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Fen Bilimleri Enstitüsü 

Biyoloji Anabilim Dalı,  2016 

Yüksek Lisans Tezi, 73s. 

Danışman: Yrd. Doç. Dr. Ömer ERTÜRK 

Bu çalışmada farklı oranlarda (P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3= % 0.10, P4= % 0.20 ve 
kontrol=propolis ilavesiz) propolis katılarak üretilmiş olan meyveli yoğurtların 
depolama süresince kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikleri araştırılmıştır. 

Depolama süresince tüm yoğurtların pH değeri zamanla azalırken, titrasyon asitliği 
değeri ise artmıştır. Yapılan çalışmada meyveli yoğurtların DPPH inhibisyonu ve 
toplam fenolik madde miktarı üzerine, uygulanan propolis dozları etkili bulunmuştur. 
Katılan propolis dozu arttıkça % DPPH inhibisyonu ve fenolik madde miktarı da 
artmıştır. Ayrıca tüm gruplarda depolama sonunda % DPPH inhibisyonu ve fenolik 
madde miktarında artış gözlenmiştir. Depolamanın 7. gününde aerobik mezofilik canlı 
sayısı, laktik asit bakterilerinin sayısı ve maya-küf sayısı tüm gruplarda artmıştır. 
Yoğurtların görünüşü, tadı, kokusu ve toplam kabul edilebilirliği gibi duyusal 
özellikleri üzerine uygulanan propolis dozu ve günler ise etkisiz bulunmuştur. Fakat 
özellikle P3 grubuna ait tat, koku, yapı ve toplam kabul edilebilirlik puanları diğer 
gruplardan yüksek bulunmuştur. Bu sonuçlar propolisin uygun dozda kullanıldığında 
duyusal özellikler üzerinde olumsuz etki yapmadan meyveli yoğurtlarda doğal bir 
koruyucu madde olarak kullanılabileceğini göstermiştir. 

Anahtar Kelimeler: Propolis, meyveli yoğurt, DPPH inhibisyonu, doğal koruyucu,                 
                                   duyusal özellik, 
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ABSTRACT 

 

INVESTIGATION OF SOME PROPOLIS EXTRACTS’ EFFECT ON 

BIOCHEMICAL, PHYSICOCHEMICAL AND SHELF LIFE OF FRUIT 

YOGURT 

 

Fazıl GÜNEY 

University of Ordu 

Institute for Graduate Studies in Science and Technology 

Department of Biology,  2016 

MSc. Thesis, 73p. 

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ömer ERTÜRK 

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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SİMGELER VE KISALTMALAR 
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1. GİRİŞ 

Arıcılığın eski Mısır’da başladığı; Mezopotamya, Anadolu ve Avrupa’nın arıcılığın 

gelişmesinde önemli rol aldıkları; 17.yüzyılda ise göçler ile yeni dünya ülkelerine 

taşındığı ve bugün kutuplar dışında tüm yerleşim alanlarında arıcılık yapıldığı 

bilinmektedir (Fıratlı ve ark., 2000). Günümüzde arıcılık, az sermaye ve düşük 

girdilerle, topraksız ve az topraklı aileler tarafından geçim kaynağı olabilen tarımsal 

uğraşlardan birisidir (Bölüktepe ve Yılmaz, 2008). Türkiye sahip olduğu iklimi, florası 

ve biyolojik çeşitliliği sayesinde bal üretimi için en elverişli ülkelerden biridir. FAO 

kaynaklarına göre dünyada 79 916 192 adet arı kolonisi bulunmakta ve toplam 1 592 

701 ton bal üretilmektedir. Türkiye, 2012 yılında 6 011 332 adet koloni ile dünyada 

üçüncü sırada yer alırken, 88 162 ton bal ile ikinci sırada yer almaktadır (Anonim, 

2014). 

Bal arıları; bal, bal mumu, arı sütü, arı zehiri, polen ve propolis gibi insan sağlığı ve 

beslenmesi yönünden son derece değerli ürünleri üretmesi ve toplaması bitkilerde 

sağladığı tozlaşma hizmetleri ile de doğal denge ve tarımsal üretimde hayati öneme 

sahiptirler (Talu, 2004).  Dünyadaki gıda maddelerinin %90’ı 82 bitki türünden elde 

edilir. Bu bitki türlerinden 63’ü (% 77) arı tarafından tozlaşmaya gereksinim 

duymaktadır (Özbek, 2002). Özellikle 39 bitki türü için arı tozlaşması mutlaka 

gereklidir. İnsan gıdasının 1/3‘ü doğrudan veya dolaylı olarak arı tozlaşmasına ihtiyaç 

duyan bitkilerden oluşur (Turhan, 2013). 

Bilinirliği en yüksek olan arı ürünü % 99.4 ile baldır. Daha sonra sırasıyla % 61.6 ile 

polen, % 52.8 ile arı sütü ve % 46.4 ile bal mumu gelmektedir. Buna karşın arı zehiri 

% 16.3, propolis ise % 8.9 oranı ile daha az tanınmaktadır (Bölüktepe ve Yılmaz, 

2008). En çok bilinen ve üretilen arı ürünü bal olmasına rağmen diğer arı ürünleri de 

en az bal kadar önemli ve araştırılması gereken ürünlerdir. Önemli bir arı ürünü olan 

propolis; antibakteriyel, antifungal, antiviral, antienflamatuar, antioksidan, 

antitümoral ve sitostatik aktivite gibi birçok biyolojik özellikleri ile ön plana 

çıkmaktadır (Albayrak ve Albayrak, 2008).  
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Propolis, bal arıları (Apis mellifera) tarafından bitki ve ağaçların yaprak ve 

sürgünlerinden toplanan reçine içeren bir karışımdır. Arılar tarafından propolis üretimi 

için bitkilerin yara bölgelerinden salgılanan maddeler kullanılabileceği gibi, 

yapraklardaki lipofilik materyaller, reçine ve zamk gibi maddeler de kullanılabilir. 

Arılar bu salgıya daha sonra çeşitli enzimler ile polen kaynaklı maddeler de 

katmaktadırlar (Doğanyiğit, 2013). 

Propolis toplandığı bitki kaynağına göre yedi ana sınıfa ayrılmıştır. En iyi bilineni 

“kavak propolisi” diye adlandırılan ve Avrupa, Çin, Kuzey-Güney Amerika ve Yeni 

Zelanda’da üretilen propolislerdir. Artepillin-C içeren propolisler “Brezilya yeşili” 

olarak adlandırılırken, Rusya’dakiler “huş ağacı propolisi” olarak adlandırılır. “Kızıl 

propolis” Küba, Brezilya ve Meksika’da üretilirken, “Akdeniz propolisi” 

sınıfındakiler Yunanistan, Sicilya, Girit ve Malta‘daki kozalaklı ağaçlardan elde 

edilmektedir. “Clusia” sınıfındakiler Küba ve Venezuela’dan, “Pasifik” sınıfındaki 

propolisler ise Okinava, Tayvan, Endonezya ve Japonya’nın bir kısmından elde 

edilmektedir (Catchpole ve ark., 2015).  

Toplandığı kaynağa ve bitkinin yaşına bağlı olarak propolis sarı-yeşilden koyu 

kahverengine kadar değişen bir renge ve kendine özgü hoş ve aromatik bir kokuya 

sahiptir (Ghisalberti, 1979). Propolisin kimyasal içeriği de toplandığı kaynağına ve 

mevsime göre değişmektedir. Propolisin içinde 300’den fazla madde vardır. Bu 

maddelerden, büyük oranda polifenoller olmak üzere, 180’den fazla bileşik propolisin 

bileşeni olarak tanımlanmıştır.  Propolisdeki başlıca polifenoller, fenolik asit ve 

esterleri, fenolik aldehidler, ketonlar ile birlikte flavonoidlerdir. Propolisdeki diğer 

bileşikler ise uçucu yağlar ve aromatik asitler (% 5-10),  mum (% 30-40), reçine ve 

polen taneleridir (Castaldo ve Capasso, 2002). Propolis içerisinde yer alan 

bileşiklerden bazıları tek başına etki ederken bazıları ise sinerjik etki ile aktivite 

göstermektedir (Daleprane ve Abdalla, 2013). 

Ilıman bölgelerdeki propolislerin içeriğinin büyük kısmı fenolik bileşiklerden 

oluşmaktadır (Burdock, 1998). Bu bileşikler üzerinde günümüze kadar yoğun şekilde 

çalışılmış ve antioksidan özellikleri sayesinde serbest radikal oluşumunu engellediği 

bulunmuştur (Perron ve Brumaghim, 2009; Castro ve ark., 2014). 
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Propolis eski çağlardan bu yana doğal bir ilaç olarak yoğun şekilde kullanılmıştır. 

Özellikle antik Mısırlılar propolisin çürümeyi önleyici özelliklerini çok iyi bilmekte 

ve ölülerini mumyalamak için kullanmaktaydı (Castaldo ve Capasso, 2002).  

Propolisin geleneksel ilaç olarak kullanımının en az M.Ö 300 yıllarına kadar gittiği ve 

anti kanser (Mouse ve ark., 2012), anti mikrobiyal (Popova ve ark., 2005), antioksidan 

(Alves ve Kubota, 2013), yara iyileştirici (Batista ve ark., 2012) ve  bağışıklık 

sistemini düzenleyici (Araujo ve ark.,2011) etkiler gibi bir çok biyolojik özellikler 

gösterdiği farklı araştırmacılar tarafından bildirilmiştir (Banskota ve ark., 2002; 

Bittencourt ve ark., 2015). 

Arı ürünleri arasında antioksidan aktivitesi en yüksek ürün propolisdir (Castro ve ark., 

2014). Propolisin anestezik ve antioksidatif etki göstermesi canlılar için büyük önem 

taşımaktadır. Yapısında bulunan ve çok önemli olan flavonoidler ve terpenler oldukça 

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

Propolisin iyi bilinen biyolojik aktivitelerinden birisi de sitotoksik etkisi ve kanser 

hücrelerini engellemesidir (Alday ve ark., 2015). Propolis üzerinde yapılan 

çalışmalarda krisin, kafeik asit fenil ester ve polifenoller içermesi nedeniyle anti kanser 

ve iltihap giderici etkisi olduğu bildirilmiştir (Catchpole ve ark., 2015). 

Mikroorganizmalara karşı propolisin sahip olduğu anti mikrobiyal etki ile ilgili birçok 

araştırma yapılmıştır. Özellikle Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes, Enterococcus faecalis ve Clostridium perfringenes gibi patojenlere 

karşı göstermiş olduğu antibakteriyel etki nedeniyle propolisin gıda kaynaklı 

patojenlere karşı koruyucu olarak kullanılma potansiyeli olduğu bildirilmiştir (Kim ve 

Chung, 2011).  

Propolisin antioksidan, anti bakteriyel ve anti fungal özellikleri gıda teknolojisi için 

kullanılmasını da sağlamıştır (Tosi ve ark., 2007). Han ve Park, (1995), gıda 

uygulamalarında propolisin anti mikrobiyal etkisi nedeniyle et ürünlerinde kimyasal 

koruyucu olarak kullanıldığını, Mizuno, (1989 a,b), ise gıda paketlemede germisit ve 

insektisit etkisi nedeniyle kullanıldığını belirtmişlerdir. Ayrıca Donadieu, (1979), 

propolisin donmuş balıkların raf ömrünü 2-3 kat artırdığını bildirmiştir (Kim ve 

Chung, 2011). 
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Püskürterek kurutma işlemi ile kurutulan propolislerin antioksidan özellikleri 

korunmakta, böylece toz halde kullanımı, oda sıcaklığında saklanması ve soğuk suda 

çözünmesi sağlanmaktadır. Bu teknolojinin uygulanması propolisin gıdalarda 

antibakteriyel ve antioksidan olarak kullanılmasını da kolaylaştırmaktadır (Da Silva 

ve ark., 2013).  

Propolisin doğal gıda katkısı olması yanında fonksiyonel gıda bileşeni olarak 

kullanılma potansiyeli olduğu da bildirilmiştir (Mendiola ve ark., 2010). Her yıl 

propolisce zengin yeni fonksiyonel gıdaların onaylanıp marketlerde yerini aldığı ve 

geniş bir kullanıcı grubu tarafından sağlıklı kalmak ve hastalıklardan korunmak 

amacıyla kullanıldığı bildirilmektedir (Luo ve ark., 2011). Ayrıca propolisin içeriğinde 

yer alan bileşiklerin gıdalarda ve gıda katkılarında genellikle güvenli kabul edilen ve 

GRAS olarak adlandırılan (Generally Recognized As Safe) bileşikler olduğu 

bildirilmektedir (Burdock, 1998). 

Yoğurt en önemli süt ürünlerinden birisidir.  İlk olarak ne zaman ve nerede üretildiğine 

dair kesin bilgiler olmamakla birlikte Türkler tarafından üretildiği sanılmaktadır 

(Açıkgözoğlu, 2008). Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ne göre 

yoğurt;   “Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kültürlerinin kullanıldığı 

fermente süt ürünü” olarak tanımlanmaktadır (Anonim, 2009).  

Yoğurt zengin bir protein, karbonhidrat, vitamin, kalsiyum ve fosfor kaynağıdır. 

Fermantasyon ürünü olduğundan vücuttaki sindirimi kolaydır (Gökmen ve ark., 2013). 

Türkiye’de yoğurt geleneksel olarak bilinen ve tüketilen bir fermente süt ürünüdür. 

2011 yılında Türkiye’de 1.007.939 ton yoğurt üretildiği ve kişi başı yaklaşık 31 kg 

yoğurt tüketimi olduğu bildirilmiştir (Anonim, 2010; 2011). 

Fermente süt ürünlerinin temel üretim sebebi çok çabuk bozulan sütü daha dayanıklı 

hale getirmektir. Çeşitli mikroorganizmalar sayesinde sütün fermente edilmesi 

sonucunda süt şekeri olan laktoz parçalanarak laktik aside dönüşmekte ve oldukça 

lezzetli ve uzun ömürlü olan fermente süt ürünleri elde edilmektedir (Akın, 2006; 

Açıkgözoğlu, 2008). Yoğurt üretimi esnasında, artan kuru madde içeriği ile birlikte 

besin değeri de artmaktadır.  
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Fermantasyon işlemi sırasında hidrolize olan proteinler, serbest amino asit ve peptit 

oranının yükselmesi ve uygulanan ısıl işlem nedeniyle yoğurdun sindiriminin 

kolaylaştığı belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn, 1973; Çakmakçı ve ark., 1993; Çayır, 

2007).  

Yoğurdun aroma çeşitliliği ve tatlılığı arttıkça daha çok tercih edildiği ve tüketiminin 

arttığı; bu nedenle meyve aromalarının, yoğurdu duyusal yönden daha cazip hale 

getirmek ve ‘sade’ yoğurdun karakteristik aromasını oluşturan, aşırı asetaldehit tadını 

maskelemek amacıyla kullanıldığı bildirilmektedir (Ayar ve ark., 2005; Çayır, 2007). 

Meyveli yoğurt üretim teknolojisi sade yoğurt üretimine benzemektedir. Aradaki fark 

yoğurda çeşitli yöntemlerle meyve ilavesinden kaynaklanmaktadır. Uygulamada 

bilinen iki yöntemin bulunduğu, ilk yöntemde, öncelikle yoğurt kabına yaklaşık % 15 

oranında arzu edilen meyve koyulduğu ve ardından meyvenin üzerine mayalanmış süt 

ilave edilerek fermantasyona bırakılması ile üretildiği bildirilmektedir. Bu tip 

yoğurtlar ‘Sundae Tipi’ meyveli yoğurt olarak adlandırılmaktadır. Diğer yöntemde ise 

yoğurt fermente ettirildikten sonra üzerine aynı oranda meyve özü ya da ezmesi ilave 

edilmektedir. Bu tip yoğurtlar da ‘Swiss Tipi’ yoğurt olarak adlandırılmaktadır (Akyüz 

ve Coşkun, 1995; Çayır, 2007). Bu iki yöntemin yanında ‘Stirred Tip’ yoğurtlarda 

bulunduğu bildirilmektedir. Fermantasyon sonucu elde edilen yoğurda meyve ilave 

edilip karıştırılarak ‘Stirred Tip yoğurdun elde edildiği belirtilmektedir. Bu şekilde 

tüketime sunulan ‘Stirred Tipi’ meyveli yoğurtların, en popüler meyveli yoğurt çeşidi 

olduğu belirtilmektedir (Çayır, 2007). 

Yoğurt, depolama ve muhafaza sartlarına bağlı olarak belli bir süre sonra 

tüketilemeyecek duruma gelmektedir. Yoğurdun raf ömrünün, 25-30 °C’de 1 gün, 7 

°C’de 5 gün ve 4 °C’de yaklaşık 10 gün olduğu bildirilmektedir (Gündoğdu, 2009). 

Bu durum içerdiği % 85 oranındaki sudan kaynaklanmaktadır. Su içeriğinin yüksek 

olması ve düşük sıcaklıklarda bile bakteri faaliyetlerinin tamamen durdurulamaması 

gibi nedenler yoğurtların dayanımını kısıtlamaktadır (Atamer ve ark., 1988).  Bu 

nedenle daha uzun süre nitelikleri bozulmadan saklanabilen yoğurt çesitleri üretme 

yoluna gidilmiş ve bu faktörleri elemine etmek için yoğurtların muhafazasında aseptik 

üretim teknikleri, biostabilizasyon, aktif paketleme, kimyasal koruma, pastörizasyon, 

kurutma, dondurma gibi farklı metotlar kullanılmıştır (Uysal ve ark., 2003; Köse, 

2009).  
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Ülkemizde maya ve küfle bulaşma yoğurtlarda görülen başlıca sorunlarından birisidir 

ve bunu önlemek için yasak olmasına rağmen natamisin, sorbat, benzoat gibi 

antimikrobiyal ve antifungal maddeler üreticiler tarafından yaygın şekilde 

kullanılmaktadır (Şenel ve ark., 2006). 

Hızlı nüfus artışı, şehirleşme ve kadınların iş yaşamında daha fazla yer almasıyla 

birlikte hazır gıda ürünlerine ihtiyaç ortaya çıkmıştır. Hazır gıda ürünlerinin 

bozulmadan uzun süre market raflarında yer almasını ve tüketicilere sunulana kadar 

özelliklerini muhafaza etmesini sağlamak için bazı koruyucu maddelerin kullanılması 

zorunlu hale gelmiştir. Günümüzde tüketici bilincinin artmasıyla doğal ve katkısız 

ürünlere olan talep de artmıştır. İnsanlar katkı maddeleri ve yapay koruyuculara karşı 

daha temkinli davranmakta ve yapay koruyucuları tüketmek istememektedir. 

Tüketicilerin bu yöndeki taleplerini karşılamak için propolis gıda koruyucusu olarak 

önemli bir kullanım alanı bulabilir. 
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2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR  

2.1. Yoğurtlarla İlgili Yapılan Çalışmalar 

Yoğurt ve meyveli yoğurtlara farklı maddeler katılarak yapılmış çeşitli çalışmalar 

mevcuttur: 

Hayaloğlu ve Konar, (1998), tarafından yapılan çalışmada değişik tür kayısıların farklı 

oranlarda ve biçimlerde (püre ve parça halinde)  katılması ile elde edilen sade,  aromalı 

ve meyveli set tipi yoğurtların depolama boyunca bazı fiziksel, kimyasal ve duyusal 

analizleri yapılmış ve sade yoğurtlar hariç meyveli yoğurtların kuru madde oranlarının 

birbirine yakın değerlerde olduğu bildirilmiştir (Çayır, 2007). Aynı çalışmada kuru 

madde ile pH arasında doğru,  titrasyon asitliği değeri,  yağ ve yağsız kuru madde oranı 

arasında ise ters orantı olduğu bildirilmiştir.  

Khedkar ve ark., (2015), yoğurtlara katılan meyve suyu ve püre kombinasyonunun  

besleyici içecekler arasında umut vadedici bir yeri olduğunu, özellikle tatlı meyveler 

katılan yoğurtların çocuklar ve gençler tarafından daha çok tercih edildiğini  

bildirmiştir. 

Peker, (2012), tarafından yapılan çalışmada zeytin yaprağı ekstraktı ilave edilmesinin, 

kayısı püresi ile hazırlanan meyveli yoğurtlarda, toplam fenolik madde miktarını ve 

antioksidan kapasitesini arttırdığı bildirilmiştir. Yoğurtlarda zeytin yaprağı ekstraktı 

oranı arttıkça kuru madde miktarında da artış belirlenmiştir. Depolamanın ilk gününde 

en yüksek Streptococcus thermophilus miktarının  (kob/g) % 0.4 oranında zeytin 

yaprağı ekstraktı ilave edilerek üretilen yoğurtlarda saptandığı, depolama süresince 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus miktarının (kob/g) 3.35x 108 ile 1.45 x 108 

arasında değiştiği rapor edilmiştir.  

Sarımsak ilave edilen yoğurtlarda, maya ve küf sayısı kontrol grubunda (sarımsak 

ilavesiz) 7. günden itibaren artarken diğer örneklerde ise muhafaza süresince tespit 

edilememiştir (<1 log kob/g). Çalışmanın sonucunda kontrol grubu örneklerinin 7 gün 

süreyle, sarımsaklı örneklerin ise 28. güne kadar güvenli bir şekilde tüketilebileceği 

bildirilmiştir (Gündoğdu, 2009). 
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Yoğurtlara farklı oranlarda üzüm çekirdeği karıştırılarak yapılan çalışmada, yoğurdun 

pH değerinin ve laktik asit bakterilerinin yaşam gücünün etkilenmediği, ayrıca kıvam, 

renk ve aromasında bozulmaya yol açmadığı bildirilmiştir (Chouchouli ve ark., 2013). 

İnek ve keçi sütünden üretilen meyveli/aromalı yoğurtlarla yapılan çalışmada; süt ile 

meyve/aroma çeşitlerinin inek ve keçi sütü yoğurtlarının pH, titrasyon asitliği,  kuru 

madde,  yağ,  protein,  toplam şeker, penetrometre,  viskozite ve serum ayrılması 

değerleri üzerindeki etkisinin istatistiksel olarak önemli bulunduğu bildirilmiştir (Akın 

ve Konar, 1999). 

Elma ilavesinin yoğurtların fiziksel ve duyusal özellikleri üzerine etkilerinin 

araştırıldığı bir çalışmada, % 15 ve % 20 oranında elma nektarı ilave edilmiş 

yoğurtların kontrol yoğurduna göre duyusal olarak daha çok beğenildiği belirtilmiştir. 

Elma katılmış yoğurtlarda dış görünüş ve yapı bakımından farklılıklar görülmüştür. 

Laktik asit,  pH,  yoğunluk,  renk özellikleri bakımından dört haftalık depolamada 

önemli değişiklikler belirlenmiş ve dördüncü haftada yoğurtların kokusunda ve 

renginde olumsuzlukların geliştiği bildirilmiştir  (Bartoo ve Badrie, 2005). 

Farklı sebzeler katılarak üretilen yoğurtların yapısal özelliklerinin iyileştiği ve 

mikrobiyolojik kalitesinde normal yoğurtlara göre fark olmadığı bildirilmiştir. Ayrıca 

yoğurtlara farklı sebzeler katılmasının, sağlığı koruyucu özelliklerinin yanı sıra ilave 

katkı maddelerine gerek kalmadan yoğurtların duyusal ve yapısal özelliklerini de 

iyileştirdiği bildirilmiştir (Najgebauer-Lejko ve ark., 2015). 

Yoğurtlara bitki ekstraktlarının katıldığı bir çalışmada ise, 50. günde yoğurtlardaki 

redoks potansiyeli ve titrasyon asitliğinin ilk güne göre daha yüksek olduğu, pH ve 

pıhtılaşmanın ise daha düşük olduğu bildirilmiştir. % 0.5 oranında katılan bitki 

ekstraktının L. bulgaricus gelişimini artırdığı ve yağsız yoğurdun fizikokimyasal 

özelliklerini en az düzeyde etkilediği görülmüştür (Michael ve ark., 2010). Yeşil çay 

katılarak üretilen yoğurtlarda titrasyon asitliğinin yükseldiği, yapısal özelliklerin 

iyileştiği ve pıhtılaşmaya karşı hassasiyetin azaldığı bildirilmiştir (Najgebauer-Lejko 

ve ark., 2014). Endüstriyel uygulamalar için % 1.89 yağsız süttozu, % 0.60 jelatin, % 

0,21 ksanthan gum ve % 0.28 guar gum katılmasının yoğurtların kabul edilebilirliğini 

artırdığı bildirilmiştir (Teles ve Flôres, 2007). 
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Farklı oranlarda arap zamkı, karboksi metil selülöz, jelatin, agar ve keçiboynuzu 

çekirdeği unu katılarak yapılan yoğurtların tadında, görünüşünde ve kıvamında hiçbir 

olumsuz etkiye rastlanmadığı ve kullanılan tüm stabilizatör kombinasyonlarının 

araştırılan yoğurt özellikleri üzerinde olumlu sonuç verdiği bildirilmiştir (Alpaslan, 

1990). Süzme yoğurtlara farklı oranlarda (% 1, % 2 ve % 3) elma, buğday ve bambu 

lifleri katılarak yapılan çalışmada; depolamaya bağlı olarak en çok değişiklik gösteren 

tekstür parametresinin kıvam olduğu ve panelistler tarafından bambu ve buğday lifli 

yoğurtların beğenildiği bildirilmiştir (Seçkin ve Baladura, 2012). Uzuner, (2012),  

pirinç sütünün farklı oranlarda (% 25, % 50 ve % 75) inek sütüne ilave edilmesiyle 

üretilen probiyotik yoğurtlarda görünür viskozite değerlerinin arttığı, tekstür ve serum 

ayrılması değerlerinin ise azaldığı, buna paralel olarak yoğurtların kimyasal ve 

mikrobiyolojik özelliklerinde de azalma olduğunu bildirmiştir. 

Açıkgözoğlu, (2008), nar konsantresi ile hazırlanan yoğurtların antioksidan ve toplam 

fenolik madde miktarlarının, vişne konsantresi ile hazırlanan yoğurtlara kıyasla daha 

fazla olduğunu bildirmiştir. Kırmızı üzüm ve asma kökü ekstraktları kullanılarak 

yapılan yoğurtların antioksidan kapasitesinin arttığı ve hastalıkların önlenmesinde 

gıda katkısı olarak kullanılabileceği bildirilmiştir (Karaaslan ve ark., 2011). Yüksek 

miktarda antosiyanin içeren yerel bir bitki olan juçara bitkisinin ekstraktlarının 

yoğurtlara katılmasıyla yapılan çalışmada toplam fenolik madde içeriğinin 4 kat arttığı 

bildirilmiştir (Guergoletto ve ark., 2014). Diğer bir çalışmada ise soya sütü katılan 

yoğurtların antioksidan kapasitesinin normal yoğurtlara göre daha yüksek olduğu bu 

nedenle yüksek besleyici değeri ve antioksidan kapasitesi ile tüketiciler tarafından 

beğenileceği bildirilmiştir (Ye ve ark., 2013).  

Mercan, (2013),  % 0, % 3, % 5 ve % 7 oranlarında farklı ballar (çam, çiçek, karakovan, 

kestane ve kekik) ilave edilmiş sütten üretilen set tipi yoğurtların L. bulgaricus ve S. 

thermophilus sayısında önemli farklılıklar olduğunu bildirmiştir. Varga, (2006), 

tarafından ise, % 1 ve % 5 oranında katılan balın, yoğurtta bulunan karakteristik 

mikroorganizmalara (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus gibi) belirgin bir etki yapmadığı ayrıca pH ve laktik asit seviyesine de etki 

etmediği bildirilmiştir. Diğer bir çalışmada ise farklı balların yoğurtlara katılması ile 

yapılan çalışmada kestane balı katılmış balların en yüksek antioksidan aktivite 

gösterdiği bildirilmiştir (Perna ve ark., 2014). 
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2.2. Propolis ve Gıda Koruma Çalışmaları 

Propolisin farklı gıdalara katılmasıyla yapılmış çeşitli çalışmalar mevcuttur: 

Katalinic ve ark., (2004), propolisin yüksek antioksidan içeriği nedeniyle gıda 

sanayisinde oksidasyona karşı etkili olabileceği ve insan beslenmesinde besleyici katkı 

maddesi olarak kullanılabileceğini belirtmiştir. 

Propolis uygulamasının tek başına veya diğer işlemlerle birlikte kullanılmasının taze 

bahçe ürünlerinin raf ömrü üzerinde olumlu etkisi olduğu bildirilmiştir. % 0.5 propolis 

etanol ekstraktının üzümsü meyvelerde kaliteyi olumsuz etkilemeden raf ömrünü 

artırdığı, % 1.5 oranında propolis uygulamasının ise meyvelerin hasat sonrası kalite 

parametrelerini iyileştirdiği bildirilmiştir (Zahid ve ark., 2013; Mattiuz ve ark., 2015).  

Alexander, (2007), tarafından peynirler üzerinde yapılan çalışmada; propolis 

ekstraktının üretim sırasında küf ve toksin oluşumunu engellemek amacıyla doğal 

katkı maddesi olarak kullanılabileceği belirtilmiştir. Aly ve Elewa, (2007), tarafından 

ise peynir yüzeyine uygulanan propolisin, toksin gelişimi üzerinde inhibe edici özellik 

gösterdiği bildirilmiştir  

Patates püresi üzerinde yapılan çalışmada aynı miktardaki propolisin (400 ppm) 

sodyum benzoattan daha etkili olduğu, depolama süresince mikroorganizma gelişimini 

önlediği, ayrıca propolisin antioksidatif ve antibakteriyel özellikleri nedeniyle katkı 

maddesi olarak kullanılabileceği bildirilmiştir (Bahtiti, 2013). 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve Aspergillus niger üzerinde propolis, 

sodyum benzoat, sorbik asit ve potasyum sorbat uygulamasının etkisinin incelendiği 

çalışmada propolisin yüksek bakteriostatik etki ve stabilite gösterdiği ayrıca diğer 

katkı maddelerinden daha etkili olduğu bulunmuştur (Jian-xin ve ark., 2008). 

Farklı yöntemlerle elde edilen propolis ekstraktlarının etlerde kimyasal koruyucu 

madde olarak kullanılabileceği ayrıca doğal bir madde olduğu için insan sağlığını 

korumaya da yardımcı olacağı belirtilmiştir (Han ve ark., 2001). 

Pastörizasyon sonrası (65 °C’de 30 dakika), sütlere % 0.2 oranında propolis 

uygulamasının asitliği yavaşlattığı, raf ömrünü arttırdığı ve toplam bakteri sayısını 

8.5×108 kob/mL civarında sabitlediği görülmüştür (Fu-lian ve ark., 2009). 
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Özcan, (1999), farklı bitkilerden toplanan propolislerin antifungal etki gösterdiğini,   

% 4 ve üzeri sulu propolis ekstraktının gıdaları bozan funguslar üzerinde daha fazla 

inhibe edici etki gösterdiğini bildirmiştir. 

Sosisler üzerinde yapılan denemede % 0.6 oranında propolis etanol ekstraktı 

eklenmesinin raf ömrünü artırdığı görülmüştür. Ayrıca propolisin doğal bir 

dekontaminant ve antioksidan olduğu ve sosis üretiminde kimyasal koruyucular yerine 

kullanılabileceği bildirilmiştir (Ali ve ark., 2010).  

Bukhari ve ark., (2012),  propolis ile güçlendirilen yoğurt diyetinin diabet hastaları 

için umut veren iyileştirici özelliklere sahip olduğunu bildirmiştir. 

% 0.1 oranında katılan propolisin taze sütün raf ömrünü artırdığı ve yoğurtta küf 

oluşumunu engellediği ve bu açıdan propolisin kimyasal koruyucular yerine 

kullanılabileceği bildirilmiştir (Yi-yang, 2005).  

Yüksek propolis konsantrasyonunun yoğurtlardaki küflenmeye karşı daha iyi 

antibakteriyel etki gösterdiği ve daha iyi koruma sağladığı bildirilmiştir. % 0.05 

oranında katılan propolis solüsyonunun yoğurdun kalitesini korurken raf ömrünü 

artırdığı belirtilerek süt ürünlerinde propolisin koruyucu olarak kullanılabileceği 

bildirilmiştir (Yang ve ark., 2009).  

Düşük konsantrasyonlarda katılan propolis ekstraktının normal bakteriler üzerinde 

çoğalmayı önleyici etkisi varken, Bifidobacterium ve Lactobacillus bakterileri 

üzerinde neredeyse hiç etkisi olmadığı bildirilmiştir (Gao ve ark., 2011). 

Propolisin sahip olduğu antioksidan ve antifungal etki nedeniyle sosis ve tereyağı gibi 

gıdalarda koruyucu olarak kullanılması önerilmiştir (Ali ve ark., 2010; Özcan ve Ayar, 

2003). Ayrıca propolis raf ömrünü artırmanın yanı sıra lipid oksidasyonunu önlemekte 

ve tüketicilerin sağlığını korumaya yardımcı olmaktadır (Cottica ve ark., 2015). Ancak 

propolisin keskin bir tadı vardır ve süt ürünleri gibi yumuşak aromalı gıdalar için çok 

uygun değildir.  Bu nedenle propolisin insan sağlığı ve gıda koruyucu etkisini 

azaltmadan tadını maskeleyecek formüller üzerinde çalışmalar yapılması gerektiği 

bildirilmiştir (Narbona ve ark., 2010; Cottica ve ark., 2015). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

3.1. Materyal  

3.1.1. Propolis Örnekleri 

Propolis örnekleri Ordu yöresindeki arıcıların bal arısı (Apis mellifera L.) 

kolonilerinden temin edilmiştir. Araştırmada kullanılan propolis örneklerinin tümü 

2014 yılı Eylül-Ekim aylarında toplanmış ve analiz edilene kadar -20 ºC’de muhafaza 

edilmiştir. 

3.1.2. Süt 

Yoğurt üretiminde yerel üreticilerden sağlanan çiğ inek sütü kullanılmıştır. Bu amaçla 

sabah sağımından elde edilen inek sütü Arıcılık Araştırma Enstitütü Müdürlüğü 

Laboratuvarlarına getirilerek yoğurda işlenmiştir. 

3.1.3. Yoğurt Kültürü 

Yoğurt kültürü olarak Chr. Hansen firmasına ait Streptococcus  thermophilus ve  

Lactobacillus delbrueckii  subsp.  bulgaricus bakterilerini içeren YoFlex Advance 2.0 

(DVS) yoğurt kültürü kullanılmıştır. 

Yoğurt kültürünün hazırlanması: Süte 90 ºC’de ısıl işlem uygulanarak,  44 ±1 ºC’ye 

soğutulmuş ve kültür ilave edilmiştir.    44 ±1 ºC’de su banyosunda pH 4.7 düzeyine 

gelene kadar inkübasyona bırakılmış ve üretime kadar  +4 ºC’de muhafaza edilmiştir. 

3.1.4. Kayısı 

Piyasadan temin edilen gün kurusu kayısılar yoğurt üretiminden önce, kaynama 

sıcaklığına gelen suda ortalama 2 dakika bekletilip süzüldükten sonra el karıştırıcısı 

ile püre haline getirilmiştir. 

3.1.5. Süt tozu 

Yoğurt üretiminde kuru madde arttırıcı olarak Pınar A.Ş. firmasının yağsız süt tozu 

kullanılmıştır. 
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3.1.6. Şeker 

Meyveli yoğurtları tatlandırmak amacıyla piyasada ticari olarak satılan toz şeker 

kullanılmıştır. 

3.2. Yöntem 

3.2.1. Propolis Ekstraktı Hazırlama 

30 g propolis örneği 100 mL  etanol:su (70:30) çözeltisinde yaklaşık bir hafta oda 

sıcaklığında ve karanlık ortamda bekletilmiştir. Kaba filtre kağıdı ile süzüldükten 

sonra buzdolabında muhafaza edilmiştir. 

      

Şekil 3.1. Kullanılan propolisler (a:ham propolis; b:propolis ekstraktı) 

3.2.2.Meyveli Yoğurt Hazırlama 

Meyveli yoğurt hazırlama işlemine ait akış şeması Şekil 3.2’de görüldüğü gibidir. Çiğ 

inek sütüne bir miktar ısıl işlem uygulandıktan sonra içerisine  % 2 oranında yağsız 

süt tozu ve  % 4 oranında şeker ilave edilmiştir. Daha sonra ağırlıkça % 0.01, % 0.03, 

% 0.10 ve % 0.20 oranında olacak şekilde alkolde çözünmüş propolis ekstraktı 

katılmıştır. Homojen hale getirilen karışıma 90 °C’de 5 dakika ısıl işlem 

uygulanmıştır. Isıl işlem sonunda oda koşullarında 45 °C’ye soğutulan süte yoğurt 

kültürü ilave edilmiştir. Örnekler etüvde 44 ±1 °C’de inkübasyona bırakılmıştır. pH 

değeri 4.70’e geldiğinde inkübasyona son verilip etüvden çıkartılmış ve oda 

sıcaklığına gelmesi için bir süre daha beklenmiştir. Daha sonra her gruptan 24 adet 

olmak üzere 100 g’lık kapaklı plastik kaplara doldurularak % 10 oranında kayısı püresi 

ilave edilmiş ve karıştırılarak +4 °C’de depolanmıştır. Depolamanın 1., 7., 21. ve 28. 

günlerinde yoğurtlara fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler 

uygulanmıştır. 

a) b) 
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                                                             Süt 

+ Şeker (% 4) 

+Süt tozu (% 2) 

 

+Propolis ekstraktı ilavesi 

(% 0-0.01-0.03-0.10-0.20 oranında) 

 

Karıştırma 

 

Isıl İşlem (90 oC’de 5 dakika ) 

 

Soğutma (45 oC) 

 

+Starter Kültür İlavesi 

 

İnkübasyon  (44 ±1°C/pH 4.70) 

 

Oda sıcaklığında bekletme ve karıştırma 

 

Kaselere Dolum 

 

+Kayısı püresi ekleme (% 10 oranında) 

 

Karıştırma ve depolama (4 oC ±1) 

Şekil 3.2. Meyveli yoğurt üretim aşamaları 
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Şekil 3.3. Yoğurt üretim aşamaları (a: kaselere doldurulmuş yoğurtlar; b:buzdolabında        

                     +4 oC’de muhafaza                                                                            

3.2.3. Kayısı Püresine Uygulanan Analizler 

3.2.3.1. Toplam Kuru Madde Analizi 

Toplam kuru madde miktarı, belirli miktardaki kuru kayısı örneğinin 102 ±2 oC’de 

sabit tartıma gelinceye kadar kurutulması ile gravimetrik olarak belirlenmiştir. 

Sonuçlar % kuru madde olarak ifade edilmiştir (Anonim, 1990).  

3.2.3.2. pH Analizi 

Homojen haldeki kayısı kitlesinden yaklaşık 10 g örnek alınarak 90 mL damıtık su 

içinde 1 gün süreyle +4 °C’de rehidrasyona bırakılmıştır. Bu karışım, daha sonra 

yüksek devirli bir karıştırıcıda homojenize edilmiş ve kaba filtre kağıdından filtre 

edilmiştir. Elde edilen filtrat, hem pH hem de titrasyon asitliği tayinlerinde 

kullanılmıştır (Cemeroğlu, 2007). 

3.2.3.3. Titrasyon Asitliği Analizi 

pH tayini için hazırlanan filtrattan 25 mL alınarak, ayarlı 0.1 N NaOH çözeltisi ile pH 

8.1’e gelene kadar titre edilmiştir. Titrasyon asitliği, sitrik asit cinsinden % olarak 

hesaplanmıştır (Cemeroğlu, 2007). 

3.2.3.4. % DPPH İnhibisyonu Tayini 

Bu analizin temelinde, bir serbest radikal olan DPPH’in (2-2-Diphenyl-2-

picrylhydrazyl) örnekte bulunan antioksidan maddeler tarafından yok edilmesi vardır.  

Analiz sırasında örnek ekstraktından 50  µl alınmış ve üzerine 1 mL DPPH çözeltisi 

ilave edilmiştir.  

a) b) 
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Tüpler 30 dakika oda sıcaklığında bekletildikten sonra spektrofotometrede 517 nm’de 

absorbans ölçümleri yapılmıştır. Ayrıca kontrol örneği de hazırlanmış ve bunun da 

absorbansı tespit edilmiştir (Açıkgözoğlu, 2008). Aşağıdaki formül yardımıyla DPPH 

% inhibisyonu hesaplanmıştır.  

% İnhibisyon = [(Abs kontrol– Abs örnek) / Abs kontrol] × 100 

3.2.3.5. Toplam Fenolik Madde Tayini  

Uygun oranda distile su ile seyreltilmiş kayısı püreleri üzerine Folin–Ciocalteu 

çözeltisi eklenmiştir. Daha sonra üzerine % 20’lik Na2CO3 çözeltisinden eklenerek 

karıştırılmış ve 30 dakika bekletilmiştir. UV-vis spektrofotometre ile 760 nm’de 

absorbanslar okunmuştur. Standart olarak gallik asit kullanılmış ve sonuçlar mg gallik 

asit eşdeğeri (GAE)/g olarak hesaplanmıştır (Küçüker ve ark., 2014). 

3.2.4. Çiğ İnek Sütüne Uygulanan Analizler 

3.2.4.1. Toplam Kuru Madde Analizi 

Toplam kuru madde amiktarı, belirli miktardaki süt örneğinin 102 ±2 oC’de sabit 

tartıma gelinceye kadar kurutulması ile gravimetrik olarak belirlenmiştir. Sonuçlar % 

kuru madde olarak ifade edilmiştir (Anonim, 1990).  

3.2.4.2. Protein Analizi 

Toplam azotlu maddeler analizi,  LECO FP-528 protein tayin cihazı ile Dumas 

yöntemine göre belirlenmiştir (Anonim, 2002). Dumas yöntemi’nin prensibi, yakma 

sonrası gaz fazına geçen nitrojenin ölçülmesi şeklindedir. Örnekler yaklaşık 800-950 

°C’de yakılmak üzere saf oksijen ile alevlendirilmiştir. Ölçümü yapılacak numuneler 

0.20-0.25 g arası tartılmış ve özel kapsüllere koyularak kapatılmıştır. Daha sonra 

numuneler cihaza verilerek analiz bitiminde sonuçlar “% nitrojen” olarak elde 

edilmiştir. Cihazın verdiği değer, 6.38 faktörüyle çarpılarak “% Ham Protein” oranı 

hesaplanmıştır. 

3.2.4.3. pH Analizi 

İnek sütünün pH analizi,  pH metre  (Selecta P) cihazı kullanılarak yapılmıştır. 
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3.2.5. Propolis Ekstraktına Uygulanan Analizler 

3.2.5.1. Propolislerin % DPPH İnhibisyonu Tayini 

Propolislerın % DPPH İnhibisyonu analizleri 3.2.3.4 bölümünde açıklandığı gibi 

yapılmıştır. 

3.2.5.2. Propolislerin Toplam Fenolik Madde Tayini 

Propolislerin toplam fenolik madde analizleri 3.2.3.5 bölümünde açıklandığı gibi 

yapılmıştır. 

3.2.5.3. GC-MS Analizleri 

Propolisler GC/MS-SPME tekniği kullanılarak analiz edilmiştir. Propolis ekstraktı 

üzerine 50 µl piridin ve 10 µl (Bis-trimethyl-silyl) trifluoracetamide (BSTFA) ve % 

1’lik trimethylchlorosilane (TMCS) eklenmiştir. Ağzı sıkıca kapatılarak cam tüp 

içerisinde 100 °C’de 30 dakika su banyosuna bırakılmıştır. Daha sonra 1 µl örnek gaz 

kromatografisi kütle spektrometresine (GC-MS)  enjekte edilerek analiz yapılmıştır. 

Analizler, Shimadzu QP 2010 GC-MS cihazıyla yapılmış ve metilpolisiloksan (30 m 

x 0.25mm x 0.25µm) kolon kullanılmıştır. Taşıyıcı gaz olarak 10 mL/dakika akış 

hızında He gazı kullanılmıştır. Cihazın fırın programı önce 100 °C’ye ayarlanmış ve 

bu sıcaklıkta 5 dakika bekledikten sonra 150 °C’ye çıkartılarak 2 dakika bekletilmiş 

ve en son olarak da dakikada 2 °C’lik artışla 280 °C’ ye çıkartılarak bu sıcaklıkta 60 

dakika bekletilmiştir. Enjeksiyon işlemi 250 °C’de split modda yapılmıştır (Silici ve 

Kutluca, 2005). 
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Şekil 3.4. GC-MS cihazı ve analizleri  

3.2.6. Yoğurtlara Uygulanan Analizler 

3.2.6.1. Kuru Madde Analizi 

Yoğurt örneklerinde toplam kuru madde miktarı gravimetrik olarak yapılmıştır 

(Anonim, 1990). 

3.2.6.2. Protein Analizi 

Protein analizi,  LECO FP-528 protein tayin cihazı ile Dumas yöntemine göre 

belirlenmiştir (Anonim, 2002). 

3.2.6.3. pH Analizi 

Örneklerin pH analizi,  pH metre  (Selecta P) cihazı kullanılarak yapılmıştır. 

3.2.6.4. Titrasyon Asitliği Analizi 

Yoğurt örneklerinin titrasyon asitlikleri, % laktik asit cinsinden belirlenmiştir (Bradley 

ve ark., 1992). Bu analiz için meyveli yoğurtlardan 5’er g alınmış ve örnekler 5 mL 

saf su ile  homojenizasyon amacıyla seyreltilmiştir. Elde edilen çözeltiye 2-3 damla 

fenolftalein ilave edilip ayarlı 0.1 N NaOH çözeltisi ile titrasyon yapılmıştır. 
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3.2.6.5. Mineral Madde Analizi 

Mineral madde miktarı atomik absorbsiyon spektrometresinde yapılmıştır (Jorhem, 

1993; Şenel, 2006). Önce 10 gram yoğurt örneği porselen kroze içerisine hassas bir 

şekilde tartılarak 100-120 °C’de etüvde kurumaya bırakılmıştır. Kurutma işlemi 

sırasında sıcaklık kademeli olarak artırılmış ve 450 °C’yi geçmeyen sıcaklıkta yaklaşık 

10-16 saat kül fırınında beyazlaşıncaya kadar yakılmıştır. Porselen krozeler kendi 

halinde soğuduktan sonra % 10’luk nitrik asit (HNO3) çözeltisi ile yıkanarak 25 mL 

balon jojede ölçü çizgisine kadar tamamlanmıştır. Çalışmadaki mineral madde 

ölçümleri,  Arıcılık Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü Laboratuvarı’nda bulunan GBC 

marka atomik absorbsiyon spektrometre (AAS) cihazı ile gerçekleştirilmiştir.  

3.2.6.6. % DPPH İnhibisyonu Tayini  

Yoğurtlarda % DPPH inhibisyonu ve fenolik madde analizlerinin yapılabilmesi için 

öncelikle ekstraksiyon işlemi yapılmıştır. Çalışmada ekstraksiyon işlemi için metanol: 

su (80:20) karışımı kullanılmıştır. Elde edilen karışım 10 dakika boyunca 4000 devirde 

santrifüj edilmiş ve bu işlemin ardından örneklerdeki metanollü sıvı kısım özel 

filtrelerden  (Whatman 1)  geçirilerek örnekler analizler için hazır hale getirilmiştir  

(Açıkgözoğlu, 2008). 

Yoğurtların % DPPH inhibisyonu tayini, DPPH  (2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl)  

metoduna göre yapılmıştır. Metodun temelinde bir serbest radikal olan DPPH’in 

örnekte bulunan antioksidan maddeler tarafından yok edilmesi esası vardır.  Analiz 

sırasında deney tüpüne örnek ekstraktından 50  µl alınmış ve 1 mL DPPH çözeltisi 

ilave edilmiştir. Tüpler 30 dakika oda sıcaklığında bekletildikten sonra 

spektrofotometrede 517 nm’de absorbans ölçümleri yapılmıştır. Ayrıca kontrol örneği 

de hazırlanmış ve bunun da absorbansı tespit edilmiştir (Açıkgözoğlu, 2008). 

Aşağıdaki formül yardımıyla DPPH % inhibisyonu hesaplanmıştır.  

% İnhibisyon = [(Abs kontrol– Abs örnek) / Abs kontrol] × 100 
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Şekil 3.5. Antioksidan analizleri 

3.2.6.7. Toplam Fenolik Madde Tayini  

Uygun oranda yoğurt örnekleri üzerine Folin–Ciocalteu çözeltisi eklenmiştir. 3 dakika 

beklendikten sonra üzerine % 20’lik Na2CO3 çözeltisinden eklenerek vorteksle 

karıştırılmış ve 30 dakika beklemeye bırakılmıştır. UV-vis spektrofotometre ile 760 

nm’de absorbanslar okunmuştur. Standart olarak gallik asit kullanılmış ve sonuçlar mg 

gallik asit eşdeğeri GAE/g olarak hesaplanmıştır (Küçüker ve ark., 2014). 

3.2.6.8. Mikrobiyolojik Analizler 

Mikrobiyolojik analizler Giresun Gıda Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü’nün 

Mikrobiyoloji Laboratuvarında bulunan TEMPO cihazı ile yapılmıştır. Bu amaçla; 

numuneler Tempo poşetinin içine 10 g tartılıp, 90 mL MRD ile dilie edilerek, 1/10'luk 

seyreltiler elde edilmiştir.  Daha sonra hazırlanan dilisyon, stomacherde homojenize 

edilmiştir. Aradığımız bakterilere özel olarak hazırlanmış (AC: Aerobik koloni, LAB: 

Laktik asit ve YM: Maya-küf) besiyeri şişelerinin içine (daha önceden 3 mL steril su 

ile sulandırılmış) 1 mL, 1/10 seyreltilmiş numuneler pipetlenmiştir. Tempo Filler 

cihazının yazılım programı kullanılarak numunelerin kayıtları yapılmış ve besiyeri 

şişelerine özel kartlarda cihaza okutularak ekim işlemi tamamlanmıştır. Uygun 

sıcaklık ve inkübasyon sürelerinin sonunda kartlar Tempo Reader cihazı ile otomatik 

olarak okunarak, EMS (en muhtemel sayı) yöntemine göre sonuç alınmıştır. 
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Şekil 3.6. Mikrobiyolojik analizlerin yapıldığı laboratuvarlar ve TEMPO cihazı 

3.2.6.9. Uçucu Aroma Bileşiklerinin Analizi 

Uçucu aroma bileşikleri GC/MS-SPME tekniği kullanılarak analiz edilmiştir. 30 mL 

hacmindeki viallere (Supelco, USA) 5’er gram tartılan yoğurt örnekleri analizleri 

yapılana kadar derin dondurucuda (-20 °C) muhafaza edilmiştir. Daha sonra vialler 

derin dondurucudan alınarak bir ısıtıcı blok içerisine yerleştirilmiş, 80 °C’de 15 dakika 

bekletilerek tepe boşluğunda uçucu bileşiklerin toplanması sağlanmıştır. Bileşiklerin 

adsorpsiyonu için CAR/PDMS fibre (Supelco, 75 µm, USA) yerleştirilmiş ve 2 saat 

süre ile bekletilmiştir. Uçucu bileşiklerle adsorbe olan fibrenin gaz kromatografisine 

(GC, Shimadzu QP2010) enjeksiyonu yapılmış ve bileşikler kütle spektrometresi (MS, 

Shimadzu QP2010) ile tanımlanmıştır. Gaz kromatografisinin fırın sıcaklığı 

başlangıçta 40 °C’de 5 dakika daha sonra kademeli olarak 3 °C/dakika hızla 110 °C’ye, 

4 °C/dakika hızla 150 °C’ye, 10 °C/dakika hızla 210 °C’ye çıkarılmış ve bu sıcaklıkta 

12 dakika bekletilmiştir. Sistemde kolon olarak metilpolisiloksan (30 m x 0.25mm x 

0.25µm) kolon ve taşıyıcı gaz olarak ise Helyum (1mL / dakika akış hızı) 

kullanılmıştır. Sonuçlar kütle spektrometresinin kütüphanesinden karşılaştırılarak 

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

3.2.6.10. Duyusal Analizler  

Hazırlanan örneklerin duyusal testleri puanlama sistemine göre yapılmıştır (Çayır, 

2007). Örneklerin görünüş, tat, koku, yapı, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlikleri 

7 panelist tarafından Şekil 3.7’deki forma göre değerlendirilmiştir. 
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Yoğurtların Duyusal Değerlendirme Formu 
 
Değerlendirenin İsmi: 

 
 Örnek No: Tarih:…../…./….. 

Puanlama 
9 Çok fazla beğendim 
8 Çok Beğendim 
7 Orta derecede beğendim 
6 Az beğendim 
5 Ne beğendim ne de beğenmedim 
4 Biraz beğenmedim 
3 Orta derecede beğenmedim 
2 Çok beğenmedim 
1 Hiç beğenmedim 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Şekil 3.7. Duyusal değerlendirme formu 

3.2.6.11. İstatistiksel Analizler  

Veriler SPSS programı kullanılarak analiz edilmiştir. Analiz sonuçlarının 

değerlendirilmesinde varyans analizinden yararlanılmıştır. Örnekler arası farkın 

önemli olduğu durumlarda ortalamalar arası farkı belirlemek icin Duncan çoklu 

karşılaştırma testi uygulanmıştır. 

 

 

 

 

 

 

Duyusal Özellik 

Yoğurtlar 

A B C D E 

Görünüş      

Tat      

Koku      

Yapı      

Asidik Tat      

Toplam Kabul Edilebilirlik      
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4. BULGULAR ve TARTIŞMA 

4.1. Sütün Bileşimi 

Yoğurt üretiminde kullanılan sütün bileşimine ait ortalama değerler Çizelge 4.1’ de 

verilmiştir. 

Çizelge 4.1. Yoğurt üretiminde kullanılan sütün bileşimi (n=3) 

Kuru Madde (%) pH Protein (%) 

9.45 ±0.03 6.61 ±0.09 3.12 ±0.03 

Çizelge 4.1’ de görüldüğü gibi yoğurt üretiminde kullanılan sütün pH değeri 6.61 

±0.09, kuru madde oranı % 9.45 ±0.03 ve protein oranı % 3.12 ±0.03 olarak 

belirlenmiştir.  

4.2. Kuru Kayısıların Bileşimi 

Meyveli yoğurt üretiminde kullanılan kuru kayısıların bileşimine ait ortalama değerler 

Çizelge 4.2’ de verilmiştir. 

Çizelge 4.2. Kuru kayısıların bileşimi (n=3) 

Özellik Değer 

Kuru Madde (%) 77.11 ±0.47 

pH 4.18 ±0.05 

Titrasyon Asitliği (% 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 eşdeğeri 

Çizelge 4.2’ de görüldüğü gibi yoğurt üretiminde kullanılan kuru kayısıların ortalama 

kuru madde oranı % 77.11 ±0.47, pH değeri 4.18 ±0.05, titrasyon asitliği (sitrik asit 

olarak) % 0.72 ±0.12, toplam fenol miktarı 1.36 ±0.03 mg GAE/g ve DPPH 

inhibisyonu % 53.12 ±3.93 olarak belirlenmiştir.  
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4.3. Propolis Ekstraktının Bileşimi 

4.3.1. Propolislerin Antioksidan Özellikleri  

Kullanılan propolislerin antioksidan özelliklerine ait ortalama değerler Çizelge 

4.3’de verilmiştir. 

Çizelge 4.3. Propolislerin antioksidan özellikleri (n=3) 

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

45.59 ±1.97 114.26 ±2.64 

*GAE=Gallik asit eşdeğeri 

Çizelge 4.3’de görüldüğü gibi yoğurtlara katılan propolislerin DPPH inhibisyonu        

% 45.59 ±1.97 ve toplam fenol miktarı da 114.26 ±2.64 mg GAE/g olarak 

belirlenmiştir.  

4.3.2. Propolislerin Kimyasal Bileşimi 

Propolislere ait GC-MS analiz sonuçları Çizelge 4.4’de verilmiştir. Analizi yapılan 

propolis ekstraktında alifatik asitler grubu altında; bütanedioik asit, hekzadekanoik 

asit, oktadesenoik asit, oleik asit, oktanoik asit, propanoik asit ve dodekanoik asit yer 

almaktadır.  

Aromatik asitler grubu altında ise; benzoik asit, sinnamik asit, ftalik asit, ferulik asit 

ve kafeik asit yer almaktadır. Aynı analizde esterler grubu altında; sinnamil sinnamat 

ve 1,2-benzendikarboksilik asit, dietil ester gibi bileşikler bulunurken alkol ve 

terpenler grubunda etanol, thunbergol, vaniletandiol bulunmaktadır. Propolisin 

antioksidan özelliğini sağlayan flavonoidler grubunda ise kalkon, kuersetin, 

pinosembrin ve 3,5,7-tris(trismetilsiloksi) flavon yer almaktadır. Şekerler de propolis 

içerisinde önemli yer tutmakta ve fruktoz, inositol, mannoz, turanoz, d-galaktoz ve d-

arabinoz gibi bileşikler şekerler grubunda yer almaktadır.  

Tanımlanan bu bileşikler dışında, farklı oranlardaki azulen, dopamin, retro-vitamin-A, 

gliserol gibi bileşikler ile bazı tanımlanamayan bileşikler ise “Diğerleri” grubu altında 

gösterilmiştir.  
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Çizelge 4.4. Propolislerin kimyasal bileşimi (n=3) 

BİLEŞİK ADI % TIC* 

Alifatik Asitler 8.17 

Bütanedioik 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 

Şekerler 15.38 

İnositol 2.21 

Fruktoz  4.88 

Mannoz 1.21 

Turanoz 0.34 

d-Galaktoz 6.17 

D-Arabinoz 0.52 

Diğerleri 61.39 

Azulen  0.24 

Dopamin 0.18 

Retro-vitamin-A 0.66 

Gliserol 5.17 
Arabitol 0.23 

Tanımlanamayan bileşikler 54.91 
*TIC= Total ion current 
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4.4. Yoğurtlara Uygulanan Analiz Sonuçları 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtlara 1. ve 7. günlerde mikrobiyolojik 

ve duyusal analizler, 1. ve 28. günlerde kuru madde, protein, mineral madde, 

antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde analizleri, 1., 7., 21. ve 28. günlerde ise 

pH, titrasyon asitliği ve uçucu bileşen analizleri yapılmıştır. 

4.4.1. Kuru Madde İçeriği 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtların 1. ve 28. günlerdeki kuru madde 

içeriği Çizelge 4.5’ de gösterilmiştir. Yoğurtların kuru madde içeriğine, propolis 

dozlarının etkisi 1. gün istatistiki olarak önemsiz iken (p>0.05); 28. günde önemli 

bulunmuştur (p<0.01). Depolama süresince bütün yoğurtların kuru madde içeriği 

artmasına rağmen sadece P2 ve kontrol gruplarında depolama süresinin etkisi 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). Diğer gruplarda ise depolama süresinin 

etkisi önemsiz bulunmuştur. 28 günlük depolama sonunda kontrol grubunun kuru 

madde içeriği en yüksek bulunurken; P2 grubunun kuru madde içeriği en düşük 

bulunmuştur. Depolama süresince yoğurtların ortalama kuru madde oranı % 16.63 ile 

% 18.36 arasında değişmiştir. 

Çizelge 4.5.Yoğurtların kuru madde içeriği 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 16.63 ±0.29  
A,a 

16.90 ±0.09 
A,b 

17.45 ±0.24 
A,a 

16.72 ±0.35 
A,a 

17.66 ±0.09 
A,b 

28.gün 17.35 ±0.14 
B,a 

17.19 ±0.03 
B,a 

18.19 ±0.11 
A,a  

17.28 ±0.08 
B,a 

18.36 ±0.06 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Depolama süresince kuru madde içeriği ile ilgili yapılan çalışmalarda, araştırıcılar 

farklı sonuçlar bildirmiştir. Peker, (2012), keçiboynuzu  gamı kullanılarak yapılan 

denemede depolama süresince tüm örneklerin toplam kuru madde değerlerinde azalma 

olduğunu bildirirken; Ariaii ve ark., (2011), 6 günlük depolama sonunda yoğurtlardaki 

kuru madde oranının arttığını bildirmiştir.  
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Farklı yoğurt kültürleri kullanılarak yapılan çalışmada depolama süresi boyunca kuru 

madde içeriğinin çok az değiştiği bildirilmiştir (Tonguç ve ark., 2013). Keçi sütünden 

üretilen yoğurtlarla yapılan çalışmada ortalama kuru madde içeriği % 11.5 olarak 

bulunurken (Park, 1994); yoğurtlara farklı oranlarda havuç suyu katılarak yapılan 

çalışmada ise kuru madde içeriği % 16.2 ile % 17.4 arasında bulunmuştur (Kiros ve 

ark., 2016).  Erzurum ve Kars illerindeki yoğurtlarla yapılan çalışmada kuru madde 

oranı % 9.98 ile % 18.46 arasında değişmiş ve ortalama % 13.02 olarak bulunmuştur  

(Biberoğlu ve Ceylan, 2013). 

Kuru madde oranları bakımından belirtilen çalışmalarla aradaki farklılıkların, 

hammadde olarak farklı bileşimde süt kullanılmış olmasından, farklı çeşit hayvanlara 

ait süt kullanılmasından, farklı üretim tekniklerinin kullanılmış olmasından veya 

kullanılan kültürlerin laktozu fermente etme derecelerinin farklı olamasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir (Yılmaz, 2006; Macit, 2011). Ayrıca yapılan 

çalışmalarda meyveli yoğurtlardaki kuru madde oranlarında görülen değişimin 

kullanılan süt, meyve çeşidi ve izlenen yöntemlerle ilişkili olduğu bildirilmiştir (Çayır, 

2007). 

4.4.2. Protein İçeriği 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtların 1. ve 28. günlerdeki protein 

içeriği Çizelge 4.6’da gösterilmiştir. Uygulanan propolis dozunun yoğurdun protein 

içeriğine etkisi 1. gün önemli bulunurken (p<0.01); 28. gün istatistiki olarak önemli 

bulunmamıştır. Depolama süresince P1, P2, P3 ve kontrol uygulamalarında protein 

oranı artarken; P4 grubunda ise değişmemiştir. Ancak sadece kontrol grubundaki 

protein artışı istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 
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Çizelge 4.6. Yoğurtların protein içeriği 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 3.09 ±0.02 
B,a 

3.14 ±0.02 
AB,a 

3.19 ±0.00 
A,a 

3.21 ±0.02 
A,a 

3.16 ±0.0 
AB,b 

28.gün 3.17 ±0.03 
A,a 

3.16 ±0.00 
Aa 

3.20 ±0.01 
A,a 

3.21 ±0.01 
A,a 

3.22 ±0.01 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Farklı oranlarda stabilizatör madde kullanılarak 21 gün depolanan yoğurtlarda 

muhafaza süresince genel olarak örneklerin protein içeriklerinde düzensiz değişimler 

gözlendiği bildirilmiştir  (Macit, 2011).  Akın, (1996) ve Gündoğdu, (2005), muhafaza 

süresince yoğurt örneklerinin protein içeriklerinin azaldığını bildirirken, Mahdian 

(2007); Kınık ve Akbulut (2001) ise arttığını belirtmişlerdir. 

Farklı oranlarda (% 0, % 2, % 4, % 6) süt tozu ilave edilerek üretilen ve 30 gün boyunca 

depolanan krema yoğurtlarında protein oranları % 2.5 ile % 4.4 arasında bulunmuştur 

(İpin, 2011).  Biberoğlu ve Ceylan, (2013), yaptıkları çalışmada yoğurtların protein 

oranını % 2.91 ile % 6.22 arasında ve ortalama % 3.87 olarak bulmuşlardır. Tonguç 

ve ark., (2013), yaptıkları çalışmada ilk gün ortalama protein değerinin % 2.34 ile % 

2.98 arasında değiştiğini bildirmiştir. Keçi sütünden üretilen yoğurtlar üzerinde 

yapılan çalışmada ortalama protein içeriği % 3.99 bulunurken (Park, 1994), yoğurtlara 

sebze suyu katılarak yaplan çalışmada ise % 2.8 ile % 3.1 arasında bulunmuştur (Kiros 

ve ark., 2016). Farklı araştırıcıların bulduğu protein oranları ile bizim çalışmamızda 

bulduğumuz protein oranları benzerlik göstermektedir. 

4.4.3. pH Değeri 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtların 1-7-21 ve 28. günlerde ölçülen 

pH değerleri Çizelge 4.7.’de gösterilmiştir. En yüksek pH değerleri depolamanın ilk 

gününde gözlenmistir ve ilerleyen günlerde pH değerinde azalma olmustur. Yoğurdun 

pH seviyesine uygulanan propolis dozlarının etkisi 7. günden sonra istatistiki olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.01). Ayrıca depolama süresinin de pH seviyesi üzerindeki 

etkisi istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). 
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Depolama süresince pH değerinin zamanla azaldığı görülmektedir. Depolama sonunda 

en yüksek pH değeri 4.32 ile P3 grubunda bulunurken, en düşük pH değeri ise 4.16 ile 

kontrol grubunda bulunmuştur. Depolama süresince yoğurtların pH değeri 4.16 ile 

4.46 arasında değişmiştir. 

Çizelge 4.7. Yoğurtların pH içeriği 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1. Gün* 4.36 ±0.01 
A,a 

4.37 ±0.03 
A,a 

4.46 ±0.01 
A,a 

4.39 ±0.01 
A,a 

4.38 ±0.00 
A,a 

7. Gün 4.32 ±0.00 
B,ab 

4.33 ±0.00 
B,ab 

4.40 ±0.00 
A,ab 

4.33 ±0.01 
B,b 

4.32 ±0.01 
B,a 

21. Gün 4.23 ±0.03 
B,bc 

4.25 ±0.01 
AB,bc 

4.34 ±0.02 
A,bc 

4.28 ±0.01 
AB,bc 

4.20 ±0.02 
B,b 

28.Gün 4.20 ±0.01 
BC,c 

4.22 ±0.01 
B,c 

4.32 ±0.01 
A,c 

4.25 ±0.01 
B,c 

4.16 ±0.00 
C,b 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Yoğurtlarda oluşan bozulmaların çoğu, muhafaza sırasında meydana gelmekte; 

depolama şartları uygun olmayan yoğurtlarda pH düşmeye ve mikrobiyal üreme 

artmaya başlamaktadır (Gökmen ve ark., 2013). pH değeri laktik asit bakterilerinin asit 

oluşturma kapasitesini gösterir ve uygun asitlik yoğurtların kalitesi üzerinde önemli 

bir faktördür (Ye ve ark., 2013). Asitlik ve pH değeri ürünün tadını ve raf ömrünü 

belirleyen ve tüketici beğenisini etkileyen en önemli özelliklerdendir.  

Yoğurdun pH'sı 4'ten düşük olduğu zaman, pıhtıda büzülmeler ve serum ayrılması 

görülmektedir. Proteinlerin su tutma kapasitesi pH 4.0 ile 4.6 arasında en yüksek 

düzeye çıktığından, yoğurdun pH'sı bu sınırlar içerisinde olacak şekilde laktik asit 

üretiminin ayarlanması gerekmektedir (Özdemir ve Bodur, 1994).  

Yaptığımız çalışmada pH değerinin zamanla azaldığı görülmüştür. Depolama 

süresince yoğurtların pH değerinin düştüğü diğer araştırıcılar tarafından da 

bildirilmiştir (Mısırlılar ve ark., 2012; Macit, 2011; Şenel ve ark., 2009; Tseng ve 

Zhao, 2013; Zare ve ark., 2011).  
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4 °C’de depolanan yoğurtlarda ilk gün bütün örneklerde pH değerinin düştüğü ve 

depolama süresince pH değerindeki azalmanın yavaşlayarak devam ettiği bildirilmiştir 

(Denin-Djurdjevic ve ark., 2001). Jordano ve ark.,(1988), yaptığı çalışmada ticari 

yoğurtların buzdolabında 21 gün süre ile depolanması ile 1.gün 4.33 ile 4.11 arasında 

değişen pH değerinin, 21 gün sonra 4.18 ile 4.03 arasında olduğunu bildirmiştir 

(Mahdian, 2007). Diğer bir çalışmada 24 saat sonunda yoğurtların pH değerinin 

6.7‘den 3.9 ve 4.4‘e düştüğü bildirilmiştir (Ostlie ve ark., 2003; Tonguç ve ark., 2013). 

Farklı stabilizörler kullanılarak yapılan çalışmada muhafaza süresince tüm gruplardaki 

yoğurtların pH değerlerinde azalma olduğu ve bu durumun, düşük depolama 

sıcaklıklarında bile bakteri faaliyetinin tamamen durmamasından kaynaklandığı 

bildirilmiştir (Atasever, 2004). Farklı yoğurt çeşitleri ile yapılan çalışmada pH 

değerinin 4.30 ile 4.52 arasında değiştiği ve depolama süresince az ve çok yağlı 

yoğurtlarda pH değişimiminin ihmal edilebileceği belirtilmiştir (Vinderola ve ark., 

2000). Başlangıçta pH düzeyi 3.58 ile 3.68 arasında değişen simbiyotik yoğurtların, 4 

haftanın sonunda pH değerinin 3.81 ile 3.95 arasında değiştiği bildirilmiştir (Laksmi 

Suryaatmadja Jenie ve ark., 2013).  

Tüketiciler tarafından kabul edilebilir pH değerinin 4.6 ile 4.1 arasında olduğu 

bildirilmiştir (Dinçel, 2012; Walstra ve ark., 2006). Yaptığımız çalışmada bulduğumuz 

pH değerleri hem diğer araştırmacıların sonuçlarıyla benzerlik göstermiş hem de 

tüketiciler tarafından kabul edilen sınırlar içerisinde yer almıştır. 

4.4.4. Titrasyon Asitliği 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtların 1., 7., 21. ve 28. günlerdeki 

titrasyon asitliği değerleri Çizelge 4.8’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmada doz*gün 

interaksiyonu istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). Uygulanan propolis 

dozunun, yoğurtların titrasyon asitliği üzerine etkisi ise 21. günden itibaren istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). Ayrıca depolama süresinin de titrasyon asitliği 

üzerindeki etkisi tüm gruplarda istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). 

Depolama süresince titrasyon asitliği değerinin zamanla arttığı görülmektedir. 

Depolama sonunda en yüksek titrasyon asitliği değeri 1.06 ile kontrol grubunda, en 

düşük ise 0.93 ile P3 grubunda bulunmuştur. 
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Çizelge 4.8. Titrasyon asitliği (% laktik asit) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1. Gün* 0.86 ±0.01 
A,b 

0.83 ±0.01 
A,c 

0.81 ±0.01 
A,c 

0.84 ±0.02 
A,c 

0.83 ±0.01 
A,c 

7. Gün 0.86 ±0.02 
A,b 

0.87 ±0.01 
A,bc 

0.86 ±0.00 
A,bc 

0.90 ±0.00 
A,b 

0.92 ±0.02 
A,b 

21. Gün 0.89 ±0.00 
B,b 

0.92 ±0.01 
AB,ab 

0.90 ±0.01 
B,ab 

0.93 ±0.01 
AB,ab 

0.97 ±0.01 
A,b 

28.Gün 0.98 ±0.00 
B,a 

0.95 ±0.01 
B,a 

0.93 ±0.01 
B,a 

0.96 ±0.00 
B,a 

1.06 ±0.00 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği’ne göre titrasyon asitliği en az 0.6 

en fazla 1.5 olmalıdır (Anonim, 2009). Titrasyon asitliği yoğurtlar için önemli bir 

kalite kriteridir. Yoğurdun dayanımında ve aromasında etkili olan titrasyon asitliği 

önemli ölçüde yoğurt sütünün kuru madde içeriği tarafından etkilenmektedir. Kuru 

maddede özellikle de protein içeriğindeki artış tampon kapasitesinin artmasına neden 

olmakta, bundan dolayı depolamada titrasyon asitliğinde artış görülmektedir (Atamer 

ve ark., 1986; İpin, 2011). Yoğurtlardaki asitlik artışı bozulmanın ve mikroorganizma 

faaliyetinin (özellikle Laktik asit bakterilerinin) bir göstergesidir (Gökmen ve ark., 

2013). Ayrıca titrasyon asitliğinin depolama süresince artma sebebi olarak laktik asit 

bakterilerinin halen aktif olması ve laktik asit üretmesi olduğu da belirtilmiştir 

(Atasever, 2004; Shori ve Baba, 2014). 

Farklı araştırmacılar yoğurtların titrasyon asitliğinin depolama süresince arttığını 

bildirmiştir (Şenel ve ark., 2009: 2011; Atasever, 2004). Tonguç ve ark., (2013), 

titrasyon asitliğinin bütün örneklerde arttığını ve en çok artışın ilk gün gözlendiğini 

bildirmiştir. Farklı oranlarda (% 0, % 2, % 4, % 6) süt tozu ilave edilerek üretilen ve 

30 gün boyunca depolanan krema yoğurtlarında titrasyon asitliği değerleri % 0.66 ile 

% 1.14 arasında bulunmuştur (İpin, 2011).  
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4.4.5. Mineral Madde İçeriği 

Farklı oranlarda propolis ekstraktı katılan yoğurtlara 1. ve 28. günlerde Ca, Mg, Na, 

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

4.4.5.1. Ca Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Ca analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.9’da 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların Ca miktarı üzerine doz*gün 

interaksiyonu önemli bulunmuştur (p<0.05).  Ayrıca yoğurtlardaki Ca miktarı üzerine, 

uygulanan propolis dozlarının etkisi 1. gün önemli bulunurken (p<0.05); 28.gün 

önemsiz bulunmuştur. Depolama sonunda tüm grupların Ca miktarında artış tespit 

edilmiştir. Fakat yoğurtların Ca miktarındaki bu artış sadece P3 ve P4 gruplarında 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05).  

Çizelge 4.9. Yoğurtların Ca miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 2326 ±18 
A,a 

2291 ±67 
AB,a 

2131 ±16 
B,b 

2278 ±42 
AB,b 

2296 ±22 
AB,a 

28.gün 2386 ±25 
A,a 

2408 ±64 
A,a 

2418 ±33 
A,a 

2431 ±21 
A,a 

2312 ±33 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Hurma tozu katılarak yapılan yoğurtlarda Ca miktarının 2213.31 mg/kg ile 2938.67 

mg/kg arasında değiştiği bildirilmiştir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarakçı 

ve Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama Ca 

miktarını 1126.0 mg/kg olarak belirlemiştir. Luis ve ark.,(2015), 72 yoğurt örneğinde 

yaptıkları çalışmada Ca miktarını 1018 mg/kg olarak bulmuştur. Koyun ve keçi sütleri 

ile yapılan yoğurtlarda Ca miktarı 1057 ile 1162 ppm arasında bulunmuştur 

(Hernandez ve Park, 2014). Keçi sütünden üretilen yoğurtlarda ortalama Ca 

konsantrasyonu 1405 ppm olarak tespit edilmiştir (Park, 1994). Bizim çalışmamızda 

bulduğumuz sonuçlara benzer şekilde farklı araştırmacılar tarafından da depolama 

süresince yoğurtlardaki Ca içeriğinin arttığı bildirilmiştir (Tammam ve ark., 2013; 

Ismail, 2015).  
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4.4.5.2. Mg Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Mg analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.10’da 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların Mg miktarı üzerine uygulanan propolis 

dozunun ve sürenin etkisi istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). Tüm 

gruplarda yoğurtlardaki Mg miktarı zamanla azalmıştır. 

Çizelge 4.10. Yoğurtların Mg miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 104 ±0.17 
A,a 

104 ±0.40 
A,a 

102 ±0.56 
B,a 

102 ±0.20 
B,a 

106 ±0.46 
A,a 

28.gün 99 ±0.78 
AB,b 

99 ±0.67 
AB,b 

98 ±0.40 
AB,b 

97 ±0.86   
B,b 

100 ±0.29 
A,b 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0,01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Hurma tozu katılarak yapılan yoğurtlarda Mg miktarının 169.54 mg/kg ile 267.85 

mg/kg arasında değiştiği bildirilmiştir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarakçı 

ve Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama Mg 

miktarını 112.4 mg/kg olarak belirlemiştir. Koyun ve keçi sütleri ile yapılan çalışmada 

Mg miktarı 102 ppm ile 133 ppm arasında bulunmuştur (Hernandez ve Park, 2014). 

Keçi sütünden üretilen yoğurtlarda ortalama Mg konsantrasyonu 149 ppm olarak tespit 

edilmiştir (Park, 1994). Luis ve ark., (2015), 72 yoğurt örneğinde yaptıkları çalışmada 

Mg miktarını 115.1 mg/kg olarak bulmuştur. Depolama süresince Mg içeriğinin arttığı 

bildirilmiştir (Tammam ve ark., 2013; Ismail, 2015). Bizim çalışmamızda bulduğumuz 

Mg miktarları diğer araştırmacıların sonuçlarıyla benzerlik göstermiş fakat depolama 

süresince Mg içeriği azalmıştır. 
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4.4.5.3. Na Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Na analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.11’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların Na miktarı üzerine uygulanan propolis 

dozunun etkisi 1. gün istatistiki olarak önemli bulunurken (p<0.01); 28. günde önemsiz 

bulunmuştur. Kontrol grubu haricinde tüm gruplarda yoğurtlardaki Na miktarı 

zamanla artmıştır. Ancak Na miktarındaki bu artış istatistiki olarak önemli 

bulunmamıştır (p>0.05). 

Çizelge 4.11. Yoğurtların Na miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 792 ±13    
B,a 

788 ±10    
B,a 

784 ±11    
B,a 

797 ±3   
AB,a 

841 ±5      
A,a 

28.gün 859 ±26    
A,a 

832 ±26    
A,a 

790 ±25    
A,a 

821 ±19    
A,a 

834 ±12    
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Amellal-Chibane ve Benamara, (2011), tarafından hurma tozu katılarak yapılan 

yoğurtlarda Na miktarının 783.37 mg/kg ile 959.36 mg/kg arasında değiştiği 

bildirilmiştir. Tarakçı ve Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları 

çalışmada ortalama Na miktarını 585.3 mg/kg olarak belirlemiştir. Koyun ve keçi 

sütleri ile yapılan çalışmada Na miktarı 449 ile 545 ppm arasında bulunmuştur 

(Hernandez ve Park, 2014). 

 Luis ve ark., (2015), 72 yoğurt örneğinde yaptıkları çalışmada Na miktarını 455 mg/kg 

olarak bulmuştur. Keçi sütünden üretilen yoğurtlarda ortalama Na konsantrasyonu 736 

ppm olarak tespit edilmiştir (Park, 1994). Depolama süresince Na içeriğinin arttığı 

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

4.4.5.4. K Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan K analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.12’de 

gösterilmiştir. Uygulanan propolis dozunun yoğurtların K miktarı üzerine etkisi 1. ve 

28. günlerde istatistiki olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).  
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Yoğurtların K miktarı üzerine günlerin etkisi ise P1 ve P3 gruplarında istatistiki olarak 

önemli bulunurken (p<0.05); diğer gruplarda önemli bulunmamıştır. Tüm gruplardaki 

yoğurtlarda K miktarı zamanla artmıştır. 

Çizelge 4.12. Yoğurtların K miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 1025 ±6   
A,b 

1025 ±4   
A,a 

1002 ±11 
A,b 

1032 ±9   
A,a 

1008 ±17 
A,a 

28.gün 1062 ±11 
A,a 

1044 ±19 
A,a 

1051 ±1   
A,a 

1044 ±16 
A,a 

1054 ±10 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Hurma tozu katılarak yapılan yoğurtlarda K miktarının 725.68 mg/kg ile 9771.77 

mg/kg arasında değiştiği bildirilmiştir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Koyun 

ve keçi sütleri ile yapılan çalışmada ise K miktarı 1208 ppm ile 1717 ppm arasında 

bulunmuştur (Hernandez ve Park, 2014). Luis ve ark., (2015), 72 yoğurt örneğinde 

yaptıkları çalışmada K miktarını 1101 mg/kg olarak bulmuştur. Keçi sütünden üretilen 

yoğurtlarda ortalama K konsantrasyonu 1417 ppm olarak tespit edilmiştir (Park, 

1994). Bizim çalışmamızda bulduğumuz sonuçlara benzer şekilde farklı araştırmacılar 

tarafından da depolama süresince yoğurtlardaki K içeriğinin arttığı bildirilmiştir 

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

4.4.5.5. Fe Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Fe analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.13’de 

gösterilmiştir. Yoğurtların Fe miktarı üzerine uygulanan propolis dozunun etkisi 1. ve 

28. günlerde istatistiki olarak önemli bulunmamıştır. Yoğurtlardaki Fe miktarı tüm 

gruplarda zamanla artmıştır. Ancak sadece kontrol grubundaki artış istatistiki olarak 

önemli bulunurken (p<0.01), diğer gruplarda önemli bulunmamıştır. 
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 Çizelge 4.13. Yoğurtların Fe miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 9.0 ±0.4    
A,a 

11.6 ±1.3  
A,a 

9.4 ±0.8    
A,a 

9.8 ±0.2    
A,a 

9.0 ±0.1   
A,b 

28.gün 9.6 ±0.8    
A,a 

12.6 ±1.3  
A,a 

9.9 ±1.5    
A,a 

10 ±0.3     
A,a 

11.4 ±0.1  
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Farklı araştırmacılar tarafından yapılan çalışmalarda, yoğurtlardaki Fe miktarı farklı 

bulunmuştur. Hurma tozu katılan yoğurtlarda Fe miktarının 9.6 mg/kg ile 11.52 mg/kg 

arasında değiştiği bildirilmiştir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarakçı ve 

Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama Fe miktarını 

1.73 mg/kg olarak belirlemiştir. Koyun ve keçi sütleri ile yapılan çalışmada Fe miktarı 

2.11 ile 4.28 ppm arasında bulunmuştur (Hernandez ve Park, 2014). Keçi sütünden 

üretilen yoğurtlarda ortalama Fe konsantrasyonu 1.02 ppm olarak tespit edilmiştir 

(Park, 1994). Llorent-Martínez ve ark., (2012), İspanya’da yaptıkları çalışmada 

yoğurtlarda Fe miktarını 1500-3600 ng/g arasında bulurken, Luis ve ark., (2015),  

yaptıkları çalışmada Fe miktarını 0.33 mg/kg olarak bulmuştur.  Bizim çalışmamızda 

bulduğumuz sonuçlara benzer şekilde, depolama süresince yoğurtlardaki Fe içeriğinin 

arttığı diğer araştırmacılar tarafından da bildirilmiştir (Tammam ve ark., 2013; Ismail, 

2015). 

4.4.5.6. Zn Miktarı 

 Yapılan çalışmada yoğurtlardaki Zn miktarı üzerinde doz*gün interaksiyonu önemli 

bulunmuştur (p<0.05). Ayrıca yoğurtların Zn miktarı üzerine dozların etkisi 1.gün 

önemli bulunmazken 28. günde istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 

Depolama sonunda yoğurtların Zn miktarındaki değişim sadece P3 grubunda önemli 

bulunmuştur (p<0.05). 
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Çizelge 4.14. Yoğurtların Zn miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 9.0 ±0.3   
A,a 

8.4 ±0.2   
A,a 

7.8 ±0.8   
A,b 

8.4 ±0.3   
A,a 

8.7 ±0.4   
A,a 

28.gün 9.0 ±0.2    
B,a 

8.9 ±0.1    
B,a 

10.4 ±0.0 
A,a 

9.5 ±0.5 
AB,a 

8.6 ±0.2    
B,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Hurma tozu katılarak yapılan yoğurtlarda Zn miktarının 1.29 mg/kg ile 7.93 mg/kg 

arasında değiştiği bildirilmiştir (Amellal-Chibane ve Benamara, 2011). Tarakçı ve 

Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama Zn miktarını 

4.51 mg/kg olarak belirlemiştir. Koyun ve keçi sütleri ile yapılan çalışmada Zn miktarı 

11.7 ppm ile 17.5 ppm arasında bulunmuştur (Hernandez ve Park, 2014). Luis ve ark., 

(2015), 72 yoğurt örneğinde yaptıkları çalışmada Zn miktarını 2.79 mg/kg olarak 

bulmuştur. Kore'de marketlerde satılan karışık meyveli yoğurtlarda yapılan çalışmada 

Zn konsantrasyonu 4333 ng/g ile 3666 ng/g arasında bulunurken, İspanya’da yapılan 

çalışmada ise Zn miktarı 2600 ng/g ile 4500 ng/g arasında bulunmuştur (Llorent-

Martínez ve ark., 2012; Khan ve ark., 2014).  

4.4.5.7. Cu Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Cu analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.15’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada doz*gün arasında interaksiyon önemli bulunmuştur 

(p<0.05). Yoğurtların Cu miktarı üzerine uygulanan propolis dozunun etkisi 1. ve 28. 

günlerde istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). Tüm gruplarda Cu miktarı 

zamanla artmıştır. Yoğurtların Cu miktarı üzerine günlerin etkisi sadece P1 ve P2 

gruplarında önemli bulunmuştur (p<0.01). 
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 Çizelge 4.15. Yoğurtların Cu miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 2.54 ±0.03 
B,b 

2.18 ±0.03 
C,b 

2.91 ±0.10 
A,a 

2.98 ±0.08 
A,a 

3.13 ±0.03 
A,a 

28.gün 3.03 ±0.06 
A,a 

2.59 ±0.03 
B,a 

3.13 ±0.03 
A,a 

3.19 ±0.05 
A,a 

3.19 ±0.02 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Farklı araştırmacılar tarafından yoğurtlarda yapılan çalışmalarda yoğurtların Cu 

miktarları çok farklı bulunmuştur. Tarakçı ve Dağ, (2013), Ordu yöresindeki 

yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama Cu miktarını 0.71 mg/kg olarak bulunurken, 

koyun ve keçi sütleri ile yapılan çalışmada Cu miktarı 7.22 ppm ile 10.5 ppm arasında 

bulunmuştur (Hernandez ve Park, 2014). Keçi sütünden üretilen yoğurtlarda ortalama 

Cu konsantrasyonu 0.303 ppm olarak tespit edilirken (Park, 1994), Kore'de 

marketlerde satılan karışık meyveli yoğurtlarda yapılan çalışmada, Cu miktarı 228 

ng/g ile 718 ng/g arasında bulunmuştur (Khan ve ark., 2014). İspanya’da yapılan 

çalışmada yoğurtlardaki Cu konsantrasyonu 35 ng/g ile 180 ng/g arasında bulunmuştur 

(Llorent-Martínez ve ark., 2012). Luis ve ark., (2015), 72 yoğurt örneğinde yaptıkları 

çalışmada Cu miktarını 0.27 mg/kg olarak bulmuştur. 

4.4.5.8. Mn Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan Mn analizlerinin sonuçları Çizelge 4.16’da 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtlardaki Mn miktarı üzerine uygulanan 

propolis dozunun ve günlerin etkisi istatistiki olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).  

Yoğurtlardaki Mn miktarı tüm gruplarda zamanla azalırken sadece P2 grubunda sabit 

kalmıştır. 
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Çizelge 4.16. Yoğurtların Mn miktarı (mg/kg) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 0.43 ±0.03 
A,a 

0.40 ±0.05 
A,a 

0.43 ±0.03 
A,a 

0.43 ±0.03 
A,a 

0.33 ±0.03 
A,a 

28.gün 0.30 ±0.00 
A,a 

0.40 ±0.05 
A,a 

0.36 ±0.03 
A,a 

0.36 ±0.06 
A,a 

0.30 ±0.00 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Tarakçı ve Dağ, (2013), Ordu yöresindeki yoğurtlarda yaptıkları çalışmada ortalama 

Mn miktarını 0.86 mg/kg olarak belirlemiştir. Koyun ve keçi sütleri ile yapılan 

çalışmada Mn miktarı 0.13 ppm ile 0.24 ppm arasında bulunmuştur (Hernandez ve 

Park, 2014). Keçi sütünden üretilen yoğurtlarda ortalama Mn konsantrasyonu 0.345 

ppm olarak tespit edilmiştir (Park, 1994). İspanya’da yapılan çalışmada yoğurtlarda 

Mn içeriği 20 ng/g ile 220 ng/g arasında bulunurken (Llorent-Martínez ve ark., 2012);  

Luis ve ark., (2015), 72 yoğurt örneğinde yaptıkları çalışmada Cu miktarını 0.02 mg/kg 

olarak bulmuştur. 

4.4.6. % DPPH İnhibisyonu 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan DPPH analizlerine ait sonuçlar Çizelge 4.17’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların DPPH inhibisyonu üzerine uygulanan 

propolis dozunun etkisi istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.01). DPPH 

inhibisyonu üzerine günlerin etkisi ise P1, P2 ve P4 gruplarında önemli bulunmuştur 

(p<0.01). Tüm gruplarda DPPH inhibisyonunun zamanla arttığı gözlenmiştir. Katılan 

propolis dozu arttıkça inhibisyon da artmıştır.  

Depolama sonunda en yüksek DPPH inhibisyon değeri % 49.70 ile P4 grubunda, en 

düşük ise % 19.58 ile kontrol grubunda bulunmuştur. 
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Çizelge 4.17. Yoğurtların DPPH % inhibisyon oranı 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 17.13 ±0.47 
C,b 

21.37 ±0.94 
B,b 

39.26 ±0.81 
A,a 

40.72 ±0.69 
A,b 

16.52 ±1.35 
C,a 

28.gün 20.82 ±0.55 
BC,a 

27.12 ±0.72 
B,a 

44.64 ±3.28 
A,a 

49.70 ±0.81 
A,a 

19.58 ±0,42 
C,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Farklı oranlarda sodyum kalsiyum kazeinat ve peynir suyu protein konsantresi ile 

zenginleştirilen yoğurtlarda DPPH inhibisyonunun % 87.90 ile % 93.16 arasında 

değiştiği bildirilmiştir (Ünal ve Akalın, 2012). İnek, bufalo ve keçi sütünden elde 

edilen yoğurtlara % 2 oranında zencefil ve pancar katılarak yapılan yoğurtlarda DPPH 

inhibisyonu  % 68 ile % 40 arasında bulunmuştur (Srivastava ve ark., 2015).  

Araştırmacılar tarafından daha yüksek % DPPH inhibisyonu  kapasitesinin daha 

yüksek antioksidan aktivite anlamına geldiği bildirilmiştir (Von Gadow ve ark.,1997; 

Kaya, 2009). Deve sütlerine sarımsak katılarak yapılan yoğurtlarda antioksidan 

aktivitesinin 7-21 günlük periyotta arttığı, inek sütü ile yapılan yoğurtlarda ise aynı 

periyotta antioksidan aktivitesinin azaldığı bildirilmiştir (Shori ve Baba, 2014).  

Najgebauer-Lejko ve ark., (2011), 28 günlük depolama süresince antioksidan 

aktivitesinin  14. ve 21. günlerde azaldığı daha sonra arttığını bildirmiştir. Üzüm 

çekirdeği katılan yoğurtların 3-4 haftalık depolama boyunca kontrol gruplarına göre 

daha yüksek antioksidan özellik gösterdiği ve zamanla anti oksidan özelliğin azaldığı 

bildirilmiştir (Chouchouli ve ark., 2013). Yapılan diğer bir araştırmada ise 

buzdolabında saklanan yoğurtların depolama boyunca bizim bulduğumuz sonuçlara 

benzer şekilde DPPH inhibisyonunun arttığı bildirilmiştir (Shori ve Baba, 2013). 

4.4.7. Toplam Fenolik Madde Miktarı 

1. ve 28. günlerde yoğurtlarda yapılan toplam fenolik madde analizlerine ait sonuçlar 

Çizelge 4.18’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtlardaki toplam fenolik madde 

miktarı üzerine uygulanan propolis dozunun ve günlerin etkisi istatistiki olarak önemli 

bulunmuştur (p<0.01).  



 

41 

 

Yoğurtların toplam fenolik madde miktarı tüm gruplarda zamanla artış göstermiştir. 

Katılan propolis dozu arttıkça toplam fenolik madde miktarı da artmıştır. Depolama 

sonunda en yüksek toplam fenolik madde miktarı 4.63 mg GAE/g ile P4 grubunda, en 

düşük ise 2.58 mg GAE/g ile kontrol grubunda bulunmuştur. 

Çizelge 4.18. Yoğurtların toplam fenolik madde miktarı 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 2.99 ±0,19 
AB,a 

3.13 ±0.16 
AB,b 

3.26 ±0.22 
AB,b 

3.98 ±0.42 
A,a 

2.10 ±0.46  
B,a 

28.gün 3.49 ±0.28 
BC,a 

3.91 ±0.04 
AB,a 

4.53 ±0.09 
A,a 

4.63 ±0.23 
A,a 

2.58 ±0.28 
C,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Gıdalardaki toplam fenol içeriğinin yüksek olması antioksidan aktivitesinin de yüksek 

olması ile ilişkilidir (Shori ve Baba, 2013). Kiros ve ark., (2016), yoğurtlara havuç 

suyu katarak yaptıkları çalışmada toplam fenol içeriğini 35.49 mg GAE/kg ile 37.61 

mg GAE/kg olarak bulmuştur. Farklı oranlarda kuru üzüm katılan yoğurtlarda 21 

günlük depolama sonunda toplam fenolik içeriğin 28 mg GAE/100 g ile 88 mg 

GAE/100 g arasında değiştiği bildirilmiştir (Mohamed ve ark., 2014). Gad ve ark., 

(2010), hurma şurubu kattıkları yoğurtlarda 12 günlük depolama sonunda toplam fenol 

içeriğini 260 mg GAE/100 mL olarak bulmuştur. Farklı oranlarda nar kabuğu ekstraktı 

katılan yoğurtlarda toplam fenolik içeriği 3.38 mg GAE/g ile 8.23 mg GAE/g arasında 

bulunmuştur (El-Said ve ark., 2014). Yoğurtlara farklı meyve marmelatları katılarak 

yapılan çalışmada çilek marmelatı ile yapılan yoğurtların daha yüksek toplam fenolik 

madde içerdiği bildirilmiştir (M.Mehriz ve ark., 2013).  

İnek ve deve sütünden yapılan yoğurtlara soya fasulyesi ilave edilmesinin özellikle 14 

ve 21 günden sonra toplam fenolik madde içeriğini artırdığı bildirilmiştir (Shori, 

2013). Nar ve vişne konsantresi ile hazırlanan örneklerde ise depolama ile antioksidan 

ve toplam fenolik madde miktarlarında azalma olduğu belirtilmiştir (Açıkgözoğlu, 

2008). Nar kabuğu ekstraktları ile yapılan çalışmada; inokulasyondan önce katılan 

ekstraktların inokulasyondan sonra katılan ekstraktlara göre antioksidan aktiviteyi 

daha fazla arttırdığı bildirilmiştir (El-Said ve ark., 2014).  
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4.4.8. Mikrobiyolojik Analizler 

Çalışmanın 1.ve 7. günlerinde yoğurtlarda aerobik mezofilik canlı, laktik asit 

bakterileri ve maya-küf sayımları yapılmıştır. 7. günden sonra ise yoğurtlar gözlenmiş 

ve fotoğraflanmıştır. Şekil 4.1, Şekil 4.2, Şekil 4.3 ve Şekil 4.4’de diğer günlere ait 

gözlemler verilmiştir. 

 
Şekil 4.1. 14. günde yoğurtlarda gözlenen değişim (sırasıyla: kontrol grubu, P1, P2, 
                  P3 ve P4 grupları) 

 

 
Şekil 4.2. 21. günde yoğurtlarda gözlenen değişim (sırasıyla: kontrol grubu, P1, P2, 
                  P3 ve P4 grupları) 
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Şekil 4.3. 30. günde yoğurtlarda gözlenen değişim (sırasıyla: kontrol grubu, P1, P2,    
                 P3 ve P4 grupları) 

Şekil 4.4. 40. günde yoğurtlarda gözlenen değişim 

4.4.8.1 Aerobik Mezofilik Canlı Sayısı 

1. ve 7. günlerde yoğurtlarda yapılan aerobik mezofilik canlı analizlerine ait sonuçlar 

Çizelge 4.19.’da gösterilmiştir. Yapılan çalışmada doz*gün interaksiyonu önemli 

bulunmuştur (p<0.05). Yoğurtlardaki aerobik mezofilik canlı sayısı üzerine, 

uygulanan propolis dozlarının etkisi önemsiz bulunurken (p>0.05); günlerin etkisi ise 

tüm gruplarda önemli bulunmuştur (p<0.05). Depolama boyunca aerobik mezofilik 

canlı sayısı tüm gruplarda artmış ve depolama sonunda en yüksek aerobik mezofilik 

canlı sayısı kontrol grubunda bulunmuştur. 1. gün en yüksek aerobik mezofilik canlı 

sayısı 5.84 log kob/mL ile P3 grubunda bulunurken, 7. gün 7.38 log kob/mL ile kontrol 

grubunda bulunmuştur. 
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Çizelge 4.19. Aerobik mezofilik canlı sayısı (log kob/mL) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.74 ±0.00 
A,b 

5.74 ±0.04 
A,b 

5.84 ±0.03 
A,b 

5.73 ±0.03 
A,b 

5.70 ±0.01 
A,b 

7.gün 6.79 ±0.02 
A,a 

6.77 ±0.18 
A,a 

6.60 ±0.08 
A,a 

6.96 ±0.07 
A,a 

7.38 ±0.31 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Bakteriyel konsantrasyona depolama süresi, son fermantasyon, pH ve inkübasyon 

sıcaklığı etki etmektedir (Peker, 2012).  20 adet yoğurt örneğinde yapılan çalışmada 

toplam aerobik mezofilik bakteri sayıları 5.50x105 kob/g ile 2.40x107 kob/g arasında 

bulunmuştur (Atasoy ve ark., 2003). Demirkaya ve Ceylan, (2013), yaptıkları 

çalışmada yoğurt örneklerinin toplam aeobik mezofilik bakteri sayısının 5.08 ile 9.19 

log kob/g arasında değiştiğini ve ortalama olarak 7.18 log kob/g olduğunu bildirmiştir. 

Kayseri’de 100 adet manda yoğurdu ile yapılan çalışmada toplam aerobik mezofilik 

bakteri sayısı ortalama 7.72 ±0.14 (log10kob/g) olarak bulunmuştur (Ertaş ve ark., 

2014). 

4.4.8.2. Laktik Asit Bakterileri 

1. ve 7. günlerde yoğurtlardaki laktik asit bakterilerine ait sonuçlar Çizelge 4.20’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtlardaki laktik asit bakterileri üzerine, 

uygulanan propolis dozlarının etkisi 1. gün önemsiz iken; 7. gün önemli bulunmuştur 

(p<0.01). Laktik asit bakterileri üzerine günlerin etkisi ise P3 grubu hariç tüm 

gruplarda önemli bulunmuştur (p<0.05). Depolama boyunca tüm gruplarda laktik asit 

bakteri sayısı artmış ve depolama sonunda en yüksek laktik asit bakteri sayısı kontrol 

grubunda bulunmuştur. 
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Çizelge 4.20. Laktik asit bakteri sayısı (log kob/mL) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.53 ±0.02 
A,b 

5.37 ±0.02 
A,b 

5.44 ±0.12 
A,a 

5.28 ±0.01 
A,b 

5.45 ±0.15  
A,b 

7.gün 6.14 ±0.05 
A,a 

5.84 ±0.03 
B,a 

5.67 ±0.06 
B,a 

5.66 ±0.06 
B,a 

6.28 ±0.03 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Koyulaştırılmış yoğurtların farklı sıcaklıklarda depolanmasıyla yapılan çalışmada 

laktik asit bakterilerinin sayısı 5 oC ve 15 oC’de çok az değişirken 25 oC’de düşüş 

göstermiştir (Al-Kadamany ve ark., 2003). Farklı sıcaklıklarda depolanan yoğurtlarla 

yapılan çalışmada laktik asit bakterilerinin sayısının depolama süresince sabit kaldığı 

ve sonunda az miktarda düşüş gösterdiği bildirilmiştir (Mataragas ve ark., 2011). 

Avşar ve ark.,(2001), ise depolama boyunca yoğurt bakterileri içeriğinde meydana 

gelen değişimin düzensiz olduğunu belirtmiştir. % 1-3 oranında mercimek unu ile 

zenginleştirilen sütlerle yapılan yoğurtlardaki S. Thermophilus ve L. delbrueckii subsp. 

bulgaricus popülasyonunun az yağlı süt tozu ile zenginleştirilmiş yoğurtlar ile aynı 

seviyelerde olduğu bildirilmiştir (Zare ve ark., 2011). Keten tohumu yağı ilave edilen 

yoğurtların yağ oranlarının S. thermophilus ve L. bulgaricus sayısı üzerinde etkili 

olmadığı bildirilmiştir (Mahdian, 2007).  

De Noni ve arkadaşları (2004) tarafından yapılan çalışmada depolama süresi sonunda 

sade yoğurtlara ait ortalama S. thermophilus sayısı 2.80 x108 kob/g, L. del. subsp. 

bulgaricus sayısı da 4.80 x107 kob/g olarak belirlenmiştir. (Peker, 2012). Ülkemizde 

yapılan diğer bir çalışmada; laktik asit bakteri sayısı 5.08 ile 7.98 log kob/g değerleri 

arasında saptanmıştır (Demirkaya ve Ceylan, 2013). 

4.4.8.3. Maya ve Küf Sayısı 

1. ve 7. günlerde yoğurtlardaki maya ve küf sayısı Çizelge 4.21’de gösterilmiştir. 

Yapılan çalışmada yoğurtlardaki maya ve küf sayısı üzerine, uygulanan propolis 

dozlarının etkisi 1. gün önemsiz iken; 7. gün önemli bulunmuştur (p<0.01).    
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Maya ve küf sayısı üzerine günlerin etkisi ise P3 ve P4 gruplarında önemli 

bulunmuştur (p<0.05).  Depolama boyunca maya ve küf sayısı tüm gruplarda artmış 

ve depolama sonunda en yüksek maya ve küf sayısı kontrol grubunda bulunmuştur. 

Çizelge 4.21. Maya ve küf sayısı (log kob/mL) 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 1.15 ±0.15 
A,a 

1.30±0.10 
A,a 

1.0 ±0.0   
A,b 

1.15 ±0.05 
A,b 

1.35 ±0.15 
A,a 

7.gün 1.65 ±0.05 
AB,a 

1.55 ±0.05 
B,a 

1.35 ±0.05 
B,a 

1.30 ±0.10 
B,a 

2.0 ±0.10  
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.01). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Bazı mikroorganizma gruplarındaki artış ve duyusal parametrelerdeki değişimler 

gıdaların raf ömrünü belirlemek için kullanılmaktadır. Özellikle yoğurt kaplarının 

bombe yapma zamanının maya ve küf sayısı ile orantılı olduğu bildirilmiştir (Muir, 

1996; Lewis ve Dale, 2000).  Yoğurtlardaki birincil bulaşanın düşük pH ve yüksek 

şeker içeriği nedeniyle maya olduğu bildirilmiştir (Keogh, 1975; Suryarachchi ve 

Fleet, 1981).   

Lourens-Hattingh ve Viljoen, (2001), meyveden geçen sukroz ve fruktoz nedeni ile 

meyveli yoğurtlarda maya sayısının daha yüksek olduğunu bildirmiştir. Ayrıca 

meyveli, sade ve şeker katılarak yapılan yoğurt üretiminde kullanılan kültür nedeniyle 

bulaşı olacağı; bu nedenle bu tip yoğurtların 7 günden fazla bekletilmemesi gerektiği 

bildirilmiştir (Çon ve ark., 1996). Meyveli yoğurtlarla yapılan çalışmada 25 °C’de 30 

gün saklanan yoğurtlarda  maya populasyonu  105 kob/g ile 106 kob/g arasında 

bulunurken, 5 °C’de buzdolabında saklananlarda ise 103 kob/g ve 104 kob/g ile daha 

düşük miktarlarda bulunmuştur (Viljoen ve ark., 2003).  

Mostert ve Jooste, (2002), toplam maya ve küf sayısının 10 kob/g’dan düşük olması 

gerektiğini bildirmiştir. Ayrıca maya sayısının 106-108 kob/mL aşması yoğurtlarda 

bozulmanın kanıtı olarak bildirilmiştir (Dublin-Green ve Ibe, 2008). 161 adet süt 

ürününde yapılan çalışmada en yüksek maya populasyonunun 106-107 hücre/g ile 

yoğurt ve peynirde bulunduğu bildirilmiştir (Fleet ve Mian, 1987). 
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152 adet ticari yoğurtla yapılan çalışmada maya sayısı örneklerin % 26.3 ‘ünde 103 

kob kob/g değerini aşarken, % 17.8’inde ise küf sayısı 10/g değerini aşmıştır (Arnott 

ve ark., 1974). Ülkemizde yapılan diğere çalışmalarda da maya ve küf içeriği yüksek 

bulunmuştur. Koçak (2013), Hisoğlu (2007) tarafından yapılan çalışmada evlerde 

üretilen yoğurtlarda ortalama 2.38 ±1.73 log kob/g, bölgesel mandıralarda üretilen 

yoğurtlarda ortalama 1.46 ±1.58 log kob/g, modern işletmelerde üretilen yoğurtlarda 

ortalama 0.66 ±0.70 log kob/g maya ve küf tespit edildiğini bildirmiştir. Kırklareli ve 

civarında üretilen 26 adet yoğurt örneklerinin maya ve küf sayısı 0-2.3×105 kob/g, 

değerleri arasında belirlenmiştir (Çetin ve ark., 2014).  

4.4.9. Uçucu Aroma Bileşikleri 

Depolama süresi boyunca yoğurtların uçucu bileşiklerinin analizi yapılmış ve ortalama 

değerleri Çizelge 4.22’de gösterilmiştir. 

Çizelge 4.22 incelendiğinde en yüksek bileşik grubunu asitlerin oluşturduğu 

görülmektedir. Asitler en yüksek % 40.95 ile P3 grubunda bulunurken en düşük % 

32.04 ile P2 grubunda bulunmuştur. Tespit edilen asitler içerisinde özellikle 1,2-

benzendikarboksilik asit önemli yer tutmaktadır. Benzoik asit, tetrakosanoik asit, 

hekzadekanoik asit, propanoik asit, 2-bütenoik asit, oktadekanoik asit, asetik asit, 

fosfonik asit, dekanoik asit, heptadekanoik asit, 2-propenoik asit, fosforik asit, bütirik 

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 içerisinde yer 

almaktadır.  

Yoğurtlarda tespit edilen diğer bir önemli grup olarak alkanlar yer almaktadır. 

Alkanlar % 16.79 ile en yüksek P1 grubunda yer alırken; en düşük % 5.99 ile P4 

grubunda yer almaktadır. Alkanlar grubu içerisinde ise dokosan, pentadekan, benzen, 

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

Ketonlar % 2.62 ile en yüksek P4 grubunda yer alırken; en düşük % 1.46 oranıyla P1 

grubunda yer almaktadır. Ketonlar içerisinde ise 2-pentanon, cedranone, 

siklohekzanon, 4(1H)-primidinon, valerolakton, vinil amin keton, hekzanone, 

dodekanon, 2-propanon ve bütandion bileşikleri tespit edilmiştir. 
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Çizelge 4.22. Yoğurtların uçucu aroma bileşiklerinin ortalama değerleri (%TIC*) 

 

Bileşik Adı 

Dozlar 

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 

Diğerleri 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 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Ayrıca yoğurtlarda daha düşük oranlarda aldehit, ester ve alkol gruplarına giren 

bileşikler de tespit edilmiştir. Nonanal, asetaldehit, oktadekanal, tetradekanal, 

dodekanal, pentanal, oktenal, hekzanal, 2-hekzanol, eudesmol, furazan, propanol, 

metanol ve etanol bu gruplarda yer alan bileşiklerden bazıları olarak belirlenmiştir. 

Aroma maddeleri, gıdaların tüketiciler tarafından beğenilmesini ve tercih edilmesini 

sağlayan önemli  faktörlerdir  (Lubbers ve ark., 2004). Ayrıca fermentasyon boyunca 

uçucu aroma bileşiklerinde meydana gelen değişikliklerin laktik asit bakterilerinin 

metabolizması tarafından oluşturulduğu belirtilmiştir (Pan ve ark., 2014). Yoğurda 

katılan starter kültürler laktik asit üretimi ile birlikte yoğurda istenen tadı veren 

maddeleri de üretmektedir. Yoğurtta tat ve çeşni veren maddeler, karbonilli bileşikler, 

asetaldehit, aseton, asetoin, diasetil, serbest yağ asitleri ve amino asitler olup, bu 

maddeler laktoz, protein ve yağların parçalanması ile meydana gelmektedir. 

Yoğurtlarda bulunan en önemli aromatik bileşikler 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 bildirilmiştir 

(Cheng, 2010; Pan ve ark., 2014). Yoğurdun tadına en fazla etki eden madde 

asetaldehit olarak bildirilmektedir (Özdemir ve Bodur, 1994). Asetaldehit önemli bir 

aroma bileşiği olmasına rağmen yoğurtların tat ve aroması içerdiği tüm aromatik 

bileşiklerin bir kombinasyonu ile oluşmaktadır (Routray ve Mishra, 2011).  
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Aroma bileşikleri olan asetaldehit, etanol ve diasetilin depolama sırasındaki değişimi 

süreye ve sıcaklığa bağlı olarak değişmektedir. Asetaldehit içeriğinin zamanla 

azaldığı, diasetil ve etanol içeriğinin depolama boyunca arttığı bildirilmiştir (Vahcic 

ve Hruskar 2000).  Genellikle asetaldehit ile laktik asit, pürivik asit, bütirik asit ve 

asetik asit gibi bileşenlerin kombinasyonu ile oluşan yoğurdun kendine has ve sevilen 

bu aroması geniş kesimler tarafından tercih edilmesini sağlamıştır (Hugenholtz ve ark., 

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

4.4.10. Duyusal Analizler  

1. ve 7. günlerde yoğurtlara duyusal analiz yapılmış ve panelistlerden görünüş, tat, 

koku, yapı, asidik tat ve toplam kabul edilebilirlik açısından değerlendirmeleri 

istenmiştir.  

4.4.10.1. Görünüş 

1. ve 7. günlerde yoğurtların görünüşüne ait duyusal analiz sonuçları Çizelge 4.23’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların görünüşü üzerine uygulanan propolis 

dozlarının ve günlerin etkisi istatistiki olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05). 1. gün 

en yüksek görünüş puanına P1 grubu sahip iken, 7. gün P2 grubunun görünüş puanı en 

yüksek olmuştur. Depolamanın 7. gününde en düşük görünüş puanına kontrol grubu 

sahip olmuştur. 

Çizelge 4.23. Yoğurtlara ait ortalama görünüş puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.85 ±0.88 
A,a 

5.42 ±0.64 
A,a 

4.42 ±0.84 
A,a 

4.85 ±0.70 
A,a 

5.00 ±0.78 
A,a 

7.gün 5.42 ±0.42 
A,a 

6.42 ±0.42 
A,a 

6.14 ±0.59 
A,a 

5.71 ±0.42 
A,a 

4.85 ±0.50 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Hayaloğlu ve Konar, (1998), kayısılı yoğurtlarda yaptıkları çalışmada görünüş 

bakımından en yüksek puanı kontrol örneğinin aldığını, meyveli yoğurtlar arasında ise 

en iyi sonucu kayısının püre şeklinde katılması ile üretilen yoğurt örneğinin aldığını 

bildirmiştir. 
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Salwa ve ark., (2004), havuçlu yoğurtlarla yaptıkalrı çalışmada görünüş puanları 

bakımından yoğurtlar arasında bir farkın bulunmadığını bildirmişlerdir. Çayır, (2007), 

tarafından probiyotik kültür kullanılarak farklı oranlarda kayısı püresi ilave edilen 

yoğurtlarda yapılan çalışmada, örneklerin görünüş puanları depolama süresince 

azalma göstermiş ancak bu farklılık istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır. Peker, 

(2012), keçiboynuzu gamı ve zeytin yaprağı ekstraktı kullanarak yaptığı çalışmada 

görünüş açısından 1. ve 7. günlerde örnekler arasındaki farkın istatistiki olarak önemli 

olmadığını bildirmiştir. Benzer şekilde bizim çalışmamızda da propolis ekstarktlarının 

yoğurtların görünüşü üzerine etkisi istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05).  

4.4.10.2. Tat 

1. ve 7. günlerde yoğurtların tadına ait duyusal analiz sonuçları Çizelge 4.24’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların tadı üzerine uygulanan propolis 

dozlarının ve günlerin etkisi istatistiki olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).  1. gün 

en yüksek tat puanına P1 grubu sahip iken, 7. gün P3 grubunun tat puanı en yüksek 

olmuştur. Depolamanın 7. gününde en düşük tat puanına P4 grubu sahip olmuştur. 

Çizelge 4.24. Yoğurtlara ait ortalama tat puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 6.85 ±0.67 
A,a 

5.42 ±0.99 
A,a 

5.00 ±1.11 
A,a 

5.00 ±0.69 
A,a 

6.83 ±0.60 
A,a 

7.gün 5.28 ±0.74 
A,a 

6.14 ±0.26 
A,a 

6.85 ±0.59 
A,a 

4.42 ±0.42 
A,a 

6.14 ±0.63 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Tat algısı; tat, koku ve aroma ve duyuları içeren kompleks bir yapıdır (Reineccius, 

2006; Routray ve Mishra, 2011). Farklı meyvelerle yapılan çalışmalarda meyve ilave 

edilen yoğurtların kontrol grubuna göre daha yüksek tat puanı aldığı bildirilmiştir 

(Hashim, 2001; Lutchmedial ve ark., 2004). Çelik ve ark., (2006), kızılcık katkılı 

yoğurtlarla yaptıkları çalışmada farklı oranlarda meyve ve şeker ilavesi ile üretilen 

yoğurtların tat puanları arasında önemli bir farkın olmadığını bildirmişlerdir.   



 

51 

 

Zeytin yaprağı ekstresi ilave edilen yoğurtlarda; depolama boyunca ve örnekler 

arasında tat puanlarının değişimi istatistiksel olarak önemli bulunmamıştır (Peker, 

2012). Farklı oranlarda kayısı püresi ilavesinin, yoğurtların tat puanları üzerine 

etkisinin istatistiksel olarak depolamanın sadece 8. ve 15. günlerinde önemli 

bulunduğu ve tüm yoğurtlarda depolama süresince tat puanlarında azalma meydana 

geldiği bildirilmiştir (Çayır, 2007). 

4.4.10.3. Koku 

1. ve 7. günlerde yoğurtların koku parametresine ait duyusal analiz sonuçları Çizelge 

4.25.’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların kokusu üzerine uygulanan 

propolis dozlarının ve günlerin etkisi istatistiki olarak önemli bulunmamıştır (p>0.05).  

1. gün en yüksek koku puanına P2 grubu sahip iken, 7. gün P3 grubunun koku puanı 

en yüksek olmuştur.  

Çizelge 4.25. Yoğurtlara ait ortalama koku puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.28 ±0.91 
A,a 

5.42 ±0.99 
A,a 

5.00 ±0.92 
A,a 

4.85 ±0.63 
A,a 

5.00 ±0.97 
A,a 

7.gün 5.14 ±0.67 
A,a 

5.57 ±0.52 
A,a 

6.85 ±0.26 
A,a 

5.85 ±0.59 
A,a 

5.71 ±0.47 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Ayar ve ark., (2005), tarafından meyve katkılı yoğurtlarla yapılan çalışmada, meyve 

ilavesinin meyve ilavesinin genel olarak yoğurtların duyusal kabul edilebilirliğini 

arttırdığını fakat koku puanları üzerine etkisinin önemsiz olduğu bildirilmiştir. Çayır, 

(2007) tarafından yapılan çalışmada farklı oranlarda kayısı püresi ilavesinin, 

yoğurtların koku puanları üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli olmadığı ve 

depolama boyunca tüm yoğurtların koku puanlarında azalma meydana geldiği 

bildirilmiştir. Zeytin yaprağı ekstresi ve keçiboynuzu gamı katılan yoğurt örneklerinin 

koku puanlarının zamanla azaldığı belirtilirken; koku puanlarında meydana gelen bu 

değişim de yine istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır (Peker, 2012). 
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4.4.10.4. Yapı 

1. ve 7. günlerde yoğurtların yapı özelliğine ait duyusal analiz sonuçları Çizelge 

4.26.’da gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yapı üzerine doz*gün interaksiyonu 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). Yoğurtların yapısı üzerine uygulanan 

propolis dozlarının etkisi istatistiki olarak önemsiz bulunurken, günlerin etkisi P3 ve 

kontrol grupları için istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 1. gün en yüksek 

yapı puanına P1 grubu sahip iken, 7. gün P3 grubunun yapı puanı en yüksek olmuştur.  

Çizelge 4.26. Yoğurtlara ait ortalama yapı puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.85 ±1.14 
A,a 

4.85 ±0.67 
A,a 

4.14 ±0.73 
A,b 

3.85 ±0.59 
A,a 

4.00 ±0.53 
A,b 

7.gün 4.71 ±0.42 
A,a 

5.28 ±0.47 
A,a 

6.85 ±0.59 
A,a 

4.57 ±0.42 
A,a 

5.71 ±0.42 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Çayır, (2007), farklı oranlarda kayısı püresi ilavesinin, yoğurtların yapı puanları 

üzerine etkisini istatistiksel olarak önemli bulmuştur. Tarakçı ve Küçüköner, (2003), 

çeşitli meyvelerin katılmasıyla üretilen yoğurtlarla yaptıkları çalışmada, yoğurtlar 

arasında duyusal yönden önemli bir farklılık görülmediğini bildirmişlerdir. Aryana ve 

ark., (2006), çilekli yoğurtlarla yaptıkları çalışmada depolama boyunca yoğurtların 

yapısının olumsuz etkilenmediğini bildirmişlerdir. Ayar, (2002), yaptığı çalışmada 

meyveli yoğurtların kontrol örneğinden daha yüksek yapı puanlarına sahip olduğunu 

açıklamıştır. 

4.4.10.5. Asidik Tat 

1. ve 7. günlerde yoğurtların asidik tat özelliğine ait duyusal analiz sonuçları Çizelge 

4.27’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların asidik tat özelliği üzerine 

uygulanan propolis dozunun etkisi istatistiki olarak önemsiz bulunurken, günlerin 

etkisi P3 grubu için istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05).  1. gün en yüksek 

asidik tat puanına kontrol grubu sahip iken, 7. gün P3 grubunun asidik tat puanı en 

yüksek olmuştur.  
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Çizelge 4.27. Yoğurtlara ait ortalama asidik tat puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 5.85 ±0.67 
A,a 

5.28 ±0.86 
A,a 

4.14 ±0.88 
A,b 

4.14 ±0.73 
A,a 

6.33 ±0.42 
A,a 

7.gün 5.71 ±0.74 
A,a 

6.00 ±0.30 
A,a 

6.85 ±0.40 
A,a 

4.28 ±0.71 
A,a 

6.57 ±0.75 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Çayır, (2007), tarafından yapılan çalışmada; farklı oranlarda kayısı püresi ilavesinin, 

yoğurtların asidik tat puanları üzerine etkisi 1. günde istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur. Bartoo ve Badrie, (2005), yaptıkları çalışmada meyve katılmış 

yoğurtların asidik tat açısından kontrol grubuna göre daha beğenilir olduğunu 

bildirmişlerdir. Garcia ve ark., (2005), portakal lifli yoğurtlarda, portakal lifi oranı 

artıkça yoğurtların duyusal olarak asidik tat puanlarının arttığını bildirmişlerdir. Zeytin 

yaprağı ekstresi ve keçiboynuzu gamı katılan yoğurt örneklerinde depolama süresince 

zaman ve örnekler arasındaki tat değişimleri istatistiki açıdan önemli bulunmamıştır 

(Peker, 2012). 

4.4.10.6 Toplam Kabul Edilebilirlik 

1. ve 7. günlerde yoğurtların toplam kabul edilebilirlik özelliğine ait duyusal analiz 

sonuçları Çizelge 4.28’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmada yoğurtların toplam kabul 

edilebilirlik özelliği üzerine uygulanan propolis dozlarının ve günlerin etkisi istatistiki 

olarak önemsiz bulunmuştur (p>0.05).  1. gün en yüksek toplam kabul edilebilirlik 

puanına P1 grubu sahip iken, 7. gün P3 grubunun toplam kabul edilebilirlik puanı en 

yüksek olmuştur.  

 

 

 

 

 



 

54 

 

Çizelge 4.28. Yoğurtlara ait ortalama toplam kabul edilebilirlik puanları 

Depolama 
Süresi 

Dozlar 

P1** P2 P3 P4 Kontrol 

1.gün* 6.42 ±0.61 
A,a 

5.57 ±0.68 
A,a 

5.57 ±0.68 
A,a 

5.00 ±0.57 
A,a 

5.57 ±0.48 
A,a 

7.gün 5.00 ±0.61 
A,a 

6.00 ±0.30 
A,a 

7.00 ±0.30 
A,a 

5.28 ±0.52 
A,a 

5.85 ±0.59 
A,a 

*Büyük harfler satırın kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
**Küçük harfler sütunun kendi içindeki farklılığı göstermektedir. Aynı harfi taşıyan guruplar arasında fark yoktur (p<0.05). 
Kontrol= % 0, P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3=% 0.10 ve P4=% 0.20 oranında propolis ekstraktı içeren yoğurtlar 

Peker, (2012),  zeytin yaprağı ekstresi ve keçiboynuzu gamı katılan yoğurt 

örneklerinde toplam kabul edilebilirlik değerinin istatistiki acıdan önemli olmadığını 

bildirmiştir. Benzer şekilde; Hayaloğlu ve Konar, (1998), tarafından yapılan çalışmada 

sade, aromalı ve meyveli yoğurtlar arasında toplam puan açısından farkın önemli 

olmadığı bildirilmiştir. Çayır, (2007), ise depolamanın toplam kabul edilebilirlik 

puanları üzerine etkisini tüm yoğurtlarda istatistiksel olarak önemli bulmuştur. 
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5. SONUÇ ve ÖNERİLER 

Tez çalışmamızda meyveli yoğurtların raf ömrünü artırmak için; doğal bir arı ürünü 

olan propolis farklı oranlarda (P1= % 0.01, P2= % 0.03, P3= % 0.10, P4= % 0.20 ve 

kontrol=propolis ilavesiz) katılarak; depolama süresince kimyasal, mikrobiyolojik ve 

duyusal özellikleri incelenmiştir. Araştırmada elde edilen sonuçlar ve öneriler aşağıda 

sunulmuştur. 

Yoğurtların kuru madde içeriğine, propolis dozlarının etkisi 28. günde önemli 

bulunmuştur. Depolama süresince bütün yoğurtların kuru madde içeriği artmasına 

rağmen; günlerin etkisi sadece P2 ve kontrol gruplarında önemli bulunmuştur. 

Depolama süresince P1, P2, P3 ve kontrol gruplarında protein içeriği artarken; P4 

grubunda değişmemiştir. Ancak sadece kontrol grubundaki protein artışı istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur. 

En yüksek pH değerleri depolamanın ilk gününde gözlenmistir ve ilerleyen günlerde 

pH değerinde azalma olmustur. Depolama sonunda en yüksek pH değeri P3 grubunda 

bulunurken; en düşük değer ise kontrol grubunda bulunmuştur. Uygulanan propolis 

dozu ve depolama süresi yoğurdun titrasyon asitliğini de etkilemiştir. Depolama 

süresince titrasyon asitliğinin tüm gruplarda zamanla arttığı görülmüştür. Depolama 

sonunda en yüksek titrasyon asitliği değeri kontrol grubunda; en düşük ise P3 

grubunda bulunmuştur. 

Yoğurtlardaki K, Fe, Cu, Ca miktarı tüm gruplarda zamanla artarken Na miktarı ise 

kontrol grubu haricindeki gruplarda artmıştır. Mg miktarı tüm gruplarda zamanla 

azalırken; Mn miktarı ise P2 grubu haricindeki gruplarda azalmıştır. Depolama 

boyunca yoğurtların Zn miktarında ise düzensiz değişimler görülmüştür. 

Yapılan çalışmada yoğurtların % DPPH inhibisyonu ve toplam fenolik madde miktarı 

üzerine; uygulanan propolis dozları tüm gruplarda etkili bulunmuştur. Ayrıca tüm 

gruplarda DPPH inhibisyonunun ve toplam fenolik madde miktarının zamanla arttığı 

gözlenmiştir. Yoğurtlara katılan propolis dozu arttıkça % inhibisyon ve fenolik madde 

miktarı da artmıştır. Depolama sonunda en yüksek DPPH inhibisyon değeri ve toplam 

fenolik madde miktarı P4 grubunda bulunurken; en düşük ise kontrol grubunda 

bulunmuştur. 
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7. günün sonunda aerobik mezofilik canlı sayısı, laktik asit bakteri sayısı ve maya-küf 

sayısı tüm gruplarda artmıştır. 7 günlük depolama sonunda en yüksek aerobik 

mezofilik canlı sayısı kontrol grubunda bulunurken; en düşük P3 grubunda 

bulunmuştur. Laktik asit bakterileri ise yine en yüksek kontrol grubunda bulunurken; 

en düşük ise P4 grubunda bulunmuştur. Benzer şekilde en yüksek maya ve küf sayısı 

kontrol grubunda; en düşük ise P4 grubunda tespit edilmiştir. 

Yoğurtların kimyasal içerikleri incelendiğinde; asitler grubu altında 1,2-

benzendikarboksilik asit, benzoik asit, tetrakosanoik asit, hekzadekanoik asit, 

propanoik asit gibi asitlerin olduğu ve bu gruptaki bileşiklerin yoğurtların içeriğinde 

yüksek oranda yer aldığı bulunmuştur. Yoğurtlarda; dokosan, pentadekan, benzen, 

oktadekan, tetradekan, dodekan, nonane, dekan, hekzadekan gibi bileşiklerle alkanlar 

grubu diğer bir önemli grup olarak tespit edilmiştir. Ayrıca yoğurtlarda daha düşük 

oranlarda keton, aldehit, ester ve alkol gruplarına giren bileşikler de bulunmuştur.  

Yapılan çalışmada yoğurtların görünüşü, tadı, kokusu ve toplam kabul edilebilirlik 

gibi duyusal özellikleri üzerine; uygulanan propolis dozları ve günler etkisiz 

bulunmuştur. 7 günün sonunda özellikle P3 grubuna ait tat, koku, yapı ve toplam kabul 

edilebilirlik puanları diğer gruplardan daha yüksek bulunmuştur. 

Bu sonuçlar doğrultusunda; propolisin uygun dozlarda kullanıldığında, duyusal 

özellikler üzerinde olumsuz etkiye neden olmadan meyveli yoğurtlarda doğal 

koruyucu bir madde olarak kullanılabileceği söylenebilir. Ayrıca katılan propolis hem 

yoğurdun besleyici değerini arttırmakta hem de raf ömrünü uzatmaktadır. Ancak 

propolis ile çalışırken çevreden propolise bazı bulaşanlar olabileceği, içeriğinin 

değişkenlik gösterebileceği ve bazı kişilerde alerjiye neden olabileceği 

unutulmamalıdır. 

Çalışmamızda kullanılan propolisler yoğurt oluşum mekanizmasını ve tüketici 

beğenisini olumsuz yönde etkilememiş, küf oluşumunu ise geciktirmiştir. 

Propolislerin gıdalarda koruyucu olarak kullanılması için farklı çözücüler ve 

ekstraksiyon metotları kullanılarak denemeler yapılmalı ve en uygun dozlar 

bulunmalıdır.  
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