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Son yillarda, probiyotik mikroorganizmalarin insan saghgi uzerine olumlu etkilerinin belirlenmesi ile birlikte, farkl gida
gruplarinin probiyotik iceren formilasyonlarla tretimi glincel arastirma konusu haline gelmistir. Marketlerde yer alan
probiyotik gidalar genel olarak probiyotik slt ve probiyotik yogdurt ile sinirlidir. Bununla birlikte son yillarda tretim ve
depolama siregleri boyunca probiyotiklerin canlihdini destekleyen yeni drlnlerin gelistiriimesine yonelik ¢calismalar
tim Dunya’da artis gOstermistir. Bu kapsamda yapilan galismalar, sitli tath, dondurma ve cikolata gibi pastacilik
arlnlerinin, probiyotik gelisimini destekleyici bilesenler kullanilarak gelistirilen formulasyonlari sayesinde, probiyotik
mikroorganizmalarin canliliklarini stirdirebilmeleri igin uygun ortamlar olabilecegini gdstermistir. Bu derlemenin
amaci, probiyotik ilaveli pastacilik Grinlerinin Gretimi ile depolama kosullarinda bu Grlnlerde probiyotiklerin canl
kalma durumlarinin arastinildigi calismalari incelemektir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Bifidobacterium, Lactobacillus, Cikolata, Dondurma

Potential Usage of Probiotics in Pastry Products
ABSTRACT

In recent years, with the determination of the positive effects of probiotic microorganisms on human health, the
production of different food groups with probiotic-containing formulations has become a current research topic.
Probiotic products available in the markets are generally limited with probiotic milk and probiotic yoghurt. Moreover, in
recent years, the studies on the development of new products that support the viability of probiotics throughout the
production and storage processes have shown an increase in all over the world. The studies in this perspective have
shown that the pastry products such as dairy desserts, ice cream and chocolate could be suitable environments for
surviving the probiotic microorganisms through their formulations, which are developed using ingredients supporting
the growth of probiotics. The purpose of this review is to analyze the studies investigating the production of patisserie
products fortified with probiotics and the survival of probiotics in these products during storage conditions.

Keywords: Probiotic, Bifidobacterium, Lactobacillus, Chocolate, Ice cream

GIRIS dayanikliik gdsteren, hizli gelisip sindirim sisteminde

kolonize olabilen, etkili ve guvenli olmalarinin yani sira
Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda konakgi saghgi canliliklarini  Grindn raf édmrid boyunca surdirebilen
lzerinde olumlu etki gosteren canl mikroorganizmalardir. Bu ozellikleri gosteren
mikroorganizmalardir [1]. Gidalarda kullanilan probiyotik mikroorganizmalar arasinda genellikle bagirsaklardan
mikroorganizmalar; sindirim sistemi boyunca canli izole edilen Lactobacillus, Bifidobacterium,

kalabilen, mide asitligine ve safra tuzlarina Kkarsi
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Streptococcus ve Saccharomyces cinslerine ait suslar
bulunmaktadir [2].

Probiyotik tasici Urtnler arasinda fermente sut Grinleri,
canl probiyotik hicrelerle desteklenmis sit ve sit
ardnleri, hububat ve/veya meyve-sebze bazli urinler ile
tablet, kapsul veya granil formundaki farmasétik triinler
yer almaktadir [3]. Genel yaklasim, gidalarin tiketimi
sirasinda en az 10° kob/g seviyesinde probiyotik
icermesi gerektigi yoniundedir [4, 5]. Literatlirde yer alan
calismalarda, probiyotik gidalarin tiketicilere saglik
yararlari sunabilmeleri i¢cin depolama siresi boyunca
10%-10° kob/mL araliinda degisen seviyelerde canli
probiyotik mikroorganizma icermesi gerektigi
bildiriimektedir.  Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde probiyotik gidalarin igermesi gereken
canli hiicre sayisi en diislik 108 kob/g olarak belirtilmistir
[6]. Benzer sekilde Amerikan Gida ve ilag Dairesi (FDA)
de bir gidanin probiyotik 6zellikte olabilmesi igin en az
10°® kob/g probiyotik mikroorganizma igermesi gerektigini
belirtimekte, ancak Kanada ve Brezilya'da bu degerler
sirasiyla 10° kob/g ve 108 kob/g olarak bildirilmektedir
[7-10]. italya’da ise probiyotik Griinler igin italya Saglik
Bakanlig tarafindan belirlenen kriter, gidanin minimum
10° kob/g seviyesinde canli probiyotik igcermesi
yonindedir.  Ayrica  Bifidobakteriler igin  tiketim
esnasinda alinmasi tavsiye edilen miktar 10° kob/g
olarak bildirilmektedir [11]. Genel olarak, bagirsaklarda
yaklasik 10° adet canl hiicrenin tasinabilmesi igin
probiyotik Urlnlerin diizenli olarak 100 g/giin olacak
sekilde tiketilmesi gerektigi belirtiimektedir [12].

Probiyotik gidalarin saglk Uzerine olumlu etkilerinin
belirlendigi birgcok ¢alisma bulunmaktadir. Probiyotiklerin
ozellikle sindirim sistemi (GIS) Uzerine olumlu etkiler

gosterdigi, kandaki kolesterol seviyesini dusurdigul, gida
alerjilerini  6nledigi, bagisiklik sistemini destekledidi,
antimikrobiyal, antioksidan, antimutajenik ve
antikarsinojenik etkileri oldugu belirlenmistir [13-19].
Ozellikle bagdisikhk sisteminin moddlasyonu,
probiyotiklerin en iyi kanitlanmis saglik vyararlaridir.
Cevresel faktorler, beslenme, ilag ve stres gibi etmenler
bagirsak florasinin kompozisyonunu ve/veya aktivitesini
olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bagirsak sisteminde
olusan bu sorunlar probiyotik mikroorganizma ilavesi ile
ya da floranin spesifik bilesenlerini (6rn. Bifidobakteriler)
prebiyotikler ile desteklemek suretiyle onarilabilmektedir.
Bu sekilde iki farklh yolla konakginin bagirsak florasinin
yeniden en verimli hale gelebilecedi ve sindirim
sistemindeki enfeksiyonlara karsi direncin artmasina
biyuk katki saglayacagdi bildiriimektedir [20]. Ticari
uygulamalarda probiyotik segiminde dikkat edilmesi
gereken kriterler Tablo 1'de 06zetlenmistir. Probiyotik
seciminde Onemli kriterlerden biri olarak probiyotigin
izole edildigi kaynak gosterilmektedir [21]. Probiyotik

mikroorganizmalar c¢ogunlukla insan veya hayvan
digskisindan izole edilmektedir [22].  Probiyotik
kullaniminda insan orijinli  suslarin  segimi, bu

mikroorganizmalarin  sindirim boyunca canliliklarinin
devaminin saglanmasi agisindan énem tagimaktadir [4].
Bununla birlikte fermente Urlnler de probiyotik
izolasyonu agisindan 6nemli kaynaklardir [23]. Farkl
faktorlerden etkilenme oranlar  karsilastirildiginda
Lactobacillus cinsine ait tirlerin diger tirlere kiyasla
daha dayanikli oldugu ve bu nedenle ticari
uygulamalarda kullanimlarinin daha yaygin oldugu
gorilmektedir [24]. En yaygin kullanilan turler arasinda
ise Lactobacillus acidophilus, L. casei/paracasei, L.
plantarum, L. rhamnosus, L. fermentum, L. johnsonii, L.
salivarius ve L. reuteri yer almaktadir [21].

Tablo 1. Ticari uygulamalarda probiyotik segiminde dikkat edilmesi gereken
kriterler (Vasiljevic ve Shah [21]'den adapte edilmistir)

Kriter Ozellik
Orijin
Guvenlik kriterleri Patojenite

Toksik etki, antibiyotik direnci olmamasi

Genetik olarak stabil suslar
Proses ve depolama sirasinda canli kalabiime

Teknolojik kriterler

Olumlu duyusal 6zellikler

Faj dayanikliligi
Endustriyel 6lgekte Uretilebilir olmasi

Mide kosullarina tolerans
Safra tuzlarina tolerans

Fonksiyonel kriterler

Mukozal yizeylere tutunabilme

Onaylanmis ve rapor edilmis sagliga yararl etkiler

Bagisiklik sistemi moduilasyonu
Gastrointestinal patojenlere kargl antagonistik etki

Fizyolojik kriterler

Kan kolesterol seviyesinin digurilmesi

Laktoz intoleransina yararh etki
Antimutajen ve antikanserojen 6zellikler

Fonksiyonel gidalar; vicudun temel besin ihtiyacini
karsilamanin disinda insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlari Uzerine faydalar saglayan, cesitli hastalik
risklerinin azaltilmasi gibi olumlu etkiler gerceklestiren
ve daha saglikli bir yasama ulasmada 6nemli yer tutan
gidalar ya da gida bilesenleridir [25]. Fonksiyonel gida
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pazarinin 6énemli bir kismini olusturan probiyotik gidalar
ise probiyotik mikroorganizma igeren tasiyici gidalar
seklinde tanimlanmaktadir [26]. Bu gidalarin fonksiyonel
Ozellikleri g¢ogunlukla probiyotik bakteriler ve bu
bakterilerin fermantasyon sirasinda urettikleri
metabolitler ile iligkilidir [27]. Probiyotiklerin basta st
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drinleri olmak Uzere, et, tahil, meyve ve sebze
drlinlerinde basarili uygulamalari bulunmaktadir [28-33].
Probiyotik urtnlerin gelistirimesinde en ¢ok Uzerinde
durulan gidalar yogurt ve fermente st icecekleri
olmasina karsin, olgunlasma suresi ve raf émru daha
uzun olan peynirlerde probiyotiklerin  kullaniimasi
konusunda vyapilan c¢alismalar, bu Urin grubunun
probiyotikler acisindan énemli bir potansiyel oldugunu
ortaya koymaktadir [34]. Son yillarda farkli gidalarin

probiyotik  mikroorganizmalarin  tasiyicisi  olarak
kullanimi ile ilgili g¢alismalar tim Dinya'da artis
gOstermesine ragmen, pastacilik drinlerinde

probiyotiklerin  kullanimi
oldukga sinirli sayidadir.

Uzerine yapilan calismalar

Pastacilik Grlnleri tuzlu hamur gesitleri (podacga, borek,
galeta, simit vb.), tath kuru pasta cesitleri (kurabiye,
beze vb.), hamur tath cesitleri (baklava, s6biyet, fistikli
sarma vb.), pasta gesitleri (yas pastalar, cheesecake,
tiramisu vb.), sutli tath gesitleri (sttlag, keskdl, supangle
vb.), dondurma gesitleri ve ¢ikolata gesitleri olmak lGzere
farkll alt gruplardan olusmaktadir. Urliniin igerdigi
protein, seker ve yag miktari, Grindn pH degeri, su

aktivitesi ve ortamda bulunan antimikrobiyal etkili
maddeler,  probiyotik = mikroorganizmalarin  gida
icerisindeki canliliklarini etkileyen faktorlerden

bazilandir. Gidalar, dzellikle de sut Grtnleri, probiyotik
mikroorganizmalarin insan sindirim sistemine
yerlestiriimesinde ideal araglar olarak kabul edilmektedir
[35]. Gida uretimi ve depolamasinda oldugu gibi sindirim
sisteminde de probiyotik mikroorganizmalarin
canhliklarini korumasi ve mide asitligi, safra ve sindirim
sistemindeki enzimlere karsi direng, epitele tutunabilme,
antimikrobiyal ozellik gbésterme ve antibiyotik direnci,
probiyotiklerin canhliklarini siirdiirebilmelerini belirleyen
onemli  faktorler olarak  duslnilmektedir  [36].
Ginumizde pastacilik Grinlerinin probiyotik ilavesi ile
Uretiminin yapilmadigi gérilmektedir. Bu urin grubunda
probiyotiklerin kullanimini sinirlayan en onemli faktor,
pastacilik Grunlerinin birgogunun Uretim basamaginda
1sil islem uygulamasinin yer almasidir. Bununla birlikte,
Isil igslem uygulamasi yapilmadan Uuretimi yapilabilen
sutlu tathilar, dondurma, cikolata gibi trtinlerde probiyotik
kullaniminin mumkin olabilecegi yapilan calismalarla
ortaya konulmustur.

Probiyotiklerin Dondurma Uretiminde Kullanimi

Dondurma; sit, cesitli tatlandiricilar, stabilizatorler,
emdulsiye ediciler ve aroma maddeleri gibi bilesenlerin
bir araya getirilerek dondurulmasiyla elde edilen bir
arindir. Dondurma matrisi, sit proteinleri, yag, laktoz
ve diger bilesikleri iceren kompozisyonu nedeniyle
probiyotikler icin iyi bir tasiyici dzelligine sahiptir. Urliniin
dondurularak muhafaza edilmesi ve pH degerinin 5.5-
6.5 arasinda olmasi  probiyotiklerin  canlihigini
desteklemede 6nemli faktorlerdir. Bu konuda yapilan
farkli galismalarda probiyotik ilave edilerek Uretilen
dondurmalarin depolama slresi boyunca canliliklari
incelenmistir (Tablo 2).

293

Dondurma igleminin hiicre membranina zarar vermesi,
hiicre dehidrasyonu ve bu nedenlerle hiicre metabolik
aktivitelerinde azalma/zarara neden oldugu
bildiriimesine karsin, probiyotik ilavesi ile Uretilen
dondurmalarda hicre canhliginin depolama stresince
incelendigi  calismalar (Tablo 2), dondurmanin
probiyotikler agisindan énemli bir potansiyel oldugunu
ortaya koymustur.

Dondurma dretimi amaciyla hazirlanan miksin Urtin
haline dénisirken hacminde artis olmaktadir. Overrun
olarak adlandirilan bu hacim artisi dondurma Uretiminde
istenen duyusal Ozelliklerin eldesinde buylk 6nem
tasimaktadir. Probiyotik kultlr ilavesi ile hacim artis
orani arasindaki iligkiyi belirlemek Uzere yapilan bir
calismada [44], probiyotik ilavesinin hacim artigi oranini
etkiledigi ve bu etkinin kullanilan probiyotik suslarina
bagll olarak degistigi belirlenmigtir. Arastirmacilar elde
ettikleri bu sonucu, kullanilan suslarin farkli seviyelerde
asit Uretmesi ve dolayisiyla ortam asitlik degerinin,
karisimin donma noktasi ve protein yapisi Uzerinde
onemli bir etkiye sahip olmasi ile iligkilendirmiglerdir.

Dondurma Uretiminde probiyotik kullanimi, dondurma
icin 6nemli kalite parametrelerinden bir digeri olan erime
hizini da etkilemektedir. Bu konuda yapilan ¢alismalar
sonucunda probiyotik ilavesinin, dondurma karigsiminin
viskozitesi ve donma noktasini arttirmasi nedeniyle
erime slresini de arttirdigi  belirlenmistir  [44-45].
Parussolo ve ark. [46] tarafindan yapilan c¢alismada,
laktik kaltlr ve prebiyotik ilavesi ile Uretilen dondurmanin
gorinim, renk, aroma ve doku dahil birgcok kalite
Ozelliginin  kabul edilebilir oldugu ve besinsel,
fonksiyonel olarak zenginlestiriimis artnlerin
gelistiriimesinde uygulanabilecegi ortaya koyulmustur.
Dertli ve ark. [47] tarafindan yapilan c¢alismada
belirlenen en énemli husus, dondurmanin herhangi bir
stabilizator kullaniimadan fermente olarak
Uretilebilecegidir.  Arastirmacilar  bu  uygulamanin
gelecekte Ozellikle sit endistrisinde yeni fonksiyonel
gidalarin  geligtirilmesi agisindan 6nemli endustriyel
uygulamalar olabilecegini ileri sirmektedir.

Probiyotiklerin Sutli Tath
Uretiminde Kullanimi

ve Pasta Cesitleri

Tlketime Hazir Sutli Tathlar; “Pastérize ve homojenize
inek sltine sakkaroz, invert seker veya glukoz
surubundan bir veya birkagi ve mamulin ¢esidine gore
piring unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik, piring,
tane veya o&gutilmids badem, findik, ceviz gibi
kuruyemisler, damla sakizi, kakao, karamel sosu, peynir
telemesi, tavukgodgsu eti vb. c¢esni ve lezzet verici
maddeler katilmak suretiyle teknigine uygun olarak
pisirilerek, keskul, sakizl muhallebi, sitlag, supangle,
krem karamel, hdsmerim, findikli krem sokola,
tavukgodgsu gibi tiketime hazir hale getirilmis mamul”
olarak tanimlanmaktadir [48]. Yeni teknolojilerin ve
malzemelerin kullaniimasiyla klasik tatlara alternatif
Urtnler sunan sitll tatlilara olan talep, farkh 6zelliklere
sahip yeni lezzetler ve daha yuksek besin degeri
icermesi sebebiyle 6nemli 6lglide artmaktadir [49].
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Tablo 2. Dondurma uretiminde probiyotiklerin kullanim potansiyelinin incelendigi calismalar [37-43].

Uriin igindekiler Probiyotik Depo Depo Oncesi  Depo Sonrasi  Kaynak
(kob/g) (kob/g)

Probiyotik Sut (UHT), krema, Bifidobacterium 90 gin/  10%? 1087 [37]
Dondurma suttozu, lactis BL-04 R
(Butia) emilisifikator, -18°C

stabilizator (guar

gum, Butia plresi,

karboksimetilselliloz

seker),
Probiyotik Sut (UHT), vyagsiz L. acidophilus 90 gtin/ 101t 7.5%108 [38]
Dondurma sit, krema, vyagsiz LA-05, 18°C
(Yarim yagl) siittozu,  sakkaroz, . . " 8

stabilizator (quar L. casei 01 10 8.1x10

gum), jelatin, misir

nisastasi.
Probiyotik Yagsiz slttozu, L. acidophilus 30 gin/ 108 108 [39]
Dondurma sakkaroz, krema, DSM 20079 20°

stabilizator, su. -20°C
Probiyotik Sittozu (kegi sltli), B. lactis BLC1 120 gun/  10° 1087 [40]
Dondurma emdlsifikator, R
(Kecisiitl)  stabilizatr, -18°C

tatlandirici  (guava),

yag ikame maddesi,

misir surubu, seker.
Probiyotik St (pastorize), L.  acidophilus 45 hafta 107 107 [41]
Dondurma krema, LMGP-21381 /-15°C

sekerlendirilmis ve

yumurta sarisl, - 25°C

yagsiz suttozu,

sakkaroz, glikoz,

E471, E410, E412,

E466.
Probiyotik Sit (UHT), krema L.  acidophilus 90gun/ 107 107 [42]
Dondurma (%55), yagsiz DSMZ 20079, R

sittozu,  sakkaroz, B bifidum -20°C

aroma (vanilya), = 107 107

emiilgator, DSMZ 200456

stabilizator.
Probiyotik Siut, krema, yagsiz S.thermophilus, 90gun/ 10° >108 [43]
Dondurma suttozu, seker, L. delbrueckii -18°C

stabilizator (E412, ssp. bulgaricus,

E415, E407, E401, L. acidophilus

dekstroz), aroma LA-14,

(vanilya), su. B. lactis BL-01.

Sut bazh tatllarin ¢ogu, sut proteinleriyle etkilesime
giren ve nisasta ve/veya birkag¢ hidrokolloid tiiri de dahil
olmak Uzere urin kararliliklarini  etkileyen bazi
bilesenlerden olusmaktadir [50]. Ornegin; peynir alti
suyu proteinlerinin bu tip Urinlerde kullaniimasi, Grin
sertligi, kabul edilebilirligi ve canli  probiyotik
mikroorganizma sayisini etkileyebilmektedir [51-53].
Probiyotik bakterilerin sut Grlnlerinde kullanimiyla ilgili
en temel problem, probiyotiklerin yavas gelismesi ve
depolama sirasinda canli hiicre sayisinin dismesidir
[54]. Ornegin probiyotik B. lactis Bb-12 (9.9x10” kob/mL)
ve B. longum BB536 (9.2x10° kob/mL) ilavesiyle (retilen

Cheddar peynirlerinde 6 aylik olgunlastirma periyodu
sonunda B. lactis Bb-12 sayisi 210% kob/g, B. longum
BB536 ise 10° kob/g seviyelerine dismustur [55].

Probiyotik mikroorganizmalarin gida igerisinde gelisimini
iyilestirmek amaciyla uygun kaltar segimi,
enkapsillasyon gibi hicreyi koruyacak yeni formlarin
olusturulmasi ve ortama prebiyotik maddelerin ilavesi
gibi stratejilerden yararlaniimaktadir [54, 56, 57].
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Probiyotiklerin  Cikolata Kakaolu Tath

Uretiminde Kullanimi

ve

Cikolata temel bilesenlerini kakao yagi, seker ve kakao
pargaciklari olusturmaktadir. Yapisinda polifenoller ve
flavonoidler (katesin, epikatesin ve prosiyanidin) gibi
yuksek dlizeyde antioksidan aktiviteye sahip biyoaktif
bilesikler iceren ¢ikolatanin raf émri boyunca probiyotik
hiicrelerin korunmasi igin ideal bir tasiyici oldugu ve
GIS’in  olumsuz ortamlarini tolere edebildigi farkl
arastirmacilar tarafindan belirlenmistir [58-61]. Bununla
birlikte ¢ikolata Uretiminde probiyotiklerin geligimini
etkileyen en 6nemli faktorlerin su aktivitesi (aw), OR
potansiyeli ve sicaklik oldugu bildiriimektedir [62].

Silva ve ark. [63] tarafindan yapilan bir ¢alismada, L.
acidophilus LA-3 ve B. lactis BLC1 Kkulturleri bitter
cikolata Uretiminde kullaniimigtir. Ornekler; su aktivitesi
(aw), pH, ylzey rengi ve morfolojisi, sertlik, mikrobiyolojik
kalite, duyusal kabul edilebilirlik ve canh probiyotik
mikroorganizma miktarlar agisindan degerlendirilmistir.
Ayrica, yapay sindirim sisteminde probiyotiklerin
canliligi, cikolataya ilave edilmeden ve ilave edildikten
sonra incelenmistir. Cikolataya ilave edilmeden alinan
probiyotiklerin yapay sindirim sitemindeki mide sivisi ve
safra tuzuna kargl dayaniksiz oldugu ve sayilarinin
azaldig, cikolata ilave edilerek alinan probiyotiklerin ise
GIS’den fazla etkilenmedigi ve sayilarinda belirgin bir
azalma olmadidi tespit edilmistir. Baslangi¢ probiyotik
sayisinin (8 log kob/g) depolama (25°C/120 guln)
sonunda L. acidophilus LA-3 ve B. lactis BLC1 igin
sirasiyla 1.4 log kob/g ve 0.7 log kob/g azaldidi tespit
edilmistir. Duyusal agidan &rnekler arasinda fark
olmadigi, bitter cikolatanin probiyotikler icin iyi bir
tastyici oldugu sonucuna varilmigtir.

Kemsawasd ve ark. [64] tarafindan yapilan galismada,
beyaz cikolata, sutli cikolata (%10 kakaolu) ve bitter
cikolataya (%50 kakaolu), immobilizasyon teknidi ile
probiyotik olarak L. casei 01 ve L. acidophilus LA-05
eklenmis ve cikolatalar 4°C ve 25°C olmak Uzere iki
farkli depolama sicakhiginda 60 gin boyunca
depolanarak probiyotiklerin canlihdi incelenmistir. Tim
cikolata gesitlerinde baslangi¢ probiyotik sayisi L. casei
01 ve L. acidophilus LA-05 igin sirasiyla 6.6x10° kob/g
ve 8.1x10'° kob/g olarak belirlenmigtir. L. casei 01
hicrelerinin ortam kosullarina L. acidophilus LA-05
hicrelerinden daha direngli oldugu, depolama suresi
sonunda, probiyotik ilaveli bitter ¢ikolatalarin tim test
kosullarinda yiksek duzeylerde probiyotik hicre
bulundurabilen en iyi yapiya sahip 6Ornek oldugu
belirlenmigstir. Ayrica cikolata cesitlerine ve probiyotik
suslara bakilmaksizin, probiyotiklerin canhliklarini daha
iyi koruyabilmeleri igin 4°C’lik depolamanin daha uygun
oldugu tespit edilmisgtir.

Aragon-Alegro ve ark. [65] tarafindan vyapilan bir
calismada ise koplk kivaminda gikolatall mus tatlisina
probiyotik olarak L. paracasei subsp. paracasei LBC 82
ve prebiyotik olarak intlin eklenerek hem probiyotik hem
de sinbiyotik UrGin elde edilmeye c¢alisiimistir. Kontrol,
probiyotik, probiyotik+prebiyotik érneklerde 4°C'de 28
gunlik depolama suresince kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analizler yapilmistir. Sadece probiyotik iceren
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Ornekte baslangi¢c hicre sayisi 7.38 log kob/g iken
depolama sonunda bu sayinin 7.88 log kob/g’a ulastigi,
probiyotik ve prebiyotidi bir arada iceren 6rnekte ise
baslangic probiyotik sayisi 7.32 log kob/g iken
depolama sonunda bu sayinin 7.33 log kob/g ulastigdi
tespit edilmisti. Sonug¢ olarak prebiyotik ilavesinin
probiyotiklerin canliigini 0.5 log kob/g duzeylerinde
etkiledigi ve elde edilen Urlinin duyusal agidan kaliteyi
olumlu veya olumsuz yonde etkilenmedigi belirtilmistir.

Romano ve ark. [66] tarafindan yapilan ¢calismada mus
tathisi toz karisimina L. rhamnosus GG ve L. rhamnosus
RBM52 (9 log kob/g) ilaveli kestane ekstraktindan
eklenerek Uretim yapilmis ve probiyotiklerin canlilig
depolama sUresince kontrol edilmigtir. Probiyotik ilaveli
mus tatlisinin 90 gunliik depolama suresi sonunda 8 log
kob/g probiyotik hiicre icerdigi tespit edilmistir.

Cikolata ve kakaolu tatli Uretiminde probiyotiklerin
kullanim potansiyelinin incelendigi c¢alismalarda B.
lactis, L. acidophilus, L. paracasei, L. casei ve L.
rhamnosus tirlerinin  bu 0rlin grubunda basariyla
kullanilabildigi belirlenmistir. Calisma sonuglari genel
olarak degerlendirildiginde, probiyotik ilavesi ile Uretilen
cikolata ve kakaolu tatlilar ile kontrol érnekleri arasinda
duyusal agidan fark bulunmadigi, tim gikolata
cesitlerinin probiyotikler i¢in koruyucu yapilar olarak
davrandigi ve dolayisiyla bu Griin grubunun probiyotikler
icin iyi bir tasiyici oldugu gértulmektedir.

Probiyotiklerin Pastacilk Uriinlerinde
Kullanimi

Diger

Probiyotiklerin  kullanim  potansiyellerinin  incelendigi
diger pastacilik drlnleri arasinda sut icermeyen joleli
tatlilar, puding ve yoreye 6zgu geleneksel olarak Uretilen
bazi tathlar yer almaktadir. Probiyotik iceren jodleli
tatlilarin st GrUnlerine alerjisi olanlar, vejeteryanlar ve
cocuklar icin tercih sebebi olabilecegi bildiriimektedir
[67]. Talebzadeh ve Sharifan [68] tarafindan yapilan bir
calismada joleli tath karisimina jellesme o&ncesi L.
acidophilus LA-05 ilavesi yapiimis (11 log kob/g) ve Urlin
iki farkh sicaklikta (7°C ve 25°C) 6 hafta depolanmistir.
Kitozan kapli probiyotiklerin canliigini 30 glinden daha
fazla sirdirdigu ve yapay sindirim sitemindeki fiziksel
stabilite ve metabolik aktivite bakimindan daha iyi sonug
verdigi tespit edilmigtir.

Abdel-Latif ve Saad [69] tarafindan yapilan bir
calismada probiyotik ve Staphylococcus aureus igeren
dort farkli formule sahip (Kontrol, S. aureus, S. aureus +
B. lactis BB-12 ve B. lactis BB-12) piringli puding
hazirlanmis ve depolama slresince (4+1°C/14 gun)
canli probiyotik mikroorganizma sayisi ve probiyotigin S.
aureus Uzerine inhibe edici etkisi incelenmigstir. S.
aureus sayisinin, B. lactis BB-12 eklenmis 6rneklerde
depolamanin 3. ve 7. gunlerinde anlamli seviyede
azaldigi, bununla birlikte 14. glnin sonunda kontrol
ornegi ile probiyotik ilaveli 6érnekler arasinda heterojen
doku ve sinerezis olusumu nedeniyle 6nemli fark oldugu
belirlenmigtir.

Trujillo-de Santiago ve ark. [70] tarafindan yapilan bir
calismada, sekerli kegi suti B. infantis veya L.



i. Yiicel Sengiin, C. Kutlu Akademik Gida 17(2) (2019) 291-299

acidophilus ile fermente edilerek probiyotik bir oblea
(gofret tipi susuz geleneksel Meksika tatlisi)
gelistirilmistir. Ince tabaka formulasyonun homojenlik ve
purtzsiuzlik Gzerindeki etkisinin  yani sira, bu
formulasyonda kullanilan katki maddeleri (inulin, direngli
nisasta ve jelatin), probiyotik bakterilerin Uretim
sirasinda (6zellikle de kurutma) cevre kosullarina
direngli hale gelmesinde 6nemli bir rol oynamistir.
Calismada incelenen en yiksek kurutma sicakliginda
(75°C) dahi B. infantis ve L. acidophilus'un canliliklarini
surdirdigu (yaklasik 8-9 log kob/g) tespit edilmistir.

Aboulfazli ve ark. [71]'in yaptigi ¢alismada, soya sutlyle
Hindistancevizi ve/veya sidir sutlerini belirli oranlarda
karistirarak L. acidophilus LA-05 ve B. bifidum BB-12
iceren dondurulmus fermente tatlilar Uretimis ve -
20°C'de 90 gunlik depolama surecinde tatllarin duyusal
Ozellikleri ve icerdikleri canli probiyotik sayilari
degerlendirilmistir. Depolama sonunda L. acidophilus
LA-05 iceren Hindistancevizi sutlu kullanilarak Uretilen
tathnin en yuksek canl probiyotik icerdidine sahip
oldugu belirlenmistir. Calisma sonuglari, dondurulmus
fermente tathlarda farkli st tlrlerinin  kullaniminin,
tathlarin  fiziksel ve duyusal o&zellikleriyle birlikte
probiyotiklerin canlihdini da olumlu ydnde etkiledigini
gOstermisgtir.

Heenan ve ark. [72] tarafindan yapilan diger bir
calismada, dondurulmus soya tatlisina inokule edilen L.
acidophilus MJLA1L, L. rhamnosus 100-C, L. paracasei
01, B. lactis BBDB2, B. lactis BB-12 ve S. boulardii
74012’nin canl kalma durumlari 6 aylik depolama suresi
boyunca incelenmigtir. Vejetaryen soya tatlisinda
baglangi¢ probiyotik sayisi 10° kob/g iken depolama
slirecinde S. boulardii 74012 disinda ortama ilave edilen
tim  mikroorganizmalarin  sayisinin 10" kob/g
seviyelerine ulastii, L. acidophilus MJLA1 inokdle
edilen Urtn ile kontrol 6rnedi arasinda duyusal agidan
fark bulunamadigi, S. boulardii 74012 inokuleli Griinde
kontrol ve L. acidophilus MJLA1 igeren Griinden farkli
olarak istenmeyen lezzetlerin gelistigi belirlenmistir.

Klu ve ark. [73] tarafindan yapilan calismada ise
besleyici Ozellikte ancak dusuk su aktivitesine sahip
fistik ezmesinin probiyotikler igin uygun bir tagiyici gida
olup olmadig arastinimistir. Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus ve Lactococcus'un
birden fazla susunu igeren ticari probiyotik karigimlar
yagh ve az yagh fisttk ezmelerine 7 log kob/g
seviyesinde ilave edilmis ve drnekler 4, 25 ve 37°C’de
12 ay boyunca saklanmigtir. Farkh sicakliklarda
depolanan o6rneklerde en yiksek hicre sayisinin
Bifidobacterium cinsine ait suslarda oldugu ve bunu
siraslyla  Lactobacillus,  Streptococcus/Lactococcus
suslarinin takip ettigi tespit edilmigtir. Yapilan ¢alismada
fisttk ezmesini farkli sicakliklarda depolamanin
probiyotiklerin gelisimini etkiledigi, ancak Uriindeki yag
miktarinin probiyotiklerin gelisimi Gzerine anlamli bir
etkisinin olmadigi belirlenmisgtir.

SONUG

Pastacilik  Grlnlerinde  basariyla  kullanilabilecegi
belirlenen probiyotikler arasinda B. infantis, B. lactis, L.
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acidophilus, L. paracasei, L. casei ve L. rhamnosus, S.
boulardii yer almaktadir. Probiyotik ilavesi yapilarak
Uretilen pastacilik Urinlerinden 6zellikle dondurma ve
cikolatanin, hicreyi koruyan bir yapiya sahip olmasi
nedeniyle probiyotikler igin iyi birer tasiyici olduklari
gorilmektedir. Bu konuda vyapilan calismalar,
probiyotiklerin pastacilik Grtinlerinde kullaniminin Grtintin
duyusal 6zelliklerini olumsuz ydnde etkilemedidi, bu
arnlerin tiketimi ile 6zellikle de sindirim sistemi Gzerine
olumlu etkiler saglandidi ve bu nedenlerden dolayi
pastacilik Grinlerinin, agirhkli olarak st Grinlerinden
olusan probiyotik gida pazarina 6nemli bir alternatif
olabilecegini ortaya koymustur. Bununla birlikte
dondurma, cikolata ve kakaolu tathlar disinda yer alan
diger pastacilik urinlerinde de probiyotiklerin kullanim
potansiyelinin  de@erlendirildigi  ¢calismalara ihtiyac
bulunmaktadir.
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