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Ozet

Bu calismada prebiyotik olarak kullanilan iniilin ve maltrinin probiyotik yogurt
dondurmalarinin canli bakteri sayisina etkileri incelenmistir. Bu amacla MYBIO2
kiiltiirii (Rhodia) kullanilarak bes ¢esit probiyotik yogurt dondurmas: iiretilmistir.
Dondurmalarda iiretimden 1 hafta sonra kurumadde, titrasyon asitligi ve pH, hacim
artigl, erime orani, viskozite ve ilk damlama siiresi belirlenmis ve duyusal analizler
yapilmustir. Iniilin ve maltrin ilavesi ve kullanim oranlarinin dondurmalarin fiziksel
ve duyusal 6zelliklerini gelistirdigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Probiyotik yogurt dondurmasi, Iniilin, Maltrin,
Fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler

Giris

Son yillarda siit endiistrisinde probiyotik iiriinlere olan ilgi gittikce artmaktadir.
Marketlerde ¢ok sayida yeni gelistirilmis probiyotik iiriine rastlanmaktadir. Siit
iriinlerinde de canli probiyotik bakteri iceren probiyotik dondurma ve dondurma
benzeri tathlarin popiilaritesi artmustir (1). Bununla birlikte bu tiir tiriinlerdeki
probiyotik bakteriler stabil degildir. Yogurt dondurmalarinda probiyotik
organizmalarin canliligini kaybetmesi asitlik, dondurma islemi sirasindaki hasarlar
ve oksijenin toksik etkisinden kaynaklanmaktadir (2).

Laroia ve Martin (3), Hekmat ve McMahon (4), Haynes ve Playne (5) dondurulmus
siitlii tathilarda yeterli sayida probiyotik bakterinin bulundugunu bildirmislerdir.
Bununla birlikte yogurt dondurmasinda probiyotik bakteri sayinin yeterli olmadigi
belirtilmektedir. Dondurmanin pH’s1 notr olmasina ragmen, yogurt dondurmasinin
pH’s1 probiyotik bakterilerin metabolik aktivitesini ve canliligini etkileyecek kadar
diistiktiir (1).

Iniilin, fruktooligosakkaritlerden dogal olarak olusan sindirilmeyen bir
karbonhidrattir. Saglik {izerine yararli etkileri yaninda, ilave edildigi iiriiniin
duyusal ozelliklerini etkilemeden probiyotik bakteriler {lizerine prebiyotik etki
gostermektedir (6). Maltrin, piiskiirtmeli kurutucu ile elde edilen yumusak,
sindirilebilir misir maltodekstrinidir. Bu iiriiniin yapisinin % 98 ‘ini penta ve daha
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yiiksek oligosakkaritler olusturmaktadir. Bu calismada, iniilinin ve maltrin
seviyelerinin yogurt dondurmasinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkileri
arastirilmustir.

Materyal ve Yontem

Calismada, Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Doner Sermaye Isletmesinden
saglanan inek siitleri kullanilmugtir. Uretimde probiyotik kiiltiir olarak Rhodia
firmasindan temin edilen ve Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus, ve Bifidobacterium bifidum’dan ibaret olan MYBIO2, dondurma
stabilizeri olarak KATPA Katki Maddeleri Gida Sanayi ve Ticaret Ltd.Sti’den
temin edilen BIVI Ice Stick-DCT kullamlmustir. Hazirlanan miksler bes gruba
ayrilmis, (A: kontrol, B: % 2.5 iniilin, C: % 5 iniilin, D: % 2.5 maltrin, E: % 5
maltrin) ve 85°C’de 1 dk pastorize edildikten sonra 40 °C’ye sogutulmus ve %5
oraninda probiyotik kiiltiir ilave edilerek 37°C’de pH 5.5’e ulasincaya kadar inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonunda miskler 4 °C’ye sogutularak 24 saat siireyle
olgunlagtirilmig ve -25 °C’de dondurulmustur. Dondurmalar 100 ve 200 ml’lik
ambalajlarda paketlenmis ve -18°C *de depolanmistir. Deneme iki tekerriirlii olarak
gerceklestirilmigtir.

Orneklerde kurumadde, titrasyon asitligi ve pH, (7); hacim artis1, viskozite (8) ve
ilk damlama ve tamamen erime siireleri (9) belirlenmistir. Ornekler 10 kisilik panel
tarafindan TS 4265’e (7) gore duyusal analize tabi tutulmustur. Istatistiksel
analizler SPSS paket programu (versiyon 5.0) kullanilarak yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Uretimde kullanilan siitlerin ortalama olarak kurumaddesi %11.74, yag1 %3.20 ve
yagsiz kurumaddesi %8.54, pH’s1 6.51 ve titrasyon asitligi de 7.05°SH olarak
belirlenmistir.

Cizelge 1. Probiyotik Yogurt Dondurmalarinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Ornek* pH Titrasyon Kurumadde Vizkozite Hacim ik Tamamen

asitligi (%) (cP) Artist Damlama ,sn Erime
(°SH) (%) (sm)

A 5.28 16.8 30.04 5200 24.9 1011 3605

B 5.01 20.0 32.54 6400 26.8 1164 3890

C 4.85 23.2 34.66 8600 28.0 1214 4150

D 5.04 18.4 32.20 9100 28.9 1342 4295

E 4.92 20.8 34.41 10700 30.2 1478 4440

*A: kontrol, B: % 2.5 iniilin ilave edilen, C: % 5 iniilin ilave edilen, D: % 2.5 maltrin ilave edilen, E: % 5 maltrin
ilave edilen dondurmalar
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Iniilin ve maltrin ilavesinin probiyotik yogurt dondurmalarinin pH, titrasyon asitligi
ve kurumadde degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmugtur
(p<0.01) (Cizelge 1). Iniilin iceren orneklerin pH’larinin  malltrin iceren
orneklerden daha diisiik, titrasyon asitligi degerlerinin ise daha yiiksek oldugu
saptanmistir. Iniilin iceren orneklerin kurumadde degerleri ile maltrin iceren
orneklerin kurumadde degerleri arsinda 6nemli bir fark goriilmemistir. {lave edilen
prebiyotik miktar1 arttik¢a dondurmalarin pH degerleri diismiis titrasyon asitlikleri
ve kurumadde icerikleri ise yiikselmistir (p<0.01).

Iniilin ve Maltrin ilavesi orneklerin ilk damlama ve tamamen erime siirelerini
uzatmistir (p<0.01) (Cizelge 1). Bu sonug, denemede kullanilan Iniilin ve
Maltrin’in higroskopik 6zellikte olmasina baglanabilir. Dondurmada erime olay1 su
molekiillerinin serbest hareketiyle iliskilidir (6). Denemede kullanilan Iniilin ve
Maltrin (su molekiillerinin serbest hareketini azaltarak) Orneklerin erimesini
geciktirdigi diisiiniilmektedir. Iniilin ve Maltrin ilavesi 6rneklerin hacim artisin1 ve
viskozitesini arttirmigtir (p<0.01). Bu durum dondurmanin sivi bilesenleriyle yag
ikame maddeleri arasindaki interaksiyonla aciklanabilir. Higroskopik o6zellikteki
Iniilin ve Maltrin’in dondurmalardaki suyu baglayarak orneklerin viskozitesini
arttircdi@n diisiiniilmektedir. Maltrin ilaveli 6rneklerin fiziksel dzelliklerinin Iniilin
ilave edilenlere gore daha iyi oldugu belirlenmistir. Iniilin ve Maltrin’in kullanim
oranlar1 arttik¢a hacim artist ve viskozite degerlerinin arttigi, ilk damlama ve
tamamen erime siirelerinin ise uzadig belirlenmistir(p<0.01).

Cizelge 2. Probiyotik Yogurt Dondurmalarinin Duyusal Ozellikleri

Ornek Renk ve Goriiniis Yap1 ve Kivam Tat ve Koku Toplam Puan
(5 Puan) (5 Puan) (10 Puan) (20 Puan)
A 4.09 3.69 6.75 14.53
B 447 3.94 6.98 15.39
C 442 4.14 7.41 15.97
D 447 4.08 7.19 15.55
E 4.28 4.26 7.62 16.35

*A: kontrol, B: % 2.5 iniilin ilave edilen, C: % 5 iniilin ilave edilen, D: % 2.5 maltrin ilave edilen, E: % 5 maltrin
ilave edilen dondurmalar

Iniilin ve Maltrin ilavesi yogurt dondurmalarinin tiim duyusal 6zellikleri olumlu
yonde etkilemistir (p<0.01) (Cizelge 2). Maltrin ilave edilen ornekler panelistler
tarafindan daha cok begenilmistir. Iniilin ve maltrinin tat ve koku iizerine herhangi
bir etkisinin olmadigi bildirilmekte ise de (6, 10), bu calismada dondurmalarin tat
ve kokusunu gelistirdigi goriilmiistiir. Adi gecen prebiyotik maddelerin aym
zamanda yag ikame maddesi islevi de gordiigii gbz Oniine alindiginda, orneklere
yaglilik hissi kazandirarak ve agizda dolgunluk yaratarak tat koku puanlarinda
artisa neden oldugu diisiiniilmektedir.
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Sonuc ve Oneriler

Bu verilerin 15181 altinda fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler agisindan probiyotik
yogurt dondurmasi iiretiminde Iniilin ve Maltrinin basari ile kullamlabilecegi
kanisina varilmistir. Tiim bu 6zellikler acisindan en iyi dondurmanin E 6rnegi (%5
Maltrin ilave edilen) oldugu belirlenmistir. Sonug¢ olarak, probiyotik yogurt
dondurmasi {iiretiminde mikse %5 oraminda Maltrin ilave edilmesinin
oOnerilebilecegi kanisina varilmistir.
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