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Özet 

Bu araşt ırma, özellikle toplumumuzda fazlaca tüketilen sarımsaklı yoğurdun  
piyasada sürekli olarak set ve stirred sarımsaklı yoğurt şeklinde bulunabilirliği  
ve sarımsağın yoğurdun raf ömrüne etkisi ile uygun sarımsak seviyesini 
belirlemek amacıyla yapılmışt ır. Ayrıca beslenmede olağanüstü özelliklere 
sahip bu 2 ürünün birlikte kullanımının dünya literatürüne tanıtımına katkı 
sağlamak amaçlanmışt ır. Bu amaçla, homojenize ve evapore edildikten sonra 
ısıl işlem uygulanan inek sütü 45 °C'a kadar soğutulduktan sonra 5 eşit kısma 
ayrılmış ve 3 kısım sarımsaksız olarak, 2 kısım da sırasıyla %0.5 ve %1 
oranında ezilmiş sarımsak ilave edildikten sonra iyice karışt ırılıp eşit  oranda 
yoğurt kültürleri (Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ve Streptococcus 

salivarius ssp. thermophilus ilave edilerek 43±1 °C'de inkübasyona 
bırakılmışt ır. İnkübasyondan sonra sarımsaksız olanlardan 2 kısım 1 gece 4±1 
°C'de bekletildikten sonra sırasıyla % 0.5 ve % 1 oranında sarımsak ilave 
edilerek iyice karışt ırılmışt ır. Diğer kısım ise kontrol grubu (sarımsaksız) 
oluşturmuştur. Depolama süresince (1, 7, 14, 21 ve 28. günler) 4± 1˚C'de 
muhafaza edilen yoğurtların bazı mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik 
bakteri, koliform bakteri, Streptococci, Lactobacilli ile maya ve küf sayıları), 
fiziksel ve kimyasal (pH, asitlik, asetaldehit, serum ayrılması, serbest uçucu 
yağ asitleri) ile duyusal özellikleri incelenmişt ir. 

Muhafaza süresince örneklerin hiçbirinde koliform bakteriye ve kontrol grup 
(sarımsaksız örnek) hariç maya ve küfe rastlanmamışt ır. Diğer mikroorganizma 
sayıları arasındaki fark istatistiki olarak önemli bulunmamışt ır (P>0.05). 
Duyusal değerlendirmelerde set t ipi yoğurtların stirred tipi olanlardan; sarımsak 
oranları bakımından ise %1 sarımsaklı olanların daha yüksek puan aldığı  
belirlenmişt ir. Sarımsak ilavesinin yoğurtların asitlik ve asetaldehit miktarları 
üzerinde istatistiki olarak etkisiz olduğu (P>0.05), muhafaza süresince genel 
olarak yoğurtların beğenilirliğinin azaldığı, kontrol grupta 7 günlük 
muhafazanın, sarımsaklı çeşit lerin ise 28. güne kadar güvenle tüketilebileceği 
ortaya konulmuştur. 

Anahtar kelimeler: Yoğurt, sarımsak, Allium sativum  L., raf ömrü 
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