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Bu ¢aligmada cografi isaretli Alanya avokadosu eklenerek (%0, %6, %10 ve %15) iretilen
yogurt drneklerinin pH, kuru madde, serum ayrilmasi, titrasyon asitligi, su tutma kapasitesi,
renk degerleri ve duyusal Ozellikleri incelenmistir. Avokado igerisindeki besin Ogelerinin
yogurt kiiltiirlerini sitiimiile etmesi sebebi ile avokadolu yogurt drneklerinin pH degerinde
diisme ve titrasyon asitliginde yiikselme belirlenmistir. Avokado orani arttikga su tutma
kapasitesinde artma ve serum ayrilmasinda azalma meydana gelmistir. Renk degerleri
incelendiginde avokado oranmi arttikca L* degerinde azalma, b* ve AE* degerlerinde artma
gozlemlenirken, a* degerinde degisim belirlenmemistir. Yedi giin 4+1°C’de saklanan
orneklerde yesil renk azalmigtir. Duyusal analiz sonuglarina gore en gok ve en az begenilen
urtinler sirasi ile %6 ve %15 oranindaki avokadolu yogurtlar olmustur. Alanya avokadosu ile
tretilen yogurt mevcut yogurt iiriinlerine alternatif olabilecek potansiyele sahiptir.
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In this study, pH, dry matter, serum separation, titratable acidity, water holding capacity, color
values and sensory attributes of yogurt produced using different ratios (0, 6, 10, and 15%) of
Alanya avocado with geographical indication were investigated. There was a decrease in pH
and increase in titratable acidity of avocado yogurt samples due to stimulation of yogurt
cultures by avocado nutrients. Increase in avocado ratio, increased water holding capacity and
decreased serum separation in samples. In color values, L* value decreased, b* and AE*
values increased while a* value remained constant with increasing avocado ratio. After seven
days of storage at 4+1°C, there was a decrease in greenness of samples. According to the
sensory analysis, 6% was the most, whereas %15 was the least liked avocado yogurt. Yogurt
made with Alanya avocado has a potential to be an alternative to existing yogurt products.

1. Giris

Avokado (Persea americana Mill.) Lauraceae ailesinden
gelen, kokeni Orta Amerika’ya dayanan, yar1 tropik ve tropik
iklim sartlarina gore yetisen binlerce yillik bir meyvedir
(Goliik¢i 2006). Tirkge adi Amerikan armudu olmasina
ragmen yaygin olarak kullanilan adi avokadodur. Kendine has
tad1 ve aromasi olan avokado, yiiksek miktarda A, B, C, E ve K
vitaminleri, fosfor, magnezyum, demir, potasyum, kalsiyum,
¢inko gibi mineraller ve tekli doymamig yag asitlerini igerir
(Bayram 2013). Avokadoyu iireten baslica tilkeler Meksika, Sili,
ABD, Avustralya, Giiney Aftika, Peru, Endonezya ve Israil’dir.
Diinya iiretiminde en biiyiik pay 1.83 milyon ton ile Meksika’ya

aittir (FAO 2019). Tiirkiye’de iklim sartlarmm uygun oldugu
illerden Antalya (%75-80), Mersin (%15-20), Mugla ve
Hatay’da (%2-5) avokado yetistirilmektedir (Bayram 2012).
Ayrica Antalya ilinin Alanya ve Gazipasa ilgelerinde
yetistirilen Fuerte cesidi avokado cografi isaretli olarak tescil
edilmis ve Alanya avokadosu olarak isimlendirilmistir
(TURKPATENT 2018). Yillik avokado tiretimi 1997 yilindan
2018 yilina 225 tondan 3164 tona ulasarak 14 kat artis
gdstermistir (TUIK 2018). Bu meyvenin tanmmas ve kullanim
alanlarinin ¢ogalmasi ile liretim ve tiikketim potansiyeli olumlu
yonde degisim gostermistir.
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Avokado tliketimi saglikli beslenme agisindan Snemli bir
yer tutmaktadir. Tyi kolesterol (HDL) seviyesini yiikseltmesi ve
metabolik  sendromu  azaltmasi  gibi olumlu etkileri
bilinmektedir (Fulgoni ve ark. 2013). Ayrica igerigindeki
yiiksek miktarda potasyum ve diisiik miktarda sodyum kalp
hastaliklarina kars1 koruyucu etki gdstermektedir (Alvarez ve
ark. 2012). Tiirkiye’de avokado meyvesi genellikle taze olarak
tiiketilmektedir. Ancak ABD ve Meksika gibi avokadonun ¢ok
tiketildigi {ilkelerde piire halinde kullanimi yiiksektir. Bu
sebeple farkli gida isleme teknolojileri ile avokado piiresinin raf
Omriinii uzatma, vitamin ve antioksidan degerlerini koruma ve
renk kaybini 6nlemek amaciyla ¢aligmalar yapilmustir (Jacobo-
Velazquez ve Hernandez-Brenes 2010; Quevedo ve ark. 2011;
Fernandes ve ark. 2016). Ayrica, avokado kullanilarak iiretilen
cay, sarap, sirke ve meyve suyu gibi patentli gida iiriinleri de
bulunmaktadir (Araujo ve ark. 2018).

Yogurt, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus yogurt kiiltiirlerinin laktik asit
fermantasyonu ile olusan koagule siit iirliniidiir. Fermantasyon
sirasinda iiretilen laktik asit ile siitiin pH degeri 6.3-6.5’ten 4.6
seviyesine diismektedir, bdylece yogurda 6zgli karakteristik
ozelliklerden tat, koku ve koyu kivam ortaya ¢ikmaktadir (Kdse
ve Ocak 2014). Beslenme degeri bakimidan yogurt siite benzer
ozellikte olup, icerigindeki mineral ve vitaminlerin biyolojik
yarayishiligida yiiksektir (Ozer 2006). Son yillarda tiiketicinin
beklentilerini karsilamak igin sade yogurda alternatif olarak
kurutulmus, tiitsiilenmis, konsantre, dondurulmus ve meyve ile
tatlandirtlmis yogurt iiriinleri {iretilmeye baslanmistir. Diinya
genelinde yogurt cesitleri arasinda en ¢ok ilgi ¢eken meyveli
yogurttur. Cesitli meyve piireleri ile zenginlestirilip, formiiller
geligtirilerek yeni yogurt {irlinleri tiretilmektedir. Béylece hem
meyvede hem  yogurtta bulunan besin  §gelerinden
faydalanilmakta olup, yeni fonksiyonel irlinler ortaya
¢ikmaktadir (Peker 2012).

Bu ¢aligmanin amaci %0, %6, %10 ve %15 (mL mL™)
Alanya avokadosu eklenerek iiretilen yogurdun fizikokimyasal
ve duyusal 6zelliklerini belirlemektir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Avokadolu yogurt iiretimi

Yerel bir isletmeden (Alanya, Antalya, Tirkiye, 2018)
saglanan ¢ig inek siitine 90°C’de 5 dk sicaklik sensorli
manyetik karistiricida (IKA C-MAG HS 7, Staufen, Germany)
sl islem uygulanmis ve daha sonra 42°C’ye kadar buz
banyosunda sogutulmustur (Weerathilake ve ark. 2014). Fuerte
tiri olan Alanya avokadosu iireticiden (Alanya, Antalya,
Tiirkiye) Kasim 2018 déneminde temin edilip, istenilen tekstiir
icin 5 gilin oda sicakliginda (25°C) olgunlastirtlmistir. Kabuklari
soyulup, cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra piire haline getirilen
100 mL avokado 300 mL siit ile (Waring 8011S Lab Blender,
Winsted, USA) karistirictda 1 dk siirede karigim haline
getirilmistir. Ayrica, Chr-Hansen (Hoersholm, Danimarka)
firmasindan temin edilen Yoflex Thermophilic (YF-L812 50U)
Freeze-dried Lactic Culture for Direct Vat Set (DVS) 100 mL
siitin ~ igerisine 0.2 g cozindirilerek yogurt kiltiiri
hazirlanmustir.

Avokadolu yogurt yapimi igin hazirlanan avokado-siit
karigimi 42°C°deki siite %0, %6, %10 ve %15 (mL mL™1)
avokado oranlarini elde etmek iizere ilave edilmistir. Ardindan
10 mL yogurt kiltirli, 240 mL’lik her bir avokado-siit
karigimina eklenerek manyetik karistiricida (IKA C-MAG HS7,

Almanya) 600 rpm 5 dk karigtirilip, plastik kaplara (250 mL)
ambalajlanarak etiivde (Memmert, Almanya) 42°C’de pH
degeri 4.5’e¢ ulasana kadar (~5 sa) inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon siiresinde her saat pH Olglimii yapilmistir.
Avokadolu yogurt 6rnekleri analizler dncesinde 4+1°C’de 24 sa
bekletilmigtir.

2.2. pH tayini

Homojenize edilmis 10 mL yogurt 6mekleri deney tiiptine
almmig ve pH metre (Seven Excellence, Mettler Toledo, Cin)
ile pH degerleri Ol¢iilmisgtiir.

2.3. Toplam kuru madde tayini

Darast alinan petrilere 1 g Ornek tartilmig, agirhik
sabitleninceye kadar 105°C etiivde (Memmert UF 110,
Almanya) bekletilmistir. Daha sonra petri ve kuru numunenin
agirhg Slgiilmilg, toplam kuru madde orami (g g*') yiizde
cinsinden hesaplanmigtir (AOAC 1997).

2.4. Serum ayrilmast analizi

Uzerine filtre kagidi yerlestirilmis huniye 25 g yogurt
numunesi eklenmigtir. Daha sonra 4+1°C’de 2 sa bekletilip
huninin altindaki erlene siiziilen serum miktar tartilarak sonug
% olarak hesaplanmistir (Konar 1980).

2.5. Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi degeri, fenolftalein indikatorii ve 0.1 N
NaOH ¢ozeltisi kullanilarak % laktik asit olarak belirlenmistir
(TS 2002 ve TS 2006).

2.6. Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi (STK) belirlemek igin darasi bilinen
santriftij tliplerine 10 g avokadolu yogurt iriinii tartilmig ve
5000xg’de 4°C’de 20 dk santrifiij edilmistir (SIGMA, D-37520
Osterde am Harz, Almanya). Siipernatant uzaklastirilip,
sediment agirhg tartilmistir.  STK %  (ggl) olarak
hesaplanmustir (Bakirci 2014).

2.7. Renk tayini

Avokadonun i¢ ve dig kismi ve son fiiriin olan avokadolu
yogurtlarin farkli ii¢ noktasindan iki tekrar seklinde renk tayini
cihazi (Konica Minolta Chroma Meter CR-5, Konica Minolta
Optics Inc., Japonya) ile 6l¢iim yapilmig, L* (agiklik-koyuluk),
a* (yesillik-kirmizilik), b* (sarilik-mavilik) ve AE* (toplam
renk farki beyaz standart kalibrasyon plakasi referans alinarak)
degerleri belirlenmistir (Kose ve Sahinbagkan 2008).

2.8. Duyusal analiz

Duyusal analiz puanlama testi ile iriinlerin renk, koku,
kasikta kivam, agizda kivam, homojen yapi, yabanct lezzet, tat,
eksi tat, agizda kalan tat, yaglilik hissi ve genel begeni 5 (¢ok
iyi) - 4 (iyi) - 3 (normal) - 2 (kotii) - 1 (gok koti) olarak
degerlendirilmistir (Altug Onogur ve Elmaci 2015). Siralama
testinde ise en ¢ok begenilen iiriinden en az begenilene dogru
iirtinler arasinda siralama yapilmustir. Duyusal analize panelist
olarak {iiniversitemizin lisans ve yiiksek lisans Ogrencileri,
akademik ve idari personelinden olusan 27 kisi katilmigtir.
Panelistlere duyusal analiz 6ncesinde iirlinde aranan ozellikler
ile ilgili egitim verilmistir (Oner ve Wall 2012). Avokadolu
yogurtlar (%0, %6, %10 ve %15) bir giin 6nceden hazirlanarak
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4+1°C’de saklanmig, duyusal analiz sirasinda kapali beyaz
plastik kaplar igerisinde panelistlere servis edilmistir.

2.9. Istatistiksel analiz

Analiz sonuglart ortalama + standart sapma olarak
gosterilmistir. Deneyler iki kez tekrarlanmustir. SPSS (Statistics
22.0, New York, USA) paket programi ile %95 giiven
araliginda tek yonlii varyans analizi (ANOVA) yapilmistir
(Oner ve Walker 2011). Uriinler arasindaki farklilig: belirlemek
icin Duncan ¢oklu siralama testi (Duncan’s Multiple Range
Test) uygulanmigtir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Fizikokimyasal ozellikler

Avokadolu yogurt tiretiminde kullanilan ¢ig siitiin pH degeri
6.31, titrasyon asitligi %0.2, toplam kuru madde oran1 %12.68
olarak belirlenmistir. Benzer degerler diger ¢alismalarda da
gozlemlenmistir (Akin ve ark. 2016; Beykaya ve ark. 2017).
Avokado meyvesinin tiiriine, yetistirildigi bolgedeki iklim
sartlarina, hasat zamanma ve jeolojik yapisina bagli olarak
fiziksel ve kimyasal ozelliklerinde farkliliklar
gozlemlenmektedir (Golik¢li 2006). Bu calismada kullanilan
Fuerte ¢esidi olan Alanya avokadosunun pH degeri 6.95 ve
toplam kuru madde oran1 %28.04’tiir. Ayrica avokadonun i¢
kisminin sar1 L*: 69.09, a*: -6.20, b*: 31.09, AE*: 36.69, dig
kisminin da yesile yakin L*: 47.90, a*: -15.50, b*: 25.82, AE*:
52.70 oldugu belirlenmistir.

Gidalarin islenme agamalarindaki pH Ol¢iimil 6zellikle
denatiire  olmus  yiyeceklerin  enzimatik  aktiviteleri,
mikroorganizmalarin  biiylime ve bakteriyel olusumu ve
kimyasal reaksiyonlarin dikkatli bir sekilde izlenmesi igin
gereklidir (Andrés-Bello ve ark. 2013). Sekil 1°de avokadolu
yogurt Orneklerinin fermantasyon siirecindeki pH degisimi
gosterilmistir. Fermantasyon baslangicinda pH degerleri 6.25
(%0 kontrol yogurt) ile 6.49 (%15 avokadolu yogurt)
belirlenirken 4.5-5 saat fermantasyon siiresi sonunda biitiin
orneklerin yaklasik pH degeri 4.5 Oolcililmils, OSrneklerdeki
avokado oranlarinin pH {izerine etkisi istatistiksel olarak
anlamli bulunmamistir (p>0.05). Farkli oranlardaki avokadolu

yogurtlarin 4+1°C’de 24, 48, 72 sa depolama siirecindeki pH
degisimi Sekil 2°de gosterilmistir.

Fermantasyon sonrast avokadolu yogurt Orneklerinin
depolama sicakligit 5°C’nin altinda oldugundan, starter
mikroorganizmalarin metabolik faaliyetleri ve dolayisiyla asitlik
gelisimi  ¢ok yavaslamis (Yaygin 1999), pH degisimi
gozlemlenmemistir (p>0.05). Ancak avokado icerisindeki besin
Ogelerinin (suda ¢oziinen vitaminler gibi) yogurt kiiltiirlerini
stimiile edip laktik asit iiretimini hizlandirmas: sebebi ile (Ozer
2006) avokadolu yogurtlarin pH degerinde kontrol yogurda gore
diisis  belirlenmistir  (p<0.05). Gidalardaki toplam asit
konsantrasyonunu belirleyen titrasyon asitligi, avokadolu yogurt
ornekleri i¢in degerlendirildiginde pH degerlerine benzer sonug
gbzlemlenmistir (Sekil 3). Orneklerdeki avokado orami arttikca
titrasyon asitliginde artis belirlenmistir, ancak avokado ilavesi
ile Tiirk Gida Kodeksi Ferment Siit Uriinleri Tebligi’ne gére
yogurt titrasyon asitligi smur1 asilmamustir (% laktik asit
cinsinden 0.6-1.5) (TGK 2009) ve orneklerin titrasyon asitlik
degerleri %0.94 ile %1.15 arasinda belirlenmistir.

Yogurt iiriinlerinde fiziksel ve duyusal nitelikler tiiketici
begenisi acisindan 6nemlidir. Yogurt pihtisinda siki olmayan
yap1 ve serum ayrilmasi baglica tekstiirel sorunlar arasinda yer
alir. Geleneksel 1sil islem ve homojenizasyon yontemi ile
iiretilen yogurtlarda bu sorunlar azalmigtir (Ozer 2006). Ayrica
alternatif olarak 1si1l olmayan ultrason teknolojisi geleneksel
yontemlerle kiyaslandiginda yogurt ve ayran gibi fermente siit
drtinlerinin viskozite ve STK’sinda artma gozlemlenmistir
(Sengiil ve ark. 2009). Sekil 3’te gosterildigi gibi yaptigimiz bu
¢aligmada, avokadonun 6rneklerde STK’y1 artirdig: belirlenmis,
avokado igermeyen sade yogurt Orneginde en diisik STK
(%64.83) ortaya cikmustir (p<0.05). Ancak %6 ve %10
oranlarindaki avokadolu yogurt Orneklerinde STK degerleri
arasindaki fark anlamli bulunmamustir (p>0.05). Sonug olarak
serum ayrilmasi avokado orani arttikga azalmistir (p<0.05).
Bunun sebebi olarak diyet lifi oranmi (~%28) yiiksek olan
avokadonun ornekteki suyu baglamasi olarak diisiiniilmektedir
(Christous ve ark. 2009). Yapilan bir ¢aligmada, farkli meyve ve
baharatlar kullanarak iiretilen siiriilebilir yogurt érneklerinde en
diisiik STK yaban mersinli en yiiksek ise balkabakli yogurtta
belirlenmistir (Glirlin 2013). Bdylece avokado igerigindeki
yitksek miktardaki dogal sekerin suyu baglayici &zelliginden
viskoziteyi artirdigi gézlemlenmistir (Goff ve Richard 2013).

e % () el %6
%10 et %15

Sire (sa)

Sekil 1. Yiizde 0, 6, 10 ve 15 oraninda avokado i¢eren yogurtlarin fermantasyon siirecindeki pH degisimi.

Figure 1. Change in pH values of 0, 6, 10 and 15% avocado yogurt samples during fermentation process.
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Sekil 2. Avokadolu yogurtlarin depolama siirecindeki pH degisimi (24, 48, 72 sa).

Figure 2. Change in pH values of avocado yogurt samples during storage time (24, 48, 72 h).
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Sekil 3. Avokadolu yogurt tiriinlerinin () titrasyon asitligi, (b) STK ve (c) serum ayrilmasi degerleri.

Figure 3. (a) Titratable acidity, (b) water holding capacity, and (c) serum separation values of avocado yogurt samples.

Gidalarda renk irin kalitesinin belirlenmesinde onemli
parametrelerden biridir. Avokadolu yogurtlarin 4+1°C°de 1 ve 7
giin saklama sonrasinda belirlenen renk degerleri (L*, a*, b*,
AE*) Cizelge 1’de gosterilmistir. Avokado icermeyen kontrol
orneginin (%0) renk degerlerinde saklama siiresince degisim
gozlenmemis, ancak b* degerinde dolayisiyla sarimsi renkte
artis belirlenmistir. Orneklerin renk degerleri incelendiginde
avokado orani arttikga L* degerinde azalma (p<0.05), b*
degerinde artma (p<0.05) ve toplam renk farkinda artma
gozlemlenirken (p=<0.05), a* degerinde degisim

belirlenmemistir (p>0.05). Dolayisiyla avokado oranindan
kaynaklanan koyulasma ve sarimst renk artigt olurken yesil
renkte degisim olmamustir. Yedi giin siireyle 4+1°C’de saklanan
orneklerde de benzer sonuglar ortaya ¢ikmig ancak a* degerinde
azalma dolayisiyla yesil renkte azalma belirlenmistir. Bu
degisimin avokadolu yogurt orneklerindeki avokadonun
enzimatik kahverengilesmesinden (Fennema 1996) ve klorofil
degradasyonundan (Koca ve ark. 2007) kaynaklandig
diisiniilmektedir. Meyve ve tiirevi iriinlerin ilave edildigi
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yogurtlarda benzer renk degisimleri gézlemlenmistir (Temiz ve
ark. 2014).

3.2. Duyusal Ozellikler

Puanlama ve siralama testi uygulanarak elde edilen duyusal
analiz verileri ile degisik oranlarda avokado eklenmesinin
tilketici algisina etkisi belirlenmistir. Sekil 4’te gosterildigi gibi
genel begeni verilerine gore en ¢ok begenilen 6mek %6
avokadolu yogurt olup, bu &rnek ile %0 kontrol ve %10
avokadolu yogurt Ornekleri arasinda istatistiksel bir fark
bulunmamustir (p>0.05). Ancak %15 avokadolu yogurt diger
orneklerle kiyaslandiginda en az begenilmistir (p<0.05). Renk
bir iriiniin kabul edilebilirligini belirleyen Onemli bir
parametredir. Puanlama testi sonuglarina gore renk degeri %6
ile %10 oraninda avokado iceren Orneklerde %15 avokado
iceren Ornege gore daha yiiksek belirlenmistir. Yesil renkteki
yogunluk panelistlerin begenisini azaltmistir. Ornekler koku

bakimindan degerlendirildiginde ise %6 ve %10 oranli &rnekler
ile kontrol 6rnegi arasinda fark anlamli bulunmamustir (p>0.05),
ancak %15 avokadolu 6rmek en diiiik puani almustir (p>0.05).

Avokado orami artttkga STK artmig, serum ayrilmasi
azalmigtir. Bu sonuglara bagli olarak agizda kivam, kasikta
kivam ve homojen yapi1 bakimindan ornekler
degerlendirildiginde %6 ve %10 avokadolu yogurtlar, avokado
icermeyen kontrol yogurda gore daha yiiksek puan almustir.
%15 avokadolu yogurt, aligilmigin disindaki fazla kivami ve
homojen yapisindan dolayr begenilmemistir. Tat, eksi tat,
yaglilik hissi ve agizda kalan tat yoniinden avokado igermeyen
kontrol yogurt ile %6 ve %10 avokadolu 6rnekler arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamgtir (p>0.05).
Avokadolu yogurt 6rneklerine uygulanan siralama testine gore
ornekler en ¢ok begenilenden en az begenilene %6, %0, %10,
%15 olarak siralanmaktadir.

Cizelge 1. Avokadolu yogurtlarin 1 ve 7 giin 4+1°C’de saklama sonrasi renk degerleri.

Table 1. Color values of avocado yogurt samples after 1 and 7 days of storage at 4+1°C.

Saklama Siiresi (Giin) Avokado Orani (%) L* a* b* AE*
1 0 81.01+0.83% -5.0140.34° 5.72+1.092 13.55+0.58 2
1 6 77.9440.42° -6.90+0.06° 13.99+0.81° 19.52+0.04°
1 10 76.34+0.09° -7.02+0.212 16.49+0.07¢ 22.10+0.17°
1 15 73.83+0.13% -6.78+0.212 19.00+0.16¢ 25.4140.04¢
7 0 81.09+0.21¢ -5.41+0.24° 7.38+0.49? 13.85+0.40?
7 6 75.83+0.10° -5.93+0.01% 14.8640.75° 21.36+0.45°
7 10 71.07+0.27° -5.09+0.01°¢ 16.93+0.01° 26.21+0.23¢
7 15 66.91+0.73% -4.23+0.03¢ 19.04+0.30¢ 30.69+0.78¢

ZAyni siitun ve ayn1 saklama siiresi igerisinde belirtilen ortalama + standart sapma degerlerinde kullanilan farkli harfler istatistiksel olarak farklidir (p<0.05).
ZValues, indicated with mean=standard deviation, in the same column and same storage day followed by different letters significantly different (p<0.05).
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Sekil 4. Farkli oranlarda avokado igeren yogurt iriinlerine uygulanan duyusal analiz puanlama testi.

Figure 4. Sensory evaluation hedonic scale rating test for different ratios of avocado yogurt samples.
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4. Sonug

Avokadolu yogurt 6rneklerinde avokado orani arttikga pH
degerlerinde azalma, titraSyon asitliginde artma
gozlemlenmistir. Avokado oranindaki artisin STK’y1 artirdigi
ve buna bagl olarak serum ayrilmasini azalttigi belirlenmistir.
Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore %6 oranindaki
avokadolu yogurt en ¢ok begeni almigtir. Bir hafta siireyle
4+1°C’de saklanan avokadolu yogurtlarda yesil renkte azalma
belirlenmistir. Sonug¢ olarak cografi isaretli Alanya avokadosu
ile iretilen yogurt katma degerli gida triinleri arasinda yer alma
potansiyeline sahiptir.

Tesekkiir

Bu makale Aslhi Tarhan’in Avokadolu Yogurt Uretimi
baslikli yliksek lisans tezinden {iretilmistir.
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