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Natamisinin Yoğurdun Raf Ömrü Üzerine Etkileri1 
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Özet: 
 
Farklı natamisin konsantrasyonlarının (5, 10, 15 ve 20 ppm) ve natamisinin uygulama 
şeklinin yoğurt bakterileri, maya ve küflerin gelişimi üzerine etkisi araştırılmıştır. Yoğurt 
örnekleri 4 ± 1°C'de 30 gün süreyle depolanmıştır. Yoğurt bakterileri sayısı 4 ± 1 °C'de 30 
gün içerisinde yaklaşık 3 logaritma azalmıştır. En yüksek yoğurt bakterisi sayısı 7. günde 
görülürken, en düşük yoğurt bakterisi sayısı 30. günde tespit edilmiştir. Küf sayısı kontrol 
örneğinde 15. ve 30. günlerde sırasıyla 1.80 ± 0.10 log kob g-1 ve 4.27 ± 0.32 log kob g-1 
olarak bulunmuştur. Maya sayısı 7., 15. ve 30. günlerde sırasıyla 2.51+ 0.17 log kob g-1, 
4.59 ± 0.55 log kob g-1 ve 5.92 log kob g-1 olarak tespit edilmiştir. Diğer yandan, 
yoğurtlarda natamisin varlığında 30 gün depolama sonucunda küf ve maya tespit 
edilmemiştir. 
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