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Natamisinin Yogurdun Raf Omrii Uzerine Etkileri’

Isil Var?, Nuray Sahan®, Biilent Kabak®, Ozgiir Golge®

Ozet:

Farkli natamisin konsantrasyonlarinin (5, 10, 15 ve 20 ppm) ve natamisinin uygulama
seklinin yogurt bakterileri, maya ve kuflerin gelisimi Uzerine etkisi arastinlmistir. Yogdurt
ornekleri 4 + 1°C'de 30 gun sureyle depolanmistir. Yogurt bakterileri sayisi 4 + 1 °C'de 30
gun icerisinde yaklasik 3 logaritma azalmigtir. En yuksek yogurt bakterisi sayisi 7. gunde
goralirken, en dusuk yogdurt bakterisi sayisi 30. guinde tespit edilmistir. Kif sayisi kontrol
orneginde 15. ve 30. giinlerde sirasiyla 1.80 + 0.10 log kob g™ ve 4.27 + 0.32 log kob g
olarak bulunmustur. Maya sayisi 7., 15. ve 30. 9Unlerde sirastyla 2.51+ 0.17 log kob g,
459 + 055 log kob g’ ve 5.92 log kob g olarak tespit edilmistir. Diger yandan,
yogurtlarda natamisin varliginda 30 gin depolama sonucunda kuf ve maya tespit
edilmemistir.

" Bu calisma Archiv fiir Lebensmittelhygiene,(2004) 55 (January/February) 1-24. kiinyesi ile
“The effects of natamycine on the shelf life of yogurt” adi ile yayinlanmis makalenin Turkge
Ozetidir.
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