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Özet 
Bu araştırmada, bebek orjinli L. fermentum IF15, L. fermentum IF14, L. paracasei 

ssp. paracasei IF11, L. paracasei ssp. paracasei IF10, L. paracasei ssp. paracasei 

IF8, L. rhamnosus IF6, L. rhamnosus IF3, L. rhamnosus IF2, L. rhamnosus IF4 ve 
kontrol örneği olarak L. bulgaricus, S. thermophilus ile kombine edilerek 
probiyotik dondurmalar üretilerek üretilmiştir. -25°C’deki 6 aylık depolama 
süresince örneklerin probiyotik bakteri canlılığı, duyusal özellikleri, pH, laktik asit 
(%) ve viskozite değerleri incelenmiştir.  
Anahtar Kelimeler: Probiyotik dondurma, Lactobacillus spp., L. fermentum, L. 

paracasei ssp. paracasei, L. rhamnosus. 
 
Giriş 
Dondurma sağlıklı, besleyici ve enerji, minarel ve vitamin deposu olan, 
tüketicilerin zevkle tükettiği önemli bir süt ürünüdür. Türk Gıda Kodeksi 
Dondurma Tebliği’ne göre probiyotik bakteri, besinlerle alınan ve belirli miktarda 
alındığında bağırsak florasını dengeleyip konakçının sağlığını olumlu yönde 
etkileyen canlı mikroorganizmaları, probiyotik gıda; içerisinde raf ömrü sonuna 
kadar yeterli miktarda canlı probiyotik mikroorganizma (1,0x106 kob/g) 
bulunduran ve bu canlılığı muhafaza eden ürünü ifade etmektedir (1). 
 
Laktoz intoleransını azaltmasından kolesterolü düzenlemeye, bağışıklık sistemini 
güçlendirmesinden kansere karşı vücudun direncini arttırmaya ve antimikrobiyal 
aktiviteden kan lipit seviyesini ayarlamaya kadar birçok yararından bahsedilen (2) 
probiyotik bakterinin bugün 90 ın üzerinde olduğu, özellikle süt ve ürünlerinde 
Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp. ve S. thermophilus’un kullanıldığı 
bildirilmektedir (3, 4). 
 
Bu çalışmada bebek orijinli Lactobacillus spp. ile S. thermophilus kombine 
edilerek üretilen probiyotik dondurmalar, 6 aylık depolama süresince incelenmiştir. 
 
Materyal ve Yöntem 
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Araştırma materyalini, Çizelge 1’de verilen kültür kombinasyonu üretilen 10 çeşit 
çilekli probiyotik dondurmalar oluşturmuştur. Misklerinin fermantasyonunda 
kullanılan Lactobacillus spp. ler N.K.Ü. Ziraat Fak. Gıda Mühendisliği 
bölümünden, L. bulgaricus ve S. thermophilus ise Chr. Hansen (Peyma A.Ş., 
İstanbul) firmasından sağlanmıştır. Lactobacillus spp. lerin izolasyonu, 
tanımlanması ve probiyotik özellikleri daha önce yapılmıştır (5). 
 
Çizelge 1. Dodurma mikslerinin fermantasyonunda kullanılan bakteriler ve oranları 

Örnekler Bakteri kombinasyonları (%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 IF3+S. thermophilus (3/2) 

8 L. rhamnosus IF4+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 
numaralı başlıkla 60 kayma hızında ve 5,5°C’de (9) ve duyusal özellikler 5 er puan 
üzerinden (10,11) yapılmıştır. 
 
Bulgular ve Tartışma 
Depolama süresince dondurma örneklerinde elde edilen ortalama değerler Çizelge 
2’de verilmektedir. Başlangıcında 106 kob/g seviyesinde olan L. rhamnosus IF3 ve 
L. rhamnosus IF4, depolamanın sonunda 105 kob/g; 107 kob/g olan L. rhamnosus 

IF2 105 kob/g, L. paracasei ssp. paracasei IF10 ve L. rhamnosus IF6 106 kob/g 
seviyesine inmişlerdir. L. paracasei ssp. paracasei IF11 ve L. paracasei ssp. 
paracasei IF8 başlangıçtaki 107 kob/g seviyelerini depolamanın sonunda da 
korumuşlardır. Depolama süresince en fazla düşüş L. bulgaricus’da olarak 
gözlemlenmiştir. Depolama süresince dondurma örneklerindeki Lactobacillus spp. 
sayılarındaki azalma, Akın (12)’ın bulduğu sonuçlarla benzer, Var vd (13)’nin elde 
ettiği sonuçlardan farklı çıkmıştır. 
 
Başlangıcında bütün örneklerdeki S. thermophilus sayısı 106 kob/g’ın üzerinde 
çıkarken, depolamanın sonunda kontrol hariç tüm örneklerin ortalama sayısı 107 
kob/g değerinin üzerinde çıkmıştır. Depolama süresince en fazla düşüş kontrol 
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örneğinde yaşanmıştır. Depolamanın sonunda kontrol örneği hariç diğer örnekler 
106 kob/g kritk sayısını (1) sağlamışlardır. Elde edilen ortalama değerler Akın 
(12)’ın bulduğu değerlerden yüksek, Lopez vd (14)’nin vardığı sonuçla benzer 
çıkmıştır. 
Çizelge 2. Depolama süresince dondurma örneklerine ait ortalama değerler 

 Probiyotik dondurma örnekleri* 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Lactobacillus spp.(kob/g) 5x106 3,7x107 2,1x107 1,9x107 5,3x106 1,4x107 2,3x106 7,3x105 3,8x105 1,1x107 
S. thermophilus (kob/g) 7,9x105 6,6x107 2,6x107 6,2x107 3,4x107 2,3x107 6,3x107 3,8x107 1,4x107 6x107 
pH 4,35 4,25 4,19 4,26 4,31 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 4,3 4,2 4,1 4,3 4,5 4,4 4,3 4,4 
Görünüm 4,5 4,6 4,1 4,5 4,1 4,1 4,3 4,3 4,1 4,1 
Tat 4,6 4,1 4,1 3,6 3,7 3,6 3,8 4,4 3,7 3,7 
Koku 4,6 4,1 4,1 4,0 4,4 4,0 4,4 4,1 4,3 4,3 
Yapı ve Kıvam 4,9 4,5 4,0 4,7 3,7 4,7 4,3 4,1 4,0 4,3 
*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 IF8 + S. thermophilus; 5: L. 

rhamnosus IF6 + S. thermophilus; 6: L. rhamnosus IF2 + S. thermophilus; 7: L. rhamnosus IF3 + S. thermophilus; 
8: L. rhamnosus IF4 + S. thermophilus; 9: L. fermentum IF14 + S. thermophilus; 10: L. fermentum IF15 + S. 

thermophilus 

Depolama süresince örneklerin ortalama, maksimum ve minimum pH değerleri 
4,17–4,45; 4,19–4,46 ve 4,16–4,43 arasında, laktik asit (%) değerleri 0,54 ile 0,67; 
0,55 ile 0,68 ve 0,53 ile 0,66 arasında, viskozite değerleri de 451 ile 630; 454 ile 
780 ve 447 ile 630 cp arasında değişmiştir. Asitlik değerleri Serdaroğlu (15) ve 
Özdemir vd (16)’nin sonuçlarından daha düşük bulunmuştur. 
Depolama süresince örneklerde elde edilen ortalama, maksimum ve minimum renk 
puan değerleri 4,1-4,6; 4,3-4,7 ve 3,8-4,4 arasında, görünüm puan değerleri 4,1-
4,6; 4,2-5,0 ve 3,9-4,5 arasında, tat puan değerleri 3,6-4,6; 3,8-4,7 ve 3,4-4,5 
arasında, koku puan değerleri 4,0-4,6; 4,2-4,8 ve 3,8-4,4 arasında, yapı ve kıvam 
puan değerleri de sırasıyla 3,7-4,9; 4,0-5,2 ve 3,5-4,7 arasında değişmiştir. 
Sonuç 
Bebek orjinli probiyotik Lactobacillus spp. ile yapılan probiyotik dondurmaların 
tamamında duyusal özellikler açısından, panelistler tarafından probiyotik 
bakterilerin oluşturabileceği herhangi bir olumsuzluk saptanmamış, bütün 
örneklerde altı aylık depolama süresince ortalama 106 kob/g’lık canlılık 
sağlanmıştır. Böylece araştırmada kullanılan Lactobacillus spp. ile probiyotik 
dondurma üretilebileceği, dondurmanın lezzetinin yanı sıra, besleyici ve sağlık 
veren özelliklerinin de arttırılabileceği söylenebilir. 
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