Fermantasyon ve Sogutarak Depolama Siiresince
Yogurtun Mikroflora Karakteristigi Uzerine
Yesil ve Siyah Caylarin (Camellia sinensis L.) EtKisi
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Ozet

Yogurt mikroorganizmalarinin hayatta kalma ve fermantasyonu lizerine c¢ayin etkisi
arastirildi. Yesil ve siyah caylar, fermantasyonun baslangicinda siite ilave edildi. Yogurt
triinlerinin asitligi ve mikrofloralarinin yasamsallig1 4 °C’de 42 giin siireyle incelendi.
Sonuglar, ¢ayin varliginin yogurtun karakteristik mikroorganizmalarina etkisinin
(p<0.05) 6nemli olmadigin1 gosterdi. HPLC calismalari, 48 saat siireyle birlikte
inklibasyonlarinda yogurt bakterilerini ¢ay katesinlerinin etkilemedigini gosterdi. Bes
lirtiniin tiimiinde fermantasyonun 6. saatinden sonra yaklasik olarak 10° CFU/mL’ye
ulasildi. Cok kiiciik bir farkla (8.35<Log CFU/mL<8.65) 4 °C'de 6 haftalik depolama
stiresince gelisim siirdii. Benzer sekilde, yesil ve siyah caylar son triinlerin laktik asit
diizeylerini de etkilemedi (depolamanin 6. haftasindan sonra asitlik 80 °D iizerinde
kaldi). Bu bulgulara goére, caylarin veya cay Kkatesinlerinin yogurta ilavesi
antioksidan ve antimikrobiyal aktivitelerine bagh olarak insan saghgi lizerine
yararh 6zelliklerinin sagladigi avantajlari elde etmek icin 6nerilebilir.
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