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iNEK VE KECi SUTLERINDEN URETILEN VE 15 GUN SURE ILE
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OZET: Aragtirmada inek ve kegi sitlerinden lretilen mayveli/aromali (neskafe, ¢ilek, kiraz ve geftali) yogurtiarin mikrobiyolojik Szellikleri Uze-
tine depolama stiresi, siit ve meyve gegidinin etkisi aragtinimig ve sonuglar agadidaki gibl Szetlenmigtir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda, inek ve kegi siitll yogurtlarinda kolifarm grubu mikroorganizma saptanmarmighr. Maya-kiif
sayilan ise inek siitl yofurtlarinda 0 ile 12333 adet/ml arasinda, kegi sitd yogurtlarinda ise 0-9967 adet/mi arasinda defiigmis ve depolama
siiresi boyunca siirekli bir artig gistermigtit. Meyvelifaromall yojuriiarda laktik asit bakteri ve toplam aerabik mezofilik bakteri sayilan ise de-
polama siresi boyunca dalgalanmalar géstermig ve genelde depolamanin 190. giiniine kadar artmig ve daha sonra ise bir miktar azalmigtr,
inek sOtit yojurtiarinda laktik asit bakteri sayilari 191x106-778x10% adet/ml arasinda, toplam aerobik mezofilik baklesi sayilan ise 396x106-
1419x10% adet/m! arasinda bulunurken, kegi siit yojurilarinda ise laktik asit bakteri sayilan 242x1 05-685x105 adet/ml arasinda, toplam ae-
robik mezofilik bakteri sayitar ise 487x106-1190x10% adevml arasinda dedigmistir,

ABSTRACT: Effects of 2 ditferent types of milk (cow's and goat's), 4 types of aroma-fruits (nescafe, strawberry, cherry and peach) and
15 days of storage period on the microbiological qualities of yogurts were investigated and the results were summarised as below.

The were no colitorm group of bacteria in the samples of cow’s and goat's milk yogurts. were between 0-12 333 per ml for the cow's
milk and 0-9967 per m! for the goat's milk yogurt samples and these values also showed a steady increase throughout the storage period.

The lactic and total aerobic mesophilic bacteria contents of the fruit-aroma yogurts were changable throughout the storage period;
showing a general increase up to the 10th days and then decreasing a little to the end of the 15th days. The lactic acid and the total agrobic
mesophilic bacteria numbers in the cow's milk yogurts were betwaen 191x108-778x10 and 396x108-1419x108 per mi respectively. The cor-
responding values for the goat's milk yogurts were found to be between 242x106-685x106 and 497x105-1180x108 per ml respectively again
for the lactic acid and the total asrobic mesophilic bacteria contents.

GiRiS

insan beslenmesinde gerek biligem ve gerekse duyusaf ézellikler bakimindan énemli bir yere sahip olan
yodurt, damak tadimiz ve titketim aligkanhklanmiz bakimindan gincellifini asirlardir korumaktadir. Nitekim
Kaggarlh Mahmut tarafindan 10. asirda yaziimig bulunan Divan- Ligat- Tirk ve Balasagunlu Yusuf Hacip
tarafindan yazilan Kutadgu Bilig adh eserlerinde yogurt kelimesine bugtinki anlamda rastlanmaktadir.
Goriildugi gibi geleneksel bir iriiniimdz olmasi yaninda, diinyadaki Untind kelime olarak Tirkge ve orijin olarak
Tirkiye kékenli yerel bir {irin olarak kazanmas! nedeniyle de iyi sahiplenmemiz gereken degerli bir besindir
(iZMEN, 1935; YONEY, 1958; SEZGIN, 1979; YONEY, 1979; KILIC, 1990; ALAGOZ, 1992).

St Gretimimiz 10.3 milyon ton civarinda olup (FAO, 1993; ANONYMOUS, 1994), bununda yaklagtk
%20'si yogurda iglenmektedir. Ulkemizde sevilerek tilketilen yogurtiar inek, koyun, kegi ve manda sltterinden
yapilan tad: ve aromasi “sade” olarak tanimianan yogurtlardir. Oysa bati lilkelerinde gogunlukla inek sitlinden
yapilan, igine geker ve bazi katki maddeleriyle beraber gesitli meyve ve aroma maddeleride konularak, dzel

* M. Serdar AKIN’in doktora tez gahiymasindan alinmistie.



122 GIDA YIL: 26 SAYI : 2 MART-NISAN 2001

kilitirlerin fermentasyonu sonucu elde edilmis olan “meyveli-aromall” yogurt tipleri tiiketiimektedir (YONEY,
1979; KONAR, 1998). Nitekim bu tip yogurtlar piyasada titketilen yodurt gegitlerinin %85-90"1m olugturmaktadir
(TAMIME ve ROBINSCN, 1985; IDF., 1989; KONAR, 1996).

Meyvelifaromall yogurtlarin depolama siiresi, yogurt yapimi sirasinda hijyenik sartlara uyulup uyulma-
masina, koruyucu madde katilip katiimamasina, Uretim teknigine ve depolama gartlarina bagl olarak degigik-
lik géstermektedir. Genellikle yogurtta starter olarak kullanilan Str. thermophilus ve L.bulgaricus'un galigmasi
sonucu baz dedigiklikler olmaktadir. Bunlardan bilhassa L. bulgaricus'un proteinleri pargalayarak yogurita aci
bir tat olugturmas: ve laktozu agir derecede pargalayarak laktik asit {retmesi sonucunda olugan fazla eksilik
énemlidir. Bu mikroorganizmalar depolama siiresince de metabolitik aktivitelerini siirdirdiiklerinden dolay), séz
konusu degigimler gok diisik sicakliklarda bile meydana gelebilmerktedir. Bilhassa meyvelifaromall yodurt Gre-
timi sirasinda gesitli sekillerde bulagan mikroorganizmalar dzeflikle de mayalar ve kilfler yogurtianda isten-
meyen degigikliklere sebep clmaktadir. Yapilan aragtirmalarda meyveli/aromal. yodurtiarda kif geligiminin da-
ha yavag oldugdu, mayalann ise ortamdaki gekerden dolay! daha hizh Uredikleri bildirilmektedir (OSBORNE ve
PRITCHARD, 1974; TAMIME ve DEETH, 1980; TAMIME ve ROBINSON, 1985; BARRANTES ve ark., 1994).

Meyveli‘aromalt yogurtiarda mikrobiyolojik agidan en biiylk sorunu maya-kif olugturmakta, bu ylizden
Uretimde kullanilacak meyve+geker karigimin 80-100°C’lerde ve degigen sirelerde 1si igleme tabi tutmanin bu
sorunu halledebilecegi, bununla beraber pratikte diigiik derecelerde depolama iglemiyle meyveli/aromali
yodurtlann gilvenli olarak 10-14 glin depolanabilecedi bildiriimekiedir (DAVIS, 1970; DAVIS ve ark., 1971}.

Bu galigmada meyvelifaromali yodurtlarin mikrobiyolojik zellikleri {izerine depolama sliresinin, meyve
siit gesidinin etkisinin belirlenmesinin yarisira meyvelifaromall yogurtlarin raf dmrininde belirlenmesi
amagianmigtir.

MATERYAL ve METOT

Aragtirmada Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye Igletmesi Hayvancilik Subesinden
sagtanan inek ve kegi siitlerinden yararlanilmigtir. Gig siitlere %2 oraninda yagsiz sittozu ilave edilmigtir. Ku-
rumadde arttirimi yapilan bu sitler 90°C'de 5 dakika isisal igleme tabi tutulmuglardir. Sire sonunda siitler
hemen 3 egit pargaya bolinmis (neskafeli yogurda iglenecek olan sit daha &nce alinarak ayn olarak 1sisal
isleme tabi tutulmugtur) ve sitlere daha énceden gekerle birlikte isisal igleme tabl tutulan meyve+geker
karigimi ilavesi yapilmigtir. Sonra 45°C'ye kadar sogutulan sitlere %3 oraninda starter killtiir (Chr. Hansen fir-
masinin, Yoghurt Culture, YC-180} ilavesi yapilmigtir. Bu iglemden sonra siitler kaplara alinarak 44+1°C'deki
etlivde pH 4,7 oluncaya kadar inkiibasyona terk edilmisgtir. Yogurt érneklerinin pH degrleri istenen degere
gelince inkiibasyona son verimis ve &rnekler 3x1°C'deki buzdolabina alinmigtir. Daha sonra buzdolabina
konulan meyveli/aromalt yodurtlardan 1.,5., 10. ve 15. giinlerde 6rnek alinmig ve analizleri gergeklestiritmistir.

Aragtirmada, &n denemelerde duyusal dederlendirmeler sonucu en ylksek puan alan meyve/aroma ve
seker oranlan belirlenmis ve bu oranlar esas denemelerde de kullamimigtir,

Buna gore de en gok meyve gegidi olarak gilekli (%12 geker ve %14 meyve), kirazh (%12 seker ve %14
meyve), seftalili (%10 geker ve %14 meyve} yofurtlar, aroma gegidi olarak ise neskafeli (%12 seker ve %0,3
neskafe) yogurtlar begenilmig ve retimleri gergeklestirilmigtir.

Meyvelifaromall drneklerinde koliform grubu bakteri ve maya-kif sayilan TSE(1989) ve TSE (1994)'ye
gore; laktik asit bakteri ve toplam aerobik mezcfilik bakteri sayilan ise SHARF (1966) ve COLLINS ve LYNE
(1970)’e gdre saptanmigtir. ' ‘

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Hammadde olarak kullanitan ¢ig ve pastérize (gig sitlere %2 siittozu ilave edilerek 80°C’de & dakika
pastdrize edilmis) inek ve kegi sitlerinin mikrobiyolojik 6zellikleri Gizelge 1°de verilmigtir.

Cizelge 1'de sitlerle ilgili olarak saptanan mikrobiyolojik 6zelliklerin, gesitli aragtineilarin gerek inek siitd
ve gerekse kegi sitdi ile ilgili yapmig olduklari ¢aligmalarda elde ettikleri mikrobiyolojik analiz sonuglariyta uyum
iginde oldugu belirlenmigtir (SEZGIN, 1979; GUVEN, 1993; SAHAN, 1993},
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Uretim sirasinda ve dre- Cizelge 1. Meyveli/Aromah Yogurt Uretiminde Kullamlan inek ve Kegi Siitterinin
timden sonraki agamalarda temiz- Mikrabiyolojik Ozellikierl

Ili: gefr?ken cI)'nem[r.x vlfrllmim'em CIG ST PASTORIZE SUT
nedeni ism . .
kolif nyle ge: € Ir.r:( ant bu fm Inek Kegi Inek Keci
oliform gr mikroorganiz-
% vou 9 Koliform Grubu (1000 adet/ml) 1924474 227459,6 0 0

malann yogurtta bulunmas) arzu

edilmez. Nitekim TSE'nin TS Maya-Kiif (1000 adet/ml) 465184,3 | 692+106,8 0 0
1330 nolu sade yogurt standar- |Laktik Asit Bak. (1000 adet/ml) 17004265 20304319 | 1944 | 28+7
dinda yodurttardaki  koliform | Toptam Aerobik Mesofilik Bakteri 2640+341 37502418 | 3445 | 47+11
grubu mikroorganizma sayisinin | (1000 adet/ml}

10 adet/g' gegmemesi gerektigi

bildirilmigtir (TSE, 1989). Yine bazi araghincilarda sade ve meyveli yogurtlarda koliform grubu mikroorganizma
sayisimin 10 adet/g'' gegmemesi gerektidini belinmiglerdir (DAVIS, 1970; DAVIS ve ark., 1971}. inek ve kegi
stitlerinden iretilen meyveli/aromall yogurtlar Gzerinde yapilan bu galigmada da 15 giinlik depolama siiresi
boyunca koliform grubu mikroorganizma saptanmamigtir. Bu da galismada meyveli/aromali yogurt Gretiminin
ve depolanmasinin hijyenik kogullar altinda yapildigim géstermektedir.

Meyveli/aromal yogurt zerine yaptian birgok galigmada, aragtinciar dretmig olduklan yogurtlarda ko-
fiform grubu mikroorganizma saptamadiklarint bilditirlerken {DAVIS ve ark., 1871; BRAY ve ark., 1979; GUNDUZ,
1987; KOCHISARLI ve GURSEL, 1988), piyasada satiga sunulan meyveli yogurt 6rekleri Gzerinde yapian
bazi galigmalarda ise aragtincilar Sreklerde koliform grubu mikroorganizma saptadiklannt belimiglerdir
(DAVIS ve MCLACHLAN, 1974; MARTINEZ ve ark., 1878). A

Maya-Kif Sayilan

Koliform grubu mikroorganizmalar gibi Uretim sirasinda bazi hijyenik ve teknolojik kogultara uyulmadig
taktirde birgok yollarda bulagabilen maya-kiif'lerinde yogurtlarda bulunmasi arzu edilmez. Bununla beraber
aragtiricitar meyveli yogurtlarda ortamdaki gekerden dolayl maya tiremesinin daha izh, k{f geligiminin ise da-
ha yavag oldugunu belirtmiglerdir (OSBORNE ve PRITCHARD, 1974). Ayrica &zellikle mayalarin ortamdaki
proteinlerin bozulmasina neden olduklanndan dolay: yodurdun tat ve kokusunu olumsuz ydnde etkiledikleri
bildirilmistir (AKYUZ ve COSKUN, 1994}. Galismada meyveli/aromali inek ve kegi siiti yogurtlarinda saptanan
maya-kiif sayilan ve depolama siresinceki degigimleri ortalama degerler olarak standart hatalan ile bitlikte
Cizelge2'de goriimektedir.

Gizelge 2'den izlenildii  Cizelge 2. inek ve Kegi Siitlerinden Uretilen Meyveli/Aromal: Yogurtiann Maya-Kiif
gibi, meyve“/ammah hem inek Sayilar: (adet/ml) ve Depolama Siiresindeki Degigimleri
ve hem de kegi sUtli yogurt-

larinda bulunurken, en yitkksek Yog.uft " DETOMMA SURF{SI !
. . Cesidi 1. Giin 5. Giin 10. Giin 15. Giin

saylya kirazli yogurtiarda rast- Cilekli 3671203 | 6671240 | 46671746 | 108002230
lanmigtrr. Buna gdre en disik |\ <y [irazi 3334186 | 933£145 | 5700907 | 12333%1202
ve en yiksek maya-kif sayllan  fy . on I"SoRan 67167 533:120 | 3967448 | 96671093
sirasiyla inek siité yogurtiarnn- Neskafeli 0 2674145 900£58 3 7671178
da 3767 ve 12333 adet/mi Gilekli 200£115 | 633:176 | 1600:404 | 7033£1495
olurken, kegi sitil yogurtlaninda | gec; st | Kirazh 600115 | 15674570 | 3933x1185 | 99671562
ise 2500 ve 9967 adetml ol | yosurian | Seftalil: 5331273 | 1100£404 | 3133%1335 | 8 9001861
mugtur. Burada da gdriidigd Neskafeli 0 200£153 8672120 2 5004666

gibi meyveli/faromali kegi siti
yogurtlarinin maya-kiif sayilarinin, inek siitii yofurtlarindan daha digiik oldugu gériiimektedir.

Yine Cizelge 2'de goriildiigi gibi, depolama siiresince meyveli/aromali inek ve kegi siitd yogurtlannin
maya-kiif sayitannin 15 giinlik depolama siiresi boyuncaki degigimleri birbirleriyle benzer olmug ve maya-kiif
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sayilar depolama stiresi boyunca sirekli bir artig gtistermigtir. Mikrobiyolojik analizlerde meyveliaromal inek
ve Kegi sitil yogurtlarinin Uretiminde kullanilan pastdrize stitlerin ve meyvelerin maya-kif agisindan temiz ¢ik-
masi, maya-kif bulagmasinin dretim siraginda ve/veya sonraki agamalarda, ézellikle havadan kaynaklandigini
dligindidrmektedir.

Konu ile ilgili olarak yapilan bazi galigmalarda da, aragtinicilar Uretmig olduklar meyveli/aromal yogurt-
larda degisen sayllarda maya-kif saptadikinm belirtmiglerdir (DAVIS ve ark., 1971; BRAY ve ark., 1879,
GUNDUZ, 1987). _ -

TSE'nin TS 1330 nolu sade yogurt standardinda, yogurtlardaki maya-kif sayisinin 100 adet/g
gegmemesi gerektigi bildiriimigtir {TSE., 1989). Meyveli yodurtlar {izerinde yapilan bir ¢alisma sonucunda
aragtiricilar satig noktasindaki meyveli yogurtlar igin maya sayisinm 1000 adet/g'dan, kilf sayisinin ise 10
adet/g'dan fazla olmamasi gerektigini agiklamglardir (DAVIS ve ark., 1871},

Nitekim bu galismada iiretilen meyvelifaromal yoJurtlarin igermig olduklart maya-kif sayilannin, bagka
aragtiricilar tarafindan satig noktalarindaki meyveli yo"g]urtlar igin dnerilen 1000 adet/g sinirinin genelde depo-
lamamin 10. gininde gegmiglerdir.

Lakiik Asit Bakteri Sayifar

inek ve kegi sttierinden Gretilen meyvelifaromall yogurtlarda belirlenen ve arzu edilebilir bir yogurt un-
suru olan laktik asit bakteri sayilar: ve depolama siiresindeki deigimieri ortalamalar olarak standart hatalan ile
birlikte Cizelge 3'de verilmigtir.

Gizelge 3 incelendigin-
de, meyveli/aromal inek siti
yogurtlarinda en disik laktik

Cizelge 3. iInek ve Kegi Siitlerinden Uretilen Meyveli/Aromah Yogurtlarin Laktik Asit
Bakteri Sayilari (milyon adet/ml) ve Depolama Siresindeki Degigimleri

asit bakteri sayisi 1,91x108 Yogurt DEPOLAMA SURESI

adet/ml ile kirazl yogurtiarda 1. Cesidi L.Gin 5 Gén 10. Giin 15. Giin
giin analizlerinde saptanirken, Cilekli 3304£0,07 | 644+0,13 7381:0.19 43810,12
en yitksek deder ise 7,76x108 |lInek Siti | Kirazh 1912002 | 455011 | 688:0,14 43410,06
adet/ml ile seftalili yogurtiarin 5. Yogurtlan $§ﬂa!i 513:t0,?3 77840,18 390+0,08 35710,03.
gun analizlerinde saptanmigtir. Neskafeli 42740,12 | 54710,10 675+0,61 34440,03
Kegi siitii yogurtiarinda ise, en Gillkdi 242:008 | 4732009 | 685:0.14 348:0.03
diisiik ve en yiiksek laktik asit | <% Sitt | Kirazl 3461019 | 5534008 | 58840.12 3244033
bakteri sayilan gilekli yogurt- | YoEwian | Sefail 2858023 | 4024001 | 6110.12 473007

- . . Neskafeli 320£0.04 | 562+0.07 60210.14 29840.05
larin 1. giin ve 10. gln analiz- _

lerinde sirasiyla 2,42x108 ve
6,85x108 adet/ml olarak tespit edilmigtir.

Yine Cizelge 3'den izlenildigi gibi, meyveli/aromah inek siitd yogurtlan ile kegi sitl yogurtlanimn laktik
asit bakteri sayilan arasinda bir miktar farkiligin oldugu gérilmekle beraber, herhangi bir sit gegidinin
meyveli‘aromal yogurtiarin laktik asit bakteri sayilan lzerinde belirgin bir iistinlik saglamadigi gorilmektedir.

Meyveli/aromalt inek ve kegi sitil yoJurtlarinin laktik asit bakteri sayilari depolama stiresince birbirleri-
ne benzer paralellikte degisimler géstermistir. Laktik asit bakteri sayilar sadece geftalili inek siitd yogurtlanin-
da maksimum degere 5. giinde ulagirken, dider tim gesgitlerde 10. giinde maksimum degere ulagmig ve daha
sonra ise bir azalma gdstermiglerdir. Genelde depolamanin sonlanna dogru meydana gelen azalmanin, depe-
lama sUresince yogurtlardaki asitligin artmas: ve bununda ortamdaki laktik asit bakterilerinin geligimini olumsuz
yonde etkilenmesinden kaynaklandigi saniimaktadir. B

DAVIS ve ark. (1971), satig noktasindaki sade ve meyveli yogurtlarda arzu edilen Str. thermophilus ve
L. bulgaricus sayistnin en az 108 adet/g oldugunu, 107-108 adet/g arasindaki degerierinde kabul edilebilecegi-
ni belirtmiglerdir. Nitekim bu galigmada elde edilen laktik asit bakteri sayilarina ait degderlerin, DAVIS ve ark.
(1971)Y'mn &nerdikleri degerlerin Uzerinde kaldigi gdrilmektedir.
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Yine galismada, meyveli‘aromal inek ve kegi sitl yodurtlarinda saptanan laktik asit bakteri sayilan ile
depolama siiresince gériilen degigimlerin literatiirde rastladi@imiz difer galigmalarla uyum iginde oldugu belir-
lenmigtir (DAVIS ve ark., 1971; DAVIS ve MCLACHLAN, 1974; LUSIANI ve ark., 1974; MANN, 1978; BRAY
ve ark. 1979; GUNDUZ, 1987).

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayitan

Meyvelifaromali inek ve kegi siitl yoJurtiarinda belirlenen toplam aeroblk mezofilik bakteri sayilan ve de-
polama siiresindeki degigimleri ortalama degerler olarak standart hatalar ite birlikte Gizelge 4'de veriimektedir,

Gizelge 4'den izlenildigi gibi, meyve/aroma gesitlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilan {izerinde
farkiilk olusturdudu gérilmektedir. Meyveli/aromali inek st yogurtiannda en diisilk toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 3,96x108 adet/m|

ile kirazli yogurtiarin 1. giin Clzelge 4. inek ve Kegl Sitlerinden Uretilen Meyveli/Aromah Yogurilarm Toplam Ae-
analizlerinde saptanirken, en robik Mezofilik Bakteri Sayilar) (milyon adet/ml) ve Depolama Siiresindeki

yiiksek degere ise, 1,42x10° Deisimleri

adet/ml ile seftalili yogurtlarin 5. Yogurt DEPOLAMA SURESI

gin analizlerinde saptanmgtir. Cesidi 1. Giin 5. Gitn 10. Giin 15. Giin
Kegi siitil yogurtlannda ise en Cilekli 61410,11 | 106020,17 | 12502026 7000, 15
disik toplam aerobik mezofitk | yeq st | Kirazh 3963003 | 87530,18 | 10702017 73540,15
bakteri saytsi 4,97x108 adet/ml | voyutan | Seftali 8433038 | 14193036 | 825:0,14 6872046
ile geftalili yogurtlann 1. gin Neskafeli 738£0,17 | 11002027 | 132020,10 73120,03
analizlerinde belirlenirken, en Citelli 53140,16 88940,10 1100:0,18 68540,04
ylksek sayt ise 1,19x10% adet/m| | Kegi Siti | Kirazh 666£0,05 | 10001014 | 11503023 66020.06
ile gileklii yogurtlann 10. gin | Yogurtlan | Seftalili 49710,05 | 77740,02 1070£0,20 93440,14
analizlerinde belirlenmigtir. Neskafeli | 5644005 | 995+0,05 98310,20 62740,08

Aym  gekilde meyve-
lifaromall inek siiti yogurtlan
ite kegi sUtl yogurtlarinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayllan arasinda bir miktar farklihk oldugu grdl-
metedir. Nitekim depolama siiresi sonunda gilekli, kirazli ve neskafeli gesitlerde inek siitd yoJurtlannin, geftalili
cesitte ise kegi st yogurtlannin daha toplam aerobik mezofilik bakteti icerigine sahip oldugu bununla beraber
laktik asit bakteri sayilarninda oldugu gibi herhangi bir sit gesidinin meyveli/aromal toplam aerobik mezofilik
bakteri sayilari iizerinde belirgin bir Gstinlitk saglamadig belilenmigtir.

Yine Gizelge 4'de gorilldiiji gibi, meyveli/aromali inek ve kegl siit yogurtlannin toplam aerobik mezofi-
lik bakteri sayillarinin depolama siresindeki degigimi, laktik asit bakterilerinin dedisimine benzer bir durum
gostermigtir. Meyvelifaromali inek ve kegi siitl yodurtlarinda toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar geftalili
inek siitd yogurtlar! ile neskafeli kegi sGtd yogutlarinda depolamanin 5. giiniine kadar, diger tim gegitlerde ise
depolamanin 10, giiniine kadar artmig ve daha sonra bir azalma gdstermigtir.

Konu ite ilgili olarak yapiian literatiir aligmasinda, meyvelifaromali yogurtlarin toplam aerobik mezofi-
lik bakteri sayilan ile ilgili herhangi bir veriye rastlaniimamigtir. Bununla beraber toplam aerobik mezofilik bak-
teri sayisinda genelde depolamanin sonuna dogiru meydana gelen bu azalmanin, depolama siiresince yogurt-
lardaki asitligin artmastyla ortamdaki mikroorganizmalarin énemli bir kismini olugturan yogurt bakterilerinin
bundan olumsuz yénde etkilenmesinden kaynaklanabilecegini dligiindirmektedir. Nitekim toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilannin depolama siiresindeki degigimlerinin yogurdun temel bakterileri olarak ortamda
goguniukta bulunan laktik asit bakterllerinin degisimleriyle parale! olmasi da bu goriigh destelemektedir.

Sonug olarak, meyveli/aromali inek ve kegi siitli yogurtiannda depolama siresince mikrobiyolojik agi-
dan en 6nemli gelisme maya-kif sayisi agisindan olmugtur. Yogurtlardaki maya-kif sayilan, bazi arastiricilann
meyveli/aromali yogrutlarda bu grup mikroorganizmalar igin énermis olduklari maksimum 1000 adet/g sayisini
genelde depolamanin 5. ile 10. giinii arasinda gegmiglerdir. Bu durumda meyveli/aromalt yogurtlarin mikro-
biyolojik kalite agisindan 10 giln igerisinde tiketilmesi gerekliii§i ortaya gikmaktadir.
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