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Özet
Bu çalışmada, %2, 4, 6 veya 8 oranında andız pekmezi ilavesinin, sütün fermantasyon prosesi ile set tipi 
pekmezli yoğurdun bazı fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerine etkisi araştırılmıştır. Deneme yo-
ğurtlarında, asitlik (pH ve titrasyon asitliği), viskozite ve serum ayrılması ile laktik asit bakteri sayımlarının 
(MRS ve M17 agar besiyerlerinde) depolama periyodu (1’er hafta aralıkla, 28 gün) boyunca değişim gös-
terdiği tespit edilmiştir. İnkübasyon sonrası (3.5 saat), kontrol yoğurdunun pH’sı 4.70, pekmezli yoğurtla-
rın pH değeri 4.78-5.02 aralığında belirlenmiştir. Andız pekmezi ilavesinin artışına paralel olarak sütün fer-
mantasyon süresinin uzadığı; depolama periyodu boyunca, kontrol grubuna oranla pekmezli yoğurtlarda 
pH değerinin yüksek, serum ayrılması ile vizkozite değerlerinin ise düşük olduğu saptanmıştır. Ayrıca de-
neme yoğurtlarının, MRS agar besiyerinden elde edilen LAB sayısında depolama periyodunun 7. gününden 
itibaren görülen azalmanın hızlı, buna karşın M17 agar ortamında gelişen bakteri sayısındaki azalmanın ise 
daha yavaş olduğu saptanmıştır. İncelenen parametreler açısından, %4 oranında andız pekmezinin meyveli 
set tipi yoğurt üretiminde kullanılabileceği, ancak pekmezin yüksek düzeyde algılanan buruk tadından do-
layı bu oranın %4’ten az olmasının uygun olacağı sonucuna varılmıştır.
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PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL 
PROPERTIES OF SET TYPE FRUIT YOGURT WITH 

JUNIPER MOLASSES
Abstract
In this study, the effect of addition of juniper molasses (JM) at a rate of 2, 4, 6 or 8% on fermentation pro-
cess of milk and some physiochemical and microbiological properties of set type yogurt were investigated. 
The titratable acidity, pH, viscosity, whey separation, lactic acid bacteria counts (MRS and M17 agar) of ex-
perimental yogurt samples were determined during storage at weekly intervals for 28 days. After incubati-
on (3.5 hours), the pH of JM added yogurts were recorded as 4.78-5.02, while the pH of the control was de-
termined to be 4.70. It was also found that the increased JM addition led to an increase in the fermentation 
time of the milk, to a decrease in the viscosity and serum separation and to an increase in the pH of yogurts 
compared to the control yogurt samples during storage. In addition, it was determined that lactic acid bac-
teria counts of experimental yogurts from MRS agar plates decreased rapidly, however, those counts ob-
tained from M17 agar plates decreased slowly after a 7-day storage. It was concluded that, considering the 
examined parameters addition of 4% JM could be tolerable for the production of fruit yogurt, however, it is 
suggested that this level should be less than %4 due to intense sour taste of JM. 
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GİRİŞ
Andız pekmezi (AP), andız (Juniperus drupacea 
L.) ağacı kozalaklarından, presleme, ekstraksiyon, 
durultma-asit giderme ve evaporasyon işlemle-
ri sonucu üretilmektedir (1, 2). AP, fruktoz, glukoz 
ve sakaroz gibi çeşitli karbohidratlar, potasyum, 
kalsiyum, fosfor ve magnezyum başta olmak üze-
re farklı mineral maddeler ve önemli düzeyde fe-
nolik madde içermesinden dolayı beslenme açısın-
dan son derece faydalı bir ürün olduğu bildirilmiş-
tir (2, 3). 

AP’nin, %72.85 çözünür kurumadde, %0.72 pro-
tein, %34.97 toplam şeker, %8.36 glukoz, %13.93 
fruktoz içerdiği, toplam fenolik madde ve hidrok-
simetil furfural (HMF) içerikleri ile pH’sının sıra-
sıyla 1133 mg/kg, 1.25 mg/kg ve 5.31 olarak belir-
lendiği ve içerdiği yüksek düzeyde fenolik bileşik-
lerden dolayı buruk bir tada sahip (3, 4), HMF dü-
zeyinin dut, üzüm ve incir gibi pekmez çeşitlerine 
oranla daha düşük olduğu bildirilmiştir (5-7). Ayrı-
ca pekmezin iyi bir enerji kaynağı ve yüksek besle-
yici özelliğinin yanında, astım, hemoroit, idrar yol-
ları, prostat ve paraziter hastalıklar ile diş eti hasta-
lıkları gibi pek çok hastalıkların tedavisinde bitki-
sel preparat olarak kullanıldığı bildirilmiştir (8-11). 

Yüksek şeker içeriklerinden dolayı, farklı meyveler-
den elde edilen pekmezlerin raf ömürleri uzundur. 
Başta üzüm ve dut pekmezi olmak üzere, değişik 
tatlı meyvelerden üretilen pekmezler direk olarak 
veya aşure ve helva başta olmak üzere farklı tatlı-
ların üretiminde veya yoğurt ile karıştırılarak tü-
ketilmektedir. Ülkemizde, ticari meyveli yoğurtla-
rın üretimi ve tüketimi son yıllarda artmış ancak 
bu artış normal set tipi yoğurda oranla çok düşük 
düzeydedir (12, 13). AP’nin üretim ve tüketimin-
de son zamanlarda artışlar görülmekte (2), özellikle 
kış aylarında yoğurt ve pekmez karışımlarının tü-
ketimi artmaktadır. 

Bu çalışma, farklı bir tada sahip AP içeren set tipi 
pekmezli yoğurt üretimini geliştirmek ve farklı 
oranlarda AP katkısının son ürünün bazı kalite pa-
rametreleri üzerine etkisini tespit etmek amacıyla 
yapılmıştır. 

MATERYAL VE METOT
Materyal 
Yoğurt üretiminde, yağsız süt tozundan (Enka Süt 
ve Gıda Mamülleri Sanayi ve Ticaret A.Ş., Kon-

ya) elde edilen rekonstitüe süt (RS) ve YC-350 
(Yo-Flex, DVS Chr. Hansen) yoğurt kültürü kul-
lanılmıştır. Pekmezli yoğurt üretiminde kullanılan 
AP’nin, pH’sı 5.57 olup, 28.75 mg/kg HMF, %71.5 
çözünür kurumadde, %0.74 protein, %32.88 top-
lam şeker, %11.27 sakaroz ve %21.61 indirgen şeker 
içermektedir. AP (Helin Köryusuf, Yeni Hal Gıda 
Kompleksi, U Blok No: 23, Mersin) 60 oC’de 30 dak 
pastörize edildikten sonra, üretime kadar oda sı-
caklığında muhafaza edilmiştir. Deneme yoğurt-
larının üretiminde YC-350 kültüründen (Lb. delb-
rueckii ssp. bulgaricus/Str. thermophilus: 1/1) elde 
edilen ve 1 gece bekletilen sıvı kültür (pH: 4.40; 
MRS agarda LAB sayımı: 6.76 log cfu/g; M17 agar-
da LAB sayımı: 8.27 log cfu/g) kullanılmıştır. Bu 
amaçla YC-350 DVS kültürü, %10 kurumadde içe-
ren sterilize (115 oC’de 10 dak) RS’e inoküle edile-
rek 42 oC’de inkübasyonu sonucu sıvı kültürü üre-
tilmiş ve 4 oC’ye kadar soğutulmuştur. 

Yoğurt Üretimi 
Set tipi yoğurt üretiminde, %16 kurumadde içe-
ren RS kullanılmıştır (14). RS, sterilize (121 oC’de 
5 dak) edildikten sonra, 42-43 oC’ye soğutulmuş ve 
4 eşit kısma bölünmüştür (13). Birinci kısma %2, 
ikinci kısma %4, üçüncü kısma %6 ve dördüncü 
kısma %8 oranında AP ilave edilmiştir. Daha sonra 
sütler, %2 oranında YC-350 sıvı kültürü ile inokü-
le edilmiş ve 42 oC’de 3.5 saat süreyle inkübe edil-
miştir. İnkübasyonun bitiminde, yoğurt örnekleri 4 
oC’de 28 gün süre ile depolanmıştır. Yoğurt örnek-
lerinde depolama periyodunun 1., 7., 14, 21. ve 28. 
günlerinde öngörülen analizler yapılmıştır. Çalış-
ma 2 tekerrürlü, analizler ise paralel olarak gerçek-
leştirilmiştir.

Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler
Yoğurt örneklerinde serum ayrılması için, 5 g yo-
ğurt örneği (4 ºC) santrifüj tüpüne alınmış ve 5000 
rpm’de 20 dakika santrifüj edilmiştir. Ayrılan se-
rum miktarı % olarak tespit edilmiştir (15). Örnek-
lerin viskozitesi, 5 numaralı uç kullanılarak 5 rpm 
ve 20 rpm’de Vizkozimetre cihazı (BROOKFIELD 
Programmable DV-II+VISCOMETER, UK) ile öl-
çülmüş ve cP olarak ifade edilmiştir (16). Örnek-
lerin pH’sı birleşik elektrotlu dijital pH metreyle 
(WTW pH-330İ pH meter, GERMANY), % laktik 
asit miktarı ise titrasyonla belirlenmiştir (17). Mik-
robiyolojik analizler kapsamında, yoğurt örnekle-
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rinde laktik asit bakteri sayımları yapılmıştır. Bu iş-
lem için, steril stomacher torbalarına 10 g yoğurt 
örneği tartılarak üzerine 90’ar ml steril ringer çö-
zeltisi ilave edilmiştir. Karışım, Stomacher ciha-
zı (SEWARD, Stomacher 400 LAB Blender, UK) 
yardımıyla 1 dakika süreyle homojenize edilerek 
10-1’lik dilüsyonu elde edilmiştir. Daha sonra, de-
simal olarak 10-6’ya kadar dilüsyonlar hazırlan-
mıştır. Dökme plak yöntemi ile MRS ve M17 aga-
ra (MERCK) ekimler yapılmış ve anaerobik koşul-
larda 37 ºC’de 48 saat inkübe edilmiştir (18). Daha 
sonra, tipik koloniler sayılmıştır. 

İstatistiksel Değerlendirme 
Farklı oranlarda AP ilavesinin deneme yoğurtları-
nın analiz edilen fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 
parametrelerine etkisi MINITAB paket programı 
kullanılarak ANOVA ile belirlenmiş ve gruplar ara-
sındaki farklılık Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 
ile tespit edilmiştir (19). 

SONUÇ VE TARTIŞMA
Çalışmada, farklı oranlarda AP ilave edilen ve %16 
kurumadde içeren RS’ten set tipi pekmezli yoğurt 
çeşitleri ile AP içermeyen kontrol yoğurtları üretil-
miştir. İstatistiksel olarak, depolama periyodu bo-
yunca pH ve serum ayrılması bakımından kontrol 
ve pekmezli yoğurtlar arasında P<0.05 düzeyinde 
farklılık tespit edilmiştir. 

Kontrol ve AP içeren (%2, 4, 6 ve 8) pekmezli yo-
ğurt tiplerinin üretiminde, sütlerin fermantasyon 
sürecinde pH değişimleri Şekil 1’de gösterilmiş-

tir. Yoğurt üretimi için kullanılan RS’ün pH değe-
ri 6.28 olarak ölçülmüştür. %2, 4, 6 ve 8 oranında 
AP ilavesinin RS’ün pH’nı sırasıyla, 6.21, 6.17, 6.15 
ve 6.11 değerine düşürmüştür. Bu durum, AP’nin 
düşük pH’ndan (pH 5.57) kaynaklanmıştır. İnkü-
basyon sonrası, kontrol grubu yoğurt örneklerinin 
pH’sı 4.70, AP içeren pekmezli yoğurt örneklerinin 
pH’sı ise 4.78 (%2 AP), 4.80 (%4 AP), 4.80 (%6 AP) 
ve 5.02 (%8 AP) olarak tespit edilmiştir. AP kon-
santrasyonundaki yükselme, inkübasyon periyo-
dunu uzattığı, AP’li yoğurtlar içinde, en uzun in-
kübasyon süresine %8 AP katkılı yoğurtların sahip 
olduğu saptanmıştır. Serum ayrılmasının artması 
ve yoğurt bakterileri arasındaki simbiyotik ilişki-
nin bozulmasından dolayı, yoğurt üretiminde hız-
lı asitlik gelişimi istenmektedir (14). Yapılan ön de-
neme çalışmalarında, inkübasyon periyodu sonun-
da %10 AP içeren sütlerin pH’sı 5.14 olarak ölçül-
müştür. Bu nedenle, %10 AP ilavesiyle set tipi mey-
veli yoğurt üretilemeyeceği sonucuna varılmıştır.

Deneme yoğurtlarının pH değerinde, depolama 
periyodunun 7. gününe kadar hızlı bir azalma gö-
rülmüştür. Bu azalma, periyodun 14. gününe kadar 
azalarak devam etmiştir. Tüm deneme yoğurtları-
nın pH değerinde, periyodun sonuna doğru nispi 
bir yükselme saptanmıştır (Şekil 2). 

Kontrol grubunun pH değeri, pekmezli yoğurt ör-
neklerine oranla istatistiksel olarak daha düşük bu-
lunmuştur (P<0.05). %6 ve 8 AP içeren pekmezli 
yoğurtlarda pH değeri periyot boyunca daha yük-
sek seyretmiştir. Bu durum, yoğurdun raf ömrünü 
olumsuz bir şekilde etkilemektedir. 

������ ��� 	�
���� ���������
�
� ������� ������
��� ����� ������
�
���� ������ �����
� ���
���������������� !�����"�����#$�
�
����������%������������������%��$�&'(�)$�&*(�+$�&,����
	$�&-

������'��#
������� ����.���������������� ����� �������
�*�/+0���'-�1�
��2��
��� !�����"�����#$��
����������%�
 ����.��� ��������%� �$� &'� ��(� )$� &*� ��(� +$� &,� ��(� 	$�
%8 AP



216

Benzer durum, deneme yoğurtlarının titrasyon 
asitliği değerlerinde de tespit edilmiştir (veriler 
gösterilmemiştir). Üretilen yoğurtların titrasyon 
asitlik değerlerinin, periyodun 21. gününe kadar 
arttığı, periyot sonunda ise azaldığı belirlenmiştir. 
Kontrol yoğurtlarına oranla, AP içeren yoğurtların 
depolama periyodu boyunca pH değeri yüksek, tit-
rasyon asitlikleri ise düşük bulunmuştur. Pekmez-
li yoğurtta AP katkısının artmasına paralel olarak, 
yoğurtların pH değerlerinin yükseldiği, titrasyon 
asitlik değerlerinin ise düştüğü belirlenmiştir.

Şekil 3’te görüldüğü gibi, tüm deneme yoğurtların-
da serum ayrılması, depolama periyodunun 14. gü-
nüne kadar azaldığı, periyodun sonuna doğru ise 
yavaş bir şekilde yükseldiği tespit edilmiştir. Ben-
zer şekilde, AP’li yoğurtlarda AP katkısının artma-
sına paralel olarak serum ayrılmasında da azalma 
saptanmıştır. Serum ayrılması değerleri kontrol yo-
ğurtlarına oranla, pekmezli yoğurtlarda istatistik-
sel olarak önemli düzeyde (P<0.05) daha düşük bu-
lunmuştur. Bu durum, AP’nin su tutma kapasitesi 
yüksek olan protein ve indirgen şeker içeriğinden 
kaynaklandığı söylenebilir.

Kontrol yoğurdunun 20 rpm’deki vizkozite (cP) de-
ğerleri, depolama periyodunun 14. gününe kadar 
hızla yükseldiği, sonraki periyotlarda ise nispeten 
daha yavaş yükseldiği belirlenmiştir. Farklı oran-
larda AP içeren yoğurtların vizkozitesinde, peri-
yodun 7. gününde hızlı bir yükselme, bu durumun  
21. güne dek yavaş bir şekilde devam ettiği ve pe-
riyodun sonunda nispi bir azalma gözlendiği sap-
tanmıştır (Şekil 4). AP içeriğinin artması, yoğurtla-
rın vizkozite değerlerinde düşmeye neden olmuş-
tur. Meyveli yoğurtlar içinde %6 ve %8 AP içeren-

Yoğurdun vizkozite ve serum ayrılma düzeyi, asit-
lik gelişiminden doğrudan etkilenmektedir. Asitlik 
arttıkça, yoğurdun vizkozitesi yükselmekte ve se-
rum ayrılmasına direnç göstermektedir. Ferman-
tasyon ve depolama periyodunda asitlik düzeyin-
deki yükselme, yoğurdun stabilitesini arttırmak-
tadır (21). Kontrol ve pekmezli yoğurtlarda asit-
lik gelişimi depolamanın 7. gününe kadar hızlı, 21. 
gününe kadar yavaş artış göstermiş, 28. günde ise 
azalma saptanmıştır. Buna paralel olarak deneme 
yoğurtlarında serum ayrılması, depolamanın 14. 
gününe kadar azalmakta, daha sonra periyodun 
sonuna kadar yavaş bir yükselme trendi göster-
mektedir. Kontrol ve pekmezli yoğurtların vizko-
zite değerleri, depolamanın 7. gününde yükselmiş 
ve bu artış 21. gününe kadar devam etmiştir. Genel 
olarak, süt proteinlerini seyreltme etkisinden dola-
yı, yüksek oranlarda meyve konsantresi içeren yo-
ğurtların vizkozite düzeyinde azalma, serum ayrıl-
ma değerlerinde artış gözlendiği (12, 22, 23) bildi-
rilmesine rağmen, AP içeren yoğurtlarda daha az 
serum ayrılması gerçekleşmiştir. Bu durum pek-
mezin bileşiminden kaynaklanmış olabilir.

lerde, ölçülen vizkozite değerleri periyot boyunca 
daha düşük seyretmiştir. Pekmezli yoğurtların viz-
kozite değerleri, depolama periyodunun 7. günün-
de kontrol yoğurtlarının vizkozite daha yüksek bu-
lunmuş, ancak periyot sonuna kadar daha düşük 
seyretmiştir. Bu durum 5 rpm’de ölçülen vizkozi-
te değerleri içinde saptanmıştır (veriler gösterilme-
miştir). Benzer şekilde farklı oranlarda üzüm pek-
mezi veya dut pekmezi içeren set tipi meyveli yo-
ğurtların vizkozitelerinin kontrol örneklerine kı-
yasla daha düşük olduğu bildirilmiştir (13, 20).
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MRS agar besiyerinde daha çok basil LAB’nin ge-
liştiği bilinmektedir. Bu bağlamda, MRS agar be-
siyerinde daha çok Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus 
gelişecektir. Kontrol ve pekmezli yoğurt örnekle-
rinde LAB sayısı depolama periyodunun başlangı-
cında hızla artarak, 7. günde maksimum değerleri-
ne ulaşmıştır (Şekil 5). Bu sayı, kontrol yoğurdun-
da 8.9 log cfu/g, %2, %4, %6 ve %8 AP’li yoğurtlarda 
ise sırasıyla 9.1, 9.1, 9.3 ve 9.3 log cfu/g olarak elde 
edilmiştir. LAB sayısı, periyodun 14. gününden iti-
baren hızla azalarak, 28. günde kontrol yoğurdun-
da 6.8 log cfu/g, pekmezli yoğurtlarda ise, 7.3 (%2 
AP), 7.5 (%4 AP), 7.5 (%6 AP) ve 7.6 (%8 AP) log 
cfu/g olarak belirlenmiştir.

M17 agar besiyerinden elde edilen LAB sayımları-
nın 28 günlük depolama periyodu boyunca değişi-
mi Şekil 6’da verilmiştir. Daha çok kok LAB’nin ço-
ğalması için uygun besiyeri olan M17 agar besiye-
rinde, Str. thermophilus bakterisi gelişecektir. LAB 
sayısı, tüm deneme yoğurtlarında depolama peri-
yodunun 7. gününde artarak maksimum değerine 
ulaşmış, periyot sonuna doğru ise nispi bir azalma 
göstermiştir. Bu değer, periyodun 7. gününde kont-
rol yoğurdunda 8.7 log cfu/g, pekmezli yoğurtlarda 
ise 8.8-9.0 log cfu/g arasında olduğu belirlenmiştir. 
Depolama periyodunun sonunda ise, LAB sayısı 
kontrol grubunda 8.2 log cfu/g, AP katkılı yoğurt-
larda ise 8.4-8.6 log cfu/g olarak tespit edilmiştir.

Kontrol grubuna oranla, depolama periyodu bo-
yunca pekmezli yoğurtlarda LAB sayısı ve pH de-
ğerleri yüksek bulunmuştur. Bu durum, söz konu-
su LAB’in gelişmesini stimüle eden pekmez bile-
şenlerinden ve pekmezin tamponlama kapasitesin-
den kaynaklanmış olabilir. Kok/basil oranına bakıl-

dığında, depolama periyodunun 7. gününde kok 
bakterilerin oransal olarak sayıları azalırken, peri-
yot sonunda ise bu bakterilerin ortamdaki oranla-
rı yükselmektedir.

GENEL DEĞERLENDİRME
AP içeren yoğurt üretimi, set tipi meyveli yoğurt 
çeşitliliği ile yoğurt ve pekmez tüketimini arttı-
racaktır. Analiz edilen parametreler bakımından, 
pekmezli yoğurt üretiminde maksimum %4 AP 
kullanılabileceği tespit edilmiştir. Ancak yüksek 
fenolik madde içeriğinden dolayı, AP yüksek dü-
zeyde algılanan buruk tada sahiptir (4). Bu durum 
pekmezli yoğurt üretimi için dezavantaj oluştur-
maktadır. Bu nedenle, pekmezli yoğurt üretimin-
de AP katkısının %4’ten az olması tavsiye edilmek-
tedir. Bununla beraber üretimde yağlı süt kullanı-
larak, pekmezden kaynaklanan ve ileri düzeyde al-
gılanan buruk tadın maskelenebilme durumu araş-
tırılmalıdır.
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