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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.
Fermente edilmis misklerde ve dondurmalarda depolamanin 1., 7., 30, 60 ve 90.
giinlerinde yogurt ve probiyotik sayilari belirlenmistir. Iniilin ve maltrin ilavesi ve
kullanim oranlar1 dondurmalarin St. thermophilus ve L. delbrueckii ssp. bulgaricus
sayilarini etkilemezken, L. acidophilus ve B. bifidum sayilarinda artig saglamustir.
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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 tathilarin popiilaritesi artmistir (1). Bununla birlikte bu tiir iiriinlerdeki
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
stitlii 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 oOzelliklerini 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
yiiksek oligosakkaritler olusturmaktadir.
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Bu calismada, iniilin ve maltrin seviyelerinin canli probiyotik ve yogurt bakteri
sayisina etkileri aragtirilmugtir.

Materyal ve Metot

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 kullamlmistir. 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 miksler 4 °C’ye sogutularak 24 saat siireyle
olgunlagtirilmis daha sonra dondurma makinesinda dondurulmus ve -25 °C’de
sertlestirilmistir. Dondurmalar 100 ve 200 ml’lik ambalajlarda paketlenmis ve -
18°C ’de depolanmistir. Deneme iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

S. thermophilus sayim M17 agar (7), L. delbrueckii ssp. bulgaricus, L. acidophilus
ve B. bifidum sayimlar1 ise sirasiyla MRS (7), MRS-Sorbitol agar ve MRS-NNLP
(8) selektif besi yerleri kullanilarak gerceklestirilmistir. S. thermophilus aerobik
olarak, diger bakteriler ise anaerobik olarak 37°C’de 72 saat inkiibe edilmistir.
Anaerobik kosullar Anaerocult A (Merck) soketleri kullanilarak yaratilmistir.
Sonuglar logaritmik transformasyon uygulanarak kob g olarak ifade edilmistir.
[statistiksel analizler SPSS paket programi (versiyon 5.0) kullanilarak yapilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Iniilin ve maltrin ilavesi ve kullanim oranlar1 dondurmalarin St. thermophilus ve L.
delbrueckii ssp. bulgaricus sayilarim etkilemezken, L. acidophilus ve B. bifidum
sayilarinda artisa neden olmustur (p<0.01) (Cizelge 1). Bu durum, kullanilan
oligofruktozlarin prebiyotik etkilerine baglanabilir. Mikslerin olgunlastirilmasit ve
dondurulmas1 sirasinda probiyotik bakterilerin sayisinda 0.5-1.0 log’lik azalma
goriilirken, yogurt bakterilerinin sayisinda Onemli bir degisiklik olmamistir.
Miksin karigtirtlmasi, dondurulmasi ve overrun sirasinda oksijenin mikse niifuz
etmesi bakteri sayisinda azalmaya neden olmustur. Maltrin ilave edilen
orneklerdeki canli bakteri sayilarinin iniilin ilave edilen 6rneklerden daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Depolama sonunda canli bakteri sayisinda goriilen 1.5-3.0
log’lik azalmaya ragmen, bakteri sayist minimum terapétik etki igin gerekli sayinin
(10°-107 kob &) iizerinde olmustur. Ravula ve Shah (2),Hagen ve Narvhus (9),
Shah ve Ravula (10), Haynes ve Playne (5) ve Akin (11) tarafindan da benzer
sonuglara ulasilmistir.
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Cizelge 1. Probiyotik Yogurt Dondurmalarinin Bakteri Sayilart (log kob g™

Ornek Depolama St. thermophilus L. delbrueckii ssp. L. acidophilus B. bifidum
stiresi bulgaricus

A Fermente miks 9.27 8.44 9.05 9.61
1. giin 9.16 8.35 8.46 8.57

7. giin 8.92 8.12 7.68 8.43

30.diin 8.90 7.94 7.22 791

60.giin 8.71 7.55 6.35 7.09

90.giin 8.6 7.2 59 5.8

B Fermente miks 9.33 8.61 9.63 991
1. giin 9.26 8.48 8.68 8.91

7. giin 9.2 8.47 8.56 8.83

30.diin 9.19 7.96 7.71 7.98

60.giin 8.96 7.56 7.15 7.43

90.giin 8.8 74 6.4 6.4

C Fermente miks 9.32 8.62 9.75 9.98
1. giin 9.28 8.53 8.86 9.01

7. giin 9.23 8.48 8.84 8.96

30.diin 9.2 7.96 7.95 8.01

60.giin 8.96 7.56 745 7.69

90.giin 8.8 74 6.7 6.5

D Fermente miks 9.48 8.64 9.72 9.97
1. giin 9.36 8.46 8.84 9.00

7. giin 9.3 8.32 8.53 8.93

30.diin 9.12 7.96 7.74 8.01

60.giin 8.96 7.62 7.39 7.69

90.giin 8.6 7.5 6.5 6.7

E Fermente miks 9.51 8.67 9.82 10.01
1. giin 9.5 8.63 8.94 9.04

7. giin 9.47 8.6 8.90 9.00

30.diin 9.46 7.97 8.84 8.32

60.giin 8.99 7.65 8.0 7.72

90.giin 8.8 7.6 6.9 6.9

*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

Sonuc ve Oneriler
Bu verilerin 15181 altinda fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik o6zellikler
acisindan probiyotik yogurt dondurmasi iiretiminde iniilin ve maltrinin basar ile
kullanilabilecegi kanisina vardmistir. Tiim bu oOzellikler agisindan en 1iyi
dondurmanin E 06rnegi (%5 maltrin ilave edilen) oldugu belirlenmistir. Sonug
olarak, probiyotik yogurt dondurmasi iiretiminde miske %35 oraninda maltrin ilave
edilmesi Onerilebilir.
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