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Ozet

Bu arastumada, ozellikle cocuklarda sade yogurt tiiketiminin az olmasi
nedeniyle yayginlagirilan meyveli yogurt iiretiminde, probiyotik bakteri
ilavesiyle yararliligin ve begenilirligin daha ¢ok artirilabilecegi diisiiniilm iis ve
probiyotikli muzlu yogurt iiretilebilirligi incelenmistir. Bu amacla, homojenize
ve evapore edildikten sonra 1sil islem uygulanan (90 °C'ta 5 dakika) inek
stitiinden saf yogurt kiiltiirleri (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ve
Streptococcus salivarius ssp. themmophilus) ile tretilen (4341 °C'ta 3.5 saat
inkiibe edilen ve 1 giin 4+ 1°C' de bekletildikten sonra %15 muz marmelad:
ilave edilen) muzlu (muz/seker: 1/1 karistmi ve 85 °C'ta 20 dakika 1s1l islem
uygulanmig) (kontrol) ve saf yogurt Kkiiltiirlerine ilaveten Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium bifidum ve bu iki susun esit oranda (1/1) karigimi1
ile agilanarak (%3) iiretilen muzlu probiyotik yogurtlarin 4+1 °C'de 14 giin
stireyle depolanmasi siiresince (1, 3, 5, 7, 10, 14. giinler) bazi mikrobiyolojik
ve duyusal analizler yapilmistr. Yogurtlarim probiyotik 6zellikleri ve duyusal
Ozelliklerindeki degisim incelenmigtir. Muhafaza siiresince yogurtlarin
hi¢cbirinde koliform bakteri, Staphylococcus aureus ve Enterobacteriaceae 'a
rastlanmazken (<10 kob/g), toplam aerobik mezofilik bakteri ile maya ve kiif
sayilar1 muhafaza siiresince artmistir. Depolama periyodu boyunca, hem
kontrol grubu hem de probiyotik bakteri ilaveli orneklerin mikroorganizma
sayilarindaki degisim benzerlik gostermis ve tiim yogurtlarin duyusal
kalitesinin gittikge azaldigi, ancak ilk 10 giinliik periyoda kadar sevilerek
tiiketildigi, ancak 14. giinde dahi k6tii puan almadiklart goriillmiistiir.

En c¢ok begenilen yogurtlarm kontrol ve Bifidobacterium bifidum igeren
yogurtlar oldugu, farkli kiiltiir kombinasyonu kullanimma ragmen -baslangi¢
konsantrasyonuna da bagl olarak- 7. glinden sonra yogurtlarm probiyotik
ozelliklerini kaybetmeye basladigi tespit edilmistir (<10° log kob/g). Hem
probiyotik 6zellik hem de duyusal 6zellik dikkate alindiginda tiim c¢esitlerde 7
glinliik muhafazanm uygun olacagl sonucuna varilmaigtir.

Anahtar kelimeler: Meyveli yogurt, probiyotik bakteri, bioyogurt,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum.
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