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Ozet

Giintimiizde hastaliklar heniiz ortaya ¢ikmadan, yasam aligkanliklarini degistirerek hastaliklar1 onleyici ya da geciktirici yaklagimlar giindemdedir.
Beslenme aligkanliklarinin degistirilmesi ve fonksiyonel gidalarin giinliik diyete eklenmesi bu yaklagimlarin en popiilerleridir. Son yillarda tiiketiciler
magazalarin kasa ¢ikiglarinda, marketlerde, e-ticaret sitelerinde probiyotik atistirmaliklar ve sicak igeceklerle siklikla kargilasmaktadir. Bu ¢alisma, siit
tirtinii olmayan probiyotik igeren atistirmaliklar ve sicak igeceklerdeki probiyotik mikroorganizma sayisini belirlemek ve ambalaj bilgileri ile karsilagtir-
mak amaciyla gergeklestirilmistir. Bu kapsamda ambalajinda probiyotik ifadesi bulunan bar, granola, meyve topu, gikolata, ¢ay ve kahve dahil toplam
28 ornek gesitli market ve e-ticaret sitelerinden temin edilmistir. Klasik mikrobiyolojik teknikler kullanilarak, etiket bilgilerinde yer alan Lactobacillus
spp., Streptococcus spp., Bacillus spp. ve aerobik koloni sayisi spesifik besiyeri ve iireme ortam kosullar: saglanarak belirlenmistir. Ambalaj bilgileri in-
celendiginde sadece 7 6rnekte (5 ¢ay, 1 kahve, 1 bar) probiyotik mikroorganizma tiirii ve sayisinin birlikte belirtildigi gozlenmistir. 10 6rnegin ambalaj
bilgisinde probiyotik, probiyotik kiiltiir gibi genel ifadelerin say1 belirtilmeden yer aldigs, 11 6rnegin ambalajinda ise say1 belirtilmeden spesifik probiyo-
tik mikroorganizma ad1 kullamldig tespit edilmistir. Mikrobiyolojik analizlerde, 8 rnekte (2 gay, 3 bar, 1 meyve topu, 2 ¢ikolata) probiyotik ve ayrica bu
orneklerden 5’inde (2 gay, 1 bar, 2 gikolata) aerobik koloni sayst tespit edilebilir seviyenin altinda bulunmugtur. Ambalajinda mikroorganizma tiirii ve
says1 belirtilen 2 gay ve 1 kahve drneginin ambalaj bilgisinden diisiik seviyede probiyotik mikroorganizma ihtiva ettigi ortaya konmustur. Arastirmada
incelenen probiyotik ierikli 6rneklerin %32.171 (6 atistirmalik ve 3 sicak igecek) tek bagina tiiketildiginde beklenen olumlu saghk etkisini meydana geti-
recek diizeyde (>10° kob/g-mL) probiyotik mikroorganizma icermektedir. Bu aragtirma sonucunda, tiiketicilerin probiyotik igerikli yiyecek ve igecekleri
tek bagina degil giin igerisinde diger probiyotik ve prebiyotik nitelikli {irinlerle kombine olarak ve diizenli kullanmalarinin beklenen olumlu saghk
etkilerinin ortaya ¢ikmasina daha fazla yardimc olacagi sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, ¢ay, kahve, granola, bar, ¢ikolata, meyve topu
Investigation of Probiotic Hot Drinks and Ready-to-Eat Snacks in
Terms of Specific Microorganisms
Abstract

Nowadays, approaches to prevent or delay diseases by changing life habits before diseases appear are in the spotlight. Changing eating habits and adding
functional foods to the daily diet are the most popular approaches. In recent years, consumers have frequently encountered probiotic snacks and hot
drinks at checkout counters, in markets, and e-commerce sites. This study was conducted to determine the number of probiotic microorganisms in
non-dairy probiotic snacks and hot drinks and to compare them with the packaging information. In this purpose, a total of 28 samples, including bars,
granola, fruit balls, chocolate, tea and coffee with the probiotic ingredient on their packaging, were purchased from various markets and e-commerce
sites. Using classical microbiological techniques, Lactobacillus spp., Streptococcus spp., Bacillus spp., included in the packaging information, and aerobic
colony count was determined by providing specific medium and growth environment conditions. When the packaging information was examined, it
was observed that only in 7 samples (5 tea, 1 coffee, 1 bar) the type and number of probiotic microorganisms were stated together. It was determined
that general expressions such as probiotic, probiotic culture were included in the packaging information of 10 samples without specifying a number,
while the packaging of 11 samples were used the name of a specific probiotic microorganism without specifying a number. In microbiological analyses,
probiotics were identified in 8 samples (2 tea, 3 bars, 1 fruit ball, 2 chocolates), and the total number of microorganisms in 5 of these samples (2 tea, 1 bar,
2 chocolates) was found below the detectable level. It was revealed that 2 tea and 1 coffee sample, with the type and number of microorganisms stated
on the packaging, contained probiotic microorganisms at a lower level than the packaging information. 32.1% of the probiotic-base samples examined
in the study (6 snacks and 3 hot drinks) contained probiotic microorganisms at a level (>10° cfu/g-mL) that would produce the expected positive health
effect when consumed alone. As a result of this research, it has been concluded that consumers’ regular use of probiotic-containing snacks and hot drinks,
not just on their own but in combination with other probiotic and prebiotic products throughout the day, will further contribute to the expected positive
health effects.
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Giris

Giiniimiizde tiiketiciler stirdiiriilebilir tipte tiretilmis islen-
mis, dogal, saglikli, giivenli kabul edilen ve besin degeri
yiiksek gidalar: talep etmektedir.1 Toplumlarda gidalarin
saglik tizerindeki etkisine dair farkindaligin her gegen giin
artmasi ile birlikte besin degerinin yani sira hastaliklar:
onlemeye veya semptomlarini azaltmaya yardimc ola-
cak ilave faydalar saglayan fonksiyonel gidalarin tiiketimi
de artmaktadir.2 Vejetaryen beslenmenin yayginlagmasi
ve siit tiiketiminin neden oldugu alerjik reaksiyonlardan
korunma istegi, siit iriinii olmayan probiyotik {riin-
lere olan talebi arttirmistir.3 Boylece probiyotiklerin siit
triinii haricindeki gida triinleriyle birlikte sunulmasina
yonelik alternatiflerin gelistirilmesine iliskin egilim orta-
ya ¢ikmistir.4 Probiyotik iiriin pazarinda son yillarda one
¢ikan iriinler arasinda yenilikgi yaklagimlarla tiretilen siit
tirlinii olmayan icecekler, probiyotik tahil gevregi, kakao ve
meyve bazli tiriinler bulunmaktadir.5 Ayrica, farkli probiy-
otik mikroorganizma kombinasyonlarini igeren ¢ikolatalar
da satisa sunulmustur.6

Son yillarda, ¢ay ve kahve gibi sicak i¢eceklerde probiyo-
tik katkisiyla fonksiyonel hale getirilmektedir. Bacillus co-
agulans MTCC5856, Lactobacillus rhamnosus GG ATCC
53,103, Lb. acidophilus LA-5 DSM 13,241, Bifidobacterium
animalis subsp. lactis BB12 DSM 15,954 ve B. animalis
CNCM-I 2494 suglar1 bu amagla basarili bir sekilde kul-
lanilmaktadir. Probiyotiklerin sicak igeceklerin hazir-
lanma siirecinde ve hazirlandiktan 10 dakika sonra da
canli kaldig1 gozlenmistir. Ardindan probiyotik bakteri
sporlar1 ¢cimlenerek gastrointestinal sistemde canliliklarini
stirdiirmekte ve kolonize olmaktadirlar.7 Probiyotik ile ze-
nginlestirilmis fonksiyonel kahve kavrami yeni bir kavram
olmasina karsin saglik ve kaliteli yasam egilimleri arasinda
kendine revagta bir yer edinmistir.8

Probiyotik iiriinlerin diizenli kullaniminda barsak mikro-
florasini modiile etme, biiyitk molekiillii karbonhidratlar:
parcalayarak insan sagligina faydali bilesenleri ortaya ¢ikar-
ma gibi olumlu etkileri bulunmaktadir. Tiim bu olumlu
saglik etkilerinin goriilebilmesi i¢in probiyotik tiriinlerde
spesifik probiyotik mikroorganizma sayisinin en az 6-7 log
kob/g-mL ya da toplam mikroorganizma sayisinin 8-9 log
kob/g-mL olmas: gerekmektedir.9 Caligmada, ambalajin-
da probiyotik ifadesi kullanilarak piyasada satisa sunulan
siit tirlint olmayan atistirmalik ve sicak iceceklerdeki pro-
biyotik ve canli mikroorganizma sayilarini belirlemek ve
boylece bu iiriinlerin ambalaj bilgileri ile analiz sonuglarini
karsilastirarak saglik agisindan yarar saglama potansiyelini
ortaya koymak amaglanmigtir.
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Materyal ve Metod

Aragtirmada market ve e-ticaret sitelerinden 9 adet probi-
yotik cay, 2 adet probiyotik kahve, 3 adet probiyotik gra-
nola, 3 adet probiyotik meyve topu, 9 adet probiyotik bar
ve 2 adet probiyotik ¢ikolata olmak iizere toplam 28 adet
stit irtindi olmayan probiyotik icerikli {iriin satin alinmis
ve materyal olarak kullanilmistir. Temin edilen driinler
ambalaj tizerinde belirtilen muhafaza talimatlarina uyu-
larak laboratuvara getirilmis ve en kisa siirede analizler
gerceklestirilmistir.

Her bir probiyotik iceren granola, bar, meyve topu ve ¢i-
kolata 6rneginden steril stomacher poseti icerisine 25 g
tartilmig ve tizerine 225 mL Maximum Recovery Diluent
(MRD) (Liofilchem, 610077) eklenerek 2 dk siireyle stom-
acherde homojenize edilmigtir. Ilk 10 diliisyondan 1 mL
alinarak, icerisinde 9 mL MRD bulunan tiiplere aktarilarak
seri diliisyonlar hazirlanmis ve mikrobiyolojik ekimler
gerceklestirilmistir.

Probiyotik igeren ¢ay ve kahve 6rnekleri ambalaj tizerinde
belirtilen hazirlama talimatlarina uyularak hazirlanmis
ve ardindan her bir 6rnekten 25 mL alinarak iizerine 225
mL MRD eklenerek 2 dk siireyle stomacherde homojeni-
zasyon islemine tabi tutulmugtur. {lk 10 diliisyondan 1
mL alinarak, igerisinde 9 mL MRD bulunan tiiplere ak-
tarilmis ve seri diliisyonlar hazirlanarak mikrobiyolojik
ekimler yapilmistir.

Lactobacillus spp. izolasyonu i¢in hazirlanan seri diliisyon-
lardan 0.1 mL steril pipet kullanilarak de Man Rogosa
Sharpe (MRS) (Merck, 110660) agara yayma plak yontemi
ile ekim yapilarak, petriler 37+1°Cde 24-48 saat anaerobik
kogullarda inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda iireme
gosteren kolonilere Gram boyama ve katalaz testi uygulan-
mustir. Gram pozitif ve katalaz negatif koloniler sayilarak
orneklerdeki Lactobacillus spp. sayisi belirlenmistir.10

Streptococcus spp. izolasyonunda Orneklere iligskin seri
diliisyondan 0.1 mL M17 agar (Merck, 115108) bulunan
petrilere ekim yapilarak, 37+1°C'de 24 saat aerobik kosull-
arda inkiibasyona birakilmistir. 24 saatin sonunda petrile-
rde gozlenen tipik kolonilere Gram boyama ve katalaz tes-
tleri yapilmigtir. Gram pozitif ve katalaz negatif koloniler
Streptococcus spp. olarak kabul edilmistir.11

Bacillus spp. sayisi belirlenecek 6rnekler, vejetatif hiicrel-
eri inaktive etmek i¢in 85+1°Cde 2 dk siire ile benmaride
bekletilmis ve hazirlanan seri diliisyonlardan 0.1 mL
alinarak Nutrient agara (Merck, 1.05450) ekim yapilmistir.
Ardindan petriler inkiibatorde 37+1°Cde 24 saat siirey-



Elal Mus ve Cetinkaya 2024

le tutularak inkiibasyon sonunda {ireyen koloniler
sayllmigtir.12

Aerobik koloni sayisinin (AKS) belirlenmesinde seri
diliisyonlardan 1 mL alinarak dékme plak teknigi ile ster-
il petrilere ekim yapilmis ve iizerine yaklasik 50+1°C’ye
kadar sogutulmus steril Plate Count Agar (Merck, 70152)
besiyerinden dokiilerek iyice homojenize edildikten sonra
agarin donmasini takiben 30+1°Cde 48-72 saat inkiibasyo-
na birakilmigtir. Siire sonunda iireme gosteren koloniler
sayilarak orneklerdeki AKS belirlenmistir.13

Bulgular

Mevcut aragtirmada, toplam 28 adet 6rnek mikrobiyolojik
yonden incelenmistir. Bu drneklerden 9’u probiyotik bar,
3’li probiyotik granola, 3’ti probiyotik meyve topu ve 2’si
probiyotik cikolata olmak tizere 17 farkli atistirmaliktan
olusmaktadir. Atistirmalik dirtinlerin analiz sonuglarina
iliskin veriler Tablo 1'de sunulmustur. Sadece bir adet bar
orneginde probiyotik mikroorganizma tiirii ve sayis1 belir-
tilmis ve ambalaj bilgisi ile uyumlu sonuglar elde edilm-
istir. Diger 6 6rnegin ambalajinda say1 verilmeden probi-
yotik mikroorganizma tiirii ya da probiyotik kiiltiir ifadesi
kullanilirken, 10 6rnegin ambalajinda spesifik probiyotik
mikroorganizma tiirii verilmistir. Bu drneklerden 6’sinda
(3 bar, 1 meyve topu, 2 ¢ikolata) arastirilan ti¢ farkl: tiire il-
iskin probiyotik ve 3’tinde (1 bar, 2 ¢ikolata) aerobik koloni
says1 tespit edilebilir limitin altinda ¢ikmustir.

Tablo 1. Bar, granola, meyve topu ve gikolata 6rneklerinin mikrobiyolo-

jik analiz sonuglar1

Bacillus Lactobacillus ~ Streptococcus

No Uriin Ambalaj bilgisi* N ! ! AKS*
spp. Spp- Spp.

1 Bar Probiyotik kiiltiir <lx10* 1.4x 107 <1x10? 2.8x107

2 Bar Probiyotik kiiltiir <1x 10 <1x 10 <1x10% 42x107

3 Bar Probiyotik kiiltiir <lx10* 43x 108 <1x10? 1.8x107

4 Bar Probiyotik kiiltiir <1x10¥* <1 x10¥* <1 x 102" 14x10*
B. subtilis . .

5 Bar (enaz 2.7 x 109) 32x10 18x10

6  Bar B. coagulans 28x107 12x107

7  Bar B. coagulans <1x10* - - <10

8 Bar Lb. coagulans 1.1x10° 9x10° 2x10°
B. clasui

9  Bar Lb. reuteri 1x10° 9x 10 1x10° 2x10°
S, thermop

1 Granola B. coagulans 8x 10¢ 3x10°

2 Granola B. coagulans 1x10° 6x10°

3 Granola B. coagulans 2x10° 4x10

1 Meyvetopu Probiyotik kiiltiir <1x10% <1x10% 1.5x 107 1x107

2 Meyve topu  Probiyotik kiiltiir <lx10* 1x10° 3x10¢ 3.8x 108
B. clasui

3 Meyve topu  Lb. reuteri <1x 10 <1x 10 <1x10% 1.5x 10%
S, thermophil

1 Cikolata Lb. plantarum <1x10%* - <10

2 Cikolata Lb. plantarum <1x 10 - <10

*kob/g; *“ambalaj bilgisinden diisiik tespit edilen degerler

Mikrobiyolojik analizleri gergeklestirilen 9'u ¢ay ve 2’si
kahve olmak tizere toplam 11 adet probiyotik igerikli sicak
icecek ornegine iliskin bulgular Tablo 2de 6zetlenmistir.
Orneklerin 4 adetinin (3 cay, 1 kahve) icerik bilgisinde
miktar belirtilmeden probiyotik icerdigi, bir ¢cay 6rneginde
ise say1 verilerek probiyotik kiiltiir bulundurdugu ifade
edilmistir. 1’i kahve ve 4’1 ¢ay olmak tizere toplam 5 adet
sicak icecegin ambalajinda igerdigi probiyotik mikroor-
ganizma tiirii ve sayisi belirtilmistir. Tiim 6rnekler deger-
lendirildiginde 3’tiniin ambalajda belirtilen sayinin altinda
mikroorganizma bulundurdugu tespit edilmigtir. 2 farkli
cay Orneginde ise varlig1 arastirilan probiyotik ve aerobik
koloni sayisi tespit edilebilir limitin altinda saptanmugtir.

Tablo 2. Sicak i¢ecek 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar:

Bacillus Lactobacillus  Streptococcus

No Igecek Ambalaj bilgisi spp. spp-” spp.* AKS
enaz S S
1 Cay 2% 105 B. coagulans 2.3x105 2.2x105
enaz . .
2  CQay 2% 105 B. coagulans 9x 104 3.5x105
3  Cay B. coagulans 5x 104 3.4x100
enaz s "
4  Cay 2% 105 B. coagulans 2.1x103 4x10%
5 Cay 2x 105 B. coagulans 3x 108 4x10%
6 Cay Probiyotik 3.9x 107 1.4x10% 1.7x 108 1.1x 107
7 Cay Probiyotik <1x 102 <1x 102 <1x 102 <10
8 Cay Probiyotik 9x 104 <100 7x 105 7x 104
Probiyotik
5 27 2 2
9 Cay 2x 10 Kiiltiir <1 x 10 <l x 10 <1 x 10 <10
Probiyotik " > 5 "
1 Kahve Kiiltiir 7x 10 <1x 10 <Ix 10 3x10
2 Kahve 7.2x 108 B. coagulans 1.2x108™ 8.2x 108

"kob/mL; “*ambalaj bilgisinden diisiik tespit edilen degerler

Tartisma ve Sonug

Geleneksel fermantasyon siireclerinde ve modern biyote-
knolojik islemlerde genis bir uygulama alanina sahip Bacil-
lus cinsi, ¢ok islevli sporlu mikroorganizmalar arasindadir
ve birgok faydali 6zellige sahiptir. Ticari probiyotik Bacillus
suslarinin, anti-mikrobiyal, anti-kanser, anti-oksidan ve
vitamin tretme Ozellikleri bulunmaktadir.14 Sicak icecek
ve atigtirmaliklarda probiyotik mikroorganizma olarak
Bacillus spp. en yaygin (16 6rnek) tespit edilen gruptur.
Ambalaj bilgileri incelendiginde, 5 ¢ay, 1 kahve, 2 bar, 3
granola drneginde B. coagulans ve 1 bar 6rneginde B. sub-
tilis tercih edilmistir. 1 bar ve 1 meyve topu 6rneginde B.
clasuii iki farkli grup probiyotik ile kombine kullanilmistir
(Tablo1-2). Analizler sonucunda 11 sicak icecek 6rneginin
9’unda Bacillus spp. varlig1 tespit edilirken diger 2 6rnekte
analiz edilen tiim probiyotik bakteri cinsleri tespit edilebilir
sinirin altinda bulunmustur. 4 bar ve 3 granola drneginde
yine Bacillus spp. farkli diizeylerde tespit edilmistir. Bacil-
lus tiirlerinin hareketsiz sporlari 1s1ya direngli oldugundan
sicak iceceklerde kullanilabilecek en uygun probiyotik ter-
cihlerinden biri olmustur. Ayrica, sporlarinin enzimatik
bozulmaya ve midenin asidik kosullarina karsi oldukg¢a
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direncli olmasi, ince barsaktan basarili bir sekilde ge¢cme-
sil5 de bu probiyotik tiiriiniin se¢iminde 6énem tagimak-
tadur.

Dogada yaygin olarak bulunan Lactobacillus tiirleri gida-
larda tercih edilen bir diger probiyotik tiirtidiir. Inflamat-
uar barsak hastalig1 gibi kronik hastaliklardan korunmada
rol oynayan bagirsak mikrobiyotasinin 6nemli bir tiyesidir.
Ayrica probiyotik Lactobacillus tiirlerinin ¢ogu anti-mikro-
biyal aktiviteye sahip bakteriyosin {iretme, anti-kanser ve
bagisiklik baskilayic1 6zellikler gosteren enzimler tiretirl-
er.16 Ambalaj verilerinde Lb. plantarum 2 ¢ikolata, Lb. co-
agulans 1 bar ve Lb. reuteri 1 bar ve 1 meyve topu drneginde
iki farkli probiyotik ile kombine olarak kullanilmistir (Tab-
lo1-2). Gergeklestirilen analizler sonucunda 4 bar, 1 meyve
topu ve 1 ¢ay orneginde Lactobacillus spp. farkli diizeyle-
rde tespit edilmistir (Tablo 1). Baz1 Lactobacillus tiirlerinin
termofilik karakterdel7 olmasi yani sira sporsuz bakterile-
rin mikrokapsiile edilmesi ile 100°C’nin tizerindeki sicak-
liklarda canli kalabilmesi saglanmaktadir.18 Boylece sicak
iceceklerde laktobasil varlig1 agiklanabilmektedir.

Laktik asit bakterileri arasinda yer alan Streptococcus ther-
mophilus gidalarda kullanimi giivenli kabul edilen, siit
endiistrisinde yaygin kullanim alani olan ve sus bazinda
probiyotik ozellik gosteren termofilik karakterde endiistri-
yel bir mikroorganizmadir.19 S. thermophilus diger probi-
yotiklerle kombine olarak 1 bar ve 1 meyve topu ambalaji
icerik bilgisinde bulunmaktadir. Bar 6rneginde 1 x 105
kob/g diizeyinde tespit edilirken, meyve topu orneginde
tespit edilebilir limitin altinda saptanmistir. Ambalajinda
probiyotik ifadesi olan 2 farkli ¢ay 6rneginde S. thermoph-
ilus izole edilmistir. S. thermophilus termofilik karakteri ve
mikrokapsiilasyon teknolojisi ile sicak igecek ortaminda
canliligini stirdiirebilmektedir.

Caliymada, tiim Ornekler AKS igerigi bakimindan da
degerlendirilmistir. Analizleri gerceklestirilen toplam
28 ornek arasinda 1 bar, 2 gikolata, 2 ¢ay drneginde AKS
tespit edilebilir limitin altinda (<10 kob/g-mL) bulunmus-
tur. Diger 23 atistirmalik ve sicak icecek drneginde ise 3 x
10* ile 4.2 x10” kob/g-mL araliginda saptanmuistir. Probiy-
otik gida triinlerinde istenilen olumlu saglik etkisini elde
etmek icin probiyotik mikroorganizma sayilar1 yani sira
AKS’ninde 10%-10° kob/g-mL seviyesinde olmasi gerekme-
ktedir.9 Bu baglamda, incelenen 6rneklerin tamami AKS
yoniinden diisiik diizeyde kalmustir.

Aragtirma sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde, 2
cay, 3 bar, 1 meyve topu ve 2 ¢ikolata olmak iizere toplam
8 ornekte spesifik probiyotik mikroorganizma sayisinin ve
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bu 6rneklerin 5’inde ise AKS'nin tespit edilebilir seviyenin
altinda oldugu saptanmistir. Ambalajinda mikroorganiz-
ma tlirii ve sayisi belirtilen 2 ¢ay ve 1 kahve 6rneginde
belirtilenden diisiik seviyede probiyotik mikroorganizma
bulundugu ortaya konmustur.

Igerik bilgisinde probiyotik kiiltiir/probiyotik ifadesi bulu-
nan orneklerde Lactobacillus spp. 2 bar, Streptococcus spp.
1 meyve topu, Bacillus spp. 1 kahve 6rneginde iirtinde tek
probiyotik mikroorganizma olarak izole edilmistir. Ayri-
ca, 1 meyve topu (Lactobacillus spp., Streptococcus spp.), 1
cay (Bacillus spp., Streptococcus spp.) ve diger 1 cay (Ba-
cillus spp., Lactobacillus spp., Streptococcus spp.) drneginde
karisik probiyotik kiiltiir kullanildigi tespit edilmistir
(Tablo 1-2). Analiz edilen orneklerden sadece 9 adetinin
glinliik diizenli tiiketimde olumlu saglik etkisini meydana
getirecek diizeyde (>10° kob/g-mL) probiyotik mikroor-
ganizma igerdigi belirlenmistir. 11 6rnegin ise baska pro-
biyotik iirtinlerle birlikte giinliik diizenli tiiketilmesinde
istenilen saglik etkilerini titketiciye sunabilecegi sonucuna
varilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Beslenme Beyanlar1 Yonet-
meligi20 ve ekinde son tiiketiciye arz edilen gidalardaki
beslenme beyanlarina iligkin kurallar tanimlanirken, pro-
biyotiklere iliskin beslenme beyani ve beyan kosulu tanim-
lanmamuigstir. Bu nedenle probiyotik icerigine iliskin amba-
laj bilgileri ile arastirma sonucu elde edilen veriler arasinda
farkliligin tespit edildigi 6rnekler tagsis gida olarak deger-
lendirilmemistir. Ancak, gida mevzuati beslenme beyan-
lar1 kapsaminin genisletilmesinin belirsizlikleri 6nleyecegi
ve tiiketici saglig1 ile haklarini koruma bakimindan faydal
olacagi kanaatine varilmigtir.
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