gosterdigi ve daha iyi koruma sagladigi bildirilmistir. % 0.05
oraninda katilan propolis soliisyonunun yogurdun kalitesini korurken raf omriinii
artirdigr belirtilerek siit {riinlerinde propolisin koruyucu olarak kullanilabilecegi

bildirilmistir (Yang ve ark., 2009).

Diisiik konsantrasyonlarda katilan propolis ekstraktinin normal bakteriler iizerinde
cogalmayr Onleyici etkisi varken, Bifidobacterium ve Lactobacillus bakterileri

tizerinde neredeyse hig etkisi olmadigi bildirilmistir (Gao ve ark., 2011).

Propolisin sahip oldugu antioksidan ve antifungal etki nedeniyle sosis ve tereyagi gibi
gidalarda koruyucu olarak kullanilmasi &nerilmistir (Ali ve ark., 2010; Ozcan ve Ayar,
2003). Ayrica propolis raf dmriinii artirmanin yani sira lipid oksidasyonunu 6nlemekte
ve tiiketicilerin sagligini korumaya yardimci olmaktadir (Cottica ve ark., 2015). Ancak
propolisin keskin bir tad1 vardir ve siit liriinleri gibi yumusak aromali gidalar i¢in ¢ok
uygun degildir. Bu nedenle propolisin insan saghigi ve gida koruyucu etkisini
azaltmadan tadin1 maskeleyecek formiiller ilizerinde caligmalar yapilmasi gerektigi

bildirilmistir (Narbona ve ark., 2010; Cottica ve ark., 2015).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

3.1.1. Propolis Ornekleri

Propolis ornekleri Ordu yoresindeki aricilarin bal aris1 (Apis mellifera L.)
kolonilerinden temin edilmistir. Arastirmada kullanilan propolis 6rneklerinin tiimii
2014 y1il1 Eyliil-Ekim aylarinda toplanmis ve analiz edilene kadar -20 °C’de muhafaza

edilmistir.

3.1.2. Siit

Yogurt iiretiminde yerel iireticilerden saglanan ¢ig inek siitii kullanilmistir. Bu amagcla
sabah sagimindan elde edilen inek siiti Aricilik Arastirma Enstitiitii Miidiirligi

Laboratuvarlarina getirilerek yogurda islenmistir.

3.1.3. Yogurt Kiiltiirii

Yogurt kiiltiirii olarak Chr. Hansen firmasina ait Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerini iceren YoFlex Advance 2.0

(DVS) yogurt kiiltiirti kullanilmistir.

Yogurt kiiltiiriniin hazirlanmasi: Siite 90 °C’de 1s1l islem uygulanarak, 44 +1 °C’ye

sogutulmus ve kiiltiir ilave edilmistir. 44 +1 °C’de su banyosunda pH 4.7 diizeyine

gelene kadar inkiibasyona birakilmis ve iiretime kadar +4 °C’de muhafaza edilmistir.

3.1.4. Kayisi

Piyasadan temin edilen giin kurusu kayisilar yogurt iiretiminden Once, kaynama
sicakligina gelen suda ortalama 2 dakika bekletilip siiziildiikten sonra el karigtiricisi
ile ptire haline getirilmistir.

3.1.5. Siit tozu

Yogurt tiretiminde kuru madde arttirici olarak Pmar A.S. firmasinin yagsiz siit tozu

kullanilmustir.
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3.1.6. Seker
Meyveli yogurtlart tatlandirmak amaciyla piyasada ticari olarak satilan toz seker
kullanilmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Propolis Ekstrakti Hazirlama

30 g propolis 6rnegi 100 mL etanol:su (70:30) ¢ozeltisinde yaklasik bir hafta oda
sicakliginda ve karanlik ortamda bekletilmistir. Kaba filtre kagidi ile siiziildiikten

sonra buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Sekil 3.1. Kullanilan propolisler (a:ham propolis; b:propolis ekstrakti)
3.2.2.Meyveli Yogurt Hazirlama

Meyveli yogurt hazirlama islemine ait akis semasi Sekil 3.2°de goriildiigii gibidir. Cig
inek siitline bir miktar 1s1l islem uygulandiktan sonra igerisine % 2 oraninda yagsiz
siit tozu ve % 4 oraninda seker ilave edilmistir. Daha sonra agirlik¢a % 0.01, % 0.03,
% 0.10 ve % 0.20 oraninda olacak sekilde alkolde ¢6ziinmiis propolis ekstrakti
katilmistir. Homojen hale getirilen karisima 90 °C’de 5 dakika 1s1l islem
uygulanmstir. Isil islem sonunda oda kosullarinda 45 °C’ye sogutulan siite yogurt
kiiltiirii ilave edilmistir. Ornekler etiivde 44 +1 °C’de inkiibasyona birakilmistir. pH
degeri 4.70’e¢ geldiginde inkiibasyona son verilip etiivden ¢ikartilmis ve oda
sicakligina gelmesi icin bir siire daha beklenmistir. Daha sonra her gruptan 24 adet
olmak tizere 100 g’lik kapakli plastik kaplara doldurularak % 10 oraninda kayis1 piiresi
ilave edilmis ve karigtirilarak +4 °C’de depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 21. ve 28.
giinlerinde yogurtlara fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler

uygulanmustir.
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Sekil 3.2. Meyveli yogurt liretim agamalari
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Sekil 3.3. Yogurt liretim agsamalar (a: kaselere doldurulmus yogurtlar; b:buzdolabinda
+4 °C’de muhafaza

3.2.3. Kayisi Piiresine Uygulanan Analizler

3.2.3.1. Toplam Kuru Madde Analizi

Toplam kuru madde miktari, belirli miktardaki kuru kayis1 6rneginin 102 +2 °C’de
sabit tartima gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir.

Sonugclar % kuru madde olarak ifade edilmistir (Anonim, 1990).

3.2.3.2. pH Analizi

Homojen haldeki kayis1 kitlesinden yaklasik 10 g 6rnek alinarak 90 mL damitik su
icinde 1 giin siireyle +4 °C’de rehidrasyona birakilmistir. Bu karisim, daha sonra
yiiksek devirli bir karistiricida homojenize edilmis ve kaba filtre kagidindan filtre
edilmistir. Elde edilen filtrat, hem pH hem de titrasyon asitligi tayinlerinde
kullanilmistir (Cemeroglu, 2007).

3.2.3.3. Titrasyon Asitligi Analizi

pH tayini i¢in hazirlanan filtrattan 25 mL alinarak, ayarli 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile pH
8.1’e gelene kadar titre edilmistir. Titrasyon asitligi, sitrik asit cinsinden % olarak

hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

3.2.3.4. % DPPH Inhibisyonu Tayini

Bu analizin temelinde, bir serbest radikal olan DPPH’in (2-2-Diphenyl-2-
picrylhydrazyl) 6rnekte bulunan antioksidan maddeler tarafindan yok edilmesi vardir.
Analiz sirasinda 6rnek ekstraktindan 50 pl alinmis ve iizerine 1 mL DPPH ¢ozeltisi
ilave edilmistir.
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Tiipler 30 dakika oda sicakliginda bekletildikten sonra spektrofotometrede 517 nm’de
absorbans Ol¢limleri yapilmistir. Ayrica kontrol 6rnegi de hazirlanmis ve bunun da
absorbansi tespit edilmistir (A¢ikgozoglu, 2008). Asagidaki formiil yardimiyla DPPH
% inhibisyonu hesaplanmistir.

% Inhibisyon = [(Abs kontrol- Abs &rnek) / Abs kontrol] x 100

3.2.3.5. Toplam Fenolik Madde Tayini

Uygun oranda distile su ile seyreltilmis kayis1 piireleri iizerine Folin—Ciocalteu
coOzeltisi eklenmistir. Daha sonra iizerine % 20’lik Na>xCOs ¢ozeltisinden eklenerek
karigtirllmis ve 30 dakika bekletilmistir. UV-vis spektrofotometre ile 760 nm’de
absorbanslar okunmusgtur. Standart olarak gallik asit kullanilmis ve sonuglar mg gallik

asit esdegeri (GAE)/g olarak hesaplanmistir (Kiigiiker ve ark., 2014).
3.2.4. Cig Inek Siitiine Uygulanan Analizler

3.2.4.1. Toplam Kuru Madde Analizi

Toplam kuru madde amiktari, belirli miktardaki siit 6rneginin 102 +2 °C’de sabit
tartima gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Sonuclar %

kuru madde olarak ifade edilmistir (Anonim, 1990).

3.2.4.2. Protein Analizi

Toplam azotlu maddeler analizi, LECO FP-528 protein tayin cihazi ile Dumas
yontemine gore belirlenmistir (Anonim, 2002). Dumas yontemi’nin prensibi, yakma
sonrasi gaz fazina gecen nitrojenin dl¢iilmesi seklindedir. Ornekler yaklasik 800-950
°C’de yakilmak iizere saf oksijen ile alevlendirilmistir. Ol¢iimii yapilacak numuneler
0.20-0.25 g aras1 tartilmig ve Ozel kapsiillere koyularak kapatilmistir. Daha sonra
numuneler cihaza verilerek analiz bitiminde sonuclar “% nitrojen” olarak elde
edilmistir. Cihazin verdigi deger, 6.38 faktoriiyle carpilarak “% Ham Protein” oranm

hesaplanmustir.
3.2.4.3. pH Analizi

Inek siitiiniin pH analizi, pH metre (Selecta P) cihazi kullanilarak yapilmistir.
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3.2.5. Propolis Ekstraktina Uygulanan Analizler

3.2.5.1. Propolislerin % DPPH inhibisyonu Tayini

Propolislern % DPPH Inhibisyonu analizleri 3.2.3.4 béliimiinde aciklandigi gibi
yapilmustir.

3.2.5.2. Propolislerin Toplam Fenolik Madde Tayini

Propolislerin toplam fenolik madde analizleri 3.2.3.5 boliimiinde agiklandigr gibi

yapilmustir.

3.2.5.3. GC-MS Analizleri

Propolisler GC/MS-SPME teknigi kullanilarak analiz edilmistir. Propolis ekstrakti
tizerine 50 pl piridin ve 10 pl (Bis-trimethyl-silyl) trifluoracetamide (BSTFA) ve %
I’lik trimethylchlorosilane (TMCS) eklenmistir. Agz1 sikica kapatilarak cam tiip
igerisinde 100 °C’de 30 dakika su banyosuna birakilmistir. Daha sonra 1 pl 6rnek gaz
kromatografisi kiitle spektrometresine (GC-MS) enjekte edilerek analiz yapilmistir.
Analizler, Shimadzu QP 2010 GC-MS cihaziyla yapilmis ve metilpolisiloksan (30 m
x 0.25mm x 0.25um) kolon kullanilmistir. Tasiyic1 gaz olarak 10 mL/dakika akis
hizinda He gazi kullanilmistir. Cihazin firin programi 6nce 100 °C’ye ayarlanmis ve
bu sicaklikta 5 dakika bekledikten sonra 150 °C’ye cikartilarak 2 dakika bekletilmis
ve en son olarak da dakikada 2 °C’lik artigla 280 °C’ ye c¢ikartilarak bu sicaklikta 60
dakika bekletilmistir. Enjeksiyon islemi 250 °C’de split modda yapilmistir (Silici ve
Kutluca, 2005).
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Sekil 3.4. GC-MS cihazi ve analizleri

3.2.6. Yogurtlara Uygulanan Analizler

3.2.6.1. Kuru Madde Analizi

Yogurt Orneklerinde toplam kuru madde miktar1 gravimetrik olarak yapilmistir

(Anonim, 1990).

3.2.6.2. Protein Analizi

Protein analizi, LECO FP-528 protein tayin cihazi ile Dumas yontemine gore

belirlenmistir (Anonim, 2002).

3.2.6.3. pH Analizi

Orneklerin pH analizi, pH metre (Selecta P) cihazi kullanilarak yapilmustir.

3.2.6.4. Titrasyon Asitligi Analizi

Yogurt 6rneklerinin titrasyon asitlikleri, % laktik asit cinsinden belirlenmistir (Bradley
ve ark., 1992). Bu analiz i¢in meyveli yogurtlardan 5’er g alinmis ve 6rnekler 5 mL
saf su ile homojenizasyon amaciyla seyreltilmistir. Elde edilen ¢ozeltiye 2-3 damla

fenolftalein ilave edilip ayarli1 0.1 N NaOH ¢dzeltisi ile titrasyon yapilmistir.
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3.2.6.5. Mineral Madde Analizi

Mineral madde miktar1 atomik absorbsiyon spektrometresinde yapilmistir (Jorhem,
1993; Senel, 2006). Once 10 gram yogurt érnegi porselen kroze icerisine hassas bir
sekilde tartilarak 100-120 °C’de etiivde kurumaya birakilmistir. Kurutma islemi
sirasinda sicaklik kademeli olarak artirilmis ve 450 °C’yi gegmeyen sicaklikta yaklasik
10-16 saat kiil firininda beyazlagincaya kadar yakilmistir. Porselen krozeler kendi
halinde soguduktan sonra % 10’luk nitrik asit (HNO3) ¢ozeltisi ile yikanarak 25 mL
balon jojede Olcii ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Calismadaki mineral madde
Ol¢timleri, Aricilik Arastirma Enstitlisii Miidiirliigi Laboratuvari’nda bulunan GBC

marka atomik absorbsiyon spektrometre (AAS) cihazi ile gergeklestirilmistir.

3.2.6.6. % DPPH inhibisyonu Tayini

Yogurtlarda % DPPH inhibisyonu ve fenolik madde analizlerinin yapilabilmesi i¢in
oncelikle ekstraksiyon islemi yapilmistir. Calismada ekstraksiyon islemi i¢in metanol:
su (80:20) karisimi1 kullanilmistir. Elde edilen karisim 10 dakika boyunca 4000 devirde
santrifiij edilmis ve bu islemin ardindan Orneklerdeki metanollii sivi kisim 6zel
filtrelerden (Whatman 1) gecirilerek 6rnekler analizler i¢in hazir hale getirilmistir

(Acikgozoglu, 2008).

Yogurtlarin % DPPH inhibisyonu tayini, DPPH (2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl)
metoduna gore yapilmistir. Metodun temelinde bir serbest radikal olan DPPH’in
ornekte bulunan antioksidan maddeler tarafindan yok edilmesi esasi vardir. Analiz
sirasinda deney tiipiine 6rnek ekstraktindan 50 ul alinmis ve 1 mL DPPH ¢ozeltisi
ilave edilmigstir. Tipler 30 dakika oda sicakliginda bekletildikten sonra
spektrofotometrede 517 nm’de absorbans dl¢limleri yapilmistir. Ayrica kontrol rnegi
de hazirlanmig ve bunun da absorbansi tespit edilmistir (Ag¢ikgozoglu, 2008).
Asagidaki formiil yardimiyla DPPH % inhibisyonu hesaplanmistir.

% Inhibisyon = [(Abs kontrol— Abs &rnek) / Abs kontrol] x 100
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Sekil 3.5. Antioksidan analizleri
3.2.6.7. Toplam Fenolik Madde Tayini

Uygun oranda yogurt d6rnekleri iizerine Folin—Ciocalteu ¢dzeltisi eklenmistir. 3 dakika
beklendikten sonra lizerine % 20’lik NaxCOs; ¢ozeltisinden eklenerek vorteksle
kanistirilmis ve 30 dakika beklemeye birakilmistir. UV-vis spektrofotometre ile 760
nm’de absorbanslar okunmustur. Standart olarak gallik asit kullanilmis ve sonuglar mg

gallik asit esdegeri GAE/g olarak hesaplanmistir (Kiigiiker ve ark., 2014).

3.2.6.8. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler Giresun Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii niin
Mikrobiyoloji Laboratuvarinda bulunan TEMPO cihazi ile yapilmistir. Bu amagla;
numuneler Tempo posetinin igine 10 g tartilip, 90 mL MRD ile dilie edilerek, 1/10'Tuk
seyreltiler elde edilmistir. Daha sonra hazirlanan dilisyon, stomacherde homojenize
edilmistir. Aradigimiz bakterilere 6zel olarak hazirlanmis (AC: Aerobik koloni, LAB:
Laktik asit ve YM: Maya-kiif) besiyeri siselerinin i¢ine (daha dnceden 3 mL steril su
ile sulandirilmig) 1 mL, 1/10 seyreltilmis numuneler pipetlenmistir. Tempo Filler
cthazinin yazilim programi kullanilarak numunelerin kayitlar1 yapilmis ve besiyeri
siselerine Ozel kartlarda cihaza okutularak ekim islemi tamamlanmistir. Uygun
sicaklik ve inkiibasyon siirelerinin sonunda kartlar Tempo Reader cihazi ile otomatik

olarak okunarak, EMS (en muhtemel say1) yontemine gore sonug alinmistir.
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: 15
Sekil 3.6. Mikrobiyolojik analizlerin yapildig1 laboratuvarlar ve TEMPO cihazi

3.2.6.9. Ucucu Aroma Bilesiklerinin Analizi

Ucgucu aroma bilesikleri GC/MS-SPME teknigi kullanilarak analiz edilmistir. 30 mL
hacmindeki viallere (Supelco, USA) 5’er gram tartilan yogurt ornekleri analizleri
yapilana kadar derin dondurucuda (-20 °C) muhafaza edilmistir. Daha sonra vialler
derin dondurucudan alinarak bir 1sitic1 blok igerisine yerlestirilmis, 80 °C’de 15 dakika
bekletilerek tepe boslugunda ugucu bilesiklerin toplanmasi saglanmistir. Bilesiklerin
adsorpsiyonu i¢cin CAR/PDMS fibre (Supelco, 75 um, USA) yerlestirilmis ve 2 saat
siire ile bekletilmistir. Ucucu bilesiklerle adsorbe olan fibrenin gaz kromatografisine
(GC, Shimadzu QP2010) enjeksiyonu yapilmis ve bilesikler kiitle spektrometresi (MS,
Shimadzu QP2010) ile tanimlanmistir. Gaz kromatografisinin firn sicakligi
baslangicta 40 °C’de 5 dakika daha sonra kademeli olarak 3 °C/dakika hizla 110 °C’ye,
4 °C/dakika hizla 150 °C’ye, 10 °C/dakika hizla 210 °C’ye ¢ikarilmis ve bu sicaklikta
12 dakika bekletilmistir. Sistemde kolon olarak metilpolisiloksan (30 m x 0.25mm x
0.25um) kolon ve tasiyict gaz olarak ise Helyum (ImL / dakika akis hizi)
kullanilmistir. Sonuglar kiitle spektrometresinin kiitiiphanesinden karsilastirilarak

degerlendirilmistir (Erkaya, 2009; Ott ve ark., 1999).

3.2.6.10. Duyusal Analizler

Hazirlanan 6rneklerin duyusal testleri puanlama sistemine gore yapilmistir (Cayir,
2007). Orneklerin goriiniis, tat, koku, yap, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlikleri

7 panelist tarafindan Sekil 3.7’deki forma gore degerlendirilmistir.
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Yogurtlarin Duyusal Degerlendirme Formu

Degerlendirenin Ismi: Ornek No:

Yogurtlar
Duyusal Ozellik

A B C D E

Goriiniis
Tat
Koku

Yapi
Asidik Tat
Toplam Kabul Edilebilirlik

Puanlama

9 Cok fazla begendim

8 Cok Begendim

7 Orta derecede begendim

6 Az begendim

5 Ne begendim ne de begenmedim
4 Biraz begenmedim

3 Orta derecede begenmedim

2 Cok begenmedim

Sekil 3.7. Duyusal degerlendirme formu
3.2.6.11. istatistiksel Analizler

Veriler SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz sonuglarinin
degerlendirilmesinde varyans analizinden yararlanilmistir. Ornekler arasi farkin
onemli oldugu durumlarda ortalamalar arasi farki belirlemek icin Duncan coklu

karsilagtirma testi uygulanmustir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Siitiin Bilesimi

Yogurt iiretiminde kullanilan siitiin bilesimine ait ortalama degerler Cizelge 4.1’ de
verilmistir.
Cizelge 4.1. Yogurt iiretiminde kullanilan siitiin bilesimi (n=3)

Kuru Madde (%) pH Protein (%)

9.45 +0.03 6.61 +0.09 3.12 +0.03

Cizelge 4.1° de goriildiigii gibi yogurt iiretiminde kullanilan siitiin pH degeri 6.61
+0.09, kuru madde oran1 % 9.45 +0.03 ve protein oran1 % 3.12 +0.03 olarak

belirlenmistir.

4.2. Kuru Kayisilarin Bilesimi

Meyveli yogurt iiretiminde kullanilan kuru kayisilarin bilesimine ait ortalama degerler
Cizelge 4.2° de verilmistir.
Cizelge 4.2. Kuru kayisilarm bilesimi (n=3)

Ozellik Deger
Kuru Madde (%) 77.11 £0.47
pH 4.18 £0.05
Titrasyon Asitligi (% sitrik asit cinsinden) 0.72 £0.12
Toplam fenol (mg GAE* /g) 1.36 +0.03
DPPH inhibisyonu (%) 53.12+3.93

*GAE=Gallik asit esdegeri

Cizelge 4.2’ de goriildiigii gibi yogurt iiretiminde kullanilan kuru kayisilarin ortalama
kuru madde oran1 % 77.11 £0.47, pH degeri 4.18 +£0.05, titrasyon asitligi (sitrik asit
olarak) % 0.72 +0.12, toplam fenol miktar1 1.36 +0.03 mg GAE/g ve DPPH
inhibisyonu % 53.12 +3.93 olarak belirlenmistir.
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4.3. Propolis Ekstraktinin Bilesimi

4.3.1. Propolislerin Antioksidan Ozellikleri

Kullanilan propolislerin antioksidan 6zelliklerine ait ortalama degerler Cizelge

4.3’de verilmistir.

Cizelge 4.3. Propolislerin antioksidan 6zellikleri (n=3)

% DPPH inhibisyonu Toplam fenolik madde (mg GAE*/g)

45.59 £1.97 114.26 £2.64

*GAE=Gallik asit esdegeri
Cizelge 4.3°de goriildiigii gibi yogurtlara katilan propolislerin DPPH inhibisyonu
% 45.59 +£1.97 ve toplam fenol miktar1 da 114.26 +2.64 mg GAE/g olarak

belirlenmistir.

4.3.2. Propolislerin Kimyasal Bilesimi

Propolislere ait GC-MS analiz sonuglar Cizelge 4.4’de verilmistir. Analizi yapilan
propolis ekstraktinda alifatik asitler grubu altinda; biitanedioik asit, hekzadekanoik
asit, oktadesenoik asit, oleik asit, oktanoik asit, propanoik asit ve dodekanoik asit yer

almaktadir.

Aromatik asitler grubu altinda ise; benzoik asit, sinnamik asit, ftalik asit, ferulik asit
ve kafeik asit yer almaktadir. Ayni analizde esterler grubu altinda; sinnamil sinnamat
ve 1,2-benzendikarboksilik asit, dietil ester gibi bilesikler bulunurken alkol ve
terpenler grubunda etanol, thunbergol, vaniletandiol bulunmaktadir. Propolisin
antioksidan 0zelligini saglayan flavonoidler grubunda ise kalkon, kuersetin,
pinosembrin ve 3,5,7-tris(trismetilsiloksi) flavon yer almaktadir. Sekerler de propolis
igerisinde onemli yer tutmakta ve fruktoz, inositol, mannoz, turanoz, d-galaktoz ve d-

arabinoz gibi bilesikler sekerler grubunda yer almaktadir.

Tanimlanan bu bilesikler disinda, farkli oranlardaki azulen, dopamin, retro-vitamin-A,
gliserol gibi bilesikler ile baz1 tanimlanamayan bilesikler ise “Digerleri” grubu altinda

gosterilmistir.
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Cizelge 4.4. Propolislerin kimyasal bilesimi (n=3)

BILESIK ADI % TIC*

Alifatik Asitler 8.17
Biitanedioik asit 0.88
Hekzadekanoik asit 2.09
Oktadesenoik asit 2.37
Oleik asit 1.15
Oktanoik asit 0.36
Propanoik asit 1.09
Dodekanoik asit 0.23
Aromatik Asitler 4.42
Benzoik asit 1.29
Sinnamik asit 1.35
Ftalik asit 0.2

Ferulik asit 0.31

Kafeik asit 1.27
Esterler 3.81
Sinnamil sinnamat 0.68
1,2-Benzendikarboksilik asit, dietill ester 3.13
Alkol ve terpenler 4.84
Vaniletandiol 1.13
Thunbergol 0.43
Etanol 3.28
Flavonoidler 1.99
Kalkon 0.36
3,5,7-tris(trismetilsiloksi)flavon 0.55
Kuersetin 0.27
Pinosembrin 0.81

Sekerler 15.38
Inositol 2.21

Fruktoz 4.88
Mannoz 1.21

Turanoz 0.34
d-Galaktoz 6.17
D-Arabinoz 0.52
Digerleri 61.39
Azulen 0.24
Dopamin 0.18
Retro-vitamin-A 0.66
Gliserol 5.17
Arabitol 0.23

Tanimlanamayan bilesikler 54.91

*TIC= Total ion current
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4.4. Yogurtlara Uygulanan Analiz Sonuclar

Farkl1 oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlara 1. ve 7. glinlerde mikrobiyolojik
ve duyusal analizler, 1. ve 28. giinlerde kuru madde, protein, mineral madde,
antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde analizleri, 1., 7., 21. ve 28. giinlerde ise

pH, titrasyon asitligi ve ugucu bilesen analizleri yapilmistir.

4.4.1. Kuru Madde Icerigi

Farkli oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlarin 1. ve 28. giinlerdeki kuru madde
icerigi Cizelge 4.5° de gosterilmistir. Yogurtlarin kuru madde igerigine, propolis
dozlarmin etkisi 1. giin istatistiki olarak 6nemsiz iken (p>0.05); 28. glinde 6nemli
bulunmustur (p<0.01). Depolama siiresince biitiin yogurtlarin kuru madde igerigi
artmasma ragmen sadece P2 ve kontrol gruplarinda depolama siiresinin etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Diger gruplarda ise depolama siiresinin
etkisi 0onemsiz bulunmustur. 28 giinliik depolama sonunda kontrol grubunun kuru
madde igerigi en yiiksek bulunurken; P2 grubunun kuru madde igerigi en diisiik
bulunmustur. Depolama siiresince yogurtlarin ortalama kuru madde orani % 16.63 ile
% 18.36 arasinda degismistir.

Cizelge 4.5.Yogurtlarin kuru madde igerigi

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 16.63+£029 16.90+0.09 17.45+024 16.72+035 17.66 +£0.09
Aa Ab A,a A,a Ab

28.giin 17.35+0.14 17.194+0.03 18.19+0.11 17.28£0.08 18.36 +£0.06
B.,a B,a Aa B,a Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Depolama siiresince kuru madde igerigi ile ilgili yapilan ¢alismalarda, arastiricilar
farkli sonuglar bildirmistir. Peker, (2012), keg¢iboynuzu gami kullanilarak yapilan
denemede depolama siiresince tiim 6rneklerin toplam kuru madde degerlerinde azalma
oldugunu bildirirken; Ariaii ve ark., (2011), 6 giinliik depolama sonunda yogurtlardaki

kuru madde oraninin arttigini bildirmistir.
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Farkl1 yogurt kiiltiirleri kullanilarak yapilan ¢alismada depolama siiresi boyunca kuru
madde iceriginin ¢ok az degistigi bildirilmistir (Tongug ve ark., 2013). Kegi siitiinden
tiretilen yogurtlarla yapilan calismada ortalama kuru madde icerigi % 11.5 olarak
bulunurken (Park, 1994); yogurtlara farkli oranlarda havug¢ suyu katilarak yapilan
calismada ise kuru madde igerigi % 16.2 ile % 17.4 arasinda bulunmustur (Kiros ve
ark., 2016). Erzurum ve Kars illerindeki yogurtlarla yapilan ¢alismada kuru madde
orant % 9.98 ile % 18.46 arasinda degismis ve ortalama % 13.02 olarak bulunmustur

(Biberoglu ve Ceylan, 2013).

Kuru madde oranlart bakimindan belirtilen c¢alismalarla aradaki farkliliklarin,
hammadde olarak farkli bilesimde siit kullanilmis olmasindan, farkli ¢esit hayvanlara
ait siit kullanilmasindan, farkli tiretim tekniklerinin kullanilmis olmasindan veya
kullanilan kiiltiirlerin laktozu fermente etme derecelerinin farkli olamasindan
kaynaklandig1 disiiniilmektedir (Yilmaz, 2006; Macit, 2011). Ayrica yapilan
caligmalarda meyveli yogurtlardaki kuru madde oranlarinda goriilen degisimin
kullanilan siit, meyve ¢esidi ve izlenen yontemlerle iliskili oldugu bildirilmistir (Cayir,

2007).

4.4.2. Protein Icerigi

Farkli oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlarin 1. ve 28. giinlerdeki protein
icerigi Cizelge 4.6’da gosterilmistir. Uygulanan propolis dozunun yogurdun protein
igerigine etkisi 1. giin 6nemli bulunurken (p<0.01); 28. giin istatistiki olarak énemli
bulunmamaistir. Depolama siiresince P1, P2, P3 ve kontrol uygulamalarinda protein
orani artarken; P4 grubunda ise degismemistir. Ancak sadece kontrol grubundaki

protein artisi istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.6. Yogurtlarin protein igerigi

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 3.09 £0.02 3.14 £0.02 3.19 £0.00 3.21 £0.02 3.16+0.0
B.,a AB,a Aa Aa AB.,b

28.glin 3.17 £0.03 3.16 £0.00 3.20 £0.01 3.21 £0.01 3.22 £0.01
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Farkli oranlarda stabilizator madde kullanilarak 21 giin depolanan yogurtlarda
muhafaza siiresince genel olarak drneklerin protein igeriklerinde diizensiz degisimler
gbzlendigi bildirilmistir (Macit, 2011). Akin, (1996) ve Giindogdu, (2005), muhafaza
stiresince yogurt orneklerinin protein igeriklerinin azaldigini bildirirken, Mahdian

(2007); Kinik ve Akbulut (2001) ise arttigini belirtmislerdir.

Farkli oranlarda (% 0, % 2, % 4, % 6) siit tozu ilave edilerek iiretilen ve 30 giin boyunca
depolanan krema yogurtlarinda protein oranlar1 % 2.5 ile % 4.4 arasinda bulunmustur
(Ipin, 2011). Biberoglu ve Ceylan, (2013), yaptiklar1 ¢alismada yogurtlarin protein
oranini % 2.91 ile % 6.22 arasinda ve ortalama % 3.87 olarak bulmuslardir. Tongug
ve ark., (2013), yaptiklar1 ¢aligmada ilk giin ortalama protein degerinin % 2.34 ile %
2.98 arasinda degistigini bildirmistir. Kegi siitiinden {iretilen yogurtlar iizerinde
yapilan ¢aligmada ortalama protein igerigi % 3.99 bulunurken (Park, 1994), yogurtlara
sebze suyu katilarak yaplan ¢aligmada ise % 2.8 ile % 3.1 arasinda bulunmustur (Kiros
ve ark., 2016). Farkl1 arastiricilarin buldugu protein oranlar1 ile bizim ¢alismamizda

buldugumuz protein oranlar1 benzerlik gostermektedir.

4.4.3. pH Degeri

Farkl1 oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlarin 1-7-21 ve 28. giinlerde 6l¢iilen
pH degerleri Cizelge 4.7.de gosterilmistir. En yiiksek pH degerleri depolamanin ilk
giiniinde gozlenmistir ve ilerleyen giinlerde pH degerinde azalma olmustur. Yogurdun
pH seviyesine uygulanan propolis dozlarinin etkisi 7. giinden sonra istatistiki olarak
onemli bulunmustur (p<0.01). Ayrica depolama siiresinin de pH seviyesi lizerindeki

etkisi istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).
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Depolama siiresince pH degerinin zamanla azaldig1 goriilmektedir. Depolama sonunda
en yiiksek pH degeri 4.32 ile P3 grubunda bulunurken, en diisiik pH degeri ise 4.16 ile
kontrol grubunda bulunmustur. Depolama siiresince yogurtlarin pH degeri 4.16 ile
4.46 arasinda degismistir.

Cizelge 4.7. Yogurtlarin pH igerigi

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1. Gilin* 4.36 £0.01 4.3740.03 4.46 £0.01 4.39 +£0.01 4.38 £0.00
Aa Aa Aa Aa Aa

7. Gln 4.32 +£0.00 4.33 £0.00 4.40 £0.00 4.33 £0.01 4.32 +0.01
B,ab B,ab A,ab B,b B,a

21. Giin 4.23 +0.03 4.25 +0.01 4.34 £0.02 4.28 £0.01 4.20 +0.02
B,bc AB,bc A,bc AB,bc B.,b

28.Glin 4.20 £0.01 4.22 +0.01 4.32 +0.01 4.2540.01 4.16 £0.00
BC,c B.c A,c B.c C,b

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligr gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Yogurtlarda olusan bozulmalarin ¢ofu, muhafaza sirasinda meydana gelmekte;
depolama sartlar1 uygun olmayan yogurtlarda pH diismeye ve mikrobiyal iireme
artmaya baslamaktadir (G6kmen ve ark., 2013). pH degeri laktik asit bakterilerinin asit
olusturma kapasitesini gosterir ve uygun asitlik yogurtlarin kalitesi tizerinde dnemli
bir faktordiir (Ye ve ark., 2013). Asitlik ve pH degeri iirliniin tadin1 ve raf dmriinii

belirleyen ve tliketici begenisini etkileyen en 6nemli 6zelliklerdendir.

Yogurdun pH's1 4'ten diisiik oldugu zaman, pihtida biiziilmeler ve serum ayrilmasi
goriilmektedir. Proteinlerin su tutma kapasitesi pH 4.0 ile 4.6 arasinda en yliksek
diizeye ¢iktigindan, yogurdun pH's1 bu sinirlar igerisinde olacak sekilde laktik asit

{iretiminin ayarlanmas1 gerekmektedir (Ozdemir ve Bodur, 1994).

Yaptigimiz calismada pH degerinin zamanla azaldigi goriilmiistiir. Depolama
siiresince yogurtlarin pH degerinin diistiigi diger arastiricilar tarafindan da
bildirilmistir (Misirhilar ve ark., 2012; Macit, 2011; Senel ve ark., 2009; Tseng ve
Zhao, 2013; Zare ve ark., 2011).
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4 °C’de depolanan yogurtlarda ilk giin biitiin 6rneklerde pH degerinin diistiigli ve
depolama siiresince pH degerindeki azalmanin yavaglayarak devam ettigi bildirilmistir
(Denin-Djurdjevic ve ark., 2001). Jordano ve ark.,(1988), yaptig1 calismada ticari
yogurtlarin buzdolabinda 21 giin siire ile depolanmasi ile 1.giin 4.33 ile 4.11 arasinda
degisen pH degerinin, 21 giin sonra 4.18 ile 4.03 arasinda oldugunu bildirmistir
(Mahdian, 2007). Diger bir calismada 24 saat sonunda yogurtlarin pH degerinin
6.7‘den 3.9 ve 4.4‘e diistiigii bildirilmistir (Ostlie ve ark., 2003; Tongug ve ark., 2013).

Farkli stabilizorler kullanilarak yapilan ¢alismada muhafaza siiresince tiim gruplardaki
yogurtlarin pH degerlerinde azalma oldugu ve bu durumun, diisiik depolama
sicakliklarinda bile bakteri faaliyetinin tamamen durmamasindan kaynaklandigi
bildirilmistir (Atasever, 2004). Farkli yogurt cesitleri ile yapilan ¢alismada pH
degerinin 4.30 ile 4.52 arasinda degistigi ve depolama siiresince az ve c¢ok yagh
yogurtlarda pH degisimiminin ihmal edilebilecegi belirtilmistir (Vinderola ve ark.,
2000). Baslangicta pH diizeyi 3.58 ile 3.68 arasinda degisen simbiyotik yogurtlarin, 4
haftanin sonunda pH degerinin 3.81 ile 3.95 arasinda degistigi bildirilmistir (Laksmi
Suryaatmadja Jenie ve ark., 2013).

Tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir pH degerinin 4.6 ile 4.1 arasinda oldugu
bildirilmistir (Dingel, 2012; Walstra ve ark., 2006). Yaptigimiz ¢calismada buldugumuz
pH degerleri hem diger arastirmacilarin sonuglariyla benzerlik gdstermis hem de

tiikketiciler tarafindan kabul edilen sinirlar igerisinde yer almistir.

4.4.4. Titrasyon Asitligi

Farkli oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlarin 1., 7., 21. ve 28. giinlerdeki
titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.8’de gosterilmistir. Yapilan ¢alismada doz*giin
interaksiyonu istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Uygulanan propolis
dozunun, yogurtlarin titrasyon asitligi lizerine etkisi ise 21. glinden itibaren istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Ayrica depolama siiresinin de titrasyon asitligi
tizerindeki etkisi tim gruplarda istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).
Depolama siiresince titrasyon asitligi degerinin zamanla arttig1 goriilmektedir.
Depolama sonunda en yiiksek titrasyon asitligi degeri 1.06 ile kontrol grubunda, en

diisiik ise 0.93 ile P3 grubunda bulunmustur.
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Cizelge 4.8. Titrasyon asitligi (% laktik asit)

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1. Gilin* 0.86 £0.01 0.83 £0.01 0.81 £0.01 0.84 £0.02 0.83 +£0.01
Ab A Ac Ac Ac

7. Giin 0.86 £0.02 0.87 £0.01 0.86 £0.00 0.90 £0.00 0.92 £0.02
Ab Abc Abc Ab Ab

21. Giin 0.89 +£0.00 0.92 £0.01 0.90 £0.01 0.93 £0.01 0.97 £0.01
B,b AB,ab B,ab AB,ab Ab

28.Giin 0.98 £0.00 0.95 +0.01 0.93 +0.01 0.96 +£0.00 1.06 £0.00
B,a B,a B,a B,a Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligr gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore titrasyon asitligi en az 0.6
en fazla 1.5 olmalidir (Anonim, 2009). Titrasyon asitligi yogurtlar i¢cin 6nemli bir
kalite kriteridir. Yogurdun dayaniminda ve aromasinda etkili olan titrasyon asitligi
O6nemli 6l¢iide yogurt siitlinlin kuru madde igerigi tarafindan etkilenmektedir. Kuru
maddede 6zellikle de protein igerigindeki artis tampon kapasitesinin artmasina neden
olmakta, bundan dolay1 depolamada titrasyon asitliginde artis goriilmektedir (Atamer
ve ark., 1986; Ipin, 2011). Yogurtlardaki asitlik artis1 bozulmanin ve mikroorganizma
faaliyetinin (6zellikle Laktik asit bakterilerinin) bir gostergesidir (Gokmen ve ark.,
2013). Ayrica titrasyon asitliginin depolama siiresince artma sebebi olarak laktik asit
bakterilerinin halen aktif olmasi ve laktik asit {iretmesi oldugu da belirtilmistir
(Atasever, 2004; Shori ve Baba, 2014).

Farkli aragtirmacilar yogurtlarin titrasyon asitliginin depolama siiresince arttigini
bildirmistir (Senel ve ark., 2009: 2011; Atasever, 2004). Tongug¢ ve ark., (2013),
titrasyon asitliginin biitiin 6rneklerde arttigin1 ve en ¢ok artisin ilk giin gozlendigini
bildirmistir. Farkli oranlarda (% 0, % 2, % 4, % 6) siit tozu ilave edilerek iiretilen ve
30 giin boyunca depolanan krema yogurtlarinda titrasyon asitligi degerleri % 0.66 ile
% 1.14 arasinda bulunmustur (Ipin, 2011).
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4.4.5. Mineral Madde I¢cerigi

Farkl1 oranlarda propolis ekstrakti katilan yogurtlara 1. ve 28. gilinlerde Ca, Mg, Na,

K, Fe, Zn, Cu ve Mn analizleri yapilmstir.

4.4.5.1. Ca Miktan

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan Ca analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.9’da
gosterilmistir.  Yapilan c¢alismada yogurtlarin Ca miktart iizerine doz*giin
interaksiyonu 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ayrica yogurtlardaki Ca miktar lizerine,
uygulanan propolis dozlarmin etkisi 1. giin 6nemli bulunurken (p<0.05); 28.giin
onemsiz bulunmugstur. Depolama sonunda tiim gruplarin Ca miktarinda artig tespit
edilmistir. Fakat yogurtlarin Ca miktarindaki bu artis sadece P3 ve P4 gruplarinda

istatistiki olarak énemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.9. Yogurtlarin Ca miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1** P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 2326 £18 2291 +67 2131 +16 2278 £42 2296 £22
Aa AB,a B,b AB,b AB,a

28.glin 2386 £25 2408 +64 2418 £33 2431 £21 2312 £33
Aa Aa Aa A Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Hurma tozu katilarak yapilan yogurtlarda Ca miktarinin 2213.31 mg/kg ile 2938.67
mg/kg arasinda degistigi bildirilmistir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarak¢1
ve Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklar1 ¢aligmada ortalama Ca
miktarmi 1126.0 mg/kg olarak belirlemistir. Luis ve ark.,(2015), 72 yogurt 6rneginde
yaptiklari calismada Ca miktarin1 1018 mg/kg olarak bulmustur. Koyun ve keci siitleri
ile yapilan yogurtlarda Ca miktar1 1057 ile 1162 ppm arasinda bulunmustur
(Hernandez ve Park, 2014). Keg¢i siitiinden {iretilen yogurtlarda ortalama Ca
konsantrasyonu 1405 ppm olarak tespit edilmistir (Park, 1994). Bizim ¢alismamizda
buldugumuz sonuglara benzer sekilde farkli arastirmacilar tarafindan da depolama
stiresince yogurtlardaki Ca igeriginin arttig1 bildirilmistir (Tammam ve ark., 2013;

Ismail, 2015).
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4.4.5.2. Mg Miktar

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan Mg analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.10’da
gosterilmistir. Yapilan ¢alismada yogurtlarin Mg miktar1 iizerine uygulanan propolis
dozunun ve siirenin etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01). Tim

gruplarda yogurtlardaki Mg miktar1 zamanla azalmistir.

Cizelge 4.10. Yogurtlarin Mg miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1%* P2 P3 P4 Kontrol
1.giin* 104 £0.17 104 +0.40 102 £0.56 102 £0.20 106 +£0.46
Aa Aa B,a B,a Aa
28.giin 99 +0.78 99 +0.67 98 +0.40 97 +0.86 100 +0.29
AB,b AB,b AB.b B.,b Ab

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilhigi géstermektedir. Ayni harfi tagiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0,01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Hurma tozu katilarak yapilan yogurtlarda Mg miktarinin 169.54 mg/kg ile 267.85
mg/kg arasinda degistigi bildirilmistir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarake1
ve Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklar1 ¢alismada ortalama Mg
miktarini 112.4 mg/kg olarak belirlemistir. Koyun ve kegi siitleri ile yapilan ¢alismada
Mg miktar1 102 ppm ile 133 ppm arasinda bulunmustur (Hernandez ve Park, 2014).
Kegi siitiinden iiretilen yogurtlarda ortalama Mg konsantrasyonu 149 ppm olarak tespit
edilmistir (Park, 1994). Luis ve ark., (2015), 72 yogurt 6rneginde yaptiklari calismada
Mg miktarin1 115.1 mg/kg olarak bulmustur. Depolama siiresince Mg igeriginin arttig1
bildirilmistir (Tammam ve ark., 2013; Ismail, 2015). Bizim ¢alismamizda buldugumuz
Mg miktarlar1 diger arastirmacilarin sonuclartyla benzerlik gostermis fakat depolama

stiresince Mg icerigi azalmistir.
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4.4.5.3. Na Miktan

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan Na analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.11°de
gosterilmistir. Yapilan ¢alismada yogurtlarin Na miktar1 {izerine uygulanan propolis
dozunun etkisi 1. giin istatistiki olarak 6nemli bulunurken (p<0.01); 28. glinde 6nemsiz
bulunmustur. Kontrol grubu haricinde tiim gruplarda yogurtlardaki Na miktar1
zamanla artmistir. Ancak Na miktarindaki bu artig istatistiki olarak Onemli

bulunmamaistir (p>0.05).

Cizelge 4.11. Yogurtlarin Na miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1** P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 792 +£13 788 £10 784 £11 797 £3 841 +5
B,a B,a B,a AB,a Aa
28.giin 859 £26 832 £26 790 +£25 821 £19 834 £12
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Amellal-Chibane ve Benamara, (2011), tarafindan hurma tozu katilarak yapilan
yogurtlarda Na miktarinin 783.37 mg/kg ile 959.36 mg/kg arasinda degistigi
bildirilmistir. Tarak¢t ve Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklar
calismada ortalama Na miktarin1 585.3 mg/kg olarak belirlemistir. Koyun ve kegi
siitleri ile yapilan calismada Na miktar1 449 ile 545 ppm arasinda bulunmustur

(Hernandez ve Park, 2014).

Luis ve ark., (2015), 72 yogurt 6rneginde yaptiklari ¢aligmada Na miktarin1 455 mg/kg
olarak bulmustur. Kegi siitiinden iiretilen yogurtlarda ortalama Na konsantrasyonu 736
ppm olarak tespit edilmistir (Park, 1994). Depolama siiresince Na iceriginin arttig1

bildirilmistir (Tammam ve ark., 2013; Ismail, 2015).

4.4.5.4. K Miktari

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan K analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.12°de
gosterilmistir. Uygulanan propolis dozunun yogurtlarin K miktari iizerine etkisi 1. ve

28. giinlerde istatistiki olarak dnemli bulunmamastir (p>0.05).
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Yogurtlarin K miktar1 iizerine giinlerin etkisi ise P1 ve P3 gruplarinda istatistiki olarak
o6nemli bulunurken (p<0.05); diger gruplarda 6nemli bulunmamistir. Tiim gruplardaki

yogurtlarda K miktari zamanla artmistir.

Cizelge 4.12. Yogurtlarin K miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1** P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 1025 +6 1025 +4 1002 +11 1032 +9 1008 +17
Ab A,a Ab A,a A,a
28.glin 1062 +11 1044 +£19 1051 +1 1044 16 1054 +10
A Aa A A,a Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligr gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Hurma tozu katilarak yapilan yogurtlarda K miktarinin 725.68 mg/kg ile 9771.77
mg/kg arasinda degistigi bildirilmistir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Koyun
ve kegi siitleri ile yapilan ¢aligmada ise K miktar1 1208 ppm ile 1717 ppm arasinda
bulunmustur (Hernandez ve Park, 2014). Luis ve ark., (2015), 72 yogurt 6érneginde
yaptiklar1 caligmada K miktarini 1101 mg/kg olarak bulmustur. Kegi siitiinden iiretilen
yogurtlarda ortalama K konsantrasyonu 1417 ppm olarak tespit edilmistir (Park,
1994). Bizim ¢alismamizda buldugumuz sonuglara benzer sekilde farkli arastirmacilar
tarafindan da depolama siiresince yogurtlardaki K igeriginin arttigi bildirilmistir

(Tammam ve ark., 2013; Ismail, 2015).

4.4.5.5. Fe Miktarn

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan Fe analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.13’de
gosterilmistir. Yogurtlarin Fe miktar1 izerine uygulanan propolis dozunun etkisi 1. ve
28. glinlerde istatistiki olarak onemli bulunmamistir. Yogurtlardaki Fe miktar1 tiim
gruplarda zamanla artmistir. Ancak sadece kontrol grubundaki artis istatistiki olarak

onemli bulunurken (p<0.01), diger gruplarda énemli bulunmamistir.
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Cizelge 4.13. Yogurtlarin Fe miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1*%* P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 9.0+04 11.6£1.3 9.440.8 9.84+0.2 9.0+0.1
A,a A,a A,a A,a Aab
28.glin 9.6 £0.8 12.6 £1.3 99 +1.5 10 +£0.3 11.4+0.1
A,a A,a A,a A,a A’a

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigiik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Farkli arastirmacilar tarafindan yapilan ¢alismalarda, yogurtlardaki Fe miktar1 farkl
bulunmustur. Hurma tozu katilan yogurtlarda Fe miktarinin 9.6 mg/kg ile 11.52 mg/kg
arasinda degistigi bildirilmistir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarake¢1 ve
Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklari calismada ortalama Fe miktarini
1.73 mg/kg olarak belirlemistir. Koyun ve kegi siitleri ile yapilan ¢alismada Fe miktari
2.11 ile 4.28 ppm arasinda bulunmustur (Hernandez ve Park, 2014). Kegi siitiinden
tiretilen yogurtlarda ortalama Fe konsantrasyonu 1.02 ppm olarak tespit edilmistir
(Park, 1994). Llorent-Martinez ve ark., (2012), Ispanya’da yaptiklar1 calismada
yogurtlarda Fe miktarin1 1500-3600 ng/g arasinda bulurken, Luis ve ark., (2015),
yaptiklari ¢calismada Fe miktarin1 0.33 mg/kg olarak bulmustur. Bizim ¢alismamizda
buldugumuz sonuglara benzer sekilde, depolama siiresince yogurtlardaki Fe igeriginin
arttig1 diger arastirmacilar tarafindan da bildirilmistir (Tammam ve ark., 2013; Ismail,

2015).

4.4.5.6. Zn Miktan

Yapilan ¢alismada yogurtlardaki Zn miktari lizerinde doz*giin interaksiyonu énemli
bulunmustur (p<0.05). Ayrica yogurtlarin Zn miktar1 {izerine dozlarin etkisi 1.giin
onemli bulunmazken 28. gilinde istatistiki olarak &nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolama sonunda yogurtlarin Zn miktarindaki degisim sadece P3 grubunda 6nemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.14. Yogurtlarin Zn miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1*%* P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 9.0+0.3 8.4+0.2 7.8 +0.8 8.4+03 8.7+0.4
Aa Aa Ab Aa Aa
28.giin 9.0+0.2 8.9 +0.1 10.4 £0.0 9.5+0.5 8.6+0.2
B,a B,a Aa AB,a B,a

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Hurma tozu katilarak yapilan yogurtlarda Zn miktarinin 1.29 mg/kg ile 7.93 mg/kg
arasinda degistigi bildirilmistir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarake¢1 ve
Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklari caligmada ortalama Zn miktarini
4.51 mg/kg olarak belirlemistir. Koyun ve kegi siitleri ile yapilan ¢calismada Zn miktari
11.7 ppm ile 17.5 ppm arasinda bulunmustur (Hernandez ve Park, 2014). Luis ve ark.,
(2015), 72 yogurt orneginde yaptiklar1 calismada Zn miktarint 2.79 mg/kg olarak
bulmustur. Kore'de marketlerde satilan karigik meyveli yogurtlarda yapilan ¢alismada
Zn konsantrasyonu 4333 ng/g ile 3666 ng/g arasinda bulunurken, Ispanya’da yapilan
calismada ise Zn miktar1 2600 ng/g ile 4500 ng/g arasinda bulunmustur (Llorent-
Martinez ve ark., 2012; Khan ve ark., 2014).

4.4.5.7. Cu Miktari

1. ve 28. gilinlerde yogurtlarda yapilan Cu analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.15’de
gosterilmistir. Yapilan ¢alismada doz*giin arasinda interaksiyon énemli bulunmustur
(p<0.05). Yogurtlarin Cu miktar1 {izerine uygulanan propolis dozunun etkisi 1. ve 28.
giinlerde istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.01). Tiim gruplarda Cu miktar
zamanla artmistir. Yogurtlarin Cu miktar1 iizerine giinlerin etkisi sadece P1 ve P2

gruplarinda 6nemli bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 4.15. Yogurtlarin Cu miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 2544003  2.18%0.03  291+0.10  2.98+0.08  3.13 =0.03
B,b C,b Aa Aa Aa

28.glin 3.03 +0.06 2.59 £0.03 3.13 £0.03 3.194+0.05 3.19 £0.02
Aa B,a A, Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigiik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Farkli arastirmacilar tarafindan yogurtlarda yapilan caligmalarda yogurtlarin Cu
miktarlart ¢ok farkli bulunmustur. Tarak¢i ve Dag, (2013), Ordu yoresindeki
yogurtlarda yaptiklari calismada ortalama Cu miktarini 0.71 mg/kg olarak bulunurken,
koyun ve kegi siitleri ile yapilan ¢calismada Cu miktar1 7.22 ppm ile 10.5 ppm arasinda
bulunmustur (Hernandez ve Park, 2014). Kegi siitiinden {iretilen yogurtlarda ortalama
Cu konsantrasyonu 0.303 ppm olarak tespit edilirken (Park, 1994), Kore'de
marketlerde satilan karigik meyveli yogurtlarda yapilan ¢alismada, Cu miktar1 228
ng/g ile 718 ng/g arasinda bulunmustur (Khan ve ark., 2014). Ispanya’da yapilan
calismada yogurtlardaki Cu konsantrasyonu 35 ng/g ile 180 ng/g arasinda bulunmustur
(Llorent-Martinez ve ark., 2012). Luis ve ark., (2015), 72 yogurt 6rneginde yaptiklar
calismada Cu miktarini 0.27 mg/kg olarak bulmustur.

4.4.5.8. Mn Miktan

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan Mn analizlerinin sonuglar1 Cizelge 4.16’da
gosterilmistir. Yapilan c¢alismada yogurtlardaki Mn miktar1 {izerine uygulanan
propolis dozunun ve giinlerin etkisi istatistiki olarak énemli bulunmamistir (p>0.05).
Yogurtlardaki Mn miktar1 tiim gruplarda zamanla azalirken sadece P2 grubunda sabit

kalmustir.
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Cizelge 4.16. Yogurtlarin Mn miktar1 (mg/kg)

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 0.43 +0.03 0.40 +£0.05 0.43 £0.03 0.43 £0.03 0.33 £0.03
Aa Aa Aa Aa Aa

28.giin 0.30 £0.00 0.40 +£0.05 0.36 £0.03 0.36 £0.06 0.30 £0.00
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Tarake1 ve Dag, (2013), Ordu yoresindeki yogurtlarda yaptiklari ¢alismada ortalama
Mn miktarin1 0.86 mg/kg olarak belirlemistir. Koyun ve kegi siitleri ile yapilan
calismada Mn miktar1 0.13 ppm ile 0.24 ppm arasinda bulunmustur (Hernandez ve
Park, 2014). Kegi siitiinden firetilen yogurtlarda ortalama Mn konsantrasyonu 0.345
ppm olarak tespit edilmistir (Park, 1994). Ispanya’da yapilan ¢alismada yogurtlarda
Mn igerigi 20 ng/g ile 220 ng/g arasinda bulunurken (Llorent-Martinez ve ark., 2012);
Luis ve ark., (2015), 72 yogurt 6rneginde yaptiklar1 ¢alismada Cu miktarini 0.02 mg/kg

olarak bulmustur.

4.4.6. % DPPH Inhibisyonu

1. ve 28. giinlerde yogurtlarda yapilan DPPH analizlerine ait sonuclar Cizelge 4.17’de
gosterilmistir. Yapilan ¢alismada yogurtlarin DPPH inhibisyonu {izerine uygulanan
propolis dozunun etkisi istatistiki olarak onemli bulunmustur (p<0.01). DPPH
inhibisyonu iizerine giinlerin etkisi ise P1, P2 ve P4 gruplarinda 6nemli bulunmustur
(p<0.01). Tiim gruplarda DPPH inhibisyonunun zamanla arttig1 gozlenmistir. Katilan
propolis dozu arttik¢a inhibisyon da artmistir.

Depolama sonunda en yiliksek DPPH inhibisyon degeri % 49.70 ile P4 grubunda, en

diisiik ise % 19.58 ile kontrol grubunda bulunmustur.
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Cizelge 4.17. Yogurtlarin DPPH % inhibisyon oran1

Depolama Dozlar
Siiresi
P1*%* P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 17.13+047  21.37+0.94 39.26+0.81 40.72 £0.69 16.52+1.35
Cb B.,b Aa ADb Ca
28.giin 20.82+£0.55  27.12+0.72 44.64+3.28 49.70 £0.81 19.58 £0,42
BC,a B.,a Aa Aa C,a

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Farkli oranlarda sodyum kalsiyum kazeinat ve peynir suyu protein konsantresi ile
zenginlestirilen yogurtlarda DPPH inhibisyonunun % 87.90 ile % 93.16 arasinda
degistigi bildirilmistir (Unal ve Akali, 2012). Inek, bufalo ve kegi siitiinden elde
edilen yogurtlara % 2 oraninda zencefil ve pancar katilarak yapilan yogurtlarda DPPH
inhibisyonu % 68 ile % 40 arasinda bulunmustur (Srivastava ve ark., 2015).

Arastirmacilar tarafindan daha yiiksek % DPPH inhibisyonu kapasitesinin daha
yiiksek antioksidan aktivite anlamina geldigi bildirilmistir (Von Gadow ve ark.,1997;
Kaya, 2009). Deve siitlerine sarimsak katilarak yapilan yogurtlarda antioksidan
aktivitesinin 7-21 gilinliik periyotta arttig1, inek siitli ile yapilan yogurtlarda ise ayni
periyotta antioksidan aktivitesinin azaldigi bildirilmistir (Shori ve Baba, 2014).
Najgebauer-Lejko ve ark., (2011), 28 giinlik depolama siiresince antioksidan
aktivitesinin 14. ve 21. giinlerde azaldig1 daha sonra arttigim bildirmistir. Uziim
cekirdegi katilan yogurtlarin 3-4 haftalik depolama boyunca kontrol gruplarina gore
daha yiiksek antioksidan 6zellik gdsterdigi ve zamanla anti oksidan 6zelligin azaldig1
bildirilmigtir (Chouchouli ve ark., 2013). Yapilan diger bir arastirmada ise
buzdolabinda saklanan yogurtlarin depolama boyunca bizim buldugumuz sonuglara

benzer sekilde DPPH inhibisyonunun arttig1 bildirilmistir (Shori ve Baba, 2013).

4.4.7. Toplam Fenolik Madde Miktari

1. ve 28. glinlerde yogurtlarda yapilan toplam fenolik madde analizlerine ait sonuglar
Cizelge 4.18’de gosterilmistir. Yapilan ¢aligmada yogurtlardaki toplam fenolik madde
miktar1 tizerine uygulanan propolis dozunun ve giinlerin etkisi istatistiki olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.01).
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Yogurtlarin toplam fenolik madde miktar1 tim gruplarda zamanla artig gostermistir.
Katilan propolis dozu arttik¢a toplam fenolik madde miktar1 da artmistir. Depolama
sonunda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 4.63 mg GAE/g ile P4 grubunda, en
diisiik ise 2.58 mg GAE/g ile kontrol grubunda bulunmustur.

Cizelge 4.18. Yogurtlarin toplam fenolik madde miktar1

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 2.99 +0,19 3.13£0.16 3.26 £0.22 3.98 £0.42 2.10 £0.46
AB,a AB.b AB.b A B,a

28.giin 3.49 +0.28 3.91 +0.04 4.53 £0.09 4.63 +£0.23 2.58 £0.28
BC,a AB,a Aa Aa Ca

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Gidalardaki toplam fenol igeriginin yiiksek olmasi antioksidan aktivitesinin de yiiksek
olmasi ile iligkilidir (Shori ve Baba, 2013). Kiros ve ark., (2016), yogurtlara havug
suyu katarak yaptiklar1 ¢alismada toplam fenol igerigini 35.49 mg GAE/kg ile 37.61
mg GAE/kg olarak bulmustur. Farkli oranlarda kuru {iztim katilan yogurtlarda 21
giinliik depolama sonunda toplam fenolik igerigin 28 mg GAE/100 g ile 88 mg
GAE/100 g arasinda degistigi bildirilmistir (Mohamed ve ark., 2014). Gad ve ark.,
(2010), hurma surubu kattiklar1 yogurtlarda 12 giinliik depolama sonunda toplam fenol
igerigini 260 mg GAE/100 mL olarak bulmustur. Farkli oranlarda nar kabugu ekstrakti
katilan yogurtlarda toplam fenolik igerigi 3.38 mg GAE/g ile 8.23 mg GAE/g arasinda
bulunmustur (El-Said ve ark., 2014). Yogurtlara farkli meyve marmelatlar1 katilarak
yapilan ¢alismada ¢ilek marmelat1 ile yapilan yogurtlarin daha yiiksek toplam fenolik
madde igerdigi bildirilmistir (M.Mehriz ve ark., 2013).

Inek ve deve siitiinden yapilan yogurtlara soya fasulyesi ilave edilmesinin 6zellikle 14
ve 21 giinden sonra toplam fenolik madde igerigini artirdigi bildirilmistir (Shori,
2013). Nar ve visne konsantresi ile hazirlanan 6rneklerde ise depolama ile antioksidan
ve toplam fenolik madde miktarlarinda azalma oldugu belirtilmistir (Acikgdzoglu,
2008). Nar kabugu ekstraktlar ile yapilan ¢alismada; inokulasyondan 6nce katilan
ekstraktlarin inokulasyondan sonra katilan ekstraktlara gore antioksidan aktiviteyi

daha fazla arttirdig1 bildirilmistir (EI-Said ve ark., 2014).
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4.4.8. Mikrobiyolojik Analizler

Calismanin 1.ve 7. giinlerinde yogurtlarda aerobik mezofilik canli, laktik asit
bakterileri ve maya-kiif sayimlar1 yapilmistir. 7. glinden sonra ise yogurtlar gézlenmis

ve fotograflanmistir. Sekil 4.1, Sekil 4.2, Sekil 4.3 ve Sekil 4.4’de diger giinlere ait

gozlemler verilmistir.

Sekil 4.1. 14. giinde yogurtlarda gozlenen degisim (sirasiyla: kontrol grubu, P1, P2,
P3 ve P4 gruplar)

Sekil 4.2. 21. giinde yogurtlarda gozlenen degisim (sirasiyla: kontrol grubu, P1, P2,
P3 ve P4 gruplar)
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Sekil 4.3. 30. giinde yogurtlarda gozlenen degisim (sirasiyla: kontrol grubu, P1, P2,
P3 ve P4 gruplar)

Sekil 4.4. 40. giinde yogurtlarda gbzlenen degisim

4.4.8.1 Aerobik Mezofilik Canh Sayisi

1. ve 7. glinlerde yogurtlarda yapilan aerobik mezofilik canli analizlerine ait sonuglar
Cizelge 4.19.°da gosterilmistir. Yapilan ¢aligmada doz*giin interaksiyonu 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Yogurtlardaki aerobik mezofilik canli sayisi iizerine,
uygulanan propolis dozlarinin etkisi 6nemsiz bulunurken (p>0.05); giinlerin etkisi ise
tim gruplarda 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca aerobik mezofilik
canli sayis1 tiim gruplarda artmis ve depolama sonunda en yiiksek aerobik mezofilik
canlt sayist kontrol grubunda bulunmustur. 1. giin en yiiksek aerobik mezofilik canl
say1st 5.84 log kob/mL ile P3 grubunda bulunurken, 7. giin 7.38 log kob/mL ile kontrol
grubunda bulunmustur.
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Cizelge 4.19. Aerobik mezofilik canli sayisi (log kob/mL)

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 5.74 £0.00 5.74 £0.04 5.84 £0.03 5.73 £0.03 5.70 £0.01

Ab Ab Ab Ab Ab
7.glin 6.79 £0.02 6.77 £0.18 6.60 £0.08 6.96 £0.07 7.38 £0.31
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Bakteriyel konsantrasyona depolama siiresi, son fermantasyon, pH ve inkiibasyon
sicakligi etki etmektedir (Peker, 2012). 20 adet yogurt 6rneginde yapilan ¢alismada
toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 5.50x10° kob/g ile 2.40x107 kob/g arasinda
bulunmustur (Atasoy ve ark., 2003). Demirkaya ve Ceylan, (2013), yaptiklar
calismada yogurt 6rneklerinin toplam aeobik mezofilik bakteri sayisinin 5.08 ile 9.19
log kob/g arasinda degistigini ve ortalama olarak 7.18 log kob/g oldugunu bildirmistir.
Kayseri’de 100 adet manda yogurdu ile yapilan ¢alismada toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 ortalama 7.72 +0.14 (logiokob/g) olarak bulunmustur (Ertas ve ark.,
2014).

4.4.8.2. Laktik Asit Bakterileri

1. ve 7. glinlerde yogurtlardaki laktik asit bakterilerine ait sonuglar Cizelge 4.20’de
gosterilmistir.  Yapilan calismada yogurtlardaki laktik asit bakterileri {izerine,
uygulanan propolis dozlarinin etkisi 1. giin 6nemsiz iken; 7. giin 6nemli bulunmustur
(p<0.01). Laktik asit bakterileri iizerine giinlerin etkisi ise P3 grubu hari¢ tiim
gruplarda dnemli bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca tiim gruplarda laktik asit
bakteri sayis1 artmis ve depolama sonunda en yiiksek laktik asit bakteri sayis1 kontrol

grubunda bulunmustur.
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Cizelge 4.20. Laktik asit bakteri sayisi (log kob/mL.)

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 5.53 £0.02 5.37 £0.02 5.44 +0.12 5.28 £0.01 5.45+0.15
Ab Ab Aa Ab Ab

7.glin 6.14 £0.05 5.84 £0.03 5.67 £0.06 5.66 £0.06 6.28 +0.03
Aa B,a B,a B,a Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Koyulagtirilmis yogurtlarin farkli sicakliklarda depolanmasiyla yapilan calismada
laktik asit bakterilerinin sayist 5 °C ve 15 °C’de ¢ok az degisirken 25 °C’de diisiis
gostermistir (Al-Kadamany ve ark., 2003). Farkli sicakliklarda depolanan yogurtlarla
yapilan ¢alismada laktik asit bakterilerinin sayisinin depolama siiresince sabit kaldigi
ve sonunda az miktarda diisiis gosterdigi bildirilmistir (Mataragas ve ark., 2011).
Avsar ve ark.,(2001), ise depolama boyunca yogurt bakterileri igeriginde meydana
gelen degisimin diizensiz oldugunu belirtmistir. % 1-3 oraninda mercimek unu ile
zenginlestirilen siitlerle yapilan yogurtlardaki S. Thermophilus ve L. delbrueckii subsp.
bulgaricus popiilasyonunun az yagl siit tozu ile zenginlestirilmis yogurtlar ile ayni
seviyelerde oldugu bildirilmistir (Zare ve ark., 2011). Keten tohumu yagi ilave edilen
yogurtlarin yag oranlarinin S. thermophilus ve L. bulgaricus sayisi lizerinde etkili

olmadig1 bildirilmistir (Mahdian, 2007).

De Noni ve arkadaglar1 (2004) tarafindan yapilan calismada depolama siiresi sonunda
sade yogurtlara ait ortalama S. thermophilus sayis1 2.80 x10® kob/g, L. del. subsp.
bulgaricus sayis1 da 4.80 x107 kob/g olarak belirlenmistir. (Peker, 2012). Ulkemizde
yapilan diger bir ¢alismada; laktik asit bakteri sayis1 5.08 ile 7.98 log kob/g degerleri

arasinda saptanmistir (Demirkaya ve Ceylan, 2013).

4.4.8.3. Maya ve Kiif Sayisi

1. ve 7. giinlerde yogurtlardaki maya ve kiif sayist Cizelge 4.21°de gosterilmistir.
Yapilan calismada yogurtlardaki maya ve kiif sayisi iizerine, uygulanan propolis

dozlarinin etkisi 1. giin 6nemsiz iken; 7. giin 6nemli bulunmustur (p<0.01).
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Maya ve kiif sayis1 iizerine gilinlerin etkisi ise P3 ve P4 gruplarinda 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Depolama boyunca maya ve kiif sayis1 tiim gruplarda artmis

ve depolama sonunda en yliksek maya ve kiif sayis1 kontrol grubunda bulunmustur.

Cizelge 4.21. Maya ve kiif sayis1 (log kob/mL)

Depolama Dozlar
Siiresi
P1** P2 P3 P4 Kontrol
1.glin* 1.15+0.15 1.30+0.10 1.0 +£0.0 1.15£0.05 1.35+0.15
Aa Aa Ab Ab Aa
7.glin 1.65 £0.05 1.554+0.05 1.3540.05 1.30£0.10 2.0+0.10
AB,a B,a B,a B,a Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.01).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Bazi mikroorganizma gruplarindaki artis ve duyusal parametrelerdeki degisimler
gidalarin raf démriinii belirlemek i¢in kullanilmaktadir. Ozellikle yogurt kaplarinin
bombe yapma zamaninin maya ve kiif sayisi ile orantili oldugu bildirilmistir (Muir,
1996; Lewis ve Dale, 2000). Yogurtlardaki birincil bulasanin diisiik pH ve yiiksek
seker icerigi nedeniyle maya oldugu bildirilmistir (Keogh, 1975; Suryarachchi ve
Fleet, 1981).

Lourens-Hattingh ve Viljoen, (2001), meyveden gecen sukroz ve fruktoz nedeni ile
meyveli yogurtlarda maya sayisinin daha yiiksek oldugunu bildirmistir. Ayrica
meyveli, sade ve seker katilarak yapilan yogurt {iretiminde kullanilan kiiltiir nedeniyle
bulasi olacagi; bu nedenle bu tip yogurtlarin 7 giinden fazla bekletilmemesi gerektigi
bildirilmistir (Con ve ark., 1996). Meyveli yogurtlarla yapilan calismada 25 °C’de 30
giin saklanan yogurtlarda maya populasyonu 10° kob/g ile 10° kob/g arasinda
bulunurken, 5 °C’de buzdolabinda saklananlarda ise 10° kob/g ve 10* kob/g ile daha
diisiik miktarlarda bulunmustur (Viljoen ve ark., 2003).

Mostert ve Jooste, (2002), toplam maya ve kiif sayisinin 10 kob/g’dan diisiik olmasi
gerektigini bildirmistir. Ayrica maya sayisinin 10%-10® kob/mL asmasi1 yogurtlarda
bozulmanin kaniti olarak bildirilmistir (Dublin-Green ve Ibe, 2008). 161 adet siit
iiriiniinde yapilan calismada en yiiksek maya populasyonunun 10%-107 hiicre/g ile

yogurt ve peynirde bulundugu bildirilmistir (Fleet ve Mian, 1987).
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152 adet ticari yogurtla yapilan ¢calismada maya sayis1 6rneklerin % 26.3 “{inde 10°
kob kob/g degerini asarken, % 17.8’inde ise kiif sayis1 10/g degerini asmistir (Arnott
ve ark., 1974). Ulkemizde yapilan digere ¢alismalarda da maya ve kiif igerigi yiiksek
bulunmustur. Kogak (2013), Hisoglu (2007) tarafindan yapilan ¢alismada evlerde
tiretilen yogurtlarda ortalama 2.38 +1.73 log kob/g, bolgesel mandiralarda iiretilen
yogurtlarda ortalama 1.46 £1.58 log kob/g, modern isletmelerde iiretilen yogurtlarda
ortalama 0.66 +0.70 log kob/g maya ve kiif tespit edildigini bildirmistir. Kirklareli ve
civarinda iiretilen 26 adet yogurt drneklerinin maya ve kiif sayis1 0-2.3x10° kob/g,

degerleri arasinda belirlenmistir (Cetin ve ark., 2014).

4.4.9. Ucucu Aroma Bilesikleri

Depolama siiresi boyunca yogurtlarin ugucu bilesiklerinin analizi yapilmis ve ortalama

degerleri Cizelge 4.22°de gosterilmistir.

Cizelge 4.22 incelendiginde en yiiksek bilesik grubunu asitlerin olusturdugu
goriilmektedir. Asitler en yiiksek % 40.95 ile P3 grubunda bulunurken en diisiik %
32.04 ile P2 grubunda bulunmustur. Tespit edilen asitler igerisinde 6zellikle 1,2-
benzendikarboksilik asit onemli yer tutmaktadir. Benzoik asit, tetrakosanoik asit,
hekzadekanoik asit, propanoik asit, 2-biitenoik asit, oktadekanoik asit, asetik asit,
fosfonik asit, dekanoik asit, heptadekanoik asit, 2-propenoik asit, fosforik asit, biitirik
asit, 14-pentadesinoik asit, karbamik asit, tetradekanoik asit, dekandioik asit, hidrazoik
asit, ftalik asit, karbonik asit ve borinik asit gibi asitler de yine bu grup igerisinde yer

almaktadir.

Yogurtlarda tespit edilen diger bir dnemli grup olarak alkanlar yer almaktadir.
Alkanlar % 16.79 ile en yiiksek P1 grubunda yer alirken; en diisiik % 5.99 ile P4
grubunda yer almaktadir. Alkanlar grubu igerisinde ise dokosan, pentadekan, benzen,

oktadekan, tetradekan, dodekan, nonan, dekan, hekzadekan yer almaktadir.

Ketonlar % 2.62 ile en yiiksek P4 grubunda yer alirken; en diisiik % 1.46 oraniyla P1
grubunda yer almaktadir. Ketonlar igerisinde ise 2-pentanon, cedranone,
siklohekzanon, 4(1H)-primidinon, valerolakton, vinil amin keton, hekzanone,

dodekanon, 2-propanon ve biitandion bilesikleri tespit edilmistir.

47



Cizelge 4.22. Yogurtlarin ugucu aroma bilesiklerinin ortalama degerleri (% TIC*)

Dozlar

Bilesik Adi Kontrol P1 P2 P3 P4
Asitler 34.24 37.75 32.04 40.95 35.21
Aldehitler 1.16 0.76 0.34 0.22 0.11
AlKoller 1.12 2.01 0.95 0.99 2.67
Esterler 0.15 0.29 0.11 0.25 0.22
Ketonlar 2.50 1.46 2.13 1.53 2.62
Alkanlar 10.25 16.79 6.75 11.65 5.99
Digerleri 51.19 57.13 53.70 52.21 58.92

*TIC= Total ion current
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Ayrica yogurtlarda daha diisiik oranlarda aldehit, ester ve alkol gruplarina giren
bilesikler de tespit edilmistir. Nonanal, asetaldehit, oktadekanal, tetradekanal,
dodekanal, pentanal, oktenal, hekzanal, 2-hekzanol, eudesmol, furazan, propanol,

metanol ve etanol bu gruplarda yer alan bilesiklerden bazilar1 olarak belirlenmistir.

Aroma maddeleri, gidalarin tiiketiciler tarafindan begenilmesini ve tercih edilmesini
saglayan onemli faktorlerdir (Lubbers ve ark., 2004). Ayrica fermentasyon boyunca
ucucu aroma bilesiklerinde meydana gelen degisikliklerin laktik asit bakterilerinin
metabolizmasi tarafindan olusturuldugu belirtilmistir (Pan ve ark., 2014). Yogurda
katilan starter kiltlirler laktik asit {iretimi ile birlikte yogurda istenen tadi veren
maddeleri de iiretmektedir. Yogurtta tat ve ¢esni veren maddeler, karbonilli bilesikler,
asetaldehit, aseton, asetoin, diasetil, serbest yag asitleri ve amino asitler olup, bu
maddeler laktoz, protein ve yaglarin parcalanmasi ile meydana gelmektedir.
Yogurtlarda bulunan en 6nemli aromatik bilesikler asetaldehit, asetoin, diasetil, asetik
asit, formik asit, butanoik asit, propanoik asit, aseton, 2-butanon, 2, 3-butanedion, 2,
3-pentanedion, dimetil sulfit, etil asetat, etanol ve benzaldehit olarak bildirilmistir
(Cheng, 2010; Pan ve ark., 2014). Yogurdun tadina en fazla etki eden madde
asetaldehit olarak bildirilmektedir (Ozdemir ve Bodur, 1994). Asetaldehit Snemli bir
aroma bilesigi olmasina ragmen yogurtlarin tat ve aromasi igerdigi tim aromatik

bilesiklerin bir kombinasyonu ile olusmaktadir (Routray ve Mishra, 2011).
48



Aroma bilesikleri olan asetaldehit, etanol ve diasetilin depolama sirasindaki degisimi
siireye ve sicakliga bagli olarak degismektedir. Asetaldehit iceriginin zamanla
azaldig, diasetil ve etanol igeriginin depolama boyunca arttig1 bildirilmistir (Vahcic
ve Hruskar 2000). Genellikle asetaldehit ile laktik asit, piirivik asit, biitirik asit ve
asetik asit gibi bilesenlerin kombinasyonu ile olusan yogurdun kendine has ve sevilen
bu aromasi genis kesimler tarafindan tercih edilmesini saglamistir (Hugenholtz ve ark.,

2000; Routray ve Mishra, 2011; Pan ve ark., 2014).

4.4.10. Duyusal Analizler

1. ve 7. glinlerde yogurtlara duyusal analiz yapilmis ve panelistlerden goriiniis, tat,
koku, yapi, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmeleri

istenmistir.

4.4.10.1. Goriiniis

1. ve 7. glinlerde yogurtlarin goriiniisline ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.23’de
gosterilmistir. Yapilan ¢aligmada yogurtlarin goriiniisii {izerine uygulanan propolis
dozlarinin ve gilinlerin etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). 1. giin
en yiiksek goriiniis puanina P1 grubu sahip iken, 7. giin P2 grubunun goriiniis puan1 en
yiiksek olmustur. Depolamanin 7. giiniinde en diisiik goriiniis puanina kontrol grubu

sahip olmustur.

Cizelge 4.23. Yogurtlara ait ortalama goriiniis puanlari

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.giin* 5.85+0.88 5.42 +0.64 4.42 +0.84 4.85 +0.70 5.00 £0.78

Aa Aa Aa Aa Aa
7.glin 5.42 £0.42 6.42 £0.42 6.14 +£0.59 5.71 £0.42 4.85 +0.50
Aa Aa A Aja Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farkliligr gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Hayaloglu ve Konar, (1998), kayisili yogurtlarda yaptiklar1 ¢aligmada goriiniis
bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rneginin aldigini, meyveli yogurtlar arasinda ise
en 1yl sonucu kayisinin piire seklinde katilmasi ile liretilen yogurt 6rneginin aldigini
bildirmistir.
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Salwa ve ark., (2004), havuclu yogurtlarla yaptikalr1 ¢alismada goriiniis puanlar
bakimindan yogurtlar arasinda bir farkin bulunmadigini bildirmislerdir. Cayir, (2007),
tarafindan probiyotik kiiltiir kullanilarak farkli oranlarda kayisi piiresi ilave edilen
yogurtlarda yapilan c¢alismada, o6rneklerin goriiniis puanlar1 depolama siiresince
azalma gostermis ancak bu farklilik istatistiki acidan 6nemli bulunmamustir. Peker,
(2012), keciboynuzu gami ve zeytin yapragi ekstrakti kullanarak yaptigi calismada
goriliniis acisindan 1. ve 7. giinlerde 6rnekler arasindaki farkin istatistiki olarak 6nemli
olmadigimi bildirmistir. Benzer sekilde bizim ¢alismamizda da propolis ekstarktlarinin

yogurtlarin goriiniisii lizerine etkisi istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

4.4.10.2. Tat

1. ve 7. glinlerde yogurtlarin tadina ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.24’de
gosterilmistir.  Yapilan calismada yogurtlarin tadi iizerine uygulanan propolis
dozlarinin ve giinlerin etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmamaistir (p>0.05). 1. giin
en yliksek tat puanina P1 grubu sahip iken, 7. giin P3 grubunun tat puan1 en yiiksek

olmustur. Depolamanin 7. giinlinde en diisiik tat puanina P4 grubu sahip olmustur.

Cizelge 4.24. Yogurtlara ait ortalama tat puanlari

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 6.85 +£0.67 5.42 +0.99 5.00£1.11 5.00 £0.69 6.83 +£0.60
Aa Aa Aa Aa Aa

7.glin 5.28 £0.74 6.14 £0.26 6.85 +£0.59 4.42 £0.42 6.14 +0.63
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Tat algisi; tat, koku ve aroma ve duyular igeren kompleks bir yapidir (Reineccius,
2006; Routray ve Mishra, 2011). Farkli meyvelerle yapilan ¢calismalarda meyve ilave
edilen yogurtlarin kontrol grubuna gore daha yiiksek tat puani aldigi bildirilmistir
(Hashim, 2001; Lutchmedial ve ark., 2004). Celik ve ark., (2006), kizilcik katkili
yogurtlarla yaptiklar1 ¢alismada farkli oranlarda meyve ve seker ilavesi ile tiretilen

yogurtlarin tat puanlar1 arasinda 6nemli bir farkin olmadigini bildirmislerdir.
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Zeytin yapragi ekstresi ilave edilen yogurtlarda; depolama boyunca ve Ornekler
arasinda tat puanlarinin degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Peker,
2012). Farkli oranlarda kayisi piiresi ilavesinin, yogurtlarin tat puanlar1 iizerine
etkisinin istatistiksel olarak depolamanin sadece 8. ve 15. giinlerinde Onemli

bulundugu ve tiim yogurtlarda depolama siiresince tat puanlarinda azalma meydana

geldigi bildirilmistir (Cayir, 2007).

4.4.10.3. Koku

1. ve 7. giinlerde yogurtlarin koku parametresine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge
4.25.°de gosterilmistir. Yapilan calismada yogurtlarin kokusu iizerine uygulanan
propolis dozlarinin ve giinlerin etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
1. giin en yiiksek koku puanina P2 grubu sahip iken, 7. giin P3 grubunun koku puani

en yuksek olmustur.

Cizelge 4.25. Yogurtlara ait ortalama koku puanlar

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 5.28 +0.91 5.42 +0.99 5.00 +£0.92 4.85 +0.63 5.00 +£0.97
A Aa Aa A,a Aa

7.glin 5.14 £0.67 5.57+0.52 6.85 +£0.26 5.85 +0.59 5.71 £0.47
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Ayar ve ark., (2005), tarafindan meyve katkili yogurtlarla yapilan ¢alismada, meyve
ilavesinin meyve ilavesinin genel olarak yogurtlarin duyusal kabul edilebilirligini
arttirdigin1 fakat koku puanlari iizerine etkisinin 6nemsiz oldugu bildirilmistir. Cayir,
(2007) tarafindan yapilan ¢alismada farkli oranlarda kayisi piiresi ilavesinin,
yogurtlarin koku puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli olmadigi ve
depolama boyunca tiim yogurtlarin koku puanlarinda azalma meydana geldigi
bildirilmistir. Zeytin yaprag: ekstresi ve kegiboynuzu gami katilan yogurt 6rneklerinin
koku puanlarinin zamanla azaldig: belirtilirken; koku puanlarinda meydana gelen bu

degisim de yine istatistiki acidan 6nemli bulunmamistir (Peker, 2012).
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4.4.10.4. Yap

1. ve 7. giinlerde yogurtlarin yap1 6zelligine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge
4.26.°da gosterilmistir. Yapilan calismada yapi lizerine doz*giin interaksiyonu
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Yogurtlarin yapisi {izerine uygulanan
propolis dozlarinin etkisi istatistiki olarak 6dnemsiz bulunurken, giinlerin etkisi P3 ve
kontrol gruplari i¢in istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). 1. giin en yiliksek
yap1 puanina P1 grubu sahip iken, 7. giin P3 grubunun yap1 puani en yiiksek olmustur.

Cizelge 4.26. Yogurtlara ait ortalama yap1 puanlari

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 5.85+1.14 4.85 +0.67 4.14 +0.73 3.85 +£0.59 4.00 +0.53
Aa Aa ADb A,a Ab

7.glin 4.71 £0.42 5.28 +0.47 6.85 +£0.59 4.57 £0.42 5.71 £0.42
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kii¢lik harfler stitunun kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakti iceren yogurtlar

Cayir, (2007), farkli oranlarda kayis1 piiresi ilavesinin, yogurtlarin yapi puanlar
izerine etkisini istatistiksel olarak énemli bulmustur. Tarak¢1 ve Kiigiikdner, (2003),
cesitli meyvelerin katilmasiyla iiretilen yogurtlarla yaptiklar1 calismada, yogurtlar
arasinda duyusal yonden 6nemli bir farklilik gériilmedigini bildirmislerdir. Aryana ve
ark., (2006), cilekli yogurtlarla yaptiklar1 ¢alismada depolama boyunca yogurtlarin
yapisinin olumsuz etkilenmedigini bildirmislerdir. Ayar, (2002), yaptig1 ¢alismada
meyveli yogurtlarin kontrol dérneginden daha yiiksek yap1 puanlarina sahip oldugunu

aciklamistir.

4.4.10.5. Asidik Tat

1. ve 7. giinlerde yogurtlarin asidik tat 6zelligine ait duyusal analiz sonuglar1 Cizelge
4.27°de gosterilmistir. Yapilan calismada yogurtlarin asidik tat ozelligi iizerine
uygulanan propolis dozunun etkisi istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken, giinlerin
etkisi P3 grubu i¢in istatistiki olarak énemli bulunmustur (p<0.05). 1. giin en yiiksek
asidik tat puanina kontrol grubu sahip iken, 7. giin P3 grubunun asidik tat puani en

yiiksek olmustur.
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Cizelge 4.27. Yogurtlara ait ortalama asidik tat puanlar1

Depolama Dozlar
Siiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 5.85 +0.67 5.28 £0.86 4.14 £0.88 4.14 £0.73 6.33 £0.42
Aa Aa Ab Aa Aa

7.glin 5.71 £0.74 6.00 £0.30 6.85 +0.40 428 +£0.71 6.57 £0.75
Aa Aa Aa Aa Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligr gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Cayir, (2007), tarafindan yapilan ¢alismada; farkli oranlarda kayisi piiresi ilavesinin,
yogurtlarin asidik tat puanlar1 iizerine etkisi 1. giinde istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. Bartoo ve Badrie, (2005), yaptiklar1 calismada meyve katilmig
yogurtlarin asidik tat agisindan kontrol grubuna gore daha begenilir oldugunu
bildirmislerdir. Garcia ve ark., (2005), portakal lifli yogurtlarda, portakal lifi orani
artikca yogurtlarin duyusal olarak asidik tat puanlarinin arttigini bildirmislerdir. Zeytin
yapragi ekstresi ve kegiboynuzu gami katilan yogurt 6rneklerinde depolama siiresince
zaman ve ornekler arasindaki tat degisimleri istatistiki acidan énemli bulunmamistir

(Peker, 2012).

4.4.10.6 Toplam Kabul Edilebilirlik

1. ve 7. giinlerde yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik 6zelligine ait duyusal analiz
sonuglar1 Cizelge 4.28’de gosterilmistir. Yapilan ¢alismada yogurtlarin toplam kabul
edilebilirlik 6zelligi lizerine uygulanan propolis dozlarinin ve giinlerin etkisi istatistiki
olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). 1. giin en yliksek toplam kabul edilebilirlik
puanina P1 grubu sahip iken, 7. giin P3 grubunun toplam kabul edilebilirlik puani en

yiiksek olmustur.

53



Cizelge 4.28. Yogurtlara ait ortalama toplam kabul edilebilirlik puanlar

Depolama Dozlar
Stiresi

P1** P2 P3 P4 Kontrol

1.glin* 6.42 +0.61 5.57 £0.68 5.57 £0.68 5.00 +0.57 5.57 £0.48
Aa Aa Aa A Aa

7.glin 5.00 £0.61 6.00 £0.30 7.00 £0.30 5.28 £0.52 5.85 +£0.59
Aa Aa Aa A Aa

*Biiyiik harfler satirin kendi igindeki farklilig1 gostermektedir. Ayn1 harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
**Kiigtik harfler stitunun kendi igindeki farkliligi gostermektedir. Ayni harfi tasiyan guruplar arasinda fark yoktur (p<0.05).
Kontrol= % 0, P1=% 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oraninda propolis ekstrakt1 iceren yogurtlar

Peker, (2012), zeytin yapragi ekstresi ve kecgiboynuzu gami katilan yogurt
orneklerinde toplam kabul edilebilirlik degerinin istatistiki acidan 6nemli olmadigini
bildirmistir. Benzer sekilde; Hayaloglu ve Konar, (1998), tarafindan yapilan ¢alismada
sade, aromal1 ve meyveli yogurtlar arasinda toplam puan agisindan farkin 6nemli
olmadig1 bildirilmistir. Cayir, (2007), ise depolamanin toplam kabul edilebilirlik

puanlart lizerine etkisini tiim yogurtlarda istatistiksel olarak 6nemli bulmustur.
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5. SONUC ve ONERILER

Tez ¢aligmamizda meyveli yogurtlarin raf dmriinii artirmak i¢in; dogal bir ar1 iirlinii
olan propolis farkli oranlarda (P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3= % 0.10, P4= % 0.20 ve
kontrol=propolis ilavesiz) katilarak; depolama siiresince kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri incelenmistir. Arastirmada elde edilen sonuglar ve 6neriler asagida

sunulmustur.

Yogurtlarin kuru madde igerigine, propolis dozlarinin etkisi 28. giinde 6nemli
bulunmustur. Depolama siiresince biitlin yogurtlarin kuru madde igerigi artmasina
ragmen; giinlerin etkisi sadece P2 ve kontrol gruplarinda 6nemli bulunmustur.
Depolama siiresince P1, P2, P3 ve kontrol gruplarinda protein igerigi artarken; P4
grubunda degismemistir. Ancak sadece kontrol grubundaki protein artig1 istatistiki

olarak dnemli bulunmustur.

En yiiksek pH degerleri depolamanin ilk giiniinde gézlenmistir ve ilerleyen giinlerde
pH degerinde azalma olmustur. Depolama sonunda en yliksek pH degeri P3 grubunda
bulunurken; en diisiik deger ise kontrol grubunda bulunmustur. Uygulanan propolis
dozu ve depolama siiresi yogurdun titrasyon asitligini de etkilemistir. Depolama
stiresince titrasyon asitliginin tiim gruplarda zamanla arttig1 goriilmiistiir. Depolama
sonunda en yiiksek titrasyon asitligi degeri kontrol grubunda; en diisiikk ise P3

grubunda bulunmustur.

Yogurtlardaki K, Fe, Cu, Ca miktar1 tiim gruplarda zamanla artarken Na miktar1 ise
kontrol grubu haricindeki gruplarda artmistir. Mg miktar1 tiim gruplarda zamanla
azalirken; Mn miktar1 ise P2 grubu haricindeki gruplarda azalmistir. Depolama

boyunca yogurtlarin Zn miktarinda ise diizensiz degisimler goriilmiistiir.

Yapilan ¢alismada yogurtlarin % DPPH inhibisyonu ve toplam fenolik madde miktari
lizerine; uygulanan propolis dozlar1 tiim gruplarda etkili bulunmustur. Ayrica tim
gruplarda DPPH inhibisyonunun ve toplam fenolik madde miktarinin zamanla arttig
gozlenmistir. Yogurtlara katilan propolis dozu arttik¢a % inhibisyon ve fenolik madde
miktar1 da artmistir. Depolama sonunda en yiiksek DPPH inhibisyon degeri ve toplam
fenolik madde miktar1 P4 grubunda bulunurken; en diisiik ise kontrol grubunda

bulunmustur.
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7. glinlin sonunda aerobik mezofilik canli sayisi, laktik asit bakteri sayist ve maya-kiif
sayist tiim gruplarda artmigtir. 7 gilinliikk depolama sonunda en yiiksek aerobik
mezofilik canli sayisi kontrol grubunda bulunurken; en diisiik P3 grubunda
bulunmustur. Laktik asit bakterileri ise yine en yliksek kontrol grubunda bulunurken;
en diisiik ise P4 grubunda bulunmugstur. Benzer sekilde en yliksek maya ve kiif sayisi

kontrol grubunda; en diisiik ise P4 grubunda tespit edilmistir.

Yogurtlarin  kimyasal igerikleri incelendiginde; asitler grubu altinda 1,2-
benzendikarboksilik asit, benzoik asit, tetrakosanoik asit, hekzadekanoik asit,
propanoik asit gibi asitlerin oldugu ve bu gruptaki bilesiklerin yogurtlarin igeriginde
yiiksek oranda yer aldigi bulunmustur. Yogurtlarda; dokosan, pentadekan, benzen,
oktadekan, tetradekan, dodekan, nonane, dekan, hekzadekan gibi bilesiklerle alkanlar
grubu diger bir 6nemli grup olarak tespit edilmistir. Ayrica yogurtlarda daha diisiik

oranlarda keton, aldehit, ester ve alkol gruplarina giren bilesikler de bulunmustur.

Yapilan ¢aligmada yogurtlarin goriiniisii, tadi, kokusu ve toplam kabul edilebilirlik
gibi duyusal ozellikleri iizerine; uygulanan propolis dozlar1 ve giinler etkisiz
bulunmustur. 7 giiniin sonunda 6zellikle P3 grubuna ait tat, koku, yap1 ve toplam kabul

edilebilirlik puanlar1 diger gruplardan daha yiiksek bulunmustur.

Bu sonuglar dogrultusunda; propolisin uygun dozlarda kullanildiginda, duyusal
ozellikler iizerinde olumsuz etkiye neden olmadan meyveli yogurtlarda dogal
koruyucu bir madde olarak kullanilabilecegi sdylenebilir. Ayrica katilan propolis hem
yogurdun besleyici degerini arttirmakta hem de raf omriinii uzatmaktadir. Ancak
propolis ile c¢alisirken c¢evreden propolise bazi bulaganlar olabilecegi, igeriginin
degiskenlik gosterebilecegi ve bazi kisilerde alerjiye neden olabilecegi

unutulmamalidir.

Calismamizda kullanilan propolisler yogurt olusum mekanizmasimi ve tiiketici
begenisini olumsuz yonde etkilememis, kif olusumunu ise geciktirmistir.
Propolislerin gidalarda koruyucu olarak kullanilmas: i¢in farkli ¢oziicliler ve
ekstraksiyon metotlar1 kullanilarak denemeler yapilmali ve en uygun dozlar

bulunmalidir.

56



6. KAYNAKLAR

Acikgodzoglu, A. B. 2008. Antioksidanca zengin nar ve vigne konsantreleri kullanilarak
hazirlanan meyveli yogurtlarin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans
Tezi, Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim
Dal1, Konya.

Akm, M. S. 1996. Inek ve kegi siitlerinden iiretilen ve 15 giin siire ile depolanan
meyveli-aromali ve sade yogurtlarin nitelikleri {izerinde karsilastirmali bir
arastirma. Doktora Tezi, Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Adana.

Akm, M. S., Konar, A. 1999. Inek ve keci siitlerinden iiretilen ve 15 giin siire ile
depolanan meyveli /aromali yogurtlarin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesi {izerine karsilastirmali bir arastirma. Turkish Journal of Agriculture
and Forestry, 23(3):557-565.

Akin, N. 2006. Modern yogurt bilimi ve teknolojisi. Damla Ofset, Konya, 456s.

Akytiz, N., Coskun, H. 1995. Meyveli Yogurt Uretimi. Milli Prodiiktivite Merkezi
Yaymlar1 No: 548, Ankara, 285-294.

Albayrak, S., Albayrak, S. 2008. Propolis: Dogal antimikrobiyal madde. Ankara Ecz.
Fak. Derg., 37(3):201-215.

Alday, E., Valencia, D., Carrefio, A. L., Picerno, P., Piccinelli, A. L., Rastrelli, L.,
Robles-Zepeda, R., Hernandez, J., Velazquez, C. 2015. Apoptotic induction by
pinobanksin and some of its ester derivatives from Sonoran propolis in a B-cell
lymphoma cell line. Chemico-biological interactions, 242:35—44.

Alexander, C. 2007. Propolis: creating a buzz as a natural preservative. Food
Engineering & Ingredients, 32(2):9-11.

Ali, F. H., Kassem, G. M., Atta-Alla, O. A. 2010. Propolis as a natural decontaminant
and antioxidant in fresh oriental sausage. Veterinaria italiana, 46(2):167-172.

Al-Kadamany, E., Khattar, M., Haddad, T., Toufeili, I. 2003. Estimation of shelf-life
of concentrated yogurt by monitoring selected microbiological and

physicochemical changes during storage. LWT - Food Science and Technology,
36(4):407-414.

Alpaslan, M. 1990. Katki maddeleri karisimlartyla yogurt kalitesini diizeltme imkani1
lizerine arastirmalar. Yiiksek Lisans Tezi, Trakya Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim Dali, Tekirdag.

Alves, E.,Kubota, E. H. 2013. Phenolic and favonoid content and antioxidant activity
of commercial propolis samples. Revista de Ciencias Farmaceuticas Basica e
Aplicada, 34(1):37-41.

Aly, S. A., Elewa, N. A. 2007. The effect of Egyptian honeybee propolis on the growth
of Aspergillus versicolor and sterigmatocystin biosynthesis in Ras cheese. The
Journal of dairy research, 74(1):74-78.

57



Amellal-Chibane, H., Benamara, S. 2011. Total contents of major minerals in the
nature yoghurt and in the yoghurts with the date powder of three dry varieties.
American Journal of Food and Nutrition, 1(2):74-78.

Anonim, 1990. Official Methods of Analysis (15th ed.). Association of Official
Analytical Chemists, Washington, USA.

Anonim, 2002. IDF, Milk and milk products. Determination of nitrogen content.
Routine method using combustion according to the Dumas principle. IDF Standard
185. International Dairy Federation, Brussels, Belgium.

Anonim, 2009. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi. Teblig No:
2009/25, Resmi Gazete, Say1:27143.

Anonim, 2010. Diinya ve Tirkiye Stit Endiistrisi Raporu.
http://www.asuder.org.tr/yayinlar/sut_raporu_yayin mart 2010.pdf-(Erisim tarihi:
20.12.2015).

Anonim, 2011. Diinya ve Tiirkiye'”de Siit  Sektér Istatistikleri.
http://www.asuder.org.tr/yayinlar/2011 usk sut rapor.pdf-(Erisim tarihi:
12.11.2015).

Anonim, 2014. FAO  Statics Division.  http://faostat3.fao.org/faostat-
gateway/go/to/browse/Q/*/E -(Erisim tarihi: 23.09.2014).

Araujo, M. A. R., Libério, S. A., Guerra, R. N. M., Ribeiro, M. N. S., Nascimento, F.
R. F. 2011. Mechanisms of action underlying the anti-inflammatory and

immunomodulatory effects of propolis: A brief review. Brazilian Journal of
Pharmacognosy, 22(1): 208-219.

Ariaii, P., Mahmoudi, M., Amoli, R. I. 2011. The production of fruity yoghurt with
banana flavor. 2nd International Conference on Environmental Science and
Technology, 2011, Singapore.

Arnott, D. R., Duitschaever, C. L., Bullock, D. H. 1974. Microbiological evaluation of
yogurt produced commercially in Ontario. Journal of Milk and Food Technology
(JMFT), 37(1):11-13.

Aryana, K. J., Barnes, H. T., Emmick, T. K., Mcgrew, P., Moser, B. 2006. Lutein is
stable in strawberry yogurt and does not affect its characteristics. Journal of Food
Science, 71(6):467-472.

Atamer, M., Yetismeyen, A., Alpar, O.1986. Farkli 1s1 uygulamalarinin inek
stitlerinden {iretilen yogurtlarin baz1 6zellikleri iizerine etkisi. Gida, 11 (1): 22-28.

Atamer, M., Sezgin, E., Yetismeyen, A. 1988. Torba yogurtlarinin bazi niteliklerinin
arastiritlmasi. GIDA, 13(4):283-288.

Atasever, M. 2004. Yogurt iiretiminde baz1 stabilizrlerin kullanimi. YYU Vet Fak
Derg, 15(1-2):14.

Atasoy, F. A., Tiirkoglu, H., Ozer, H. 2003. Sanlurfa ilinde iiretilen ve satisa sunulan
siit,yogurt ve Urfa peynirlerinin baz1 mikrobiyolojik 6zellikleri. Harran Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 7(3-4):77-83.

58



Avsar, Y. K., Karagul- Yuceer, Y., Tamucay, B., Kocak, C.,White , C. H. 2001. A
comparative study on the production methods of Ayran, traditional drinking
yoghurt of Turks. 2001 IFT Annual Meeting Technical Program, Book of Abstracts,
No. 15C-1. New Orleans, Louisiana, USA.

Ayar, A., 2002. Kizilcik ilaveli meyveli yogurtlarin kimyasal bilesimi ve duyusal
kalitesi lizerine bir arastirma. Tiirkiye 7. Gida Kongresi, 22-24 Mayis 2002,
Bildiriler ve Poster Ozetleri kitabi, s: 791-798, Ankara.

Ayar, A., Sert, D., Kalyoncu, 1. H. 2005. Farkli meyveler kullanilarak iiretilen
yogurtlarin kimyasal, reolojik ve duyusal o6zellikleri. Gida ve Yem Bilimi-
Teknolojisi, (2): 11-19.

Bahtiti, N. H. 2013. Study of preservative effect of "propolis" on the storage quality
of mashed potatoes. Food Science and Technology, 1(2):17-20.

Banskota, A. H., Nagaoka, T., Sumioka, L. Y., Tezuka, Y., Awale, S., Midorikawa,
K., Matsushige, K., Kadota, S., Tezuka, Lucia Yoshie Sumioka Yasuhiro. 2002.
Antiproliferative activity of the Netherlands propolis and its active principles in
cancer cell lines. Journal of Ethnopharmacology, 80(1):67-73.

Bartoo, S. A., Badrie, N. 2005. Physicochemical, nutritional and sensory quality of
stirred ‘dwarf” golden apple (spondias cytherea sonn) yoghurts. International
Journal of Food Sciences and Nutrition, 56(6):445-454.

Batista, L. L. V., Campesatto, E. A., De Assis, M. L. B., Barbosa, A. P. F., Grillo, L.
A. M., Dornelas, C. B. 2012. Comparative study of topical green and red propolis

in the repair of wounds induced in rats. Revista do Colégio Brasileiro de Cirurgides,
39(6):515-520.

Biberoglu, O., Ceylan, Z. G. 2013. Geleneksel olarak iiretilen yogurtlarin baz
kimyasal 6zellikleri. Atatiirk Universitesi Vet. Bil. Derg, 8(1):43-51.

Bittencourt, M. L., Ribeiro, P. R., Franco, R. L., Hilhorst, H. W., Castro, R. D. de,
Fernandez, L. G. 2015. Metabolite profiling, antioxidant and antibacterial activities
of Brazilian propolis. Food Research International, 76:449—-457.

Boliiktepe, F. E., Yilmaz, S. 2008. Ar iiriinlerinin bilinirligi ve satin alinma siklig.
Uludag Aricilik Dergisi, 8(2):53-62.

Bradley, R. L., Arnold, E., Barbano, D. M., Semerad, R. G., Smith, D. E., Vines, B.
K. 1992. Anonim,Chemical and physical methods. (Marshall, R. T., Ed.). American
Public Health Association, Washington, DC, USA.

Breslav, E. H., Kleyn, D. H. 1973. In vitro digestibility of protein in yogurt. At various
stage of processing, J. Food. Sci., 38:1016-1021.

Bukhari, H. M., Nada, Abdelghany H. Abdelghany Ibrahim Saad, Header, E. A. 2012.
Effect Of Yoghurt Pillared With Propolis On Hyperglycemic Rats. The Egyptian
Journal of Hospital Medicine, 49(Oct):691-704.

Burdock, G. A. 1998. Review of the biological properties and toxicity of bee propolis
(propolis). Food and chemical toxicology : an international journal published for
the British Industrial Biological Research Association, 36(4):347-363.

59



Castaldo, S., Capasso, F. 2002. Propolis, an old remedy used in modern medicine.
Fitoterapia, 1:1-6.

Castro, C., Mura, F., Valenzuela, G., Figueroa, C., Salinas, R., Zufiiga, M. C., Torres,
J. L., Fuguet, E., Delporte, C. 2014. Identification of phenolic compounds by
HPLC-ESI-MS/MS and antioxidant activity from Chilean propolis. Food Research
International, 64:873-879.

Catchpole, O., Mitchell, K., Bloor, S., Davis, P., Suddes, A. 2015. Antiproliferative
activity of New Zealand propolis and phenolic compounds vs human colorectal
adenocarcinoma cells. Fitoterapia, 106:167—174.

Cemeroglu, B. 2007. Gida analizlerinde genel yontemler. Gida Analizleri’(Food
Analysis), Ed: Cemeroglu, B., GTD Yayinlari, (34):45-128.

Cheng, H. 2010. Volatile flavor compounds in yogurt: A review. Crit. Rev. Food Sci.
Nutr. 50:938-950.

Chouchouli, V., Kalogeropoulos, N., Konteles, S. J., Karvela, E., Makris, D. P.,
Karathanos, V. T. 2013. Fortification of yoghurts with grape (Vitis vinifera) seed
extracts. LWT - Food Science and Technology, 53(2):522-529.

Cottica, S. M., Sabik, H., Antoine, C., Fortin, J., Graveline, N., Visentainer, J. V.,
Britten, M. 2015. Characterization of Canadian propolis fractions obtained from
two-step sequential extraction. LWT - Food Science and Technology, 60(1):609—
614.

Cakmakei, S., Caglar, A., Tiirkoglu, H. 1993. Yogurdun insan beslenmesindeki rolii
ve onemi. Standart ve Ekonomik Dergisi, 384:29-35.

Cayir, M. S. 2007. Probiyotik kiiltiir kullanilarak iiretilen kayis1 katkili yogurtlarin bazi
ozellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Adana.

Celik, S., Bakire, 1., Sat, I. G. 2006. Physicochemical and organoleptic properties of
yogurt with cornelian cherry paste. International Journal of Food Properties, (9):
401-408.

Cetin, B., Atik, A., Karasu, S. 2014. Kirklareli’nde {iretilen yogurt ve ayranlarin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi. Akademik Gida, 12(2):57-60.

Con, A. H., Cakmakei, S., Caglar, A., Gokalp, H. Y. 1996. Effects of different fruits
and storage periods on microbiological qualities of fruit-flavored yogurt produced
in Turkey. Journal of Food Protection, 59(4):402—406.

Da Silva, F. C., da Fonseca, C. R., de Alencar, S. M., Thomazini, M., de Carvalho
Balieiro, J. C., Pittia, P., Favaro-Trindade, C. S. 2013. Assessment of production
efficiency, physicochemical properties and storage stability of spray-dried propolis,
a natural food additive, using gum Arabic and OSA starch-based carrier systems.
Food and Bioproducts Processing, 91(1):28-36.

Daleprane, J. B., Abdalla, D. S. 2013. Emerging roles of propolis: antioxidant,
cardioprotective, and antiangiogenic actions. Evidence-based complementary and
alternative medicine : eCAM, 2013.

60



Demirkaya, A. K., Ceylan, Z. G. 2013. Bilecik’te tliketime sunulan yogurtlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmasi. Atatiirk Universitesi Vet. Bil.
Derg., 8(3):202-209.

Denin-Djurdjevic, J., Macej, O., Jovanovic, S. 2001. The influence of dry matter and
heat treatment on the viscosity of set-style yoghurt produced from reconstituted
skim milk powder. Journal of Agricultural Sciences (Yugoslavia), 46(2):123-135.

De Noni, I., Pellegrino, L., Masotti, F., 2004. Survey of selected chemical and
microbiological characteristics of (plain or sweetened) natural yoghurts from the
Italian market. Lait, 84: 421-433.

Dingel, S. 2012. Chemical and rheological properties of yoghurt produced by lactic
acid cultures isolated from traditional Turkish yoghurt. Master of Science, Middle
East Technical University, Food Engineering Department, Ankara.

Doganyigit, Z. 2013. Propolis ve karacigere koruyucu etkisi. Uludag Aricilik Dergisi,
13(2):70-78.

Donadieu, Y. 1979. La propolis. Editions Maloine, Paris.

Dublin-Green, M., Ibe, S. N. 2008. Quality evaluation of yogurts produced
commercially In Lagos, Nigeria. African Journal of Applied Zoology and
Environmental Biology, 7(1):78-82.

El-Said, M. M., Haggag, H. F., Fakhr El-Din, H. M., Gad, A. S., Farahat, A. M. 2014.
Antioxidant activities and physical properties of stirred yoghurt fortified with
pomegranate peel extracts. Annals of Agricultural Sciences, 59(2):207-212.

Erkaya, T. 2009. Inek, manda, koyun ve keci siitlerinden {iretilen yogurtlarin bazi
kalite 6zelliklerinin tespiti ve aroma profillerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi,
Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali,
Erzurum.

Ertas, N., Al, S., Karadal, F, Goniilalan, Z. 2014. Kayseri ilinde satisa sunulan manda
yogurtlarmin mikrobiyolojik kalitesi. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Dergisi, 40(1):83-89.

Firatli, C., Geng, F., Karacaooglu, M., Genger, H. V. 2000. Tiirkiye ariciliginin

karsilastirmali analizi Sorunlar - Oneriler. V. Tiirkiye Ziraat Miihendisligi Teknik
Kongresi,17-21 Ocak 2000, Milli Kiitiiphane, Ankara.

Fleet, G. H., Mian, M. A. 1987. The occurrence and growth of yeasts in dairy products.
International Journal of Food Microbiology, 4(2):145-155.

Fu-lian, Y., Wei-na, W., Life, Z H U Yuan-na, Yuan-na, Z. H. 2009. Preservative
effect of propolis extract by the semi-bionic on milk. Food Science and Technology,
(12):204-207.

Gad, A. S., Kholif, A. M., Sayed, A. F. 2010. Evaluation of the nutritional value of
functional yogurt resulting from combination of date palm syrup and skim milk.
American Journal of Food Technology, 5(4):250-259.

Gao, J., Chen, H., Lu, Z. 2011. The Influence of Propolis on Bifidobacteria and
Lactobacillus in Yogurt. Chinese Journal of Disinfection, 2:21.

61



Garcia-Pérez, F. J., Lario, Y., Fernandez-Lopez, J. Sayas, E., Pérez-Alvarez, J. A.,
Sendra, E.2005. Effect of orange fiber addition on yogurt color during fermentation
and cold storage. Wiley Periodicals, Inc. Col. Res. Appl., 30: 457—463.

Ghisalberti, E. L. 1979. Propolis:a review. Bee World, 60:59—84.

Gokmen, S., Caglar, A., Yetim, H. 2013. Mus ilinde tiiketime sunulan bazi siit
tirtinlerinin glivenilirligi tizerine bir arastirma. Cumhuriyet University Faculty of
Science Science Journal (CSJ), 34(2):36-48

Guergoletto, K. B., Filho, Marsilvio Lima de Moraes, Cicaglioni, M., Garcia, S. 2014.
Evaluation of Antioxidant Activity Of Greek Type Yogurt Added Jucara (Euterpe
edulis) Extract Powder. 10 Slaca, vol. 1, 2013.

Gilindogdu, E., 2005. Farkli sekil ve sarimsak (Allium sativum L.) ilavesinin yogurdun
baz1 6zellikleri ve raf omriine etkisi. Yiiksek Lisans Tezi, Atatiirk Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Erzurum.

Glindogdu, E., 2009. The effect of garlic (4l/lium sativum L.) on some quality
properties and shelf-life of set and stirred yoghurt. Turk. J. Vet. Anim. Sci,
33(1):27-35.

Han, S. K., Park, H. K. 1995. A study on the preservation of meat products by natural
propolis: effect of EEP on protein change of meat products. Korean Journal Of
Animal Science, 37(5):551-557.

Han, S. K., Yamauchi, K., Park, H. K. 2001. Effect of nitrite and propolis preservative
on volatile basic nitrogen changes in meat products. Microbios, 105(411):71-75.

Hashim, I. B., 2001. Characteristics and acceptance of yogurt containing date palm
products. Second International Conference on Date Palms. March 25-27, 2001, Al-
Ain, UAE.

Hayaloglu, A., Konar, A. 1998. Degisik tiir kayisilarin farkli oranlarinda ve bigimlerde
kat 1lmast ile elde edilen sade, aromali ve meyveli yogurtlarin bazi nitelikleri. V.
Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu, 21-22 Mayis 1998, Tekirdag.

Hernandez, K., Park, Y. W. 2014. Evaluation of 20 macro and trace mineral
concentrations in commercial goat milk yogurt and its cow milk counterpart. Food
and Nutrition Sciences, 05(10):889—-895.

Hisoglu, E.G., 2007. Agn ilinde tiiketime sunulan yogurtlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi. Yiiksek Lisans Tezi. Yiiziincii Y1l Universitesi, Saglik
Bilimleri Enstitiisii, Van.

Hugenholtz, J., Kleerebezem, M.,Starrenburg, M., Delcour, J., de Vos, W., Hols, P.
2000. Lactococcus lactis as a cell factory for highlevel diacetyl production. Appl.
Environ. Microbiol. 66:4112—4114.

Ismail, M. M., 2015. Improvement of nutritional and healthy values of yoghurt by
fortification with rutub date. J] Microbiol Biotech Food Sci, 4(5):398—406.

Ipin, G. F., 2011. Krema yogurdunun 6zellikleri iizerine siit tozu ilavesi ve depolama
siiresinin etkileri. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Adana.

62



Jian-xin, G., Zhao-yun, L., Xue, L., Long, H., Xiao, J.-z., Ni, X.-s. 2008. Comparison
of bacteriostatic property of propolis with three chemical preservatives. Chinese
Journal of Disinfection, 03:002.

Jordano, P.R., Martinez, P., Garrido, M.D., Jordal, M., 1988. Combiosde Acidezy pH
en Youres Comerciales, Alimentaria, 88:61.

Jorhem, L. 1993. Determination of metals in foodstuffs by atomic absorption
spectrophotometry afer dry ashing: NMKL interlaboratory study of lead, cadmium,
zinc, copper, iron, chromium and nickle. J. AOAC Int., 76:798-813.

Karaaslan, M., Ozden, M., Vardin, H., Turkoglu, H. 2011. Phenolic fortification of
yogurt using grape and callus extracts. LWT - Food Science and Technology,
44(4):1065-1072.

Kaya, U. 2009. Iznik’te yetistirilen Gemlik zeytininin ve yaginn bazi fiziksel,
kimyasal ve antioksidan 6zelliklerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Adana.

Katalinic, V., Radic, S., Ropac, D., Mulic, R., Katalinic, A. 2004. Antioxidative
activity of propolis from Dalmatia (Croatia). Acta medica Croatica : casopis
Hravatske akademije medicinskih znanosti, 58(5):373-376.

Keogh, B. P. 1975. Microorganisms in dairy products -Friends and foes. J. Soc. Diary
Techno., 28: 41-45.

Khan, N., Jeong, . S., Hwang, I. M., Kim, J. S., Choi, S. H., Nho, E. Y., Choi, J. Y.,
Park, K. S., Kim, K. S. 2014. Analysis of minor and trace elements in milk and
yogurts by inductively coupled plasma-mass spectrometry (ICP-MS). Food
Chemistry, 147:220-224.

Khedkar, J. N., Choudhari, D. M., Pawar, B. K., Kadam, V. S. 2015. Development of
fruit based yoghurt. Research Journal of Animal Husbandry and Dairy Science,
6(1):72-75.

Kinik, O. ve Akbulut, N., 2001. Soya siitiinden yararlanarak elde edilen yogurtlarin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri {izerine bir aragtirma. Gida 26(2): 129-133.

Kim, Y.-H., Chung, H.-J. 2011. The effects of Korean propolis against foodborne
pathogens and transmission electron microscopic examination. New biotechnology,
28(6):713-718.

Kiros, E., Seifu, E., Bultosa, G., Solomon, W. K. 2016. Effect of carrot juice and
stabilizer on the physicochemical and microbiological properties of yoghurt. Food
Science and Technology, 69(2016):191-196.

Kogak, K. 2013. Tiiketime sunulan yogurtlarda bazi katki maddelerinin (nisasta,
jelatin, natamisin) kullanim1 ve mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesine yonelik
piyasa arastirmasi. Yiiksek Lisans Tezi, Afyon Kocatepe Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Afyon.

Kose, §. 2009. Depolama stiresi boyunca kis yogurtlarinda meydana gelen
degisiklikler. Yiiksek Lisans Tezi, Yiiziincii Yil Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Van.

63



Kiiciiker, E., Ozturk, B., Celik, S. M., Aksit, H. 2014. Pre-harvest spray application of
methyl jasmonate plays an important role in fruit ripening, fruit quality and
bioactive compounds of Japanese plums. Scientia Horticulturae, 176:162—169.

Kumova, U., Korkmaz, A., Avci, B. C., Ceyran, G. 2002. Onemli bir ar1 iiriinii:
Propolis. Uludag Bee Journal, (May):10-23.

Laksmi Suryaatmadja Jenie, B. S., Saputra, M. Y., W. 2013. Sensory Evaluation and
Survival of Probiotics in Modified Banana Flour Yoghurt During Storage. Jurnal
Teknologi dan Industri Pangan, 24(1):40-47.

Lewis, M., Dale, R.H. 2000. Chilled yogurt and other dairy desserts. Shelf Life
Evaluation of Foods, Ed: Man, D., Jones, A., Aspen Publishers, Gaithersburg, MD,
pp: 89-1009.

Llorent-Martinez, E. J., Cérdova, M. F. de, Ruiz-Medina, A., Ortega-Barrales, P. 2012.
Analysis of 20 trace and minor elements in soy and dairy yogurts by ICP-MS.
Microchemical Journal, 102:23-27.

Lourens-Hattingh, A., Viljoen, B. 2001. Growth and survival of a probiotic yeast in
dairy products. Food Research International, 34(9):791-796.

Lubbers, S., Decourcelle, N., Vallet, N., Guichard, E. 2004. Flavor release and
rheology behavior of strawberry fatfree stirred yogurt during storage. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 52(10):3077-3082.

Luis, G., Rubio, C., Revert, C., Espinosa, A., Gonzalez-Weller, D., Gutiérrez, A. J.,
Hardisson, A. 2015. Dietary intake of metals from yogurts analyzed by inductively
coupled plasma optical emission spectrometry (ICP-OES). Journal of Food
Composition and Analysis, 39:48-54.

Luo, C., Zou, X., Li, Y., Sun, C., Jiang, Y., Wu, Z. 2011. Determination of flavonoids
in propolis-rich functional foods by reversed phase high performance liquid
chromatography with diode array detection. Food Chemistry, 127(1):314-320.

Lutchmedial, M., Ramlal, R., Badrie, N., Chang-yeni, I. 2004. Nutritional and sensory
quality of stirred soursop (annona muricata 1.) yoghurt. International Journal of
Food Sciences and Nutrition, 55 (5): 407-414.

M. Mehriz, A.E.S., Sherein, A.A.D., Essam, H.H.2013. Properties and Antioxident
Activity of Probiotic Yoghurt Flavored with Black Carrot, Pumpkin and
Strawberry. International Journal of Dairy Science, 8: 48-57.

Macit, E. 2011. Farkli stabilizator madde kullanilarak iiretilen yogurtlarin ¢esitli kalite
niteliklerinin depolama periyodu boyunca incelenmesi. Doktora Tezi, Atatiirk
Universtesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Mithendisligi Anabilim Dal1, Erzurum.

Mahdian, F. 2007. Keten tohumu yagi ile zenginlestirilmis siitten yogurt iiretimi.
Yiiksek Lisans Tezi, Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Siit Teknolojisi
Anabilim Dali, [zmir.

Mataragas, M., Dimitriou, V., Skandamis, P. N., Drosinos, E. H. 2011. Quantifying
the spoilage and shelf-life of yoghurt with fruits. Food microbiology, 28(3):611—
616.

64



Mattiuz, B.-H., Ducamp-Collin, M.-N., Mattiuz, C. F.M., Vigneault, C., Marques, K.
M., Sagoua, W., Montet, D. 2015. Effect of propolis on postharvest control of
anthracnose and quality parameters of ‘Kent’ mango. Scientia Horticulturae,
184(2015):160—168.

Mendiola, J. A., Martin-Alvarez, P. J., Sefiorans, F. J., Reglero, G., Capodicasa, A.,
Nazzaro, F., Sada, A., Cifuentes, A., Ibanez, E. 2010. Design of natural food
antioxidant ingredients through a chemometric approach. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 58(2):787-792.

Mercan, E. 2013. Farkli orijinli ballar kullanilarak iiretilen set tip yogurtlarin sogukta
depolama sirasinda bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerde meydana
gelen degisimlerin belirlenmesi. Yiiksek Lisans, Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Mithendisligi Anabilim Dali, Konya.

Misirlilar, F., Kinik, O., Yerlikaya, O. 2012. Effect of protective culture and
biopreservatives on strained yoghurt quality. African Journal of Microbiology
Research, 6(22): 4696-4701.

Michael, M., Phebus, R. K., Schmidt, K. A. 2010. Impact of a plant extract on the
viability of Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus and Streptococcus
thermophilus in nonfat yogurt. International Dairy Journal, 20(10):665-672.

Mizuno, M. 1989a. Food packaging materials containing propolis as a preservative.
Japanese Patent No. JP 01 243 974 (89 243 974), 5 s.

Mizuno, M. 1989b. Propolis or its extract containing resin compositions. Japanese
Patent No. JP 01 245 058 (89 245 058), 5 s.

Mohamed, A. G., Zayan, A. F., Shahein, M. N. 2014. Physiochemical and sensory
evaluation of yoghurt fortified with dietary fiber and phenolic compounds. Life
Science Journal, 11(9):816-822.

Mostert, J. F., Jooste, P. J. 2002. Quality control in the dairy industry. Dairy
microbiology handbook (3rd ed), Ed: Robinson, R. K., John Wiley and Sons, New
York, pp: 655-736.

Mouse, H. A., Tilaoui, M., Jaafari, A., M'Barek, L. A., Aboufatima, R., Chait, A. 2012.
Evaluation of the in vitro and in vivo anticancer properties of Moroccan propolis
extracts. Brazilian Journal of Pharmacognosy, 22(3): 558-567.

Muir, D. D. 1996. The shelf life of dairy products: 1. Factors influencing raw milk and
fresh products. Journal of the Society of Dairy Technology 49: 24 - 32.

Najgebauer-Lejko, D., Sady, M., Grega, T., Walczycka, M. 2011. The impact of tea
supplementation on microflora, pH and antioxidant capacity of yoghurt.
International Dairy Journal, 21(8):568-574.

Najgebauer-Lejko, D., Zmudzinski, D., Ptaszek, A., Socha, R. 2014. Textural
properties of yogurts with green tea and Pu-erh tea additive. International Journal
of Food Science & Technology, 49(4):1149—-1158.

Najgebauer-Lejko, D., Tabaszewska, M., Grega, T. 2015. The effect of addition of
selected vegetables on the microbiological, textural and flavour profile properties
of yoghurts. Acta Sci. Pol. Technol. Aliment, 14(1):45-53.

65



Narbona, E., Garcia-Garcia, E., V_azquez-Aragjo, L., Carbonell-Barrachina, A.
A.2010. Volatile composition of functional “a la Piedra” turron with propolis.
International Journal of Food Science and Technology, 45: 569-577.

Ostlie, H.M., Helland, M.H., Narvhaus, J.A. 2003. Growth and metabolism of selected
strains of probiotic bacteria. Int. J. Food Microbiol., 87: 17-27.

Ott, A., Germond, J.-E., Baumgartner, M., Chaintreau, A. 1999. Aroma Comparisons
of Traditional and Mild Yogurts: Headspace Gas Chromatography Quantification
of Volatiles and Origin of a-Diketones. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 47(6):2379-2385.

Ozbek, H. 2002. Arilar ve Doga Derleme-Review. Uludag Aricilik Dergisi,
(August):22-25.

Ozcan, M. 1999. Antifungal properties of propolis. Grasas y Aceites, 50(5):395-398.

Ozcan, M., Ayar, A. 2003. Effect of propolis extracts on butter stability. Journal of
Food Quality, 26:65-73.

Ozdemir, S., Bodur, A. E. 1994. Yogurt iiretimi sirasinda olusan fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal olaylar. Atatiirk U.Zir.Fak.Der., 25(3):479-487.

Pan, D. D., Wu, Z., Peng, T., Zeng, X. Q., Li, H. 2014. Volatile organic compounds
profile during milk fermentation by Lactobacillus pentosus and correlations

between volatiles flavor and carbohydrate metabolism. Journal of dairy science,
97(2):624-631.

Park, Y. W. 1994. Nutrient and mineral composition of commercial US goat milk
yogurts. Small Ruminant Research, 13(1):63—70.

Peker, H. 2012. Keg¢iboynuzu gami kullanilarak az yagli yogurt ve zeytin yapragi
ekstrakti kullanilarak fonksiyonel meyveli yogurt iiretimlerinin arastirilmasi.
Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dal1, Denizli.

Perna, A., Intaglietta, 1., Simonetti, A., Gambacorta, E. 2014. Antioxidant activity of
yogurt made from milk characterized by different casein haplotypes and fortified
with chestnut and sulla honeys. Journal of dairy science, 97(11):6662—6670.

Perron, N., Brumaghim, J. A. 2009. A review of the antioxidant mechanisms of
polyphenol compounds related to iron binding.p. Cell Biochemistry and
Biophysics, 53:75-100.

Popova, M., Silici, S., Kaftanoglu, O., Bankova, V. 2005. Antibacterial activity of
Turkish propolis and its qualitative and quantitative chemical composition.
Phytomedicine, 12(3):221-228.

Reineccius, G. 2006. An overview of flavor perception. Flavor chemistry and
technology(2nd ed.), Taylor and Francis, Boca Raton , Fla., U.S.A.

Routray, W., Mishra, H. N. 2011. Scientific and technical aspects of yogurt aroma and
taste. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 10(4):208-220.

Salwa, A. A., Galal, E. A., Neimat, A. E. 2004. Carrot yoghurt: Sensory, chemical,
microbiological properties and consumer acceptance. Pakistan Journal of Nutrition,
3(6): 322-330.

66



Seckin, A. K., Baladura, E. 2012. Baz1 Diyet Lifleri Kullaniminin Siizme Yogurdun
Renk, Tekstiir ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisi (Ingilizce). Gida /The Journal
of Food, 37(2):63-69.

Shori, A. B. 2013. Antioxidant activity and viability of lactic acid bacteria in soybean-
yogurt made from cow and camel milk. Journal of Taibah University for Science,
7(4):202-208.

Shori, A. B., Baba, A. S. 2013. Antioxidant activity and inhibition of key enzymes
linked to type-2 diabetes and hypertension by Azadirachta indica-yogurt. Journal
of Saudi Chemical Society, 17(3):295-301.

Shori, A. B., Baba, A. S. 2014. Comparative antioxidant activity, proteolysis and in
vitro a-amylase and a-glucosidase inhibition of Allium sativum-yogurts made from
cow and camel milk. Journal of Saudi Chemical Society, 18(5):456—463.

Silici, S., Kutluca, S. 2005. Chemical composition and antibacterial activity of propolis
collected by three different races of honeybees in the same region. Journal of
Ethnopharmacology, 99(1):69-73.

Srivastava, P., Prasad, S. G. M., Ali, M. N., Prasad, M. 2015. Analysis of antioxidant
activity of herbal yoghurt prepared from different milk. The Pharma Innovation
Journal, 4(3): 18-20.

Suryarachchi, V. R., Fleet, G. H. 1981. Occurrence and growth of yeasts in yogurts. J.
Appl. Environ. Microbiol.42: 574-579.

Senel, E. 2006. Baz1 {iretim parametrelerinin yogurttan iiretilen yayik tereyaginin
nitelikleri {lizerine etkisi. Doktora Tezi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Siit Teknolojisi Anabilim Dali, Ankara.

Senel, E., Giirsel, A., Yaman, $., Tamucay, B. 2006. Set tip yogurdun baz1 nitelikleri
tizerine biyokoruyucu kiiltiir kullaniminin etkisi. GIDA, 31(1):21-26.

Senel, E., Kocabas, Z., Oztekin, F., Atamer, M. 2009. An Investigation on Some
Compounds Effecting Aroma and Flavour of Strained Yoghurt Produced from Goat
Milk. Tarim Bilimleri Dergisi, 15(4):363-370.

Senel, E., Atamer, M., Giirsoy, A., Oztekin, F. 2011. Changes in some properties of
strained (Stizme) goat's yoghurt during storage. Small Ruminant Research, 99 (2-
3):171-177.

Talu, S. 2004. Aricilik Sektdr Profili. istanbul Ticaret Odasi, Istanbul, 29s.

Tammam, A. A., Mansour, A.I A., Salman, K.H., El-Gazzar, F.H. 2013. Preparation,
and properties of bio-yoghurt containing date syrup (dibis). Egyptian J. Dairy Sci.,
41:69-76.

Tarake1, Z., Kiigiikoner, E.2003. Physical, Chemical Microbiological and Sensory
Characteristics of Some Fruit-Flavored Yoghurt. YYU Vet Fak Derg., (14): 10-14.

Tarake1, Z., Dag, B. 2013. Mineral and heavy metal by inductively coupled plasma
optical emission spectrometer in traditional Turkish yogurts. Int. J. Phys. Sci.,
8(19):963-966.

67



Teles, C. D., Flores, S. H. 2007. The influence of additives on the rheological and
sensory properties of nonfat yogurt. International Journal of Dairy Technology,
60(4):270-276.

Tongug, E., Kinik, 0., Kesenkas, H., Agu, M. 2013. Physicochemical, microbiological
and sensory characteristics of using different probiotic fermented milk. Pakistan
Journal of Nutrition, 12(6):549-544.

Tosi, E. A., Ré, E., Ortega, M. E., Cazzoli, A. F. 2007. Food preservative based on
propolis: Bacteriostatic activity of propolis polyphenols and flavonoids upon
Escherichia coli. Food Chemistry, 104(3):1025-1029.

Tseng, A., Zhao, Y. 2013. Wine grape pomace as antioxidant dietary fibre for
enhancing nutritional value and improving storability of yogurt and salad dressing.
Food Chemistry, 138(1):356-365.

Turhan, A. 2013. Sebze tohum iiretiminde arilarin 6nemi. Uludag Aricilik Dergisi,
13(2):88-95.

Uysal, H., Kinik, O., Kesenkas, H., Akbulut, N. 2003. Diisiik kalorili torba yogurdu
tiretiminde Simplesse 100 kullanimi {izerine bir arastirma. Gida, 28(2):189—194.

Uzuner, A. E. 2012. Probiyotik yogurt iiretiminde piring siitii kullanimi. Yiiksek
Lisans Tezi, Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Siit Teknolojisi Anabilim
Daly, [zmir.

Unal, G., Akalin, A.S. 2012. Antioxidant and angiotensin-converting enzyme
inhibitory activity of yoghurt fortified with sodium calcium caseinate or whey
protein concentrate. Dairy Science &Technology, EDP sciences/Springer, 92 (6):
627-639.

Vah¢i¢, N., Hruskar, M. 2000. Slovenian fermented milk with probiotics. Zb
Biotehniske fak Univ v Ljubljani Kmetijstvo Zootehnika 76(2):41-6.

Varga, L. 2006. Effect of acacia (Robinia pseudo-acacia L.) honey on the
characteristic microflora of yogurt during refrigerated storage. International Journal
of Food Microbiology, 108(2):272-275.

Viljoen, B. C., Lourens-Hattingh, A., Ikalafeng, B., Peter, G. 2003. Temperature abuse
initiating yeast growth in yoghurt. Food Research International, 36(2):193—197.

Vinderola, C., Bailo, N., Reinheimer, J. 2000. Survival of probiotic microflora in
Argentinian yoghurts during refrigerated storage. Food Research International,
33(2):97-102.

Von Gadow, A., Joubert, E., Hansmann, C. 1997. Comparision of the antioxidant
activity of aspalthin with that of other plant phenols of rooibos tea (Aspalathus
linearis), a-Tocopherol, BHT and BHA. J. Agric. Food Chem., 45 (3):632-638.

Walstra, P., Wouters, J., Geurts, T. 2006. Dairy science and Technology. Boca Raton:
Taylor&Francis Group.

Yang, F.-1., Dang, Y.-g., Zhu, Y.-n. 2009. Research on the preservative effect of
propolis on yogurt. Journal of Shaanxi University of Science tdots, 27(6):40—42.

68



Ye, M., Ren, L., Wu, Y., Wang, Y., Liu, Y. 2013. Quality characteristics and
antioxidant activity of hickory-black soybean yogurt. LWT - Food Science and
Technology, 51(1):314-318.

Yilmaz, L.2006. Yogurt benzeri fermente siit tirlinleri tiretiminde farkli probiyotik
kiiltir kombinasyonlariin kullanimi. Doktora Tezi, Uludag Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Bursa.

Yi-yang, S. 2005. Research on the fresh-keeping effect of ProPlis abstracted by alcohol
on dairy produce. China Dairy Industry, 04:42-43.

Zahid, N., Ali, A., Siddiqui, Y., MagbooL, M., 2013. Efficacy of ethanolic extract of
propolis in maintaining postharvest quality of dragon fruit during storage.
Postharvest Biol. Technol. 79: 69-72.

Zare, F., Boye, J. L., Orsat, V., Champagne, C., Simpson, B. K. 2011. Microbial,
physical and sensory properties of yogurt supplemented with lentil flour. Food
Research International, 44(8):2482—2488.

69



OZGECMIS

Ad1 Soyadi :  Fazil GUNEY

Dogum Yeri : Ankara

Dogum Tarihi : 08.11.1980

Yabana Dili :  Ingilizce

E-mail :  fagu52@gmail.com

Iletisim Bilgileri : Ordu Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi

Ogrenim Durumu :

Derece Boliim/ Program Universite Yil
Lisans Gida Miihendisligi | Cukurova Universitesi 1999-2003
Y. Lisans Biyoloji Ordu Universitesi 2012-2016

Is Deneyimi:

Gorev Gorev Yeri Yil

Miihendis Aricilik Arastirma Enstitiisti Miidiirliigii 2005-..

Yayinlar :

1.

Cinbirtoglu, S., Konak, F., Giiney, F., Akdeniz, G., Cakici, N., 2015. Thlamur
Bitkisi ve Poleninin Morfolojik Yapisi. Uluslararas1 Katilimli Marmaris
Apiterapi ve Ar1 Uriinleri Sempozyumu. Kongre Kitab: Sayfa: 63-66. 21-22
Kasim 2015. Marmaris, Mugla

Guney,F., Erturk,O., Yassihuyuk, N., Cakici, N.,Yilmaz, O., 2015. Total
Polyphenols and Chemical Properties of Turkish Propolis. 44th APIMONDIA
International Apicultural Congress, Daejeon, KOREA.

Cinbirtoglu,S., Deveci, M., Guney, F.,2015.Protein and mineral contents of
pollen that is important for honey bees. 44th APIMONDIA International
Apicultural Congress, Daejeon, KOREA.

Sirali, R., Ertiitk, O., Yilmaz,O., Giiney, F., 2015. Determination of
Nutritional Values in Pollen Added Yogurts.The 3rd International Symposium
on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus. 01-04th October 2015.
Sarajevo, Bosnia and Herzegovina.

N. Cakici, N. Yassthiiyiik, F. Giiney, T. Demir, O. Yilmaz, 2015. Kestane
Balinin Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi. Uluslar Aras1 Katilimli Tiirkiye
Dogal Beslenme ve Yasam Boyu Saglik Zirvesi, Kongre Kitab1 Sayfa:
355,Bilecik.

70



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Giiney, F.,2015.Balda Saflik ve Kalite Testleri, Marka Bal Olma Yolunda
Samsun Sempozyumu Kitab1 (ISBN:978-605-4672-93-6),s:171-186,Bursa.
Giiney, F. 2014. Is1l islemin balin yapisinda meydana getirdigi degisiklikler.5.
Apimedica ve 4. Apiquality Forum 2014 (1 — 5 Eyliil). Kongre Kitab1 s:70,
Erzurum, Tiirkiye.

Giiney, F., Yilmaz, O. 2014. Propolis ve saglik iizerine etkileri.5. Apimedica
ve 4. Apiquality Forum 2014 (1 — 5 Eyliil). Kongre Kitab1 s:73, Erzurum,
Tiirkiye.

Giiney, F. ve Yilmaz, O. 2014. Tiirkiye’de iiretilen ballarin baz1 dzelliklerinin
Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore degerlendirilmesi. Aricilik Arastirma
Dergisi, Y1l:6, Say1:11, s: 25-28, Ordu.

Giiney, F., Giiler, A., Ertiitk, O., Yilmaz, M., Oral, P., Yilmaz, O., Demir,
T.2014. Farkli Kaynaklardan Toplanan Propolis Orneklerinin Antioksidan
Aktivitelerinin ve Kimyasal Niteliklerinin Karsilastirilmasi (Sonug kitapgigi),
Aricilik Arastirma Istasyonu, Yaym No: 15, 34 s. Ordu.

Yilmaz, F., Oztiirk S.H., Ese, H., Giiney, F., Yilmaz, O., Demir, T. 2014.
Tirkiye’de Kullanilan Temel Peteklerin Amerikan Yavru Ciiriikliigii Sporlari
ve Antibiyotik Kalintis1 Yéniinden Incelenmesi (Sonug kitapgigi), Aricilik
Arastirma Istasyonu, Yaymn No: 14, 22 s. Ordu.

F. Giiney, O. Yilmaz, N. Cakici, N. Yassthiiyiik, T. Demir, M.Y1lmaz.2014.
Cam Balinin Elektriksel Iletkenlik, Diastaz Sayis1 ve Mineral Madde Igerigi.
4. Uluslararas1 Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (5-9 Kasim). Mugla,
Tirkiye.

N. Cakict, N. Yassthiiyiik, O. Yilmaz, F. Giiney, T. Demir, M. Y1lmaz.2014.
Cam Bali Ve Cicek Ballarinin Kimyasal Ozelliklerinin Belitlenmesi.4.
Uluslararas1 Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (5-9 Kasim). Mugla,
Tiirkiye.

E. Derebasi, S. Cankaya, O. Yilmaz, F. Giiney.2014.Karadeniz Bolgesinin
Farkli Rakimlarinda Uretilen Ballarin Baz1 Biyokimyasal Ozellikler ile Agir
Metaller Yéniinden Incelenmesi.4. Uluslararas1t Mugla Aricilik ve Cam Bali
Kongresi (5-9 Kasim). Mugla, Tiirkiye.

S.H. Oztiirk, S.Umur, F.Y1lmaz, H. Ese, F.Giiney.2014. Tiirkiye’de Bulasmas1
Muhtemel Illere Ait Bal Arilarinda Trake Akari Varligmin Arastiriimasi.4.
Uluslararasi1 Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (5-9 Kasim). Mugla,
Tiirkiye.

Giiney, F. 2014. Is1l islemin balin yapisinda meydana getirdigi degisiklikler.5.
Apimedica ve 4. Apiquality Forum 2014 (1 — 5 Eyliil). Kongre Kitab1 s:70,
Erzurum, Tiirkiye.

Giiney, F., Yilmaz, O. 2014. Propolis ve saglik iizerine etkileri.5. Apimedica
ve 4. Apiquality Forum 2014 (1 — 5 Eyliil). Kongre Kitab1 s:73, Erzurum,
Tiirkiye.

Giiney, F. ve Yilmaz, O. 2014. Tiirkiye’de iiretilen ballarin baz1 dzelliklerinin
Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore degerlendirilmesi. Aricilik Arastirma
Dergisi, Y1l:6, Say1:11, s: 25-28, Ordu.

Derebasi, E., Bulut, G., Col, M., Giiney, F., Yasar, N. and Ertiirk, O. 2014,
Physicochemical and Residue Analysis of Honey from Black Sea Region of
Turkey. FRESENIUS ENVIRONMENTAL BULLETIN (FEB), 23(1), 10-17.

71



20.

21

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Kuvanci, A., Giiler, A., Konak, F., Giinbey, B., Giinbey, V.S., Derebasi, E.,
Kayabounu, U., Yilmaz, F., Giiney, F. ve Oral, P. 2014. Esansiyel Yag
Karistmmin Bal Arnsinin Fizyolojik ve Davramis Karakterleri Uzerindeki
Etkilerinin Arastirilmas1 (Sonug kitapgigi), Aricilik Arastirma Istasyonu,
Yaym No: 12, 36 s. Ordu

. Oztiirk, S.H., Umur, S., Yilmaz, F., Ese, H. ve Giiney, F. 2013. Tiirkiye’de

Bulasmas1 Muhtemel Illere Ait Balarilarinda Trake Akar1 Hastaliginin Tespiti
(Sonug kitapgig1), Aricilik Arastirma Istasyonu, Yayin No: 11, 16 s. Ordu
Giiney, F. ve Yilmaz, M. 2013. Propolisin Kimyasal Icerigi ile Antibakteriyel,
Antiviral, Antitiimdr, Antifungal ve Antioksidan Aktivitesi. Aricilik Arastirma
Dergisi, Yil:5, Say1:10 s: 25-28, Ordu.

Derebasi, E., Cankaya, S. and Guney, F. 2013. Determination of Pesticide and
Naphthalene Residue Levels in Honeys from Black Sea Region of Turkey,
XXXXIII International Apicultural Congress, APIMONDIA 2013.Kiev,
UKRAYNA

Guney, F. and Yilmaz, M. 2013. Propolis and Apitherapy (Review). XXXXIII
International Apicultural Congress, APIMONDIA 2013.Kiev, UKRAYNA.
Guney, F. and Yilmaz, O. 2013. Quality of Honey From Turkey: Study of
Chemical Composition. XXXXIII International Apicultural Congress,
APIMONDIA 2013.Kiev, UKRAYNA.

Kabake1, D.,Col, M., Karatas, U., Akdeniz, G.,Y1lmaz, O. ve Giiney, F. 2012.
Ordu, Giresun ve Yalova’dan Toplanan Kestane Ballarinin Biyokimyasal
Yapilarmin Incelenmesi. Aricilik Arastirma Dergisi, Yil:4, Say1:8 s: 25-28,
Ordu.

Kabake1, D.,Col, M., Karatas, U., Akdeniz, G.,Y1lmaz, O. ve Giiney, F.2012.
Ordu, Giresun ve Yalova’dan Toplanan Kestane Ballarinin Biyokimyasal
Yapilarinin incelenmesi, 3. Uluslararast Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi
(Poster Sunu), 1-4 Kasim 2012 — MUGLA- TURKIYE.

Guney, F. 2011. Some Principles of Production and Organization Activities
by the Guidance of the Bees (REVIEW). 42nd International Apicultural
Congress - APMONDIA 2011 (Poster Sunu), 21 - 25 Eylil 2011 Buenos
Aires, ARJANTIN

Giiney, F. 2011. An Uriinlerinde Kalint1 Sorunu, Aricilik Arastirma Dergisi
Y1l:3 Say:5 Ordu- TURKIYE

Giinbey,V. S., Giinbey, B., Giiney, F., Yilmaz, 0.2010. Ordu ili Bal
Ureticilerinden Elde Edilen Ballarin Biyokimyasal Yapisimin Incelenmesi.
Aricilik Aragtirma Dergisi, Y1l:2, Say1:4 s: 20-23, Ordu

Derebasi, E., Giiney, F., Giinbey, V.S., Cankaya, S., Yilmaz, O. ve Yasar, N.
2010. Dogu Karadeniz ballarinin Biyokimyasal yapilarinin incelenmesi, 2.
Uluslararas1 Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (Poster Sunu), 5-8 Ekim
2010 - MUGLA- TURKIYE

Kuvanci, A., Islam, A., Giinbey, B., Yilmaz, O. ve Giiney, F. 2010. Bal Arisi
ile Tozlasmanin Kivi Meyvesinde C Vitamini Igerigine Etkisi 2. Uluslararasi
Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (Poster Sunu), 5-8 Ekim 2010 —
MUGLA- TURKIYE

72



33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Giiney, F., Yilmaz, O., Demir, T. ve Yilmaz, M. 2010. Cam Bali Ve Yayla
Ballarinin Bazi1 Biyokimyasal Ozelliklerinin Karsilastirilmasi, 2. Uluslararasi
Mugla Aricilik ve Cam Bali Kongresi (Poster Sunu), 5-8 Ekim 2010 —
MUGLA- TURKIYE.

Derebasi,E.,Cankaya,S.,Yasar,N.,Giiney, F. ve Yilmaz, O. 2010. Karadeniz
Bolgesi Ballarmin Agir Metaller Yoniinden Incelenmesi, 3.rd International
Itaffe Congress (Poster Sunu), 14-18 Haziran 2010 Samsun ~-TURKIYE
Giiney, F. 2010. Isitma ile Balin Yapisinda Meydana Gelen Olumsuz
Degismeler, Ordu’da Gida Giivenligi.Y1l:4, Say1:11. Ordu- TURKIYE
Derebast,E., Yasar, N., Giiney, F., Giinbey, V.S., Carkcioglu, S., Yilmaz, O.
ve Demir, T. 2010. Karadeniz Bélgesinde Uretilen Petekli Ballarin Yapis1 Bal
ve Balmumundaki Kalint1 Diizeylerinin Belirlenmesi (Sonug¢ kitapgigi),
Aricilik Aragtirma Enstitiisti, Yayim No: 9, 96 s. Ordu

Giinbey,V. S., Giiler, A., Nisbet, C., Nisbet, O., Duman, M., Namdar, T.,
Giiney, F., Karaoglan, Y., Yilmaz, O ve Demir,T. 2010. Ordu ili Dogal
Florasinda Yetisen Sar1 Orman Giilii Bitkisi (Rhodendron luteum sweet)
Uzerinde Anadolu Aris1 (Apis mellifera anatolica) ve Ydre Arisinin Davranis
Ozellikleri ile Elde Edilen Balin Biyokimyasal Yapisinin Belirlenmesi (Sonug
kitapcigi), Aricilik Aragtirma Enstitiisti, Yayimn No: 8, 30 s. Ordu

Giinbey,V. S., Giiney, F., Yilmaz, O ve Oztiirk, B. 2009. Ordu ili bal
iireticilerinden elde edilen ballarin biyokimyasal yapisimin Incelenmesi
6.Ulusal Zootekni Kongresi (Bildiri) 24-26 Haziran 2009 Erzurum- TURKIYE
Bulut,G., Sahinler,N., Giil, A., Karaaslan, E., Giiney,F., Yilmaz, O., Yasar,
N., Derebasi, E., Carkcioglu, S. 2009. Karadeniz Bolgesinde Uretilen Petekli
Ballarin Biyokimyasal Yapisi, 6.Ulusal Zootekni Kongresi (Bildiri) 24-26
Haziran 2009 Erzurum- TURKIYE.

73





