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Sanhurfa’da Satisa Sunulan Yogurtlarda Lactobacillus spp.’lerin qPCR
Miktarlarimin Belirlenmesi
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Ozet: Yogurt; geleneksel siit fermentasyonunda biiyiik bir rol oynayan ve probiyotik etkinlikleri olan bakterileri igermesi
nedeniyle hayatimiza saglik katan en 6nemli besin maddelerinden biridir. Giiniimiizde oldukga fazla tiiketilen probiyotiklerin;
yogurtlardaki miktarlarinin artmasi veya azalmasi ve mikrobiyolojik kalitelerinin tespiti halk sagligi agisindan irdelenmesi ge-
rekmektedir. Bu ¢alismada, Sanlwrfa ili ve ¢evre ilgelerinde satisa sunulan yogurtlarda; probiyotik olarak 6nemi sik¢a bildiri-
len Lactobacillus spp.’lerin (LAB) qPCR metodu ile tanimlanarak, kantitatif olarak miktar analizinin yapilmasi amaglanmistir.
Yogurt 6rneklerinden direk izolasyon ile elde edilen DNA’lardan Lactobacillus spp. nin qPCR ile tespiti igin; Lactobacillus
spp. 16S-23S ribosomal RNA Intergenic Spacer Region (ISR) gen bolgesine spesifik primerler kullanilmistir. Real-time PCR
ile yapilan analizler sonucunda, 14 ile 32 araliginda Ct saptanmistir ve kantitatif analizin hassasiyetini korumak i¢in, miktarlari
belli plazmid standart kullanarak 10? ile 108 CFU/g arasinda standart egri elde edildi ve real-time PCR analizlerinde kantitasyon
bu egri ile gergeklestirilmistir. Bu sayede alt limit olarak 10> CFU/g gibi hassas bir alt limit belirlenmistir. Sonuglar, Lactoba-
cillus spp. insan sagligi agisindan degerli, probiyotik bakterilerin, bélgemizde satisa sunulan ev yapimi yogurtlarda daha diisiik
diizeyde bulundugunu, bélgemizdeki bu yogurtlarin, tiiketime olgunlagma siireci tamamlanmadan sunuluyor olabilecegini, bu
iriinlerin tiretim siirecinde dikkat edilmesi gerektigi tespit edilmistir. Ayrica sonuglar, iilkemizde ilk kez klasik mikrobiyolojik
yontemler yerine, real-time PCR y6nteminin insan saglig1 agisindan probiyotik 6nemleri olan Lactobacillus spp.’lerin miktar
analizlerinde hizli, hassas ve giivenilir olarak tespiti i¢in kullanilabilecek bir yontem oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Kantitasyon, Lactobacillus spp., real-time PCR, yogurt

Quantification of Lactobacillus spp in Yoghurt Marketing by Quantitative Real-time PCR
in Sanhurfa Province

Abstract: It has already known that the health and biological effects of yoghurt is based on the bacteria with probiotic efficacy
which are responsible for the traditional milk fermentation. Thus, any possible increase or decrease on the amount of such
bacteria is very critical in terms of human health. While the importance of the probiotics consumption is rising crucially, the
microbiological quality detection of the yoghurt based on the probiotics should be considered carefully regarding the public
health. We aimed to quantity the Lactobacillus spp. (LAB), recently reported as an important probiotic on the DNA molecules
directly isolated from handmade yoghurt products marketing by local people in Sanliurfa province and nearby cities with gPCR
method. For the identification of the Lactobacillus spp. (LAB) from the DNA molecules isolated from the yoghurt products,
specific primers for Lactobacillus spp. 16S-23S ribosomal RNA Intergenic Spacer Region (ISR) were utilized. The Ct range
of qPCR analysis were detected between 14-32. In order to maintain the sensitivity of the quantitative analysis, a standard
curve was plotted between 10% and 10® CFU/g by using a specific plasmid standard series. Thus we managed to determine a
sensitive threshold of 10> CFU/g. Our results indicated that the amount of such important probiotic bacteria as Lactobacillus
spp. was at lower levels in handmade yoghurt products offered in our region. The main reason of these levels can be caused
from the maturation process of the product. The factors which are crucial for the production period and method should be
considered vigilantly. Furthermore; instead of traditional microbiological methods, a novel real-time PCR method was used in
Lactobacillus spp. quantification that have important probiotic role with regards to public health. Additionally it is confirmed
that this rapid, sensitive and robust method can be employed for the identification.

Key words: Lactobacillus spp., quantitation, real-time PCR, yoghurt.

Giris bakterilerdir [14]. Bu bakteriler insanlar ve hayvan-
larin gastrointestinal sistemlerinin dogal florasinda
bulunmaktadir [6]. Ayrica siit, et, meyve, sebze ve
hububatlarin dogal florasinda da bulunan Lactoba-
cillus spp.’ler yiizyillar boyunca gida fermantasyon

Lactobacillus cinsi tyeleri, diisik G+C igerigine
sahip, Gram pozitif, spor olusturmayan, hareketsiz,
aerotolerant, fakiltatif anaerob ve homofermentatif
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islemlerinde kullanilmaktadir [21]. Bazi tiirleri, siit
iiriinlerinde, gida fermantasyon siirecini kontrol
eden bagslatict ya da yardimci kiiltiirler olarak bi-
linmektedir [1]. Son yillarda, bu bakterilerin pro-
biyotik 6zellikleri olduguna inanilmasindan dolay1,
ticari olarak tiriinlerde ¢ok yogun diizeyde kullanil-
maktadirlar [10]. Probiyotik amacl en sik kullani-
lan tiirler ise L. acidophilus, L. casei, L. paracasei
subsp. paracasei, L. delbrueckii ve L. johnsonii’dir
[20]. L. rhamnosus’da 6zellikle yeni tip yogurtlar-
da bulunmaktadir [4]. Olusturulan ticari iirlinlerde
kalitenin kontrolii ve iireticilerin uymalar1 gereken
yerel ve Avrupa Saglik Talep Yonetmeligi [3] gibi
genel kurallar nedeniyle gidalarda Lactobacillus
spp.’lerin identifiye ve kantite edilmesine yonelik
tan1 araglarinin olusturulmasina ihtiya¢ dogurmus-
tur [15]. Ayrica tiir diizeyinde bu bakterilerin, geno-
mik 6zellikleri temelli, hizl1 ve giivenilir tan1 arag-
lar1 gereklidir [13].

Bu c¢alismada, Sanlurfa ili ve cevre ilgelerin-
den satiga sunulan yogurtlardan direkt izolasyonla
elde edilen DNA’larda, son yillarda insan saglig
agisindan probiyotik olarak onemi sik¢a bildirilen
Lactobacillus spp.’lerin (LAB) qPCR metodu ile
tanimlanarak, kantitatif olarak miktar analizinin ya-
pilmasi amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calismamizda Sanliurfa ili ve ¢evresinde pazar ve
marketlerde satisa sunulan 64 adet yogurt numunesi
steril numune kaplarina alinmis, laboratuvara soguk
zincir altinda getirilen 6rnekler DNA izolasyon isle-
mine kadar -20°C’da saklanmustir.

Metot

Standart bakteriyel kokenin plazmid
olusturulmasi icin mikrobiyolojik olarak iiretimi

Plazmid standart olusturulmasinda kullanilacak
olan L. paracasei ATCC 25598 kdkeninin tiretimi

icin selektif Lactobacillus Rogosa SL agar (pH 5,2;
Difco, Detroit, USA) ve de Mann Rogosa Sharpe
(MRS) agar (Difco, Detroit, USA) besiyerleri kul-
lanildi. Besiyerleri %10 CO, ortamda 37°C’da 48
saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonrasi Ro-
gosa SL ve MRS besiyerlerindeki kolonilerin Lac-
tobacillus spp. oldugunu konfirme etmek i¢in Gram
boyama, ¢comak morfolojisi ve katalaz reaksiyonu
kontrol edildi. Bergey’s Manual seker fermantasyon
semalarma gore kontrolleri yapildi [11].

DNA izolasyonu

Yogurt numunelerinden direkt DNA ekstraksiyonu
gergeklestirildi. 10 gr yogurt numunesi 90 ml steril
Y4 Ringer (Sigma, St. Louis, NO, USA) ¢ozeltisinde
karistirilir. Karigtimin 200 pl’si DNA izolasyonu i¢in
kullanild: [7]. DNA ekstraksiyonu DNeasy Tissue
Kit (Qiagen, Hilden, Germany) kullanilarak iiretici
direktifleri dogrultusunda gerceklestirildi. Elde edi-
len DNA’larin konsantrasyonlari, NanoDrop ND-
1000 (Thermo Fisher Scientific, Wilmington, DE)
spektrofotometri ile 6l¢iildii. gPCR islemlerine ka-
dar -20°“’da saklanmustir.

Lactobacillus spp. primer dizayni ve secimi

Yogurt 6rneklerinden elde edilen DNA’lardan Lac-
tobacillus spp.’nin qPCR ile tespiti i¢in; Lactobacil-
lus spp. 16S-23S ribosomal RNA Intergenic Spacer
Region (ISR) gen bolgesine spesifik Tablo 1’deki
primer seti kullanildi [16]. 16S-23S ribosomal RNA
Intergenic Spacer Region (ISR) gen bdlgesinin
Lactobacillus spp. i¢in spesifikligi NCBI primer
blast tool ile (http://www.ncbi.nlm.nih.gov/tools/
primer-blast/) kontrol edildikten sonra, primerler,
Integrated DNA Technologies (IDT, Coralville, 1A,
USA) firmasindan tedarik edildi. Real-time PCR
calismalarinda, primerlerin final konsantrasyonu
0,5 uM olacak sekilde diliisyonlar1 yapildi.

Tablo 1. Lactobacillus spp. qPCR ¢alismalarinda kullanilan oligonukleotid primer dizileri

Primer Oligonukleotid dizi Baglanma 1sis1 (°C) Amplicon uzunlugu (bp) Ref.
LactF AGCAGTAGGGAATCTTCCA

58 341 [16]
LactR CACCGCTACACATGGAG
Etlik Vet Mikrobiyol Derg, http://vetkontrol.tarim.gov.tr/merkez Cilt 27, Sayi 2, 2016, 82-87
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Klonlama ve Plazmid standartlarimin
olusturulmasi

Lactobacillus spp. spesifik primerinin ¢ogaltilma-
s1 i¢in, L. paracasei ATCC 25598’den elde edilen
DNA fragmanlar1 ¢ogaltildi. DNA fragmanlarinin
cogaltilabilmesi icin PCR protokolii olarak her bir
PCR tiipiine; 6.0 ul 25 nmM MgCl,, 10.0 pl 10x
reaksiyon buffer’s (MgCl, ihtiva etmeyen), 2.0 ul
PCR dNTP miks (her birinden 10 mM), her bir
primer’den 2.5 pl (LactF ve LactR, herbirinden 20
uM), 0.5 pl Taq DNA polimeraz (5 U/ul), 2.0 pl
kalip DNA ve 24.5 pl nukleaz icermeyen steril su
ilave edildi. 50 ul’lik bu karisim Tablo 2’deki PCR
asamalar1 ile GeneAmp PCR System 9700 (Applied
Biosystems, Foster City, California) PCR sistemin-
de ¢ogaltildi.

Tablo 2. Plazmid standartin olusturulmasinda kullanilan
PCR protokolii

Asama Siklus Sayisi Is1 ve Siire
Denatiirasyon 1 95°C - 120 sn
Amplifikasyon 40 95°C - 60 sn
55°C-90 sn
58°C-90 sn
Soguma 1 4°C - sonsuz

PCR sonrasinda, PCR iiriinleri agaroz jel elekt-
roforezinde standart metotlarla [17] goriintiilenip,
ayrildiktan sonra Wizard SV Gel ve PCR Clean
Up kit (Promega, Madison, WI, USA) kullanilarak
saflastirildi. Aradigimiz bolgeyi ihtiva eden bu saf
PCR firiinleri, pGEM-T vektor sistemi (pGEM-T
vector System II; Promega, Madison, WI) kullani-
larak, {iretici direktifleri dogrultusunda klonlandi.
Plazmid DNA’lari, MaxiPrep Plazmid DNA izo-
lasyon kiti (Qiagen, Hilden, Germany) kullanilarak
iiretici direktifleri dogrultusunda saflastirildi. Saf-
lastirilan plazmidlerin diliisyonlar1 NanoDrop ND-
1000 (Thermo Fisher Scientific, Wilmington, DE)
spektrofotometri ile 6l¢iildii. Kantitatif analiz i¢in
miktarlari 6l¢iilmiis plazmid standartlardan 10 kat-
lik seri dillisyonlar yapildi.10%ile 10%kopya arasinda
plazmid iceren standart seri elde edildi.

qPCR ile Lactobacillus spp. cogaltilmasi ve
kantitasyonu

gPCR islemleri, LightCycler 480 II real-time PCR
sisteminde, LightCycler 480 SYBR Green I Master
kit (Roche Diagnostics GmBH, Mannheim, Alman-
ya) kullanilarak tretici direktifleri dogrultusunda
yapildi. Caligmalarda PCR total hacmi 20 pl ola-
rak gerceklestirildi. Her bir reaksiyona 50 ng kalip
DNA’dan 2 pl, 10 pl Sybr green master miks ve 2
ul primerlerden (final konsantrasyonu 0.5 pM) ila-
ve edildi. Tablo 3’deki real-time PCR protokolii ile
calisma gerceklestirildi.

Tablo 3. Lactobacillus spp. igin kullanilan qPCR proto-
kolii

Asama Siklus sayis1  Isi, siire ve okuma
Denatiirasyon 1 95°C-300s - yok
Amplifikasyon 40 95°C-10s - yok
58°C-15s - yok
72°C-20s-tekli okuma
Melting 1 siklus 95°C-5 s - yok
65°C-60s - yok
97°C- stirekli okuma
Soguma 1 siklus 40°C-30s - yok
Bulgular

Calismamiz sonucunda 64 yogurt drneginin tama-
minda Lactobacillus spp. qPCR ile tespit edilmistir.
Numunelerimizin ortalama log . CFU/gr konsantras-
yonlar ve standart sapmalar tablo 4 ve tablo 5’de
goriilmektedir. Sekil 1’de qPCR ¢alismasinda stan-
dartlarla olusturulan egrinin goriintiisti verilmistir.

Tablo 4. qPCR ile yogurt numunelerinde belirlenen Lac-
tobacillus spp. ortalama miktar1 (log, [ CFU/gr)

Lactobacillus spp. Ortalama SD Min.
log, ,CFU/gr 6,38 0,44 5,68

Max.
7,10
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Tab!o 5'_ 9PCR ile Nymune No CFU/gr  Log,CFU/gr NumuneNo CFU/gr Log  CFU/gr
analiz edilen yogurt

numunelerinde belir- 1 8.016.400 6,90 33 494.000 5,69

lenen .Lactobacillus 2 12.450.000 7,10 34 503.000 5,70

P g::lg*;%/(gcrfw g3 1.320.000 6,12 35 718.000 5.86
4 4.038.900 6,61 36 623.000 5,79
5 1.018.000 6,01 37 499.000 5,70
6 7.800.000 6,89 38 696.000 5,84
7 9.960.000 7,00 39 1.201.000 6,08
8 9.420.000 6,97 40 582.000 5,76
9 5.370.000 6,73 41 8.016.400 6,90
10 7.280.000 6,86 42 12.450.000 7,10
11 2.300.000 6,36 43 1.320.000 6,12
12 3.620.000 6,56 44 4.038.900 6,61
13 7.170.000 6,86 45 1.018.000 6,01
14 3.200.000 6,51 46 7.800.000 6,89
15 5.120.000 6,71 47 9.960.000 7,00
16 1.150.000 6,06 48 9.420.000 6,97
17 2.460.000 6,39 49 5.370.000 6,73
18 490.000 5,69 50 7.280.000 6,86
19 484.000 5,68 51 2.300.000 6,36
20 2.490.000 6,40 52 3.620.000 6,56
21 7.450.000 6,87 53 7.170.000 6,86
22 1.820.000 6,26 54 3.200.000 6,51
23 1.540.000 6,19 55 5.120.000 6,71
24 2.480.000 6,39 56 1.150.000 6,06
25 990.000 6,00 57 2.460.000 6,39
26 985.000 5,99 58 490.000 5,69
27 3.200.000 6,51 59 484.000 5,68
28 984.000 5,99 60 2.490.000 6,40
29 982.000 5,99 61 7.450.000 6,87
30 10.590.000 7,02 62 1.820.000 6,26
31 1.074.000 6,03 63 1.540.000 6,19
32 961.000 5,98 64 2.480.000 6,39

N SURATCETYe Tartisma ve Sonug¢
%2 Yogurt; geleneksel siit fermentasyonunda biiyiik bir
: 2 rol oynayan ve probiyotik etkinlikleri olan bakteri-

leri icermesi nedeniyle hayatimiza saglik katan en
onemli besin maddelerinden biridir. Giiniimiizde ol-

Sekil 1. Lactobacillus spp. ig¢in plazmid standartlarla dukga fazla tiiketilen probiyotiklerin; yogurtlardaki
olusturulan standart egri miktarlarinin artmasi veya azalmasi ve mikrobiyo-

Log Concentration
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lojik kalitelerinin tespiti halk sagligi1 agisindan zo-
runlu bir durum olusturmustur.

Yogurdun hayatimiza kattigi sagligin ve biyo-
lojik etkilerin igerdigi geleneksel siit fermantasyo-
nundan sorumlu canli probiyotik etkinlikleri olan
bakterilerden geldigi bilinmektedir. Bu yiizden, bu
bakterilerin miktarlarinin artmasi veya azalmasi
insan saglig1 acisindan ¢ok 6nemlidir. Yogurtlarin
probiyotikler agisindan mikrobiyolojik kalitesinin
tespiti, Ozellikle probiyotiklerin tiikketimlerinin ve
insan sagligi acisindan dneminin gittikge arttig1 gii-
niimiizde halk saglig1 agisindan irdelenmesi gerek-
mektedir.

Bu amag¢ dogrultusunda, iilkemizde yapilan
calismalar incelendiginde Keles [12] yaptig1 tez ¢a-
lismasinda, Konya yoresinde ev yapimi yogurtlarda
LAB yiikii ortalama 1,89x10%CFU/gr olarak tespit
etmistir. Demirkaya ve arkadaslari [2] yaptiklar
calismada ise Bilecik ilinde tiiketilen yogurtlarda,
LAB sayisii ortalama 5.08-7.98 log, CFU/gr ola-
rak bildirmislerdir. Somer [19] yaptig1 arastirmada,
Afyon, Isparta, Aydin, Mugla ve Burdur illerinde
satisa sunulan ev yapimi slizme yogurtlarda LAB
yiikiiniin ortalama =+ standart hata (SH) degeri-
ni 7,11 (log,,CFU/gr) minimum 5,25 (log, CFU/
gr), maksimum 8,92 (log , CFU/gr) olarak belir-
lenmistir. Ertas ve ark.’nin [5] Kayseri ilinde satisa
sunulan manda yogurtlari ile yaptiklari calismada
Lactobacillus spp. (LAB) yiikii ortalama + SH de-
gerini 6,58+0,18 (log , CFU/gr) olarak bulmuslar-
dir. Minimum 4,30 (log,, CFU/gr) maksimum 8,85
(log,, CFU/gr)dir. Bu ¢alismada Ertas ve ark.’1 [5]
LAB yiikiiniin diger ¢aligmalara gore daha diisiik
bulunmasini, liriinlin satistan 6nce uzun siire bek-
letildigi, taze olarak satisa sunulmadigi seklinde
yorumlamiglardir. Bizde ¢aligmamizda, LAB yiikii-
nii ortalama + SH degerini, 6,38+0,44 (log, , CFU/
gr), minimum 5,68 (log,, CFU/gr), maksimum 7,10
(log,,CFU/gr) olarak saptadik. Degerlerimiz, Ertas
ve ark [5] verilerine benzer goriiliirken, diger ¢alis-
malara gore verilerimizin daha disiik oldugu goriil-
mektedir. Bunun nedenini, bolgemizde hazirlanan
bu yogurtlarin taze olusu, bakteri yiikii tam olgun-
lasmadan firtinlerin ¢ok hizli tiiketilme sunulmasi
kaynakli olabilecegi, ayrica yogurt starter kiiltiirle-
rinin hazirlanis1 sirasinda Lactobacillus spp. tiirle-
ri yaninda, Streptococcus thermophilus agirligiin
daha fazla olabilecegini ve geleneksel ev yapimi

yogurt yapiminda bu orana dikkat edilmiyor olabi-
lecegini bize diistindiirmiistiir.

Uluslarasi ¢alismalar incelendiginde, Furet ve
ark. [6] real-time PCR ile yaptiklar1 kantitatif ana-
lizlerde ticari olarak fermente edilmis siit tiriinle-
rinde LAB yiikiiniin ml’de 10° hiicre olarak tespit
etmiglerdir. Garcia ve ark [8] DGGE (Denaturing
Gel Gradient Eelectrophoresis) ile ticari yogurtlar-
da yaptiklar1 ¢alismada LAB bakterilerini yiiksek
bir yogunlukta tespit etmislerdir. Ayni ¢aligmada
bu yogurtlardaki mikrobiyota yogunluklar1 incelen-
diginde taze yogurtlarda, 1s1l islem gérmiis yogurt-
lara gore LAB’lerin olduk¢a yiiksek oldugu belir-
lenmistir. Kwao ve ark. [13] probiyotik iirinlerde
yaptiklar1 ¢aligmada real-time PCR ile daha hizli
ve basit sekilde Lactobacillus spp.’nin tespit edile-
bilecegini gostermislerdir. Udo ve ark [18] yaptik-
lar1 galismada LAB, hem kantitatif real-time PCR,
hem de FLOW-FISH metodunu kullanmislar ve iki
metodunda hassasiyet yoniinden benzer oldugunu,
kantitatif real-time PCR’in bakteri kolonilerinin
degisikliklerini iki kat1 yiiksek ¢oziiniirliikkte belir-
leyebildigini tespit etmislerdir. Bunun yaninda ayni
calismacilar %100, %50, %29,4, %19,6, %15,1, ve
%13,7 seri DNA diliisyon miktarlarinda, 18 ile 30
arasinda Ct degeri saptadiklar1 cogalma egrileri elde
etmislerdir. Bizde ¢alismamizda kantitatif analizin
hassasiyetini korumak i¢in miktarlari belli, plazmid
standart1 kullandik. Hazirladigimiz plasmid standar-
tin, 10 katlik seri diliisyonlar1 yapilarak, 10? ile 10®
CFU/g arasinda degerleri olan standartlar ile egri
elde ettik. Bu kantitasyon standartlarimizdan 14 ile
32 araliginda Ct saptandi ve real-time PCR analiz-
lerinde kantitasyon i¢in elde edilen bu standart egri
kullanildi. Bu sayede alt limit olarak 10? CFU/g gibi
hassas bir alt limit belirlemeyi basardik. Real-time
PCR ile yapilan optimizasyon g¢aligmalarinda, bu
yontem ile bakterileri sirasiyla saf kiiltiirde 10 CFU/
ml, yapay olarak kontamine yogurtlarda 10° CFU/
ml ve pastorize meyve tiirevi tirtinlerde ise 10> CFU/
ml hassasiyette tespit edebildiklerini bildirilmistir.
Ayrica bu metodun 6zgilliik ve hizinin, giivenilirlik
ve teknigin duyarliliginin, gida bakteri, mantar ve
kiif canliligin1 degerlendirmekte rutin analiz olarak
kullanilabilecegini vurgulamislardir [9]. Herbel ve
ark. [10] Lactobacillus spp.’lerin glinliik kullanilan
yogurtlarda ki probiotik etkilerini real-time PCR ile
incelemisler ve heat shock protein 60 geni (hsp60)
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ile sadece 5 Lactobacillus tiiriinii tespit edebilecek
bir dizayn yapmuslardir (L. acidophilus, L. brevis, L.
delbrueckii, L. helveticus, L. reuteri). Bu ¢alismada
direkt yogurtlardan yaptiklari izolasyonla 105 CFU/
ml’nin altinda Lactobacillus spp.’leri tespit edebil-
meyi basarmislardir. Bu calismalar bu yiizden bizim
calismamiz ile aslinda benzerlik gostermektedir. Bu
bakterilerin tespitinde real-time PCR yontemi, hizli,
cok daha hassas ve giivenilir olmas1 yaninda, kiiltii-
re edilebilen Lactobacillus spp.’ler yaninda, kiiltiire
edilemeyen ve saptanamayan Lactobacillus spp.’le-
rinde saptanabilmesine imkan saglamasi nedeniyle
onemli oldugu konusunda diger ¢alismalar1 destek-
ler bir tecriibe saglanmustir.

Sonug olarak caligmamizda elde etti§imiz ve-
riler; Lactobacillus spp. gibi insan saglig1 agisindan
degerli, probiyotik etkinlikleri bilinen bakterilerin,
boélgemizde satisa sunulan ev yapimi yogurtlarda
daha diisiik diizeyde oldugunu, bolgemizdeki bu
yogurtlarin, tilketime olgunlasma siireci tamamlan-
madan sunuluyor olabilecegini, veya iiretim siire-
cinde dikkat edilmesi gereken hususlarin olabilece-
gini ve bunlara 6zen gosterilmesi gerektigini bize
diistindiirmiigtiir. Ayrica iilkemizde ilk kez klasik
mikrobiyolojik yontemler yerine, real-time PCR
ile insan saglig1 agisindan probiyotik dnemleri olan
Lactobacillus spp.’lerin miktar analizleri yapilarak,
hizli, hassas ve giivenilir olan bu yontemin, tespit
icin kullanilabilecegini bize gOstermistir.
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