YOGURTTA OROTIC ASIT (*)
P. OKONKWWO nnd J.E. KINSELLA Ceviren : Zeki OZSOLEN {**)

OROTIC ACID sitte ve bazi sit mamiillerinde bulunur ve ézel-
likle kuru sit ve sut tozunda kesif miktarda vardir (1,4). Nukleik
asitlerin biosentezi esnasinda bir ara mahsul olarak meydana gelen
bu bilesik énemli terapotik ozelliklere maliktir (5). Cok az miktar-
larda alindiginda bile bilhassa lipid transportasyonunu saglayarak
karaciger yaglanmasina mani olur (2).

Siutten mamal bir ¢cok gidada Orotic Acid miktarlari Gzerinde
arastirmalar yapilmis, dnceden ayni sit tzerinde yapilan Orotic
Acid kontrollerinde diger siit mamullerine gore yodurdun ihtiva et-
tigi Orotic acid seviyesi diusik olarak misahede edilmistir. Bunun
icin yogurdun hazirlanmasi esnasinda Orotic acid seviyeleri lizerin-
de calisiimistir.

Yogurt esas olarak KOSTKOWSKI (3), tarafinda bildirilen me-
toda gdre hazn'lanmis. Esit miktarlarda Str, Thermophilus ve lactb.
Bulgaricus sicak siite inkubasyon derecesinde enjekte edilmistir.
42°C de 6 saat inkubasyona birakilmis, nihai pH 4.5 olarak tesbit
edilmistir. Bu mamal sogutulmus ve 4°C de muhafaza edilmistir.
Her saat basi 10 mi. yogurt alinarak Orotic acid OKONKWO ve

KINSELLA (4) nm gosterdigi Kolorimetrik metodla arastirilmis-
tir.

Orotic acid konsantrasyonu, homogenize edilmis pastérize sut
ve ticari yogurt nimunelerinde TABLO 1 de gdsterilmistir.
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Yogurdun ihtiva ettigi Orotic Acid miktari bu yogurdun hazir-
landi§1 sitteki Orotic Acid miktarinin yarisi civarindadir. Yogurt
lidltiridndn, inkubasyon esnasinda Orotic Acid tuketilmesindeki
nisbetler TABLO 2 de gdsterilmistir.

inkubasyonun ilk saatinde Orotic Acid azalmasi H 22 ve 6 sa-
at sonunda bu azalma % 44 olmus. Bundan sonra sojukta muhafa-
za ile Orotic Acid seviyesi sabit kalmistir.

Bu malimat gdstermistirki, inkubasyon periodu esnasinda
bakteri kidlturiu tarafindan Orotic Acid kullaniimistir. Ve bazi lac-
lobacillus Species'ler bu bilesi§i metabolize edebilirler (1),

TABLO: 1
Sat ve Ticar? Yogurtta Orotic Acid Miktarlari:
Mahsul Analiz sayisi Orotic Acid Miktari
(mg./I00 mi.)
Sit 50 83+ 1.2
Vanilyah yogurt 6 3.4+0.4a
Prune yogurt 5 4.2+0.6

a Standart sapma

TABLO: 2
Yogurt hazirlanmasi esnasinda Orotic Acid konsantrasyonu

inokiilasyondan sonra Orotic Acid Miktari
(Saatler) (mg./I0O mi.)

8.2
6.4
6.2
6.3
6.2
6.0
52
4.6
4.6
4.6
4.7
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