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ABSTRACT In this study, the effects of clove added in different concentrations to the probiotic yogurts on some
microbiological, chemical and sensory properties of yogurts were investigated. Probiotic yogurts were
produced using yogurt and probiotic cultures. Four groups were established, including a control group and
groups clove 1, clove 2 and clove 3, and 0%, 0.1%, 0.3% and 1% powdered clove were added to the groups,
respectively. Gas chromatographic analysis of the clove used in the study was performed. The addition of
clove to probiotic yogurt showed antibacterial activity on Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
acidophilus while clove depending on its concentration was found to support bacterial growth of Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus and Bifidobacterium animalis ssp. lactis (P <0.05). In addition, pH, fat-free dry
matter and fat content of yogurts were affected depending on the clove concentrations. When the sensory
qualities were scored such as appearance, consistency, smell and taste of yogurts, the scores of cloves-added
(0.1% and 0.3%) probiotic yogurts were closer to the control group. These results have shown that the clove
added probiotic yogurt increases the microbial and chemical quality of the product, and but it had a limited
positive effect on its sensory properties.
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0z Probiyotik Yogurdun Mikrobiyolojik, Kimyasal ve Duyusal Ozellikleri Uzerine
Karanfilin Etkisi

Bu c¢alismada, probiyotik yogurda katilan farkli konsantrasyonlardaki karanfilin, yogurdun bazi
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal o6zellikleri iizerine etkisi arastirildi. Calismada yogurt ve probiyotik
kiltiirler kullanilarak probiyotik yogurtlar iiretildi. Gruplandirma kontrol, karanfil 1, karanfil 2 ve karanfil 3
olmak iizere 4 grup seklinde yapildi ve gruplara sirasiyla %0, %0.1, %0.3 ve %1 toz haline getirilmis karanfil
ilave edildi. Calismada kullanilan karanfilin gaz kromatografik analizi yapildi. Probiyotik yogurda karanfil
ilavesinin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus acidophilus lizerinde antibakteriyel etki gosterdigi
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium animalis ssp. lactis lizerinde ise karanfilin
konsantrasyonuna bagh olarak bakteriyel gelisimi destekleyici etkide bulundugu tespit edilmistir (P<0.05).
Ayrica, karanfil konsantrasyonuna bagh olarak yogurtlarin pH, yagsiz kuru madde ve yag miktarlar da
etkilenmistir. Yogurtlarin goriiniisii, kivami, kokusu ve tadi gibi duyusal 6zellikleri puanlandirildiginda
karanfil (%0.1 ve %0.3) katkili probiyotik yogurtlarin puanlari kontrol grubuna yakin ¢ikmistir. Bu sonuglar,
probiyotik yogurda katilan karanfilin, iiriiniin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini artirdigini, duyusal
ozellikler tizerine ise sinirl diizeyde olumlu etkisinin oldugunu géstermistir.

Anahtar Kelimeler: Karanfil, Probiyotikler, Yogurt, Yogurt bakterileri

GiRis besinlerin, basta kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser
riskini azaltma olmak {izere gastrointestinal sistemi
- ; diizenleme, iiriner sistemin saghigini koruma, kan basincini
tasarlanmlg glda.lar, 6zel beslenme amacgh besinler veya diisiirme ve menopoz semptomlarini azaltma gibi cesitli
farmakolojik besinler qlarak da a(.ilandlrllmaktadlr (Kiyak yararlarin bulundugu tespit edilmistir (Begum ve ark.
ve ark. 2.011.1'} Fonksiyonel kiesvlnler, bazi hast.allklarm 2017). Probiyotik, klasik olarak konak¢inin barsak
olusma riskini azaltarak saghga olumlu etki etmek yollarini olumlu yonde etkileyen ‘yasayan bir mikrobiyal

suretiyle optimal saglik kosullarini olusturmaya yardimci besin takviyesi’ olarak tammlanmaktadir (Roberfroid
olmaktadirlar (Granato ve ark. 2017). Fonksiyonel

Fonksiyonel besinler; nutrasotik, besin desteklersi,
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2000). Probiyotik bakteriler bagisiklik  sistemini
gliclendirmekte, fekal enzimler ile mutajeniteyi azaltici,
kolesterolii diisiiriicli, hastalik riskini azaltici ve laktoz
sindirimini artirarak laktoz intolerans semptomlarini
azaltict  etkiler  gostermektedirler.  Antimikrobiyal,
antimutajenik ve antikarsinojenik aktivitelerinden dolay,
diyare, atopik dermatit, nekrotizan enterokolit,
psédomembrandz kolit, kronik karaciger hastaligi, alerjik
hastaliklar ve gida allerjileri gibi problemlerin tedavisinde
probiyotikler dnerilmektedir (Kopp-Hoolihan 2001).

Yogurt, saghigin korunmasi ve iyilestirilmesinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bununla birlikte klasik yogurt tiiketildiginde
yogurdun starter kiiltirlerinin ¢ogu bagirsaklardaki alkali
ortam nedeniyle uzun siireli yasayamaz (Sanches ve ark.
2009). Bu durum, yogurdun profilaktik kullanimini
sinirlamis ve farkli probiyotik formiilasyonlar: ile farkl
yogurt Uretimlerinin arastirilmasina yol ag¢mistir. Bir
besinin probiyotik {iriin olmasini tibbi aktivitesi, aktif
hiicre sayis1 veya canli hiicrelerinin toplam sayisi
etkilemektedir (Begum ve ark. 2017).

Probiyotik gida icin en az 1.0 x 106 kob/g yasayan
probiyotik mikroorganizma gereklidir (26 Ocak 2017
tarihli Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi). Son
yillarda en ¢ok da Lactobacillus ve Bifidobakterilerin bir
arada oldugu probiyotik kiiltiirler yogurtta kullanilmakta
ve bu da yogurdun terapdtik ve profilaktik degerini
artirmaktadir (Lourens-Hattingh ve Viljoen 2001).

Karanfil baharati (Syzygium aromaticum), Myrtaceae
familyasina ait bir agacin kurutulmus tomurcugu olup
antik caglardan beri bir¢ok hastalik i¢in tamamlayici bir
tedavi olarak kullanilmigtir (Mishra ve Singh 2013).
Yapilan bir arastirmada, genel olarak antioksidan,
antimikrobiyal, insektisit, antidiyabetik, antiinflamatuar,
anti-trombotik ve analjezik etkileri bildirilmistir (Milind ve
Deepa 2011).

Karanfil yaginin veya ekstraktinin antibiyotiklere direngli
bakteriler ve patojen bakteriler iizerine antibakteriyel
etkileri ile ilgili calismalar (Nascimento ve ark. 2000; Mytle
ve ark. 2006; Cava ve ark. 2007) bulunmakla birlikte
probiyotik bakteriler tizerine etkisiyle ilgili bir ¢calismaya
rastlanmamistir. Diger yandan, siit ve yogurdun
tamponlama kapasitesinin karanfilin asitligini notralize
etmesiyle, Kkaranfilin Staphylococcus aureus tizerinde
antibakteriyel etki gosteremedigi, ancak siit ve yogurdun
duyusal Kkalitesine olumlu etkisi oldugu bildirilmistir
(Hammad 2016).

Bu calismada; farkli konsantrasyonlarda Kkaranfil ile
zenginlestirilmis probiyotik yogurtlar iretilip, karanfilin
bu yogurtlarin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal
ozellikleri tizerine etkisinin arastirilmasi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOT
Karanfil ve GC-MS analizi

Calismada  kullanillan  karanfil, Bezmialem Vakif
Universitesi, Fitoterapi Merkezi’'nden (Istanbul, Tiirkiye)
elde edilmis ve yine ayni merkezde karanfil toz haline
getirilip GC-MS (Gaz Kromatografi-Kiitle Spektrometresi)
(Agilent 5977A, USA) yontemiyle karanfilin kimyasal
bilesenleri arastirllmistir.

Kullanilan GC-MS sisteminin kosullar1 sdyledir:

e enjeksiyon hacmi (5 pl),

giris sicakligi (250 °C),

split orani (50:1),

kolon (DB-WAX 60 m x 0,25 x 0,25),
akis (1 mL/dk He) ve
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e  sicaklik programi (10 °C/dk sicaklik artisi, 70 °C
ve 5 dk bekleme siiresi, 230 °C ve 29 dk bekleme
stiresi).

Yogurdun hazirlanisi

Probiyotik yogurt yapiminda kullanilan pastorize inek
siitleri (%3 yag) marketten satin alinmistir (Dost siit,
Tirkiye). Normal yogurt ve probiyotik yogurt starter
kiltirleri  (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium animalis ssp. lactis) ticari olarak elde
edilmistir (Maysa Gida, Adana, Tirkiye).

Pastorize siit, 45 °C’ye kadar 1sitilip starter kiiltiir ve farkl
konsantrasyonlarda karanfil (%0 Kontrol grubu, %0.1
karanfil 1 grubu, %0.3 karanfil 2 grubu ve %1 karanfil 3
grubu) ilave edildi. Her bir grup 3 kere tekrarlandi.
Uriinlere katilan starter kiiltiir miktar1 ve inkiibasyon
sicakligit  kiiltlir temin edilen firmanin  Onerisi
dogrultusunda ayarlanmistir. Buna gore, 45 °C’ye kadar
1sitilan 1/2 litre pastorize siite 0.5 g probiyotik yogurt
mayaslt  (Streptococus  thermophilus,  Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium animalis ssp. lactis) ve 0.25
g yogurt mayast (Streptococus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) Kkiiltiirleri
tartilarak stite karistirllmistir. Kiltiirler siitte karistirilip
eritildikten sonra, siitler yogurda doniismek tizere 45 °C’de
6 saat inkiibe edilmislerdir. Probiyotik yogurtlar
inklibasyon sonrasinda +4 °C’de 24 saat olgunlastirilip
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Analizlerde kullanilan pepton, MRS (De Man Rogosa and
Sharpe), M17, TOS-MUP (Transgalactosylated
oligosaccharidesmupirocin lithium salt), MRS-CC (MRS-
clindamycin-ciprofloxacin) besiyerleri ticari olarak elde
edildi (Merck, Tirkiye). Bu besiyerleri sirasiyla,
Streptococus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium
animalis ssp. lactis bakterilerinin tanisi i¢in kullanildi.
Probiyotik yogurtlarin mikrobiyolojik analizleri IDF ve ISO
standartlarina gore yapildi (ISO ve IDF 2006; 2010).

Her bir deneysel gruptan aseptik sartlarda tartilan 10 g
yogurt, steril posetlerde (Steril Stomacher Bag, VWR,
Tiirkiye) 90 mL %0.1'lik peptonlu su ile diliie edilip
Stomacher'de (VWR, italya) homojenizasyonu saglandi.
Boylece, ilk diliisyon (10-1) elde edilip bundan da 10-7’ye
kadar diliisyon serisi hazirlandi. Her bir diliisyondan 100
uL alinip yukarida adi gegen besiyerlerine ekildi (Siile ve
ark. 2014).

Ekilen MRS, MRS-CC ve TOS-MUP besiyerleri 72 saat
boyunca anaerobik ortamda 37 °C’de inkiibe -edildi
(Memmert, IN 110, Almanya). Anaerobik sartlar, anaerobik
jar ve ilgili kitleri kullanilarak saglandi (Merck, Darmstadt,
Almanya). M17 besiyerleri ekim sonrasi aerobik ortamda
45 °C'de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon sonrasinda
besiyerlerinin  degerlendirilmesinde  koloni  sayaci
(Interscience, Scan 100, Fransa) kullanildi.

MRS Dbesiyerinde Lactobacillus  delbrueckii ~ subsp.
bulgaricus, M17 besiyerinde Streptococus thermophilus,
TOS-MUP besiyerinde Bifidobacterium animalis ssp. lactis
ve MRS-CC Dbesiyerinde Lactobacillus  acidophilus
bakterilerinin tanisi gergeklestirildi. Sadece 25-250 koloni
bulunan besiyerleri degerlendirmeye alind1 (Siile ve ark.
2014). Orneklerdeki bakteri sayilar1 kob/g olarak
hesaplandi.

Kimyasal Analizler

Yagin Kantitatif Analizi: Her bir yogurt numunesinden 50 g
hassas terazide (Ohaus Company, USA) tartlip 5 mL
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amonyak (Merck %28-30) ilave edilip karistirildi. Her bir
numune iki kere ¢alisildl. Bunun i¢in 2 biitirometre (Funke
Gerber, %0.1'lik hassasiyet) alind1 ve her birine 6nce 10’ar
mL stlfiirik asit (Merck %90, d = 1.82) ve sonra 11’er mL
hazirlanan  yogurt-amonyak karisimindan  konuldu.
Uzerine 1’er mL N-amil alkol (Merck %100, d = 0.815)
ilave edildi. Biitirometreler 5 dk boyunca Gerber
santrifiijiinde (Funke Gerber Almanya, T = 65 °C, 1350
rpm) santrifiij edildi. Biitirometreler santrifiij isleminden
sonra 63 °C su banyosunda (J.P.Selecta, ispanya) 10 dk
bekletilip 5 dk daha santrifiij edildi. Sonugclar biitirometre
taksimatindan okunup kiitlece ytlizde cinsinden yag orani
hesaplanmistir (Tekingen ve ark. 2002).

Yagsiz Kuru Madde Analizi: Kapakl petri kutularina bir
miktar deniz kumu (Merck, Tirkiye) eklenerek etiivde
(Binder, ED 115, Almanya) 103 °C'de kurutulmasi
sonrasinda bir desikatérde sogutuldu ve hassas terazide
(Ohaus, USA) tartildi. Homojenlestirilmis  yogurt
numunesinden 3 g petri kutusuna aktarilip etiivde 103
°C'de 2 saat silireyle kurutuldu ve daha sonra bir
desikatéorde sogutuldu. Elde edilen numune hassas
terazide tartilip ylizde miktar1 m/m olarak Kkiitlece
hesaplanmistir (Tekingen ve ark. 2002).

Protein Miktar Analizi: Deneysel yogurt gruplarinin protein
miktar1 formol titrasyon metoduyla yapilmistir (TS
1330/Nisan 2006). Yogurt numunesinden 50 g tartilip
(Ohaus, USA) iizerine 50 mL destile su ilave edildi. Daha
sonra 0.5 mL %2 fenolftalein (Merck, Tiirkiye) ve 2 mL
doymus potasyum oksalat (Merck, Tiirkiye) eklendi ve
karistirildi. Karisim 2 dk sonra 0.1 N sodyum hidroksit
(NaOH) (Merck, Tiirkiye) ile hafifce pembe renk elde
edilene kadar titre edildi. Daha sonra karisima 10 mL
formaldehit (Merck, Tirkiye) ilave edilip karistirildi.
Karisim 1 dk bekledikten sonra yine pembe renk elde
edilene kadar 0.1 N NaOH ile titre edildi. Son olarak titre
edilen 0.1 N NaOH ¢ozeltisi miktarlar1 ile protein miktari
hesaplanmistir.

Titrasyon Asitligi Tayini: Deneysel yogurt gruplarindan 10
g numune tartiip lizerine 10 mL destile su eklendi.
Karisima 0.5 mL fenolftalin (Merck, Tirkiye) ilave edilip
0.1 N NaOH ile yaklasik 30 sn siiresince kaybolmayan
pembe bir renk alana kadar titre edildi. Sarfedilen 0.1 N
NaOH miktar1 ile titrasyon asitlii hesaplanmistir
(Tekinsen ve ark. 2002).

pH tayini: Yogurt numunelerinin pH degerleri kalibrasyonu
yapilmis, xerolyt polymer elektrolit dolgulu, 1s1 sensorlii
bir pH metre ile (Mettler-Toledo, Switzerland) dl¢iilmustiir
(Cemeroglu 2013).

Duyusal analiz

Yapilan probiyotik yogurtlar arastirmacilar tarafindan
Tiirk Standartlari’'na gore ve kor olarak degerlendirildi (TS
1330/Nisan 2006; TS 1018/Nisan 2002). Genel olarak
yogurt, TS 1330 Yogurt Standardi degerlendirmesinin
goriliniis, kivam, koku ve tat agisindan 6zelliklerine uymali
ve her bir 6zellikten en az 4 puan ve toplamda 16 puan
almalidir.

istatistiksel analiz

Toplamda 12 adet probiyotik yogurt numunesinden elde
edilen veriler, SPSS 16.0 istatistik paket programi
kullanilarak  degerlendirilmistir. Deneysel gruplarin
mikrobiyolojik ve kimyasal analiz sonuglarinin kontrol
grubu ile karsilastirilmasi ve istatistiksel farklhiligin olup
olmadigin1 saptamak icin parametrik olmayan Kruskal-
Wallis testi kullanilmistir. P degeri 0.05'e esit veya daha
diisiik bulundugunda sonuglar istatistiksel olarak anlaml
kabul edilmistir.

Gruplarin ikili karsilastirmalari i¢cin Bonferroni diizeltmesi
kullanilarak post hoc analiz yapilmistir. Duyusal analiz
sonucu elde edilen veriler, her bir grup icin toplam puan
olarak hesaplandi. Niceliksel verilerin aritmetik ortalamasi
ve standart sapmalar1 hesaplanip sonuglar ortalama + SD
olarak verilmistir.

BULGULAR

Toz haline getirilmis olan karanfilde bulunan ugucu yaglar
yliksek miktardan az miktara dogru sirasiyla soyle
bulunmustur:  Eugenol  (%62.152),  Acetyleugenol
(%17.543), Caryophyllene  (%17.049), Humulene
(%1.847), Alfa coapene (%0.613), Cadinene (%0.371) ve
digerleri (%0.426). Karanfil tozunun ugucu yag
analizlerinin GC-MS kromatogrami ugucu yaglarlarin
isimleriyle birlikte Sekil 1’de gosterilmistir.

Streptococcus  thermophilus  sayis;, kontrol grubu
probiyotik yogurtta karanfil katkili yogurtlara gére dnemli
oranda yiiksek ¢ikmistir (P<0.05) (Sekil 2a). Diger yandan
karanfil katkili gruplar birbirleri ile karsilastirildiginda,
artan karanfil konsantrasyonuna bagh olarak bu
bakterinin de sayisinin arttign  tespit edilmistir.
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi, kontrol
grubu probiyotik yogurtta karanfil 1 ve Kkaranfil 2
gruplarindan daha yiiksek iken karanfil 3 grubundan ise
diisiik bulunmustur (Sekil 2b). Sadece kontrol grubu ile
karanfil 1 grubu arasinda istatistiksel olarak anlaml fark
bulunmustur (P<0.05). Probiyotik  bakterilerden
Bifidobacterium animalis ssp. lactis sayisi kontrol grubu
probiyotik yogurtta istatistiksel olarak karanfil 1
grubundan 6nemli diizeyde yiiksek (P = 0.001) bulunmus
iken karanfil 2 ve karanfil 3 gruplariyla anlamh fark
gostermemistir  (Sekil 2c). Probiyotik bakterilerden
Lactobacillus acidophilus sayisi, kontrol grubu probiyotik
yogurtta karanfil katkilh yogurtlara gére o6nemli oranda
yliksek cikmistir (P = 0.001) (Sekil 2d).

Diger yandan, artan karanfil konsantrasyonuna bagh
olarak bu bakterinin de sayis1 azalmistir. Deneysel
probiyotik yogurt gruplarinin ortalama % yag, % yagsiz
kuru madde, % protein, % laktik asit miktarlar ile pH
degerleri Tablo 1’de gdsterilmektedir.

Uretilen yogurtlarin kimyasal analiz sonuglarinda
istatistiksel anlamlilik bulunmamistir. Kontrol grubunun
yag miktarlari, %0.3 ve %1 karanfil katkil yogurtlar ile
ayni degeri gosterirken %0.1 karanfil katkili yogurtlarin
yag miktar1 daha diisiik bulunmustur. Sonuglar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark bulunmamistir. Kontrol
grubunun yagsiz kuru madde miktari, karanfil gruplarina
gore anlaml diisiik cikmustir.

Diger yandan, yagsiz kuru madde miktari, artan karanfil
konsantrasyonuna bagli olarak artis gostermistir. Tim
deneysel yogurt gruplarinin protein miktarlari ayni olup
herhangi bir degisiklik goriilmemistir. Kontrol grubunun
titrasyon asitligi karanfil gruplarina goére disik
bulunmustur. Genel olarak titrasyon asitligi degerleri,
artan karanfil konsantrasyonuna bagh olarak ylikselmistir.
Kontrol grubunun pH degeri karanfil gruplarindan daha
yliksek bulunmustur. Artan karanfil konsantrasyonuna
baghh olarak yogurtlarin pH degerleri de diismistir
(sirasiyla 3.91 + 0.06; 3.89 = 0.05 ve 3.88 + 0.01). Sonuglar
arasinda istatistiksel olarak anlaml fark bulunmamistir.
Duyusal analizler sonucunda kontrol grubu toplamda en
ylksek puani (160 puan) almistir. Karanfil 1 ve karanfil 2
gruplarinin puanlar1 aynmi bulunup (153 puan) kontrol
grubuna yakindir. Ancak, karanfil 2 grubu yogurtlar i¢in
panelistler koku ve tat 0zelliklerini daha yiiksek
puanlandirmiglardir.
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Sekil 1. Calismada kullanilan karanfilin GC-MS kromatogrami
Figure 1. GC-MS chromatogram of cloves used in the study
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Sekil 2. Deneysel probiyotik yogurt gruplarinda bakterilerin miktarlar1 a) Sc. thermophilus, b) L. delbrueckii subsp. bulgaricus,
¢) B. animalis ssp. lactis ve d) L. acidophilus. * Kontrol grubu ile karanfil gruplar arasindaki fark istatiksel olarak énemlidir
(P<0.05)

Figure 2. Bacterial numbers in experimental probiotic yogurt groups a) Sc. thermophilus, b) L. delbrueckii subsp. bulgaricus,

¢) B. animalis ssp. lactis ve d) L. acidophilus.* Differences between control group and clove’s groups statistically significant
(P<0.05)
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Tablo 1. Probiyotik yogurt gruplarinin yag, yagsiz kuru madde ve protein oranlari ile pH degerleri ortalama * SD olarak

belirtilmistir. SD: Standart sapma

Table 1. Fat, fat-free matter, protein percentages and pH values of probiotic yogurt groups are determined as mean * SD. SD:

Standard deviation

Kontrol Karanfil 1 Karanfil 2 Karanfil 3
(%0 karanfil) (%0.1 karanfil) (% 0.3 karanfil) (%1 karanfil)

Yag Miktar1 (m/v %) 3.30 0.00 3.20 £0.05 3.30 £0.06 3.30+0.05
Yagsiz Kuru Madde Miktar1 8.15+0.01 8.22+0.02 8.34£0.02 8.62£0.02
(m/m %)
Protein Miktari (m/m) 3.54+0.02 3.54 +0.02 3.54+0.01 3.54£0.02
Titrasyon Asitligi (m/m %) 0.99 + 0.05 1.03 £0.05 1.07 £ 0.02 1.08 +0.01
pH 3.98+0.08 3.91£0.06 3.89£0.05 3.88+0.01

TARTISMA ve SONUC

Probiyotik besinlerde, probiyotik mikroorganizmalarin
sayis1 onerilen 1.0x10¢ kob/g degerini asmalidir (Samona
ve Robinson 1994). Boylece, probiyotik {irin potansiyel
olarak optimal terapotik etkilere ulasabilir. Yapilan bir
calismada, 1010 kob/g miktarinda Lactobacillus casei toz
preparatindan bir yil boyunca giinde {i¢ defa tiiketen
mesane kanserine yakalanmis bireylerde tedavi stirecinin
hizlandig1 tespit edilmistir (Aso ve Akazan 1992). Diger
yandan, probiyotiklerle yapilan in vitro, in vivo ve insan
calismalarinda probiyotiklerin ayn1 zamanda bir¢ok
kanser tiiriiniin olusumunu azalttig1 bildirilmistir (Yu ve Li
2016). Calismamizda, probiyotik bakterilerin tiim deneysel
gruplarda 1.0x106 kob/g degerini astigt bulunmustur.
Ancak, kullanilan starterlerdeki bakterilerin sayisinin
tespiti yapilmamistir. Genel olarak karanfil baharatinin
antibakteriyel etkiye sahip oldugu bir¢cok c¢alismada
gosterilmistir (Burt 2004). Ancak, arastirmalar hep hayvan
ve insan patojen bakterileri ile ilgilidir. Bu ¢alisma ile ilk
defa olarak karanfilin yogurt ve probiyotik yogurt starter
kiltirleri Uzerine etkisi ortaya konmustur. Yiiksek
konsantrasyonda Kkaranfil (%1) katilan probiyotik
yogurtlarda B. animalis ssp. lactis sayis1 artmisken L.
acidiophilus sayis1 azalmistir. Yine ayni deneysel grup
kontrol grubu ile karsilastirildiginda yogurt
bakterilerinden L. delbrueckii subsp. bulgaricus sayisi
artarken Sc. thermophilus sayis1 azalmistir. Diger yandan,
yliksek konsantrasyonda karanfil katilmis probiyotik
yogurtlarin duyusal analiz sonucu, diger deneysel yogurt
gruplarina goére puan olarak digsiiktir. Kontrol
yogurtlarinda Sc. thermophilus sayisi anlamli yiiksek olup
duyusal kalitesi de karanfil katkili probiyotik yogurtlara
nazaran yiksek bulunmustur. Daha o6nce yapilmis bir
¢alismanin sonuglar1 da bu sonuglar1 desteklemektedir ve
bu calismada Sc. thermophilus sayis1 ile yogurtlarin
duyusal Kkalitesi arasinda pozitif korelasyon bulundugu
rapor edilmistir (Cakmakgi ve ark. 2012).

Buna karsilik, ayni ¢alismada ytliksek miktarda B. bifidum
sayisinin ~ yogurdun kabul edilebilirligini artirdig
belirtilmis olup bizim ¢alismamizda ise bunun aksine B.
animalis ssp. lactis sayisinin yiiksek olmasinin yogurdun
duyusal kalitesine olumlu etkisi goriilmemistir. Diger
yandan, Uretilen karanfil katkili probiyotik yogurtlarda
karanfilin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
acidophilus lzerinde antibakteriyel etki gosterdigi
saptanmistir. Bu durum, karanfilin esensiyal yaglarinin
veya baslica bilesenlerinin bazi patojen
mikroorganizmalarin (Listeria monocytogenes, Salmonella

typhi, Escherichia coli, Bacillus subtilis ve Staphylococcus
aureus) hiicre zarinl parcalamasi nedeniyle
iliskilendirilebilir (Cui ve ark. 2018; Devi ve ark., 2010;
Rhayour ve ark, 2003; Xu ve ark, 2016). Calismada
kullanilan toz haline getirilmis karanfilin GC-MS analizi
sonucu icinde en yiiksek oranda bulunan Eugenol
(%62.152) olup sonu¢ oOnceki arastirmalarla uyumlu
bulunmustur (Chaieb ve ark., 2007).

Yogurt iilkemizde yaygin olarak tiiketilen bir fermente
besin olup kuru madde ve kalsiyum miktar1 yiiksek ve
protein Kkalitesi iyidir. Deneysel probiyotik yogurt
gruplarinin yapiminda kullanilan siitteki yag orani %3
olup, yogurt iiretilirken buharlasma nedeni ile toplam kuru
maddesinin artmasiyla paralel olarak yogurtlarin yag
miktarlarinda da artis olmustur. Gruplarin ortalama yag
orani %3.2 + 0.1 olarak bulunmustur. Karanfil 3 grubunda
karanfil konsantrasyonunun diger gruplara gore yiiksek
olmasina ragmen yogurttaki yag miktarinin bundan
etkilenmedigi gorilmiistiir. Fenderya ve Akalin'in (2003)
calismasinda, siit tozu Kkatarak irettikleri probiyotik
yogurtlarin ortalama yag oranlar1 %3.99 + 0.27 olarak
bulunmustur. Bu iki calisma gbéz oOniine alindiginda,
yogurdun ham maddesi olan siitiin yag orani dogrudan,
tiretilen probiyotik yogurtlarin yag oranini etkilemistir.
Calismamizda; karanfil gruplarinin yagsiz kuru madde
miktarlari, karanfil konsantrasyonuna bagli olarak kontrol
grubuna gore artis géstermis ve tiim gruplarin ortalamasi
%8.33 + 0.2 olarak bulunmustur. Yapilan bir ¢alismada,
prebiyotik katkili {iretilen probiyotik yogurtlarin kuru
madde icerikleri %9.8-12.0 arasinda bulunmustur
(Yesilcubuk ve ark. 2014). Diger bir arastirmada ise
probiyotik yogurtlarin toplam kuru madde miktarlar:
ortalama %11.21 bulunmustur (Fenderya ve Akalin 2003).
Ad1 gecen calismalarda, yogurtlarin yagsiz kuru madde
oraninin  ¢alismamiza gore ylksek olmasiy, diger
calismalarda prebiyotik ve siit tozu katilmasindan
kaynaklanabilir. Calismamizda tiim gruplarin protein
oranlart ayn1 bulunmustur (%3.54). Bu durum,
karanfildeki protein oraninin ¢ok diisiik olmasina (%3)
baglanabilir (SELFNutrition data 2018). Diger yandan, bir
probiyotik yogurt ¢alismasinda, elma lifi ilavesiz kontrol
grubunda protein orani %3.87 + 0.15 iken %1 elma lifi
ilave edilmis yogurtta %3.86 = 0.21 bulunmustur (Akin ve
Akin 2016). Titrasyon asitligi karanfil gruplarinda kontrol
grubuna gore ylksek ¢ikmis ve karanfil konsantrasyonuna
bagh olarak artis gortlmistir (%1.03 £ 0.05; % 1.07 +
0.02; %1.08 + 0.01). Yesilgubuk ve ark. (2014)'nin yaptig1
bir ¢alismada, probiyotik yogurtlarda titrasyon asitligi
%0.8-1.0 arasinda saptanmistir. Diger bir c¢alismada,
probiyotik yogurtlarda titrasyon asitligi %1.02 + 0.02
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olarak belirtilmistir (Fenderya ve Akalin 2003). Kontrol
grubunun pH degeri (3.98 * 0.08), karanfil gruplarina goére
ylksek ¢ikmisken, karanfil gruplarinda pH degeri karanfil
konsantrasyonuna baglhh olarak diisiik bulunmustur.
Probiyotik yogurtta ¢am balinin etkisinin arastirildigi bir
calismada ise; bal ilavesiz kontrol grubu yogurtlarda
olciilen pH degeri, %2, %4 ve %6 ¢am bali ilave edilmis
yogurtlara gore daha yiiksek ¢ikmistir (Dirican-Karabulut
2017). Calismamizda, asitlik degeri birbirine yakin olan
kontrol ile karanfil 1 ve 2 gruplarinin duyusal analiz
sonuclar1 da, toplam kabul edilebilirlik puanlamasinda
birbirine yakin bulunmustur. Yapilan bir ¢alismada, muz
katkili  probiyotik yogurtlarin asitligi ile duyusal
degerlendirilmesinde kabul edilebilirlik arasinda pozitif
bir korelasyon oldugu tespit edilmistir (Cakmakg¢1 ve ark.
2012).

Sonu¢ olarak; probiyotik yogurda katilan Kkaranfilin,
lriiniin mikrobiyal ve kimyasal kalitesini artirdig1 diger
yandan duyusal 6zellikleri iizerinde ise de dnemli diizeyde
bir olumlu etkisinin olmadig1 goériilmiistiir.
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