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YOGURTTA MAYA VE KUF GELISIMINE KARSI BiYOKORUYUCU
KULTUR KULLANIMI

USE OF A BIOPRESERVATIVE CULTURE AGAINST YEAST AND MOULD
GROWTH IN SET-TYPE YOGHURT
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OZET: ou arastirmacda, biyokoruyucu ticari bir kiiftirin yodurtta maya ve kif gelisimine karg: etkileri ayr ayn denenmigtir. Bu amagla, Kiuy--
veromyces lactis H-8583 veya Geotricum candidum 1 suglanndan test mikraorganizmalan olarak yararlanimigtir. Ticari 10 yogurt drnedgi ile
ylirtitilen mikrobiyolajik sayim sonuglarn esas alinarak, Kiuyveromyces lactis susunun 105 kab/ml ve Geotricum candidum susunun 104 kob/mi
diizeylerinde yogurt siitine agilanmasma karar verilmigtir. Yogurt siti 151l islem uygulamasindan sonra beg kisma ayrimig ve birinci kisim re-
farans érnedin yapiminda kullamilmigtyr. Diger dért kistm sit érnedine kontaminant mikroorganizma agilanmigtir, Bunlardan da bir Kisim siit
kontrol 8rnedi olarak kullaniimig, diger g kisim siit &rnedine sirasiyla 1, 5 ve 10 inite diizeylerinde koruyucu kiiltir agilanmighr. Ayrica, tim
st drneklerine %2 oraninda yogurt starter kiitiir de inokiile edilmigtir. &rekler 42+1°C'de pH 4.7've kadar fermentasyona birakilmigtir. So-
Jukta depolamann 1., 7. ve 15, giinlerindes yofurt Sreklerinde maya veya kil sayisi ile yodurt bakierilerinin sayisi belirlenmigtir. Biyo profit
karuyucu kiltiirGnin Kiuyveromyces lactis H-8583 veya Geotricum candidum 1 suglari {izerinde bakteriyostatik bir etki yarathid) gbriimiigtir.
Denemeye alinan maya veya kiifiin yogurtta geligimine karg! 5 Onite koruyucu kiitir kallarminin 1 ve 190 dinite kullanimina gtire daha etkili of-
dufu anlagilmistir. Biyo profit koruyucu kiiltiird yardimiyla Kiuyveromyces lactis H-B583 sugunun 7 giin, Geotricum candidum 1 susunun ise
15 glin siireyle etkili bir sekilde inhibe edilebilecedi belirlenmigtir.
Anahtar kelimeler; Biyokoruma, yodurt, mayaskif geligimi

ABSTRACT: In ths pressnt study, the commercial biopresarvative culture “Bio Profit” was tested against yeast or mould growth in set-type
yoghurt, Strains of Kluyveromyces lactis and Geotricum candidum were used as test organisms separately in the experiments. Yoghurt milk,
following heat treatment, was divided into five parts and the first one was used for the production of reference sample. The remaining four
parts were inoculated with Kiuyveromyces factis H-8583 or Geotricum candidum 1 10 give the concentrations of 105 cfwm! and 104 ciu/ml,
respectively. Biopreservative culture was also added to the three of those parts at levels of 1, 5 and 10 units, respectively. Al parts of the milk
were inoculated with 2% of yoghurt starter culture and fermented at 42°C until pH 4.7. The counts of yeast/mould and yoghurt bacteria were
determined on days 1, 7 and 15 in the samples stored at 4¢1°C. The biepreservative culture has been shown to have a bactariostatic effect
on the growth of Kluyveromyces lactis H-B583 or Geotricum candidum 1 in yoghurt. With the level of 5 units per 50 | of milk, both of the test
arganisms inhibited the contaminant microorganisms more effectively than with the level of 1 or 10 units. But the protactive effect of the cu'-
ture was no longer than 7 days against Kluyveromyces lactis H-8583 and than 15 days against Geotricun candidum 1.
Key words: Biopraservation, set-type yoghur, ygast!rnould growth

GiRis

Maya ve kiifler dogada yaygin olarak dagilim gésteren mikroorganizmalardir. Bunlarin birgegu diigtk
pH degerlerinde varliklanm koruyabilmekte, sakaroz ya da laktozdan enerji kaynag olarak yararlanabilmekte-
dir. Bu nedenle yogurt ve benzeri fermente Urlinler maya ve kiflerin geligimine uygun ortamlardir. Yogurtta ma-
ya ve kiiflerin varligs kotii dretim kogullaninin bir gdstergesi sayilmaktadir. Uretimin ¢esitli agamalarinda hava-
dan yogurda kolayca bulagan maya ve kiifler depolama sirasinda sayica artig gbstererek kaliteyi olumsuz yon-
de etkilemekte ve Griinun raf dmrinii azaltmaktadir. Yodurdun yizeyinde zar benzeri yogun bir kabuk olusu-
mu, mayams: ve meyvemsi tat ve koku geligimi ve gaz olugumu bu kontaminantlarin yol agtigi baglica kusur-
lardir (Soulides 1956, Sousa and Uden 1958, Rasic and Mitic 1962, Tamime and Robinson 1985). Ayrica kiif-
ler olusturduklar sekonder metobolizma driinlerinin toksik etkilerine bagh olarak insan saghgini Listeria, Sal-
moneiia gibi patojen bakterilerden daha ciddi boyutiarda etkileyebilmektedir (Topal 1984, Anonymous 1990).
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Agadidaki cizelgede yogurdun mikroflorasinda kontaminant olarak sikhila kargilagilabilen maya ve kif-
lere yer verilmigtir,

Cizelge 1. Yogurdun mikroflorasinda kontaminant olarak buiundugu saptanan maya ve kiifler

Mikreorganizma Kaynak

Mayalar Candida pseudotropicalis Soulides 1956; Uden and Sousa 1957,
Candida crusei Sousa and Uden 1958
Candida mycoderma Sousa and Uden 1958
Candida pellicelosa Sousa and Uden 1958

Tilbury, Davis, French, Imrie, Campbell-Lent and Orbell 1974

Candida intermedia Tillbury et al 1974
Candida lusitaniae Tillbury et al 1974
Candida rugosa Green and Ibe 1987
Candida famata Green and Ibe 1987
Candida diffluens Fleet and Mian 1987
Kluyveromyces marxianus Fleet and Mian 1987
Saccharomyces cerevisia Fleet and Mian 1987
Hansenula anomalia Green and Ibe 1987; Fleet and Mian 1987
Torulopsis candida Tillbury et al 1974
Torulopsis versatilis Tillbury et al 1974

Kiifler Geotricum candidum Rasic and Mitic 1962
Rhodotorula rubra Canganella, Zirletta, Sarra, Massa and Trovatelli 1992
Penicillium frequentans Canganella et al 1992
Penicillium cyclopium Canganella et al 1992
Aspergillus spp. Green and Ibe 1987
Neurospora spp. Green and Ibe 1987

Satis noktasinda, yogurttaki canli maya sayisinin mililitrede 100’4 agmamas gerekmekie .e maya sa-
yis1 1000'nin iizerine ¢ikhiginda titketiciler tarafindan duyusal agidan “tatminkar” bulunmamaktadir (Davis,
Ashton and McCaskill 1971). Yine satis noktasinda kiif sayis! 1-10 kob/ml olan bir yogurdun kalitesi “siipheli”
olarak degerlendiriimektedir (Robinson and Tamime 1981). Ancak ticari yogurt &rneklerinin mikrobiyolojik nite-
ligini ortaya koymaya y&nelik ¢aligmalar bu drneklerin graminda 1x10° - 6x10° arasinda dedisen miktarlarda
maya ya da kif bulundugunu gdstermektedir (Uden and Sousa 1957, Amott, Duitschaever and Bullock 1974,
Duru ve Ozgiines 1981, Green and Ibe 1987, Flest and Mian 1987).

Son yiflarda gidalarda gelismesi istenmeyen mikroorganizmalara karg) “dogal koruyucu” maddeleri kul-
lanma ediliminin giderek arthg) gézlenmektedir. Antibakteriyel etkiye sahip oldugu bilinen bazi mikroorganiz-
malar ya da bunlarin Grettikleri metabolik Grlinler “dogal koruyucu” maddeler olarak kabul edilmekte ve gidala-
nn dogal yolla korunmasim saglayabilmektedir (Klaenhammer 1988, Daeschel 1989, Marug 19921, Earnshaw
1992, Abee, Krockel and Hill 1995, Stiles 1996). Bu mikroorganizmalar arasinda siitte bulunan Lactococcus,
Lactobacillus , Pediococcus ve Leuconostoc cinsi bakterilerle stit kkenli propiyonik asit bakterileri &nemli bir
yer tutmaktadir. Bunlar tarafindan Uretilen organik asitler, diasetil, hidrojen peroksit ve/veya digik molekil
agirlikli bakteriyosinler yardimiyla istenmeyen mikroorganizmalann geligimi kontrol altina alinabilmektedir (Kia-
enhammer 1988, Daeschel 1989, Lyon and Glatz 1991, Piard and Desmazeaud 1991, Piard and Desmazeaud
1992, Earnshaw 1992, Lyon, Sethi and Glatz 1993, Sarkar and Misra 1995).

Antibakteriyel madde Urettikleri bilinen mikroorganizmalar kombine hale getirilmek suretiyie etkinlikleri
ve antibakierivel spektrumian artinlabilmektedir (Hanlin, Kalchayanand, Ray and Ray 1993). Bu konuda Su-
omalainen and Mayra-Makinen (Anonymous'dan 1996} tarafindan yriitilen bir galigmada, antifungal etkiye
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sahip oldugu bilinen Lactobacifius rhamnosus Le 705 sugunun tek bagina kullanimasi halinde Penicillum
sp.114 sugunda % 7.1, Aspergilius niger |22 susunda % 36.1, Fusarium culmorum FH1 sugunda %85.7 ora-
ninda inhibisyon sadlandi§i, Propionibacterium freudenreichii ssp. shermanii JS ile kombine hale getirildiginde
ise inhibitdr etkisinin strasiyla %57, %72 ve %99'a artinlabildigi saptanmigtir. Bu galigmanin ardindan iki bak-
terinin kombinasyonu “Biyo profit” adi altinda ticari preparat haline getirilmigtir.

Biyo profit spor clugturan bakteriler {Bacilius, Clostridia tirleri), heterofermantatif laktobasiller ve bir de-
receye kadar da koliform bakteriler ve enterckoklar dzerinde inhibittr etki gostermekte, maya ve kifleri de in-
hibe etmektedir (Anonymous 1996, Hansen 1997). inhibisyon etkisi mikroorganizma tiiriine ve susuna bagii
olarak degismektedir.

Biyo profit'in etki sekli heniiz tam olarak agikliga kavugturulmamigtir, Bu kaltdr L{+) tipi laktik asit, asetik
asit ve propiyonik asit ile az miktarda diasetil ve diger organik asitleri retmektedir (Anonymous 1996). Sdzkonu-
su bu metabolik Granlerin antimikrobiyel etkiye sahip oldugu bilinmektedir (Jay 1982, Piard and Desmazeaud
1991, Eamshaw 1992). Diger taraftan, Quarg peynirine % 0.1 oraninda Biyo profit katilarak 5 hafta siireyle de-
polama sonunda olugan asetik asit {36 mg/100 g} ve propiyonik asit (<0.5 mg/100 g} steril filtrasyon yoluyla kil-
tiirden ayrilarak tek baglarina kullanildikiarinda, inhibisyon etkilerinde bir azalma oldugu saptanmigtir (Anonymo-
us 19986). Bu nedenle inhibisyonun yalnizca organik asitler ve diasetilden ileri gelmedigi, kiiltiiriin hiicre substan-
simin da inhibitér etkiye sahip oldugu ve hep birlikte koruyucu etki sagladiklan éne strlimektedir.

Olkemizde, yogurdun agikta Uretilmesine bagh olarak maya ve kiifle bulagmanin blyik bir sorun tegkil
ettigi bilinmekte ve natamisin, sorbat, benzoat gibi antimikrobiyel ve antifungal maddeler reticiler tarafindan
maya ve kiif geligimini dolayisiyla olugturduklars zararlari énlemek amaciyla yaygin sekilde kullamimaktadir.
Ancak, bu maddelerin sadlik agisindan sakincalar bulunabilmekte ve kullanimlarina birgok ilkede oldugu gibi
Tirkiye'de de yasal olarak izin verilmemektedir. Bu galismada, yogurdun mikrobiyel florasinda kontaminant
olarak bulunabilen Kluyveromyces lactis ve Geotricum candidum mikroorganizmalaninin geligimine kargi dogal
yolla koruma saglamak Uzere Biyo profit koruyucu kiltiiriinin etkisi aragtinlmig, ayrica yogurt bakterileri iize-
rindeki olas! etkisi de ortaya konmaya ¢ahgimigtir,

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Yogurt drneklerinin yapiminda, Ankara Universitesi Ziraat Fakilltesi Zootekni Bslimil Hayvancilik islet-
mesinden saflanan inek sith kullamimigtir. SUtlin kurumadde standardizasyonu Enka SUt ve Gida Mamdileri
Sanayi ve Ticaret A.$. (Konya)'den saglanan yagsiz siittozu ile yapiimigtir. “Yoghurt 708" kodlu DVS formun-
daki yodurt starter kuittirli ile Lactobacilius rhamnosus Le 705 ve Propionibacterium freudenreichii ssp. sher-
manii JS suglanmin kangimindan olugan Biyo profit koruyucu kiltirl  Wiesby (Germany) firmasindan temin
edilmistir. Yogurt siitiine kentaminant olarak agilanan Geotricum candidum 1 Peyma-Chr. Hansen's Peynir Ma-
yasi San. ve Tic. As. {Istanbul) firmasindan, Kiuyveromyces lactis H-8583 susu ise Ankara Universitesi
Mihendislik Fakiiltesi Gida Mihendisligi B&timii kiltir koleksiyonundan saglanmigtir.

Yontem

‘Maya ve kiif mikroorganizmalannin segimi ve gelistirilmest : Yogurt sitiine kontaminant olarak agi-
tanacak maya ve kiif diizeylerinin saptanmasinda, yaz aylarinda Ankara piyasasinda satiga sunulan 10 adet
yodurt 6rneginin tarafimizca yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglan esas alinmigtir. Maya ve kif tirlerinin se-
¢iminde ise, yoGurtta bulunabilen tirler ve bunlarin temin edilebilme durumu kriter alinmigtir.

Kontaminant maya olarak yararlanilan Kluyveromyces lactis H-8583 susu 6nce selektif besi ortaminda
geligtirilerek en yitksek hiicre sayisina erismesi saglanmigtir. Bunun igin, stok kiiltirden selektif besiyeri olan
Yeast Pepton Glikoz (YPG) sivi ortamina agilama yapilmig ve 36°C'de inkiibasyona birakilmigtir. Besiyerinde
geligen mikroorganizma sayist Thoma lam yardimiyla saptanmig (Temiz 1996) ve maksimum hlicre sayisina
5 gin sonunda ulagildidi belirlenmigtir. Daha sonra maya hiicrelerinin siitiin karbonhidrati olan laktoza aligt-
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rnilmas| amaciyla, proteini ¢oktiiriiimiis sitle YPG'nin farkh miktartardaki kangimlarindan olugan besiyerlerine
pasajlar yapilmistir (ézgeiik, Molavi ve Balk 1994). Son olarak, yalnizca siit igeren besi ortamina agilanan mik-
rorganizmalann gelisimi Thoma lami ile izlenerek 50 litre yodurt siitiine 105 kob/ml olacak gekilde agilama ya-
pilmigtir. Maya hiicrelerinin geligtirimesinde izlenen yol agadida sema halinde verilmigtir ($ekil 1).

Kif kontaminant olan Geofricum

. o ) Stok kiiltiir
candidum 1 sugu mililitresinde 8x107 1)
kob/ml canli hiicre bulunduran sivi kiitiir 10 mi YPG'de gelistirme
formunda oldugundan, bu kiiltirden direk 2

7.5 ml YPG + 2.5 ml siit kanginunda geligtirme
1
5.0 ml YPG + 5.0 ml siit karigiminda gelistirme

olarak 50 litre yogurt sitiine, 104 kob/ml
canh hiicre igerecek sekilde, inokilasyon
yapiimigtir.

Yogurt 6rneklerinin Gretimi: Yo- 2.5 ml YPG + 7.5 m! siit kangimnda geligtirme
gurt Srnekleri, kontaminant mikroorganiz- . 4 L

10 ml siitte gelistime
malarn site ayrn ayn agilamak suretiyle
tretilmigtir. Denemeler iki tekerrGrld ola- 100 ml siitte geligtirme
rak, ayni giinde ve ayni orijinli siit kultar- '
miyla yGratiimdstir. Ci§ sOt sbzildiikten
sonra kurumadde oram ydniinden stan-  Sekil 1 Kluyveromyces lnctis H-8583 susunun geligtirilmesinde izlenen agamalar
dardize ediimig ve tankta 85°C'de 20 daki- '
ka 151 igleme tabi tutulmugtur. |sil iglem uygulamasindan sonra 4311°C'ye kadar sogutulan siit beg kisma ay-
rilmig ve bunlardan birinci kisim referans yogurt érneginin tretiminde kullaniimigtir. Referans yogdurt, kiyasla-
ma &rnedi oimak iizere Uretiimigtir. Diger dért kisim siit 8rnedine kontaminant mikroorganizma inokile edilmig-
tir. Bunlardan da bir kisim s{t kontrol Grnegini olugturmus, kalan Ug kisim siit érnegine ise fg farkll konsant-
rasyonda koruyucu kiiltlr agdanmigtir. Ayrica tiim sit érneklerine % 2 oraninda yogurt starter kiltiril de ino-
kiile edilmistir. Ornekler 42+1°C’de pH 4.7'ye kadar inkiibe edildikten sonra hizla sofutularak 4+1°C'de depo-
lanmig ve 1., 7. ve 15. glinlerde analize alinmigtir. '

Mikrobiyolojik sayim igin, agz1 kapakl 200 gramiik plastik kaplarda depolanan yogurt é-neklerinden
aseptik kosullarda 10 g drnek alinmig ve aseptik kosullarda 90 ml Ringer ¢ozeltisi igerisine aktanimigtir. Daha
sonra bu karigimdan uygun seyreltmeler yapiimistir. Maya ve kUf sayisinin belirlenmesinde Potato Dextrose
Agar besiyeri kullanilmig, ekim yapilan petriler, 25°C’ de 5 giin stireyle inklibe edilmigtir {Frank, Christen and
Bullerman 1893). Yogurt bakterileri LAPT besiyerinden yararlanilarak 37°C'de 48 saatlik inkibasyon siresinin
sonunda saytimistir (Portillo, Amoroso and Oliver 1988).

500 ml siitte gelistirme

SONUC ve TARTISMA

Yogurita Kiuyveromyces lactis H-8583 sugunun geligimine karg! Biyo profit koruyucu kiltirinin etkisi-
ni ortaya koymak amaciyla 15 gonlik depotama déneminde drneklerin maya sayisinda belirlenen degigimler
Cizelge 2’ de gosterilmigtir. Koruyucu kiltiiriin yogurt starter bakterilerine kargi muhtemel etkisini ortaya koy-
mak amaciyla, bu bakterilerin say sindaki degigimler de belirlenmis ve sayim sonuglarina Cizelge 2'de yer ve-
rilrmigtir.

Cizelge 2'nin incelenmesinden, referans drnekte depolamanin higbir déneminde koloni gelisimi olmadi-
§i gérilmektedir. Bu bulgu, yogurt Gretiminin hijyenik kogullarda yapilmasinin ve daha sonra tirliniin bulagma-
ya meydan vermeyecek sekilde saklanmasinin dnemini agiga vurmaktadir.

Maya ile kontamine edilen érneklere gelince, bunlardan koruyucu kiltiir katkili olanlarda kontrol §rnegi-
ne gére daha az sayida maya bulundugu saptanmigtir. Koruyucu kiltdrin 1, 5 ve 10 Onitelik seviyeleri Kiuyve-
romyces factis H-8583 sugunun geligimi (izerinde baglangigta sirasiyla %46.19, %46.3 ve %68.82; 15. glinde
de sirasiyla %35.48, %87.1 ve %41.94 oranlarinda inhibisyon saglamigtir.
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Cizelge 2. Referans, maya ile kontamine edilen, maya kontaminanti ve koruyucu kiiltiir katilan yogurt drneklerinin mik-
robiyolojik sayim sonuglan (adeh’g)l)

Omekler Depolama siiresi (giin)
1 7 15

Maya Yogurt bakt. Maya Yogurt bakt, Maya Yogurt bakt.
Referans -2} ox106 | 2 35 % 107 2y 1875 107
Maya kontamine edilen (Kontrol) 433x10% | 7x106 }130x10% | 21.5x107 {155x 105 15x 107
Maya kontaminantt ve 1 iinite koruyucu igeren 233x10% [ 59x108 } 18x10% | 212x107 [100x 105 11x107
Maya kontaminant ve 5 iinite koruyucu igeren 2325x 103} 7.2x100 | 24x108 | 22x107 | 20x105 16x 107
Maya kontaminants ve 10 iinite koruyucu igeren 135 103 | 7x105 {100x109 | 26x107 [90x105 28x107

b Gizelgedeki degerter iki tekerriiriin ortalamasidur,
2) Kolont geligimi saptanmamagtir.

Depolamanin 1. giindnde koruyucu kiltdr katkill 8rnekler arasinda, kiltlir seviyesindeki artiga paralel
bir inhibisyon etkisi saglanmigtir. Fakat, daha sonraki dénemlerde, koruyucu kilitir seviyesinin 5 tGnitenin fize-
rine gikanlmasinin maya geligiminin engellenmesi bakimindan fazla bir yarar saglamadidi dikkati gekmistir.
Depolama siresindeki ilerleme ile birlikte drneklerin maya sayilan da artig gdstermis ve 15. glin sonunda Ko-
ruyucu killtlr katkili drneklerin timiinin yodurt siitine asilanan hicre sayisindan daha fazla sayida maya bu-
lundurdukian géritmistir.

Koruyucu kiltdr kullammimn yogurtta Geotricum candidum 1 susunun gelisimine kargt etkisinin arast-
nidig! diger denemenin sonuglar da Cizelge 3'de sunulmustur.

Bu denemede de, referans drnekte herhangi bir kif gelisimi saptanmamigtir. Bu durum hijyenik kogul-
larin 8nemini birkez daha gdzler 6nine sermekte ve (retim, depolama ve dagitim agsamalarinda hijyenik kogul-
lara dikkat edildigi taktirde herhangi bir koruma yéntemine gerek duyulmayacadini agikga gdstermektedir.

Kontrol érnedi ile koruyucu kiiltiir katkili &rneklerin kif sayilar kargilastirldi§inda, koruyucu Kiltdrin
Geotricum candidum 1 sugunun gelisimine kargl engelleyici bir etki yaptig gérilmstlr. Depolamanin bagian-
gicinda en fazia inhibisyon koruyucu kiiltirin 1 Onite diizeyinde kullanimi ile saglanmig, bunu sirasiyla koru-
yucu kiltiriin 5 ve 10 Unite diizeylerinde kullanildig érnekler izlemigtir.

Depolamanin 7. giiniinde Geotricum candidum 1 sugunun gelisimine karsi en etkili keruyucu seviyesi-
nin 5 {nite oldugu belirlenmigtir. Koruyucu kiltlrin 10 ve 1 Onite dizeylerinde kullarimt 5 Unitelik kullanima
gdre daha dugiik oranda inhibisyon sagtamigtir.

Cizelge 3. Referans, kiifle kontamine edilen, kiif kontaminanti ve koruyucu kiiltiir katilan yogurt érneklerinin mikrobiyelojik
sayun sonuglari (adet/g)1}

Ornekler Depolama siiresi (giin)
! 7 15

Kaf Yogurt bakt. Kiif Yogurt bakt. Kiif Yogurt bakt.
Referans -2) 26 x 107 -2 22 x 107 -2 15.5 % 107
Kiif kontamine edilen (Kontrol) 10x 102 | 24x107 [115x102 | 23.5x107 |282.5x 103 18 x 107
Kif kontaminant ve 1 tinite koruyucu igeren 25x102 | 26x 107 70 x 102 18 x 107 170x 103 | 208x 107
Kif kontaminanti ve 5 iinite koruyucu igeren 4 x tg? 34x 107 | 20x 102 17 % 107 9x 103 22.5x 107
Kiif kontaminanh ve 10 iinite koruyucu igeren 5x102 | 365x107 | S0x102 | 67.5x103 18 x 103 15 x 107

1) Cizelgedeki degerler iki tekerrilriin ortalamasidir.
2) Koloni geligimi saptanmamistir,
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Depolamanin 15. giiniinde de benzeri degigimler gézlenmis ve en diigik kif sayisi yine 5 {nite koruyucu
k{itiir kullarmmi ile elde edilmigtir. Bu dénemde koruyucu kiiltlriin 1 iinitelik diizeyi kiif geligimini yeterince engel-
leyememis ve kif icerigi bakimindan koruyucu kiiltdr katkih difer érmeklerle arasindaki farkliik boyamasgtdr,

Mevcut aragtirma buigularnina gtre, Biyo profit koruyucu kiltirinin yodurtta Kiuyveromyces lactis H-
8583 sugunun gelisimini engelleyici etkisinin, Geotricum candidum 1 susuna karg! olan etkisinden daha kisa
sureli oldugu antagilmaktadir. Bu durum, Biyo Profit koruyucu kiltdrtinin inhibisyon etkisinin mikroorganizma
tlr ve suglanina gore dedigebilmesinden (Anonymous 1996) kaynaklanmaktadir.

Yogurt starter bakterilerinin her iki denemedeki sayim sonuglarindan {Cizelge 2 ve Gizelge 3) koruyucu
kolturin laktik bakteriler Gzerinde herhangi bir antagenistik etki yaratmadig@im séylemek mimkinddr.

Maya ve kif geligimine kargl Biyo profit koruyucu kiiltdriinin etkisinin, ayri ayn, referans yogurt drnegi
ile kargilagtirmali olarak incelendigi bu aragtirmanin sonuglarina gore;

— Koruyueu kiltdr hem Kluyveromyces lactis H-8583 hem de Geotricumn candidum 1 suglar Gzerinde

bakteriyostatik bir etki yaratmigtir.

— Yogurt drneklerinin maya ve kUf igeriklerindeki azalma koruyucu kiiltiir seviyesindeki artiga bagh bir

degigim gdstermemig, en ylksek koruyucu etkiyi killtliriin 5 Gnite diizeyinde kullanimi saglamisgtir.

— Koruyucu etki uzun siireli olmamg, Kluyveromyces laclis H-8583 sugunun geligimi 7 giin, Geotricurn

candidum 1 sugunun gelisimi ise 15 glin streyle yeterli dizeyde énlenebilmistir.
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