Turkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

Bebek Orijinli Lactobacillus spp Kullanarak Probiyotik Dondurma Uretimi ve
Depolama Siiresince Probiyotik Bakteri Canlih ile Diger Baz1 Ozelliklerin
Belirlenmesi

Kemal Tokugl, Mehmet Demirciz, Bilal Bilginz*, Muhammet Arici®
' Algida/Unilever, Avlan Bey Mevkii Vakiflar Kéyii, Corlu/Tekirdag

*N.K.U. Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, 59030 Tekirdag
*bilginbilal @yahoo.com

Ozet

Bu arastirmada, bebek orjinli L. fermentum 1F15, L. fermentum 1F14, L. paracasei
ssp. paracasei IF11, L. paracasei ssp. paracasei 1F10, L. paracasei ssp. paracasei
IF8, L. rhamnosus IF6, L. rhamnosus 1F3, L. rhamnosus 1F2, L. rhamnosus 1F4 ve
kontrol Ornegi olarak L. bulgaricus, S. thermophilus ile kombine edilerek
probiyotik dondurmalar iretilerek iiretilmistir. -25°C’deki 6 aylik depolama
stiresince Orneklerin probiyotik bakteri canliligi, duyusal 6zellikleri, pH, laktik asit
(%) ve viskozite degerleri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik dondurma, Lactobacillus spp., L. fermentum, L.
paracasei ssp. paracasei, L. rhamnosus.

Giris

Dondurma saglikli, besleyici ve enerji, minarel ve vitamin deposu olan,
tilkketicilerin zevkle tiikettigi ©nemli bir siit {riiniidiir. Tirk Gida Kodeksi
Dondurma Tebligi’ne gore probiyotik bakteri, besinlerle alinan ve belirli miktarda
alindiginda bagirsak florasim1 dengeleyip konakcinin sagligini olumlu yonde
etkileyen canli mikroorganizmalari, probiyotik gida; igerisinde raf omrii sonuna
kadar yeterli miktarda canli probiyotik mikroorganizma (1,0x10° kob/g)
bulunduran ve bu canliligi muhafaza eden iiriinii ifade etmektedir (1).

Laktoz intoleransin1 azaltmasindan kolesterolii diizenlemeye, bagisiklik sistemini
giiclendirmesinden kansere karsi viicudun direncini arttirmaya ve antimikrobiyal
aktiviteden kan lipit seviyesini ayarlamaya kadar bircok yararindan bahsedilen (2)
probiyotik bakterinin bugiin 90 1n iizerinde oldugu, 6zellikle siit ve {riinlerinde
Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp. ve S. thermophilus’un kullanildig
bildirilmektedir (3, 4).

Bu calismada bebek orijinli Lactobacillus spp. ile S. thermophilus kombine
edilerek tiretilen probiyotik dondurmalar, 6 aylik depolama siiresince incelenmistir.

Materyal ve Yontem
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Aragtirma materyalini, Cizelge 1°de verilen kiiltiir kombinasyonu iiretilen 10 cesit
cilekli probiyotik dondurmalar olusturmustur. Misklerinin fermantasyonunda
kullanilan Lactobacillus spp. ler N.K.U. Ziraat Fak. Gida Miihendisligi
boliimiinden, L. bulgaricus ve S. thermophilus ise Chr. Hansen (Peyma A.S.,
Istanbul) firmasindan saglanmustir. Lactobacillus spp. lerin izolasyonu,
tanimlanmasi ve probiyotik 6zellikleri daha 6nce yapilmistir (5).

Cizelge 1. Dodurma mikslerinin fermantasyonunda kullanilan bakteriler ve oranlari

Ornekler Bakteri kombinasyonlar1 (%v/v)

1 (kontrol) L. bulgaricus+S. thermophilus (1/1)
2 L. paracasei ssp. paracasei IF11+S. thermophilus (3/2)
3 L. paracasei ssp. paracasei IF10+S. thermophilus (3/2)
4 L. paracasei ssp. paracasei IF8+S. thermophilus (3/2)
5 L. rhamnosus IF6+S. thermophilus (3/2)
6 L. rhamnosus IF2+S. thermophilus (3/2)
7 L. rhamnosus 1F3+S. thermophilus (3/2)
8 L. rhamnosus 1F4+S. thermophilus (3/2)
9 L. fermentum IF14+S. thermophilus (3/2)

10 L. fermentum IF15+S. thermophilus (3/2)

Lactobacillus spp. Man-Rogosa Sharpe Agar (MRS, Oxoid CM 361)’da (6), S.
thermophilus M17 Agar (Oxoid CM 785)’da (6), % laktik asit titrimetrik metotla
(7), pH Toledo marka pH metre ile (8), viskozite Brookfield viskozimetresi ile 3
numaral1 baglikla 60 kayma hizinda ve 5,5°C’de (9) ve duyusal 6zellikler 5 er puan
tizerinden (10,11) yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolama siiresince dondurma orneklerinde elde edilen ortalama degerler Cizelge
2’de verilmektedir. Baslangicinda 10° kob/g seviyesinde olan L. rhamnosus IF3 ve
L. rhamnosus TF4, depolamanin sonunda 10’ kob/g; 10" kob/g olan L. rhamnosus
IF2 10° kob/g, L. paracasei ssp. paracasei IF10 ve L. rhamnosus 1F6 10° kob/g
seviyesine inmislerdir. L. paracasei ssp. paracasei 1F11 ve L. paracasei ssp.
paracasei 1F8 baslangictaki 10" kob/g seviyelerini depolamanin sonunda da
korumuslardir. Depolama siiresince en fazla diisiis L. bulgaricus’da olarak
gozlemlenmistir. Depolama siiresince dondurma orneklerindeki Lactobacillus spp.
sayilarindaki azalma, Akin (12)’1n buldugu sonuclarla benzer, Var vd (13)’nin elde
ettigi sonuglardan farkli cikmustir.

Baslangicinda biitiin orneklerdeki S. thermophilus sayist 10° kob/g’in iizerinde

cikarken, depolamanin sonunda kontrol hari¢ tiim 6rneklerin ortalama sayis1 10’
kob/g degerinin iizerinde ¢ikmistir. Depolama siiresince en fazla diisiis kontrol
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orneginde yasanmistir. Depolamanin sonunda kontrol 6rnegi hari¢ diger drnekler
10° kob/g kritk sayisini (1) saglamuglardir. Elde edilen ortalama degerler Akin
(12)’m buldugu degerlerden yiiksek, Lopez vd (14)’nin vardigl sonugla benzer
cikmustir.
Cizelge 2. Depolama siiresince dondurma drneklerine ait ortalama degerler
Probiyotik dondurma ornekleri*
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Lactobacillus spp.(kob/g) 5x10° 3,7x107 2,1x10” 1,9x107 53x10° 1,4x107 2,3x10° 7,3x10° 3,8x10° 1,1x10’
S. thermophilus (kob/g) 7,9x10° 6,6x10” 2,6x107 5,2x10" 3,4x107 2,3x107 5,3x10” 3,8x10" 1,4x107 6x10’

pH 4,35 4,25 4,19 4,26 431 4,45 4,35 4,25 4,17 4,36
Laktik asit (%) 0,54 0,63 0,67 0,67 0,66 0,62 0,66 0,64 0,65 0,63
Viskozite (cp) 476 451 511 477 463 478 498 630 621 635
Renk 4,6 4,1 43 42 4,1 43 4.5 4.4 43 4.4
Goriliniim 4.5 4,6 4,1 4.5 4,1 4,1 43 43 4,1 4,1
Tat 4,6 4,1 4,1 3,6 3,7 3,6 3,8 44 3,7 3,7
Koku 4,6 4,1 4,1 4,0 4.4 4,0 4.4 4,1 43 43
Yap: ve Kivam 4,9 4.5 4,0 4,7 3,7 4,7 43 4,1 4,0 43

*1 (kontrol): L. bulgaricus + S. thermophilus; 2: L. paracasei ssp. paracasei IF11 + S. thermophilus; 3: L.
paracasei ssp. paracasei IF10 + S. thermophilus; 4: L. paracasei ssp. paracasei 1IF8 + S. thermophilus; 5: L.
rhamnosus IF6 + S. thermophilus; 6: L. rhamnosus 1F2 + S. thermophilus; 7: L. rhamnosus 1F3 + S. thermophilus;

8: L. rhamnosus 1F4 + S. thermophilus; 9: L. fermentum IF14 + S. thermophilus; 10: L. fermentum IF15 + S.
thermophilus

Depolama siiresince orneklerin ortalama, maksimum ve minimum pH degerleri

4,17-4,45; 4,19-4,46 ve 4,16-4,43 arasinda, laktik asit (%) degerleri 0,54 ile 0,67;

0,55 ile 0,68 ve 0,53 ile 0,66 arasinda, viskozite degerleri de 451 ile 630; 454 ile

780 ve 447 ile 630 cp arasinda degismistir. Asitlik degerleri Serdaroglu (15) ve

Ozdemir vd (16)’nin sonuclarindan daha diisiik bulunmustur.

Depolama siiresince érneklerde elde edilen ortalama, maksimum ve minimum renk

puan degerleri 4,1-4,6; 4,3-4,7 ve 3,8-4,4 arasinda, goriinim puan degerleri 4,1-

4,6; 4,2-5,0 ve 3,9-4,5 arasinda, tat puan degerleri 3,6-4,6; 3,8-4,7 ve 3,4-4,5

arasinda, koku puan degerleri 4,0-4,6; 4,2-4,8 ve 3,8-4,4 arasinda, yap1 ve kivam

puan degerleri de sirasiyla 3,7-4,9; 4,0-5,2 ve 3,5-4,7 arasinda degismistir.

Sonug¢

Bebek orjinli probiyotik Lactobacillus spp. ile yapilan probiyotik dondurmalarin

tamaminda duyusal Ozellikler acisindan, panelistler tarafindan probiyotik

bakterilerin olusturabilecegi herhangi bir olumsuzluk saptanmamis, biitiin

orneklerde alti aylik depolama siiresince ortalama 10° kob/g’lik canlihik

saglanmistir. BOylece arastirmada kullanilan Lactobacillus spp. ile probiyotik

dondurma {iiretilebilecegi, dondurmanin lezzetinin yam sira, besleyici ve saglik

veren Ozelliklerinin de arttirilabilecegi soylenebilir.
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