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Ozgiir Golge'", Nuray Sahan’, Ali Kacar'

' Adana i1 Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Yiregir, Adana
iCukurova Univ. Ziraat Fak. Gida Miih. Boliimii, Balcali, Adana
ozgurgolge @gmail.com

Ozet

Bu arastirmada natamisin siite ilave edilerek ve yogurt yiizeyine piiskiirtiilerek,
5, 10, 15 ve 20 ppm'lik konsantrasyonlarda uygulanmistir. Depolamanin 1.,7.,
15. ve 30. giinlerinde yapilan analiz sonuclarina gore; natamisinin uygulama
seklinin mikrobiyolojik 6zellikler iizerine etkisinin Onemli olmadig
bulunmustur (p>0.05). Konsantrasyonun toplam aerobik mezofilik bakteri,
psikrotrof bakteri, maya ve kiif iizerine etkisinin 6nemli oldugu bulunurken
(p<0.05); koliform bakteri aerobik spor olusturan bakteri ve laktik asit
bakterileri iizerine etkisinin 6nemli olmadig bulunmustur (p>0.05). Depolama
stiresinin toplam aerobik mezofilik bakteri, aerobik spor olusturan bakteri,
psikrotrof bakteri, laktik asit bakterileri, maya ve kiif iizerine etkisinin 6nemli
oldugu bulunurken (p<0.05); koliform bakteri {iizerine etkisinin Onemli
olmadig bulunmustur (p>0.05). Depolamanin 30. giiniindeki toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilar1 genel olarak 1. giin degerlerinden daha diistiktiir.
Natamisin ilavesiyle iiretilen yogurtlarda maya-kiif bulunamamasi, yogurt
iretimi ve depolamasinda en dnemli mikrobiyolojik sorun olarak goriilen maya
ve kiiftin gelisiminin onlenmesinde bu uygulama seklinin etkili oldugunun
kanttidir. Genel olarak depolama siiresince aerobik spor olusturan bakteri sayisi
azalmistr. Bu durum 15. giinden sonra bakterilerin spor formdan vejetatif
forma doniismesiyle agiklanabilir. Depolamanmn 7. giiniinden sonra psikrotrof
bakteri sayilar1 artmig, 15. giinden sonra ise azalarak 30. giinde en diisiik
degerleri almistir.Yogurtlarda koliform bakterinin bulunamamasi {iiretimde
kullanilan hammaddelerin ve {iretim ortaminmn uygun oldugunun gostergesidir.
Natamisin eklenen 6meklerde depolama siiresince laktik asit bakterileri sayist;
kontrol 6megine gore 6nemli miktarda azalmistir.

Uretimde natamisinin siite ilave edilmesi yogurt yiizeyine piiskiirtilmesinden
daha pratiktir. Natamisin siite ilave edildiginde, yogurt iiretiminde kullanilan
starter kiiltiiriin calismast iizerine olumsuz etki gdstermemektedir. Yogurdun
depolama siiresince mikrobiyolojik 6zellikleri degerlendirildiginde natamisinin
stitlin icerisine ilave edilerek 5 ppm konsantrasyonunda kullanilmasmin yeterli
oldugu sonucuna vartmaistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, natamisin, depolama siiresi.
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