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Özet
Günümüzde hastalıklar henüz ortaya çıkmadan, yaşam alışkanlıklarını değiştirerek hastalıkları önleyici ya da geciktirici yaklaşımlar gündemdedir. 
Beslenme alışkanlıklarının değiştirilmesi ve fonksiyonel gıdaların günlük diyete eklenmesi bu yaklaşımların en popülerleridir. Son yıllarda tüketiciler 
mağazaların kasa çıkışlarında, marketlerde, e-ticaret sitelerinde probiyotik atıştırmalıklar ve sıcak içeceklerle sıklıkla karşılaşmaktadır. Bu çalışma, süt 
ürünü olmayan probiyotik içeren atıştırmalıklar ve sıcak içeceklerdeki probiyotik mikroorganizma sayısını belirlemek ve ambalaj bilgileri ile karşılaştır-
mak amacıyla gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda ambalajında probiyotik ifadesi bulunan bar, granola, meyve topu, çikolata, çay ve kahve dahil toplam 
28 örnek çeşitli market ve e-ticaret sitelerinden temin edilmiştir. Klasik mikrobiyolojik teknikler kullanılarak, etiket bilgilerinde yer alan Lactobacillus 
spp., Streptococcus spp., Bacillus spp. ve aerobik koloni sayısı spesifik besiyeri ve üreme ortam koşulları sağlanarak belirlenmiştir. Ambalaj bilgileri in-
celendiğinde sadece 7 örnekte (5 çay, 1 kahve, 1 bar) probiyotik mikroorganizma türü ve sayısının birlikte belirtildiği gözlenmiştir. 10 örneğin ambalaj 
bilgisinde probiyotik, probiyotik kültür gibi genel ifadelerin sayı belirtilmeden yer aldığı, 11 örneğin ambalajında ise sayı belirtilmeden spesifik probiyo-
tik mikroorganizma adı kullanıldığı tespit edilmiştir. Mikrobiyolojik analizlerde, 8 örnekte (2 çay, 3 bar, 1 meyve topu, 2 çikolata) probiyotik ve ayrıca bu 
örneklerden 5’inde (2 çay, 1 bar, 2 çikolata) aerobik koloni sayısı tespit edilebilir seviyenin altında bulunmuştur. Ambalajında mikroorganizma türü ve 
sayısı belirtilen 2 çay ve 1 kahve örneğinin ambalaj bilgisinden düşük seviyede probiyotik mikroorganizma ihtiva ettiği ortaya konmuştur. Araştırmada 
incelenen probiyotik içerikli örneklerin %32.1’i (6 atıştırmalık ve 3 sıcak içecek) tek başına tüketildiğinde beklenen olumlu sağlık etkisini meydana geti-
recek düzeyde (>106 kob/g-mL) probiyotik mikroorganizma içermektedir. Bu araştırma sonucunda, tüketicilerin probiyotik içerikli yiyecek ve içecekleri 
tek başına değil gün içerisinde diğer probiyotik ve prebiyotik nitelikli ürünlerle kombine olarak ve düzenli kullanmalarının beklenen olumlu sağlık 
etkilerinin ortaya çıkmasına daha fazla yardımcı olacağı sonucuna varılmıştır.
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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 (>106 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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Giriş

Günümüzde tüketiciler sürdürülebilir tipte üretilmiş işlen-
miş, doğal, sağlıklı, güvenli kabul edilen ve besin değeri 
yüksek gıdaları talep etmektedir.1 Toplumlarda gıdaların 
sağlık üzerindeki etkisine dair farkındalığın her geçen gün 
artması ile birlikte besin değerinin yanı sıra hastalıkları 
önlemeye veya semptomlarını azaltmaya yardımcı ola-
cak ilave faydalar sağlayan fonksiyonel gıdaların tüketimi 
de artmaktadır.2 Vejetaryen beslenmenin yaygınlaşması 
ve süt tüketiminin neden olduğu alerjik reaksiyonlardan 
korunma isteği, süt ürünü olmayan probiyotik ürün-
lere olan talebi arttırmıştır.3 Böylece probiyotiklerin süt 
ürünü haricindeki gıda ürünleriyle birlikte sunulmasına 
yönelik alternatiflerin geliştirilmesine ilişkin eğilim orta-
ya çıkmıştır.4 Probiyotik ürün pazarında son yıllarda öne 
çıkan ürünler arasında yenilikçi yaklaşımlarla üretilen süt 
ürünü olmayan içecekler, probiyotik tahıl gevreği, kakao ve 
meyve bazlı ürünler bulunmaktadır.5 Ayrıca, farklı probiy-
otik mikroorganizma kombinasyonlarını içeren çikolatalar 
da satışa sunulmuştur.6

Son yıllarda, çay ve kahve gibi sıcak içeceklerde probiyo-
tik katkısıyla 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 suşları bu amaçla başarılı bir şekilde kul-
lanılmaktadır. Probiyotiklerin sıcak içeceklerin hazır-
lanma sürecinde ve hazırlandıktan 10 dakika sonra da 
canlı kaldığı gözlenmiştir. Ardından probiyotik bakteri 
sporları çimlenerek gastrointestinal sistemde canlılıklarını 
sürdürmekte ve kolonize olmaktadırlar.7 Probiyotik ile ze-
nginleştirilmiş fonksiyonel kahve kavramı yeni bir kavram 
olmasına karşın sağlık ve kaliteli yaşam eğilimleri arasında 
kendine revaçta bir yer edinmiştir.8

Probiyotik ürünlerin düzenli kullanımında barsak mikro-
florasını modüle etme, büyük moleküllü karbonhidratları 
parçalayarak insan sağlığına faydalı bileşenleri ortaya çıkar-
ma gibi olumlu etkileri bulunmaktadır. Tüm bu olumlu 
sağlık etkilerinin görülebilmesi için probiyotik ürünlerde 
spesifik probiyotik mikroorganizma sayısının en az 6-7 log 
kob/g-mL ya da toplam mikroorganizma sayısının 8-9 log 
kob/g-mL olması gerekmektedir.9 Çalışmada, ambalajın-
da probiyotik ifadesi kullanılarak piyasada satışa sunulan 
süt ürünü olmayan atıştırmalık ve sıcak içeceklerdeki pro-
biyotik ve canlı mikroorganizma sayılarını belirlemek ve 
böylece bu ürünlerin ambalaj bilgileri ile analiz sonuçlarını 
karşılaştırarak sağlık açısından yarar sağlama potansiyelini 
ortaya koymak amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metod
Araştırmada market ve e-ticaret sitelerinden 9 adet probi-
yotik çay, 2 adet probiyotik kahve, 3 adet probiyotik gra-
nola, 3 adet probiyotik meyve topu, 9 adet probiyotik bar 
ve 2 adet probiyotik çikolata olmak üzere toplam 28 adet 
süt ürünü olmayan probiyotik içerikli ürün satın alınmış 
ve materyal olarak kullanılmıştır. Temin edilen ürünler 
ambalaj üzerinde belirtilen muhafaza talimatlarına uyu-
larak laboratuvara getirilmiş ve en kısa sürede analizler 
gerçekleştirilmiştir. 

Her bir probiyotik içeren granola, bar, meyve topu ve çi-
kolata örneğinden steril stomacher poşeti içerisine 25 g 
tartılmış ve üzerine 225 mL Maximum Recovery Diluent 
(MRD) (Liofilchem, 610077) eklenerek 2 dk süreyle stom-
acherde homojenize edilmiştir. İlk 10-1 dilüsyondan 1 mL 
alınarak, içerisinde 9 mL MRD bulunan tüplere aktarılarak 
seri dilüsyonlar hazırlanmış ve mikrobiyolojik ekimler 
gerçekleştirilmiştir. 

Probiyotik içeren çay ve kahve örnekleri ambalaj üzerinde 
belirtilen hazırlama talimatlarına uyularak hazırlanmış 
ve ardından her bir örnekten 25 mL alınarak üzerine 225 
mL MRD eklenerek 2 dk süreyle stomacherde homojeni-
zasyon işlemine tabi tutulmuştur. İlk 10-1 dilüsyondan 1 
mL alınarak, içerisinde 9 mL MRD bulunan tüplere ak-
tarılmış ve seri dilüsyonlar hazırlanarak mikrobiyolojik 
ekimler yapılmıştır. 

Lactobacillus spp. izolasyonu için hazırlanan seri dilüsyon-
lardan 0.1 mL steril pipet kullanılarak de Man Rogosa 
Sharpe (MRS) (Merck, 110660) agara yayma plak yöntemi 
ile ekim yapılarak, petriler 37±1°C’de 24-48 saat anaerobik 
koşullarda inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonunda üreme 
gösteren kolonilere Gram boyama ve katalaz testi uygulan-
mıştır. Gram pozitif ve katalaz negatif koloniler sayılarak 
örneklerdeki Lactobacillus spp. sayısı belirlenmiştir.10

Streptococcus spp. izolasyonunda örneklere ilişkin seri 
dilüsyondan 0.1 mL M17 agar (Merck, 115108) bulunan 
petrilere ekim yapılarak, 37±1°C’de 24 saat aerobik koşull-
arda inkübasyona bırakılmıştır. 24 saatin sonunda petrile-
rde gözlenen tipik kolonilere Gram boyama ve katalaz tes-
tleri yapılmıştır. Gram pozitif ve katalaz negatif koloniler 
Streptococcus spp. olarak kabul edilmiştir.11

Bacillus spp. sayısı belirlenecek örnekler, vejetatif hücrel-
eri inaktive etmek için 85±1°C’de 2 dk süre ile benmaride 
bekletilmiş ve hazırlanan seri dilüsyonlardan 0.1 mL 
alınarak Nutrient agara (Merck, 1.05450) ekim yapılmıştır. 
Ardından petriler inkübatörde 37±1°C’de 24 saat sürey-
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le tutularak inkübasyon sonunda üreyen koloniler 
sayılmıştır.12

Aerobik koloni sayısının (AKS) belirlenmesinde seri 
dilüsyonlardan 1 mL alınarak dökme plak tekniği ile ster-
il petrilere ekim yapılmış ve üzerine yaklaşık 50±1°C’ye 
kadar soğutulmuş steril Plate Count Agar (Merck, 70152) 
besiyerinden dökülerek iyice homojenize edildikten sonra 
agarın donmasını takiben 30±1°C’de 48-72 saat inkübasyo-
na bırakılmıştır. Süre sonunda üreme gösteren koloniler 
sayılarak örneklerdeki AKS belirlenmiştir.13

Bulgular
Mevcut araştırmada, toplam 28 adet örnek mikrobiyolojik 
yönden incelenmiştir. Bu örneklerden 9’u probiyotik bar, 
3’ü probiyotik granola, 3’ü probiyotik meyve topu ve 2’si 
probiyotik çikolata olmak üzere 17 farklı atıştırmalıktan 
oluşmaktadır. Atıştırmalık ürünlerin analiz sonuçlarına 
ilişkin veriler Tablo 1’de sunulmuştur. Sadece bir adet bar 
örneğinde probiyotik mikroorganizma türü ve sayısı belir-
tilmiş ve ambalaj bilgisi ile uyumlu sonuçlar elde edilm-
iştir. Diğer 6 örneğin ambalajında sayı verilmeden probi-
yotik mikroorganizma türü ya da probiyotik kültür ifadesi 
kullanılırken, 10 örneğin ambalajında spesifik probiyotik 
mikroorganizma türü verilmiştir. Bu örneklerden 6’sında 
(3 bar, 1 meyve topu, 2 çikolata) araştırılan üç farklı türe il-
işkin probiyotik ve 3’ünde (1 bar, 2 çikolata) aerobik koloni 
sayısı tespit edilebilir limitin altında çıkmıştır.  

Mikrobiyolojik analizleri gerçekleştirilen 9’u çay ve 2’si 
kahve olmak üzere toplam 11 adet probiyotik içerikli sıcak 
içecek örneğine ilişkin bulgular Tablo 2’de özetlenmiştir. 
Örneklerin 4 adetinin (3 çay, 1 kahve) içerik bilgisinde 
miktar belirtilmeden probiyotik içerdiği, bir çay örneğinde 
ise sayı verilerek probiyotik kültür bulundurduğu ifade 
edilmiştir. 1’i kahve ve 4’ü çay olmak üzere toplam 5 adet 
sıcak içeceğin ambalajında içerdiği probiyotik mikroor-
ganizma türü ve sayısı belirtilmiştir. Tüm örnekler değer-
lendirildiğinde 3’ünün ambalajda belirtilen sayının altında 
mikroorganizma bulundurduğu tespit edilmiştir.  2 farklı 
çay örneğinde ise varlığı araştırılan probiyotik ve aerobik 
koloni sayısı tespit edilebilir limitin altında saptanmıştır.
 

Tartışma ve Sonuç
Geleneksel fermantasyon süreçlerinde ve modern biyote-
knolojik işlemlerde geniş bir uygulama alanına sahip Bacil-
lus cinsi, çok işlevli sporlu mikroorganizmalar arasındadır 
ve birçok faydalı özelliğe sahiptir. Ticari probiyotik Bacillus 
suşlarının, anti-mikrobiyal, anti-kanser, anti-oksidan ve 
vitamin üretme özellikleri bulunmaktadır.14 Sıcak içecek 
ve atıştırmalıklarda probiyotik mikroorganizma olarak 
Bacillus spp. en yaygın (16 örnek) tespit edilen gruptur. 
Ambalaj bilgileri incelendiğinde, 5 çay, 1 kahve, 2 bar, 3 
granola örneğinde B.  coagulans ve 1 bar örneğinde B. sub-
tilis tercih edilmiştir. 1 bar ve 1 meyve topu örneğinde B. 
clasuii iki farklı grup probiyotik ile kombine kullanılmıştır 
(Tablo1-2). Analizler sonucunda 11 sıcak içecek örneğinin 
9’unda Bacillus spp. varlığı tespit edilirken diğer 2 örnekte 
analiz edilen tüm probiyotik bakteri cinsleri tespit edilebilir 
sınırın altında bulunmuştur. 4 bar ve 3 granola örneğinde 
yine Bacillus spp. farklı düzeylerde tespit edilmiştir.   Bacil-
lus türlerinin hareketsiz sporları ısıya dirençli olduğundan 
sıcak içeceklerde kullanılabilecek en uygun probiyotik ter-
cihlerinden biri olmuştur.  Ayrıca, sporlarının enzimatik 
bozulmaya ve midenin asidik koşullarına karşı oldukça 
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dirençli olması, ince barsaktan başarılı bir şekilde geçme-
si15 de bu probiyotik türünün seçiminde önem taşımak-
tadır.

Doğada yaygın olarak bulunan Lactobacillus türleri gıda-
larda tercih edilen bir diğer probiyotik türüdür. İnflamat-
uar barsak hastalığı gibi kronik hastalıklardan korunmada 
rol oynayan bağırsak mikrobiyotasının önemli bir üyesidir. 
Ayrıca probiyotik Lactobacillus türlerinin çoğu anti-mikro-
biyal aktiviteye sahip bakteriyosin üretme, anti-kanser ve 
bağışıklık baskılayıcı özellikler gösteren enzimler üretirl-
er.16 Ambalaj verilerinde Lb. plantarum 2 çikolata, Lb.  co-
agulans 1 bar ve Lb. reuteri 1 bar ve 1 meyve topu örneğinde 
iki farklı probiyotik ile kombine olarak kullanılmıştır (Tab-
lo1-2). Gerçekleştirilen analizler sonucunda 4 bar, 1 meyve 
topu ve 1 çay örneğinde Lactobacillus spp. farklı düzeyle-
rde tespit edilmiştir (Tablo 1). Bazı Lactobacillus türlerinin 
termofilik karakterde17 olması yanı sıra sporsuz bakterile-
rin mikrokapsüle edilmesi ile 100ºC’nin üzerindeki sıcak-
lıklarda canlı kalabilmesi sağlanmaktadır.18 Böylece sıcak 
içeceklerde laktobasil varlığı açıklanabilmektedir.   

Laktik asit bakterileri arasında yer alan Streptococcus ther-
mophilus gıdalarda kullanımı güvenli kabul edilen, süt 
endüstrisinde yaygın kullanım alanı olan ve suş bazında 
probiyotik özellik gösteren termofilik karakterde endüstri-
yel bir mikroorganizmadır.19 S. thermophilus diğer probi-
yotiklerle kombine olarak 1 bar ve 1 meyve topu ambalajı 
içerik bilgisinde bulunmaktadır. Bar örneğinde 1 x 105 
kob/g düzeyinde tespit edilirken, meyve topu örneğinde 
tespit edilebilir limitin altında saptanmıştır. Ambalajında 
probiyotik ifadesi olan 2 farklı çay örneğinde S. thermoph-
ilus izole edilmiştir. S. thermophilus termofilik karakteri ve 
mikrokapsülasyon teknolojisi ile sıcak içecek ortamında 
canlılığını sürdürebilmektedir.  

Çalışmada, tüm örnekler AKS içeriği bakımından da 
değerlendirilmiştir. Analizleri gerçekleştirilen toplam 
28 örnek arasında 1 bar, 2 çikolata, 2 çay örneğinde AKS 
tespit edilebilir limitin altında (<10 kob/g-mL) bulunmuş-
tur. Diğer 23 atıştırmalık ve sıcak içecek örneğinde ise 3 x 
104 ile 4.2 x107 kob/g-mL aralığında saptanmıştır. Probiy-
otik gıda ürünlerinde istenilen olumlu sağlık etkisini elde 
etmek için probiyotik mikroorganizma sayıları yanı sıra 
AKS’ninde 108-109 kob/g-mL seviyesinde olması gerekme-
ktedir.9 Bu bağlamda, incelenen örneklerin tamamı AKS 
yönünden düşük düzeyde kalmıştır.

Araştırma sonuçları genel olarak değerlendirildiğinde, 2 
çay, 3 bar, 1 meyve topu ve 2 çikolata olmak üzere toplam 
8 örnekte spesifik probiyotik mikroorganizma sayısının ve 

bu örneklerin 5’inde ise AKS’nin tespit edilebilir seviyenin 
altında olduğu saptanmıştır. Ambalajında mikroorganiz-
ma türü ve sayısı belirtilen 2 çay ve 1 kahve örneğinde 
belirtilenden düşük seviyede probiyotik mikroorganizma 
bulunduğu ortaya konmuştur. 

İçerik bilgisinde probiyotik kültür/probiyotik ifadesi bulu-
nan örneklerde Lactobacillus spp. 2 bar, Streptococcus spp. 
1 meyve topu, Bacillus spp. 1 kahve örneğinde üründe tek 
probiyotik mikroorganizma olarak izole edilmiştir. Ayrı-
ca, 1 meyve topu (Lactobacillus spp., Streptococcus spp.), 1 
çay (Bacillus spp., Streptococcus spp.) ve diğer 1 çay (Ba-
cillus spp., Lactobacillus spp., Streptococcus spp.) örneğinde 
karışık probiyotik kültür kullanıldığı tespit edilmiştir 
(Tablo 1-2). Analiz edilen örneklerden sadece 9 adetinin 
günlük düzenli tüketimde olumlu sağlık etkisini meydana 
getirecek düzeyde (>106 kob/g-mL) probiyotik mikroor-
ganizma içerdiği belirlenmiştir. 11 örneğin ise başka pro-
biyotik ürünlerle birlikte günlük düzenli tüketilmesinde 
istenilen sağlık etkilerini tüketiciye sunabileceği sonucuna 
varılmıştır. Türk Gıda Kodeksi Beslenme Beyanları Yönet-
meliği20 ve ekinde son tüketiciye arz edilen gıdalardaki 
beslenme beyanlarına ilişkin kurallar tanımlanırken, pro-
biyotiklere ilişkin beslenme beyanı ve beyan koşulu tanım-
lanmamıştır. Bu nedenle probiyotik içeriğine ilişkin amba-
laj bilgileri ile araştırma sonucu elde edilen veriler arasında 
farklılığın tespit edildiği örnekler tağşiş gıda olarak değer-
lendirilmemiştir. Ancak, gıda mevzuatı beslenme beyan-
ları kapsamının genişletilmesinin belirsizlikleri önleyeceği 
ve tüketici sağlığı ile haklarını koruma bakımından faydalı 
olacağı kanaatine varılmıştır.
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