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Anahtar kelimeler Ozet

Pastérize sut; Toz targin, Pastorize sutiin besin degeri UHT siitten daha yiiksek olmasina karsin, raf dmri ¢ok daha
Raf 6mri kisadir. Bu arastirmada pastorize sitlere gesitli oranlarda UV 1sin altinda sterilize edilmis
toz targin (Cinnamomum verum) ilave edilerek, targinin sttin raf émri Uzerine etkisi
arastinlmistir. Calismada kullanilan pastérize sit numunelerine % 0.2, % 0.5 ve % 1
oranlarinda toz targin ilave edilerek 4 °C'de 25 giin sire ile depolanmistir. Depolamanin
0,2,5,7,10, 15, 18, 21 ve 25. glinlerinde pH, toplam aerobik mezofilik, Lactobacillus spp.
ve Lactococcus cinsi bakteri ile maya ve kif sayilari arastinlmistir. Yapilan kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler neticesinde, toz targin ilave edilmis 6rneklerde
depolama stiresi boyunca pH, toplam aerobik mezofilik, laktik asit ve Lactococcus cinsi
bakteriler ile maya ve kif sayilarinin kontrol numunesine kiyasla daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. Duyusal analiz neticesinde ise ilk giin kontrol numune en begenilen numune
olmasina ragmen sonraki glinlerde %0,2 targin ilaveli siit en begenilen 6rnek olmustur.

Change of The Shelf Life of Pasteurized Milk Which Added in Various
Amonds of Cinnamon

Keywords Abstract
Pasteurized milk; Ground  Although the nutritive value of pasteurized milk is higher than UHT milk, the shelf life is
cinnamon; Shelf life shorter. In this research, ground cinnamon (Cinnamomum verum) which sterilized under

UV radiation was added in pasteurized milk, at various ratios and investigated the effect
of cinnamon on the shelf life of milk. 0.2%, 0.5% and 1% of ground cinnamon was added
in the pasteurized milk samples which used in the research and samples was stored at 4°C
for 25 days. The count of total aerobic bacteria, yeast and molds, Lactobacillus spp,
Lactococcus spp. and pH was investigated in the storages days of 0, 2, 5, 7, 10, 15, 18, 21
and 25. During the storage period the results of chemical, microbiological and sensory
analysis, samples which containing ground cinnamon, pH, total aerobic bacteria, yeast
and molds, lactic acid bacteria and Lactococcus spp. counts was determined to be lower
than the control sample.In sensory analysis, Although control sample most acclaimed
first day, the following days 0.2% addition of cinnamon, milk has been the most popular
example.
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1. Giris

Sut, hi¢ stphesiz diinya gida ekonomisinde en
onemli ticari gelir kaynaklarindan birisidir. Diinya
genelinde sit ve sit drinlerine olan talep her
(Anon.2013).
Proteinler, yaglar, vitaminler ve mineraller gibi

gecen gln giderek artmaktadir

besin elementleri agisindan oldukga zengin bir gida
olarak insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip
olan sitlin, tarim ekonomisinde de payl oldukga
blyilktir (Akarca 2013, Anon.2013). Hayvansal
protein ihtiyacinin yaklasik olarak %45’i sit ve sit
Urdnleri tarafindan karsilanmaktadir (Anon.2013).
Sut dretimi her yil artmakta olup FAO verilerine
gore 2012 yilinda diinya toplam st Uretimi 750
milyon tona ulasarak bir dnceki yillara kiyasla %2,7
artis gostermistir. Tlrkiye’de 2012 verilerine gore
icme shtd Gretim miktari 1,25 milyon tona ulasarak
yine &nceki yillara gére %7,3 artmistir. Uretilen
icme sitl miktarinin %90’ UHT i¢cme siiti olarak
piyasaya sunulurken, kalan miktar pastorize igme
sUtu olarak tiiketilmektedir (Anon, 2012a).

Diinya genelinde son yillarda hastaliklarin ve saglik
bitkisel
gostermistir.

sorunlarinin  tedavisinde kaynaklara
Tedavide

kullanilan ilaglarin énemli bir kismini dogal kaynakli

yonelme orani artis

ilaglar olusturmakta olup, kullanim oranlari,
gelismekte olan llkelerde %4, gelismis lilkelerde ise
%60 civarindadir. Bu rahatsizliklarin tedavisinde
baharatlar en fazla kullanilan unsurlarin basinda yer

almaktadir.

Baharatlarin ilk olarak M.0O. 2100 civarinda Misir’da
hastaliklarin tedavisinde, ¢esitli koku maddesinin
elde edilmesinde ve mumyalama islemlerinde
kullanildigina dair kanitlar bulunmustur. Gidalarda

kullanimina ise M.S. ilk yiz yillarda rastlamakadir

(Arslan  2013). Baharatlar, yemeklere lezzet
katmanin yani sira, antimikrobiyal (sarimsak,
hardal, kekik, kirmizibiber, targin, karanfil

yenibahar), antioksidatif (biberiye, adagayi, kekik,
sumak, karanfil), tansiyon dislriict (sarimsak), gaz

soktorlici  (anason), kuvvet verici (¢emenotu),

afrodizyak (vanilya), agri kesici (karanfil) ve

yatistirici  (adagayl) olarak da kullanilmaktadir

(Yaldiz ve Kiling 2010). Bugiin diinyada kullanilan

tibbi ve aromatik bitkilerin sayisi Diinya Saglik
Orgiiti’ne gore 20.000 civarindadir. Targinin bu
bitkiler arasindaki yeri olduk¢a 6nemlidir. (Tomas
and Duethi 2001, 2012b).
(Cinnamomum);  defnegiller  familyasina ait,

Anon. Targin
anavatani Giney ve Gilneydogu Asya olan bir
agactir. Yapraklarini dokmeyen aromatik kokulu,
alcak boylu bu agag; iklimin elverisli olmamasi
nedeniyle Tirkiye’de yetismemektedir. Turkiye'de
tiiketilen targin baslica Endonezya, Singapur ve
Vietnam’dan ithal edilmektedir (Aydin 2011, Anon.
2012, , Shylaja and Peter, 2004). Toplamda on farkl
tlr iceren tarcinin en fazla bilinen ve kullanilan
tirleri Cin Targini (Cinnamomum cassiae) ve Seylan
Targinidir.  (Cinnamomum  zeylanicum). Her iki
targin da basta Japonya, Seylan, Gliney Amerika,
tropik bolca
yetistiriimektedir (Giirson ve Ozgelikay 2005, Aydin
2011, Guldemir ve Isik 2012).

Sumatra gibi bolgelerde

Konu ile ilgili yapilan g¢alismalar targin tirlerinin

antimikrobiyal, antialerjik, antioksidant,
antitimoral, antifungal, kabizlig dnleyici 6zelliklere
sahip oldugunu gostermistir (int Kyn.1, King, 2006,
Karagbz 2008). Targin ayrica, GRAS (Generally
Recognized as Safe) statiisiinde bir gida katki

maddesidir (Turgut 2011).

Orta ¢agda insanlarin etleri ve yemekleri uzun siire
bozulmadan saklayabilme amaciyla kullandiklar

targinin  ylksek  antimikrobiyal aktivitesinin,
iceriginde bulunan yilksek trans-sinamaldehitten,
antifungal aktivitesinin de icerigindeki
oksijenlenmis bilesiklerden kaynaklandig

belirtiimektedir (Uner ve ark. 2000, Svabota and
svabota 2003, Erdogan ve Everest 2012). Ceylan ve
ark. (2004) galismalarinda targin birlesik 6zitiinln
asidik kosullarda daha yliksek antimikrobiyal
aktiviteye sahip oldugu ve en giiglii antimikrobiyal
pH 4

Yapilan diger bir

aktivitesinin, altinda  gergeklestigini

gozlemlemistir. arastirmada
targinin sahip oldugu antimikrobiyal etkinin sorbik
ve benzoik asitin etkisine esit, hatta daha fazla
oldugu da tespit edilmistir (Kim, Park and Park,

2003).

icerdigi besin maddeleriyle temel bir gida maddesi
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olan siite igerisinde; insanlarda hastaliga neden
olan patojenler basta olmak lizere, ¢ok miktarda
saprofit  mikroorganizmalar  bulundugu igin
tiketilmeden 6nce mutlaka isil islem uygulanmasi
gerekmektedir (Akarca 2010, Tektemur 2010).
Ulkemizde c¢ig siite yaygin olarak uygulanan isil
islemler; kaynatma, Pastorizasyon ve UHT
sterilizasyon metotlaridir (Demirci ve Simsek 1997).
Adini ilk kez

pastorizasyon islemi,, UHT sitten daha yiksek

Louis Pasteur’'un adindan alan
besin degerine sahip igme siitii elde edilmesine
olanak saglasa da elde edilen Grinin raf dGmriiniin
daha kisa olmasi tlketimini zorlastirmaktadir
(Simsek 2010). Bu galismada targinin antimikrobiyal
onlinde

ve antifungal ozellikleri goz

bulundurularak, pastorize sltlere targin ilave
edilerek pastorize sitlin raf omrine olan etkisi
raf omrinin

arastirilmis ve pastorize sitin

uzatilmasi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Metot

Arastirmada kullanilan toz targin (Cinnamomum

zeylanicum) ve  pastorize  slit  ornekleri
Afyonkarahisar piyasasindan temin edilmistir.
Pastorize st ornekleri, otoklavda 121 C'de 20 dk.
sterilize edilen agz1 kapaklh 500 ml’lik cam siselere
alindiktan sonra, Uzerine UV 1sin altinda steril
edilmis toz tar¢gin numunesinden %0,2, %0,5 ve %1
oranlarinda ilave edilmistir. Kontrol numunesi ve
tarcin ilave edilmis numuneler 4 °C’de 25 giin sire
ile muhafaza edilmistir. Muhafaza sliresi boyunca
0, 2, 5 7, 10, 15, 18, 21 ve 25. ginlerde
mikrobiyolojik, kimyasal

ve duyusal analizleri

uygulanmistir.
2.1. pH Degeri
Targin ilave edilmis pastorize sit 6rneklerinin pH

degerleri, pH metre(Hanna HI 2215) ile

Olgllmustir.
2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Targin ilave edilmis siit numunelerinden steril pipet
yardimi ile 10’ar ml alinarak, icerisinde 90 ml steril

ringer ¢oOzeltisi bulunan erlenmayer igerisine

aktarilmis ve iyice karistirlmasi saglanmistir.
Hazirlanan bu 10™"lik dilusyondan yine steril pipet
yardimi ile 1 ml alinarak, igerisinde 9 ml steril ringer
¢Ozeltisi bulunan agzi kapali tiplere aktariimak
suretiyle 107 lik ditisyon hazirlanmistir. Ayni sekilde
isleme devam edilerek 10°,10*, 10> ve 10° Ik
dilusyonlar da elde edilmistir.( Anonim 2001, Segkin

ve Karag6zIii 2004).

2.2.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayimi

Toplam aerobik mezofil bakteri sayisi, yayma plak
yontemiyle Plate Count Agar (PCA) (Merck 1.05463)
kullanilarak yapilmistir (Anon. 2011). Hazirlanan
her bir dilusyondan cift paralel olacak sekilde,
besiyeri Gzerine 0,1 ml steril pipet yardimi ile ekim
beher alkolde
tutulan cam drigalski spatilii, bunsen beki alevinde

alkoll

yapilmistir.  Bir icerisindeki etil

yakilarak uzaklastirilmis  ve  sterilize
edilmistir. Spatll once petri kutusunda bos bir
yerde sogutulmus sonra, ilave edilen 6rnek, steril
drigalski spatlli yardimiyla petri kutusunun her
yerine esit olacak sekilde yayilmistir. (Halkman
2005). Ardindan petri kutularn ters cevrilerek
30+2 °C inkubat6érde 48-72 saat aerobik ortamda
(Anon, 2003).

inkubasyon siiresi sonunda 30-300 adet arasi koloni

inkubasyona birakilmistir
iceren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak

ortalamasi alinmis, elde edilen ortalama sayi

dilisyon  faktori ile  c¢arpilarak  Ornegin
mililittresindeki toplam aerobik mezofil bakteri
sayisi hesaplanmistir (Dokuzlu 2004, Halkman

2005, Yildiz 2009).

2.2.2. Maya ve Kiif Sayimi

Maya ve kif sayisi yayma plak yontemiyle Potato
Dextose Agar (PDA) (Merck 10130) kullanilarak
yapilmistir.

Otoklavda (Nive OT 4060, Turkiye) 121°C'de, 1
Atmosfer basingta 20 dakika boyunca sterilize
edilen besiyeri, sogutulduktan sonra % 10’luk steril
tartarik asit ile pH’si 3,5t 0,1'e ayarlanmistir
(Koburger and Marth 1984). Ayni sekilde, besiyeri
Gzerine 0,1 ml ile ekim

steril pipet yardimi

yapilmistir. Ekimi takiben numuneler steril drigalski
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spatlli yardimiyla besiyerinin yilzeyine homojen
bir sekilde yayilmistir. Ardindan petri kutulari ters
inkubatorde 4-5 glin aerobik
inkubasyona

cevrilerek 22C
ortamda

(Pichhardt,1993).
inkubasyon siiresi sonunda 30-300 adet arasi koloni

birakilmistir

iceren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak

ortalamasi alinmis, elde edilen ortalama sayi

dilisyon  faktori ile  c¢arpilarak  Ornegin
mililitresindeki maya ve kif sayisi hesaplanmistir
(Koburger and Marth 1984, Oysun 1996, Dokuzlu

2004, Halkman 2005).

2.2.3. Lactobacillus spp. bakterilerinin sayimi

Lactobacillus tlrlerinin sayisi pH derecesi 5.7 ye
(MRS) (Merck
1.10660) kullanilarak yapilmistir. Hazirlanan her bir

ayarlanmis Man Rogosa Agar

dilusyondan ¢ift paralel olacak sekilde, besiyeri

Gzerine 0,1 ml steril pipet yardimi ile ekim
yapilmistir. Ekimi takiben numuneler steril drigalski
spatlli yardimiyla besiyerinin yilizeyine homojen
bir sekilde yayilmistir. Ardindan petri kutulari ters
cevrilerek 30°C inkubatorde 24-48 saat anaerobik
ortamda inkubasyona birakilmistir (Kneifel and
1994, 2015).

inkubasyon siiresi sonunda 30-300 adet arasi koloni

Berger, Unlitirk ve Turantas

iceren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak

ortalamasi alinmis, elde edilen ortalama sayi
dilisyon  faktori ile  c¢arpilarak  Ornegin
mililittresindeki  Laktik  Asit  bakteri  sayisi

hesaplanmistir  (Akarca, 2013, Halkman 2005,
Irigoyen et al., 2005, Yildiz 2009).

2.2.4. Lactococcus Cinsi Bakterilerin Sayimi

Lactococcus cinsi bakteri sayimi yayma plak
yontemiyle M-17 Agar (Merck 1.15108) kullanilarak
yapilmistir. Hazirlanan her bir dilusyondan ¢ift
paralel olacak sekilde, besiyeri lizerine 0,1 ml steril
pipet yardimi ile ekim yapilmistir. Ekimi takiben
numuneler steril spatlilid  yardimiyla
sekilde
yayllmistir. Ardindan petri kutulari ters gevrilerek
30°C inkubatorde 24-48 saat anaerobik ortamda

1998,

drigalski

besiyerinin  ylizeyine homojen  bir

inkubasyona birakilmistir (Corroler et.al,

Dagdemir, 2006). inkubasyon siiresi sonunda 30-
300 adet arasi koloni iceren paralel petri kaplarinda
sayim yapilarak ortalamasi alinmis, elde edilen
ile carpilarak

ortalama sayr dillisyon faktori

ornegin mililittresindeki ~ Lactococcus  cinsi
bakterilerin sayisi hesaplanmistir (Giiand et al.

1984, Cetinkaya and Mus, 2012).

2.3. Duyusal Analiz

Sut orneklerinin duyusal degerlendirilmesi, Afyon
Kocatepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida
Mihendisligi
ogrencilerinden olusan 30 kisilik bir grup tarafindan

Bolimi  Ogretim  Qyeleri ve
yapilmistir. Orneklerin duyusal degerlendirilmesi,
depolamada 0.giin, 15. Gin ve 21.giin olacak
sekilde 3 ayri zaman diliminde gerceklestirilmis
olup; tat, goériinis, koku, renk ve genel begeni
olmak lizere toplam bes farkli parametre de 1ile 9
arasindaki hedonik skala kullanilarak belirlenmistir

(Anon, 2012c).

3. Bulgular
3.1. pH degeri

Orneklerde depolama siiresi boyunca pH

degerlerindeki degisim Tablo 1'de gosterilmistir.

Tablo 1. Depolama siiresince pH Degisimi

%0,2 %0,5 %1
Giin KONTROL TARCIN TARCIN TARCIN
0. 6,81 6,81 6,81 6,81
2. 6,86 6,87 6,85 6,78
5. 6,70 6,83 6,57 6,17
7. 6,53 6,76 6,44 6,03
10. 5,27 6,57 6,35 5,99
15. 4,63 6,49 6,13 5,91
18. - 6,24 5,60 5,07
21. - 5,88
25. - 5,47

3.2. Orneklerin Mikrobiyolojik Analizleri

3.2.1. Toplam Aerobik Mezofil Bakteri Sayisi
(TAMB)

Farkl oranlarda toz targin ilave edilmis sitlerde
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toplam aerobik

degisim Tablo

depolanma siresi boyunca
mezofilik  bakteri

2’de,gosterilmistir.

sayisindaki

Tablo 2. Depolama Siiresi Boyunca Toplam Aerobik
Mezofil Bakteri Sayisi (Log kob/ml)

%0,2 %0,5 %1
Giin KONTROL TARCIN TARCIN  TARCIN
2,73 2,86 2,69 2,62
0.
3,26 2,87 3 3,15
2.
3,86 2,98 3,93 3,72
5.
4,11 3,40 3,51 3,18
7.
5,08 4,59 4,32 4,02
10.
6,28 4,73 4,68 4,33
15.
- 4,80 4,72 4,65
18.
- 4,91 - -
21.
- 5,43 - -
25.

3.2.2. Maya - Kiif Sayisi

Depolanma siresi boyunca orneklerde maya — kif
sayisindaki degisimi Tablo 3’de gosterilmistir.

Tablo 3. Depolama Siresi Boyunca Maya-Kif Sayisi
(Log kob/ml)

%0,5 %1
Giin KONTROL %0,2 TARCIN TARCIN TARCIN
<1 <1 <1 <1
0.
1.14 <1 <1 <1
2.
2,04 1,66 1,40 1,32
5.
2,58 2,40 1,84 1,43
7.
3,85 2,54 2,28 2,08
10.
4,72 2,73 2,58 2,30
15.
- 3.14 2,85 2,38
18.
- 3,26 - -
21.
- 3,62 - -
25.

3.2.3. Laktik Asit Bakteri Sayisi

Farkh oranlarda toz targin ilave edilmis pastoérize
sit orneklerinin depolama siiresinde laktik asit
sayllarindaki Tablo 4'de

bakterileri degisimi

gosterilmistir.

Tablo 4. Depolama Siiresi Boyunca Laktik Asit Bakteri
Sayisi (Log kob/ml)

%0,2 %0,5 %1
Giin KONTROL TARCIN TARCIN TARCIN
<1 <1 <1 <1
0.
1,83 <1 <1 <1
2.
2,67 <1 <1 <1
5.
3,51 1,7 1,51 0
7.
4,8 1,85 1,70 1,18
10.
5,98 2,78 2,36 2,15
15.
- 3,73 3,04 2,76
18.
- 3,93 - -
21.
- 4,28 - -
25.

3.2.4. Lactococcus Cinsi Bakteri Sayisi

Lactococcus cinsi  bakteri depolanma
suresi boyunca degisimi Tablo 5'de gosterilmistir.

sayisinin

Tablo 5. Depolama Siresi Boyunca Lactococcus Cinsi
Bakteri Sayisi (Log kob/ml)

%0,5 %1
Giin KONTROL %0,2 TARCIN TARCIN TARCIN
<1 <1 <1 <1
0.
1,5 <1 <1 <1
2.
2,08 1.58 1,00 <1
5.
3,15 2,26 1.44 1.10
7.
4,86 2,9 2,13 1,78
10.
6,23 3,26 2,42 1,98
15.
- 3,28 2,69 2,21
18.
- 3,72 - -
21.
- 3,86 - -
25.

3.2. Duyusal Analizler

Ornekle ait duyusal analiz sonuglari Tablo 6'da,
belirtilmistir.

Tablo 6. Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglari

Zaman  Ornek Tat Goriiniis Koku Renk Genel
Begeni
0.Giin Kontrol 8 8 8 8 8
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% 0,2 7 6,9 8,4 7 7,3
%0,5 7 7,1 7,5 6,8 7,3
% 1 5,75 6 6,3 6,3 5,9
15.Giin  Kontrol 3 6 4 4 4,25
% 0,2 8 7 7 7 7,15
%0,5 5 7 7 6,2 6,9
% 1 5 6,3 5,6 53 5,55
21.Giin  Kontrol
% 0,2 6,8 6 5 6,2 6,4
%0,5

% 1

Mikemmel :9, Cok lyi :8, lyi :7, lyinin Alti :6, Orta :5, Ortanin Alt :4,
Kota :3, Kabul Edilmez: 3’tn Alti

4. Tartisma ve Sonug
4.1. pH degerleri

Yapilan c¢alisma sonucu edilen verilere gore;

depolama siresi boyunca tim o6rneklerin pH
degerlerinde azalma gdzlenmistir. Bu azalmanin sit
fermente eden

sekerini mikroorganizmalarin

faaliyeti sonucunda olustugu disliniilmektedir.

Depolamanin baslangicinda targin ilavesinin, sit
asitligi Uzerinde her hangi bir etkisinin olmadig
gozlenmis olup tlim numunelerin pH degeri 6,81
olarak ol¢lilmstir.

Metin ve Oztirk (2012),

degerleriyle sttiin kalite ozelliklerini karsilastirarak

¢alismalarinda pH

6,8-6,6 pH degerlerinde ki stitli normal taze olarak
kabul ise 6,3
oldugunu kontrol

etmis, asitlesme baslangicinin

belirtmislerdir. Buna gore
numunesi 7. gline kadar normal olarak tazeligini
korumus, 7. glinden sonra ise asitlesmeye baslamis
ve 10-15. giinlerde koagule olmustur. Benzer
sekilde %0,5 ve % 1 oraninda targin ilaveli siit
numuneleri ise 18-21. gilinler arasinda koagule
kullanilabilirliklerini

olarak gida olarak

kaybetmislerdir.

% 0,5 ve % 1 targin ilave edilmis sitlerin % 0,2
targin ilave edilmis siitlere kiyasla daha kisa
zamanda koagule olmasinin, targinin asitli bir
baharat

konsantrasyonundaki artisin sit asitligini olumsuz

olmasina bagl olarak ilave edilen

etkilemesinden kaynaklandigi distintiimektedir.

4.2. Mikrobiyolojik Analizler
4.2.1. Toplam Aerobik Aerobik Mezofil Bakteri

Sayisi (TAMB)

Depolama siresi boyunca tim orneklerdeki TAMB
sayisinin arttigl tespit edilmistir. DOrt numune
arasinda en fazla artisin depolamanin 15. giinde
2,73 log kob/ml’den 6,28 log kob/ml degere cikis ile
kontrol 6rneginde oldugu gorilmistiir (Tablo 2).

Pastorize  sltlerdeki toplam  aerobik canli
mikroorganizma sayisi ml’de  10°-10” kob/ml
diizeyine ulastiginda  dridnidn  gida  olarak

tiketilemeyecegi kabul edilmektedir (Anon. 2007).

Buna gore kontrol numunesi 15.giinde gida olarak
kullanilabilirligini yitirmistir. %0,5 ve %1 oraninda
targin ilaveli sit 6rneklerinde TAMB sayilarindaki
artis % 0,2 oraninda targin ilaveli siitle kiyasla daha
az olmasina ragmen, bu sitler sit asitliginin
artmasina bagli olarak depolamanin 21. giinlerinde
koagule olduklarindan ozelliklerini vyitirmislerdir.
Depolamanin 25.glinlinde %0,2 oraninda targin
ilave edilmis numunedeki TAMB sayisi 4,57 log
kob/ml diizeyinde bulundugundan hala givenli bir

sekilde gida olarak tiiketilebilecegi belirlenmistir.

4.2.2. Maya ve Kiif Sayisi

Maya — kif sayisi tim Orneklerde depolama
log kob/ml
olarak artis

baslangicnda <1 diizeyinde iken

depolamaya bagh gostermistir.
Numuneler arasinda maya — kif sayisinda en fazla
kontrol

artis, numunesinde gergeklesmis olup,

depolama baslangicinda maya ve kaf

bulundurmayan numune, depolamanin
18.glintinde, 4,72 log kob/ml degerine yiikselmistir

(Tablo 3).

Depolama siiresi boyunca targin ilave edilmis sit

numunelerindeki maya kif sayisinin  kontrol
¢ok daha disuk
gozlenmistir. Ancak sit asitliginin artmasina bagli

olarak kontrol numunesi 15. Giinde, % 0,5 ve %1

ornegine kiyasla oldugu

oranlarinda tar¢in ilave edilmis st oOrnekleri ise
21.glinlerde ozelliklerini vyitirmislerdir. % 0,2

oraninda targin ilave edilmis siit O©rneginin
depolamanin 25. glinlinde maya kuf sayisi 4,56 log

kob/ml olarak belirlenmistir.

4.2.3. Laktik Asit Bakteri Sayisi
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Farkh oranlarda toz targ¢in ilave edilmis pastoérize
st orneklerinin tamaminda depolama sliresinde
laktik asit bakterileri sayilarinda artis meydana
gelmistir. Ornekler arasinda en fazla artis, kontrol
numunesinde gerceklesmis olup, depolama
baslangicinda laktik asit bakterisi bakteri sayisi <1
log kob/ml dizeyinde iken, depolama slresinin
15.giininde sayr 5,98 log kob/ml degerine
yikselmistir (Tablo 4).

Toz targin ilave edilmis tim numunelerdeki laktik
asit  bakteri sayisi, ilave edilen targin
konsantrasyonuna bagli olarak kontrol numunesine
kiyasla daha az artis gostermesine karsin % 0,5 ve
%1 oranlarinda toz targin ilave edilmis numuneler
depolamanin  21. Ginlinde gida oOzelliklerini
yitmislerdir. Ancak %0,2 oraninda targin ilave
edilmis ornek depolama siresinin sonuna kadar
gida Ozelligini yitirmemistir. Depolamanin  25.
Guninde bu ornekteki laktik asit bakteri sayisi 4,28
log kob/ml olarak tespit edilmistir.

4.2.3. Targcinh Siitlerde Lactococcus cinsi
Bakterilerin Sayisi

Lactococcus cinsi  bakteri sayisi numunelerin
tamaminda depolamaya silresi boyunca artis

gostermis olup numuneler arasinda en fazla artis,
yine kontrol numunesinde gorilmustir. Depolama
log kob/ml
Lactococcus cinsi bakteri sayisi, depolama siiresinin

baslangicinda <1 diizeyinde olan

15,guinlinde, 6,23 log kob/ml degerine yiikselmistir
(Tablo 5).
konsantrasyona bagh

Diger U¢ numune de ise yine
olarak Lactococcus cinsi
bakterilerin sayisinda kontrol numunesine kiyasla
bir azalma tespit edilmistir. Ancak depolama
sliresinin sonuna kadar sadece % 0,2 oraninda toz
targin ilave edilmis 6rnek gida degerini muhafaza
edebilmistir. % 0,5 ve % 1 oraninda toz targin ilave
edilmis 6rnekler depolamanin 21. Glnin itibari ile

gida olarak kullanilabilirligini yitirmislerdir.
4.2. Duyusal Analizler

Duyusal analizler panelistlerce, numunelerde
depolamanin 0., 15. ve 21. giinlerinde yapilmis
olup, 0.glinde en fazla begenilen kontrol numunesi
Bunu sirasiyla % 0,2, %0,5 ve %1

oranlarinda toz targin ilaveli siit 6rnekleri izlemistir.

olmustur.

Depolamanin 15.giinde yapilan duyusal analizlerde
en fazla begenilen numune ilk giiniin aksine %0,2
targin ilaveli stit olurken, bunu sirasiyla %0,5 ve % 1
targin ilaveli st ornekleri takip etmistir. Kontrol
numunesi ise 5 genel begeni puani ile panelistlerce
en az begenilen 6rnek olmustur.

Depolamanin 21. Glnilnde ise sadece % 0,2
oraninda toz targin ilaveli 6rnek gida oOzelliklerini
korudugundan duyusal analiz sadece bu 6rnek
Uzerinde degerlendirilmistir.

Yapilan galisma sonucunda ilave edilen toz targinin

pastorize sitler (zerinde antimikrobiyal ve
antifungal 06zellik gosterdigi, buna bagh olarak
sitlerin raf émrini uzattigi belirlenmistir. ilave
edilen targin miktarinin arttirilmasi antibakteriyel
ve antifungal o6zelligin arttirmasina karsin, belli
oranin Uzerine c¢ikildiginda (2% 0,5 ) st asitligini
olumsuz etkilemis ve depolamanin 18.glinlinden
sonra sltlerin gida olarak kullanilabilirliginin
Ayrica bu sutlerin
disik

bulunmustur. Buna karsin % 0,2 oraninda toz targin

kaybolmasina yol agmistir.

duyusal o©zellikleri de panelistlerce
ilave edilen sitler hem 25.glin boyunca 6zelliklerini
korumuslar hem de duyusal olarak daha fazla

begeni almislardir.

Bu calisma ile Pastérize siitler igerisine belirli
oranda toz targin ilavesi ile hem sitlin raf dGmriiniin
dogal olarak uzatilmasi, hem de pastdrize siitlere
fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi saglanmistir.

Bu sayede sitlerin raf Omrindn arttirlmasina
ilaveten, sitiin besin icerigindeki kayiplar azaltiimis
ve site fonksiyonel 6zellik kazandirilmistir. Ayrica
sade sitl icemeyen kisiler igin bir alternatif

yaratilarak gida sanayisine kazandiriimistir.
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