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Ilavesinin Set ve Stirred Tipi Yogurtlarin
Bazi Ozellikleri ve Raf Omriine Etkisi
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Ozet

Bu arastirma, dzellikle toplumumuzda fazlaca tiiketilen sarimsakli yogurdun
piyasada siirekli olarak set ve stirred sarimsakli yogurt seklinde bulunabilirligi
ve sarmsagin yogurdun raf Omriine etkisi ile uygun sarmmsak seviyesini
belirlemek amaciyla yapilmigir. Ayrica beslenmede olaganiistii Ozelliklere
sahip bu 2 iritintin birlikte kullanimmin diinya literatiiriine tantimma katki
saglamak amaclanmistir. Bu amacla, homojenize ve evapore edildikten sonra
1s1l islem uygulanan inek siitii 45 °C'a kadar sogutulduktan sonra 5 esit kisma
ayrilmis ve 3 kisim sarimsaksiz olarak, 2 kisim da sirasiyla %0.5 ve %l
oranmnda ezilmis sarimsak ilave edildikten sonra iyice karigtirilp esit oranda
yogurt kiiltiirleri (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ve Streptococcus
salivarius  ssp. themmophilus ilave edilerek 43+1 °C'de inkiibasyona
birakilmistrr. Inkiibasyondan sonra sarimsaksiz olanlardan 2 kisim 1 gece 4+1
°C'de bekletildikten sonra sirasiyla % 0.5 ve % 1 oraninda sarimsak ilave
edilerek iyice karigirilmistir. Diger kisim ise kontrol grubu (sarimsaksiz)
olusturmustur. Depolama siiresince (1, 7, 14, 21 ve 28. giinler) 4+ 1°C'de
muhafaza edilen yogurtlarin bazi mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik
bakteri, koliform bakteri, Streptococci, Lactobacilli ile maya ve kiif sayilari),
fiziksel ve kimyasal (pH, asitlik, asetaldehit, serum ayrilmasi, serbest ucucu
yag asitleri) ile duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Muhafaza siiresince 6meklerin higbirinde koliform bakteriye ve kontrol grup
(sarimsaksiz 6rnek) haric maya ve kiife rastlanmamistir. Diger mikroorganizma
sayilar1 arasindaki fark istatistiki olarak ©nemli bulunmamistr (P>0.05).
Duyusal degerlendirmelerde set tipi yogurtlarin stirred tipi olanlardan; sarimsak
oranlar1 bakimmdan ise %1 sarimsakli olanlarm daha yiiksek puan aldig
belirlenmistir. Sarimsak ilavesinin yogurtlarm asitlik ve asetaldehit miktarlar
tizerinde istatistiki olarak etkisiz oldugu (P>0.05), muhafaza siiresince genel
olarak yogurtlarin begenilirliginin azaldifi, kontrol grupta 7 giinlikk
muhafazanin, sarimsakli ¢esitlerin ise 28. giine kadar giivenle tiiketilebilecegi
ortaya konulmustur.

Anahtar kelimeler: Yogurt, sarimsak, Allium sativum L., raf 6mrii
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