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OROTÎC ACİD sü tte  ve bazı süt m am üllerinde b u lu n u r ve özel­
likle ku ru  sü t ve sü t tozunda kesif m ik ta rd a  v a rd ır  (1,4). N ükleik 
as itle rin  biosentezi esnasında b ir  a ra  m ahsul o larak  m eydana gelen 
bu  bileşik  önem li te rap ö tik  özelliklere m alik tir  (5 ). Çok az m ik ta r­
larda  alındığında bile b ilhassa  lip id  tran spo rtasyonunu  sağlayarak 
karaciğer yağlanm asına m ani o lu r (2).

S ü tten  m am ûl b ir çok gıdada O rotic Acid m ik ta rla rı üzerinde 
a ra ş tırm a la r yapılm ış, önceden aynı sü t üzerinde yapılan  Orotic 
Acid kon tro llerinde  diğer sü t m am ullerine göre yoğurdun  ih tiva et­
tiği O rotic acid seviyesi düşük o larak  m üşahede ed ilm iştir. B unun 
için yoğurdun hazırlanm ası esnasında O rotic acid seviyeleri üzerin­
de çalışılm ıştır.

Y oğurt esas o larak  KOSÎKOW SKİ (3 ), ta ra fın d a  b ild irilen  m e­
toda göre hazn'lanm ış. E şit m ik ta rla rd a  S tr, Therm ophilus ve lactb. 
Bulgaricus sıcak süte inkubasyon derecesinde enj ekte edilm iştir. 
42°C de 6 saat inkubasyona b ırak ılm ış, n ihai pH  4.5 o larak  tesb it 
edilm iştir. Bu m am ûl soğutulm uş ve 4°C de m uhafaza edilm iştir. 
H er saat başı 10 mİ. yoğurt a lınarak  O rotic acid OKONKWO ve 
KİNSELLA (4) nm  gösterdiği K olorim etrik  m etodla araştırılm ış­
tır.

O rotic acid konsantrasyonu, hom ogenize edilm iş pastörize süt 
ve ticari yoğurt nüm unelerinde TABLO 1 de gösterilm iştir.
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Y oğurdun ih tiva ettiği O rotic Acid m ik tarı bu  yoğurdun hazır­
landığı sü ttek i O rotic Acid m ik tarın ın  yarısı c ivarındadır. Y oğurt 
lıü ltü rünün , inkubasyon esnasında O rotic Acid tüketilm esindeki 
n isbetler TABLO 2 de gösterilm iştir.

İnkubasyonun ilk saatinde O rotic Acid azalm ası H  22 ve 6 sa­
a t sonunda bu azalm a % 44 olm uş. B undan sonra  soğukta m uhafa­
za ile O rotic Acid seviyesi sab it kalm ıştır.

Bu m alûm at gösterm iştirk i, inkubasyon periodu  esnasında 
bak teri k ü ltü rü  tara fından  O rotic Acid ku llan ılm ıştır. Ve bazı lac- 
lobacillus Species'ler bu  bileşiği m etabolize edebilirler (1),

T A B L O :  1

Süt ve Ticarî Yoğurtta Orotic Acid M iktarları:

Mahsul Analiz sayısı Orotic Acid Miktarı

(mg./lOO m İ.)
S ü t  50 8.3 +  1.2
V anilyah yoğurt 6 3.4± 0 .4a
Prune yoğurt 5 4.2 ± 0 .6

a S tan d art sapm a

T A B L O :  2
Yoğurt hazırlanması esnasında Orotic Acid konsantrasyonu

İnokülasyondan sonra Orotic Acid Miktarı
(Saatler) (mg./lOO mİ.)

0 8.2
1 6.4
2 6.2
3 6.3
4 6.2
5 6.0
6 5.2
7 4.6
8 4.6
9 4.6

10 4.7
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