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OZET

Bu calismada, ydresel bir siit tatlis1 olan “Incir Uyutmas1” farkli probiyotik kiiltiir kombinasyonlar1 ve prebiyotik
olarak da iniilin ilave edilerek iiretilmistir. Uretilen tatlilar 5°C* de 20 giin siireyle depolanmus, depolama esnasinda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde meydana gelen degisiklikler belirlenmistir. Mikrobiyolojik sayim
sonuglarina gore kiiltiir ilave edilen biitlin tath o6rnekleri probiyotik 6zellik kazanmis ve bu 6zellikler depolama
stiresince korunmustur. Depolama siiresince siit tatlilarinin kurumadde, serum ayrilmasi ve viskozitesinde dnemli bir
degisiklik olmazken, pH’sinda ise dnemli azalma meydana gelmistir. Elde edilen sonuglara gore; incir uyutmasina
nitelik kazandirmak amaciyla kullanilan probiyotik kiiltiirler, tatlilarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerini olumlu yonde etkilemistir.

Anahtar Kelimeler: incir uyutmasi, probiyotik, prebiyotik, reolojik 6zellik.

Production of probiotic “incir uyutmasi1” dessert which has functional
properties

ABSTRACT

In this research, traditional dairy dessert “Incir Uyutmas1” was produced with different probiotic culture
combinations and adding iniilin as prebiotic. Produced dessert samples were stored at 5°C for 20 days and
determined physical, chemical and microbiological changes during storage. All of the dairy dessert samples had
probiotic properties according to microbiological count results and those properties were preserved during storage.
During storage, while an important difference didn’t become in the dry matter, whey separation and viscosity,
important decrease occured in pH. According to the results in this research, probiotic cultures affected physical,
chemical and microbiological properties of desserts as positive.
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1. GIiRiS

Tirkiye’de degisik hammadde, katki, proses ve
depolama kosullar1 uygulanarak iiretilen pek ¢ok tath
¢esidi bulunmaktadir. Bunlar arasinda siitlii tatlilar en
onemli yeri tutmaktadir. Tirk mutfaginin zengin
cesitlerinden olan siitlii tatlilar hamur ve suruplu
tatlilara gore daha hafif, sindirimi kolay ve besin degeri
daha yiiksek olan tatlilardir. Bunlar igerisinde dikkat
¢eken ve heniiz ticari olarak iiretimi gergeklestirilmeyen
tathilardan biri de Incir uyutmasidir. Incir uyutmasi,
Anadolu ve Orta Asya’daki Tiirkler tarafindan iiretilen
bir siit tathisidir. Bilesimini yogunluklu olarak siit ve
incir olusturmaktadir. [1].

Incir uyutmasinin geleneksel iiretiminde: incir dnce ince
dilimlere parcalanir, siit ise ayr1 bir kapta kaynatilir,
pargalanan incirler yayvan bir kap icerisinde az bir
miktar kaynamig siit ile birlikte iyice ezilir, ezme
isleminin ortalarinda istege bagli olarak bir miktar seker
ilave edilir. Seker ve incirlerin siit i¢erisinde homojen
bir sekilde dagilmasini saglamak i¢in karigtirma
islemine devam edilir. Sonra kalan siit ilave edilir ve
karisim yaklagik 40 °C’de 60 dk kadar bekletilir. Bu
stire sonunda kivamli bir yap1 kazanmig olan siit tatlisi
buzdolabinda sogumaya birakilir. Yaklasik 4-5 saatlik
sogumadan sonra Incir uyutmas: servis yapmaya hazir
hale gelir.

Bilindigi gibi, siit beslenme ve saglik yoniinden 6nemli
bir gida maddesidir. Ancak, tek basina bir insanin tim
besin ihtiyaclarimi karsilayabilecek yeterlilikte degildir.
Incir uyutmasina ilave edilen incirler siitin bu eksik
besin elementlerini tamamlayici rol oynamaktadir. Yani
Incir uyutmas: taths: siite gére daha besleyicidir.
Saglikli beslenmedeki yeri nedeniyle, dogal gidalarin
her gegen giin 6nem kazandig giiniimiizde, besin degeri
yilksek olan kuru incirden degisik sekillerde
yararlanmak Onemli bir husustur. Hele de incirin siit
gibi diger bir degerli besin maddesi ile birlikte
degerlendirilmesi elde edilen {iriini ¢ok daha
fonksiyonel hale getirmektedir.

Saglikli beslenme bilincinin giderek artmasi, bireylerin
fonksiyonel besinlere ve besin desteklerine yonelmesine
neden olmustur. Fonksiyonel besinler igerisinde
probiyotikler ve prebiyotik Onemli yer tutmaktadir.
Probiyotikler, endojen mikrofloranin  6zelliklerini
gelistirerek konake¢1 sagligini olumlu yonde etkileyen
canli mikroorganizmalardir. Probiyotik gidalar da bu
mikroorganizmalar1 yeterli sayida igeren besinlerdir.
Prebiyotikler ise mikroorganizma niteliginde olmayan
ve probiyotik mikroorganizmalarin gelismesine destek
olan organik komponentlerdir. Genellikle
sindirilemeyen karbonhidrat tiirlindeki ajanlar olan
prebiyotikler kalin bagirsakta bulunan bir veya simirh
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sayidaki bakterilerin gelisimini ve aktivitesini uyarmak
suretiyle sagligi koruyucu ve hastaliklart dnleyici etki
gosterirler. Probiyotik ve prebiyotiklerden elde edilen
gidalar ise gilin gectikge diinya fonksiyonel gida
pazarindaki yerini saglamlastirmaktadir. [2,3].

Bu bilgiler 1s18inda, bu calismanin amaci; yiiksek
besleyicilik 6zelligine sahip yoresel bir siit tatlis1 olan
Incir uyutmasimin probiyotik bakteriler ilave edilerek
fonksiyonel bir gida 6zelligi kazanmasini saglamaktir.
Bu amagla bu tathiya degisik kombinasyonlarda
probiyotik kiiltiirler ile bunlarin gelismesini tesvik
edecek iniilin ilave edilmis ve bu kiiltiirlerin tatlidaki
gelisme durumu ile tatlilarin bazi 6zellikleri iizerine
olan etkileri arastirilmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

“Incir  uyutmasi” iiretiminde, Adamenekse  Siit
Isletmesinden temin edilen ¢ig inek siitii kullanilmustir.
Kullanilan siit %3.79 yag, %8.79 yagsiz kurumadde,
kurumaddede %28.7 protein igermektedir. Yogunlugu
ise 1.033 g/cm?’tiir. Kuru incir Simbat Firmasindan
temin edilmis olup, kullamilan incirler 100 gr
kurumaddede; 4 gr protein, 55.3 gr seker, 1.2 gr yag, 6.7
gr diyet lifi, 138 mg kalsiyum 163 mg fosfor, 91.5 mg
magnezyum, 4.2 mg demir, 0.072 mg vitamin Bl ve
0.072 mg vitamin B2 icermektedir. Prebiyotik olarak
Orafti  HPX Firmasindan temin  edilen  iniilin
kullanilmigtir.  Kullanilan inulinin - saflign  %99.5°tir.
Sttlii  tatlt  Gretiminde  kiiltiir olarak  kullanilan
Lactobacillus  acidophilus ~ Sakarya  Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi B6limii Gida
mikrobiyoloji laboratuarindan, Streptococcus
thermophilus- Lactobacillus lactis (Yo-mixtmyogurt
cultures 204), S.thermophilus-Lactobacillus bulgaricus-
L. acidophilus-Bifidobacterium lactis (Yo-mixtmyogurt
cultures 205) suslari Danisco firmasinin Istanbul’da
bulunan yetkili distribiitdriinden temin edilmistir.

2.2. Metot
2.2.1. Incir uyutmas tathsi iiretimi

Incir uyutmas1 iiretimi icin ¢ig siitten 6 litre almmus
baglangigta 90 °C de 10 dk 1s1l isleme tabi tutulmustur.
Incirler ise iyice temizlenip ayiklanmis ve kiigiik
dilimlere parcalanmugstir. Siitiin bir kismu yayvan bir
tepsiye aktarilmigs ve % 10 oraninda olacak sekilde
tepsiye incir ilave edilmigtir. Agagtan yapilmis genis bir
kasik ile incirler siit igerinde iyice ezilmistir. Daha sonra
da siitiin kalan1 tepsiye aktarilmig ve formiilasyona
uygun oranlarda seker ve iniilin ilave edilip siitle
karistirilmistir. Probiyotik kiiltiir veya kiiltiir karigimlari
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ilave edildikten sonra Ornekler aliiminyum folyodan
yapilmis sup kaselere alinip 40°C’de 1 saat bekletilmis,
oda kosullarinda yarim saat dinlendirildikten sonra 5°C’
deki buzdolabina konmustur. Uretilen Incir uyutmasi
orneklerine ilave edilen probiyotik kiiltiirler ve diger
katkilarin miktarlar1 Tablo 1°de verilmistir. Uretilen siit
tatlis1 6rnekleri 1, 10 ve 20 giinliik 3 farkli depolama
asamasinda 2 tekerriirlii olarak fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmustur.

2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Metotlar1
2.3.1. Viskozite tayini

Tatl  Orneklerinin  viskoziteleri RVT  Brookfield
Viscometer kullanilarak oOlgtilmiistiir. Okumalarda 7
numarali spindle kullanilmig, okuma islemi 100 rpm’de
30. saniyelerde gerceklestirilmistir.

2.3.2. Serum ayrilmasi tayini

25 gram tath Ornegi alinarak 4+1 © C’de 2 saat siireyle
basit filtre kdgidindan siiziilmiis ve elde edilen serum
miktar1 volumetrik olarak dl¢iilmiistiir. [4].

2.3.3. pH tayini

pH ol¢iimii dijital pH metre ile (Hanna Instruments pH
Meter 211 microprocessor pH meter)
gerceklestirilmistir. [5].

2.3.4. Kurumadde tayini

Tatlilarin nemi, yaklagik 1 g 6rnekte AND MX-50 nem
tayin cihazt kullanilarak  Ol¢iilmiistiir. Asagidaki
formiille kurumadde hesaplanmistir.

% Kurumadde miktart = % 100 - % nem miktari
(Cihazda okunan deger)

Tablo 1. Incir uyutmast taths: iiretiminde kullamlan deneme deseni

Probiyotik kiiltiir Prebiyotik
cesidi (iniilin)
1 L.acidophilus 5 15 3
2 L.acidophilus 5 15 -
S. thermophilus

3 L. lactis 5 15 3
S. thermophilus
4 L. lactis 5 15
L. acidophilus
5 S.thermophilus 5 15 3
L. lactis

Ornek Seker | Incir

L. acidophilus

6 S.thermophilus 5 15

L. lactis

||§' ?md_ophllus

. lactis

7 L.bulgaricus 5 15 3

S.thermophilus

L.acidophilus

8 B.lactis
L.bulgaricus

S.thermophilus
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2.4. Mikrobiyolojik Analiz Metotlar:
2.4.1. Diliisyon hazirlama

Seyreltme sivisi olarak %0.85 NaCl ve % 0.1 pepton
iceren steril fizyolojik ¢ozelti kullanilmistir. Baglangicta
orneklerden 10 g almip 90 ml’lik fizyolojik cozelti
igerisinde homojenize edilerek ilk diliisyon (107) ve bu
diliisyondan desimal seyreltmelerle diger diliisyonlar
hazirlanmistir. Daha sonra uygun diliisyonlardan ekim
gerceklestirilmigtir. Sayim sonuglar1 diliisyon faktorii ve

seyreltme sivist  miktar1 goz Oniinde tutularak
hesaplanmuigstir.

2.4.2. Streptococcus thermophilus sayimi

S. thermophilus sayiminda M 17 agar (Merck)

kullanilmigtir. M17 agar igerisine thermophilus icin
secicilik saglayan laktozdan 1000 ml de 10 gr olacak
sekilde ilave edilmistir. Dokme plak yOntemi
uygulanarak, uygun dilisyonlardan 1’er ml ¢ift petri
plagma ilave edilmis ve rotasyon hareketi ile besiyeri ve
sivi Karistirllmigtir. Petriler 40 °C’ de 48 saat inkiibe
edilmis ve inkiibasyon sonrasi olusan koloniler
sayilmugtir. [6, 7].

2.4.3. Lactobacillus acidophilus sayim

L. acidophilus sayiminda MRS agar (Merck)
kullanilmuis ve hazirlanirken L.acidophilus igin segicilik
saglayan her 1000 mL de 10 gr olacak sekilde glikoz
ilave edilmisgtir. Dokme plak yontemi uygulanarak,
uygun diliisyonlardan 1’er ml ¢ift petri plagina eklenmis
ve rotasyon hareketi ile besiyeri ve sivi karigtirilmastir.
Petri plaklari, Anaerocult A (Merck) ile birlikte
anaerobik jarlara (Merck) konularak olusturulan
anaerobik ortamda 40 °C’de 48 saat inkiibe edilmis ve
inkiibasyon sonrasi olusan koloniler sayilmistir.[8].

2.4.4. Lactobacillus bulgaricus sayim

L. bulgaricus sayim: i¢in 1.0 M HCI ile pH’st 5.2°ye
ayarlanmig MRS-Agar (Merck, Germany)
kullanilmigtir. D6kme plak yontemi uygulanarak, uygun
diltisyonlardan 1’er ml ¢ift petri plagina ilave edilmis ve
rotasyon hareketi ile besiyeri ve sivi karistirilmagtir.
Besiyeri katilastiktan sonra petri kutular ters gevrilmis,
40 °C’ de 3 giin anaerobik inkiibasyona tabi tutulmustur.
Anaerobik inkiibasyonu saglamak i¢in Anaerobentopf
(Merck, Germany) adi verilen 2.5 L’lik plastik
kavanozlar ve oksijeni uzaklastirmak amaciyla da
AnaeroGen (Oxoid, England) adi verilen sistem
kullamilmistir. Inkiibasyondan sonra olusan diizensiz
beyaz renkteki koloniler (30-300) sayilarak gramda
L.bulgaricus sayis: adet olarak saptanmustir. Istatistiksel
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degerlendirmede olarak

verilmistir.[9].

sonuglar logaritmik

2.4.5. Lactobacillus lactis sayim

Bu sayimda M17 Agar hazirlanip 121 °C’de 15 dakika
sterilize edilmis daha sonra dékme plak yontemine gore
ekim yapilmigtir. Dékme plak yontemi uygulanarak,
uygun diliisyonlardan 1’er ml ¢ift petri plagina ilave
edilmis ve rotasyon hareketi ile besiyeri ve sivi
karigtinlmistir. Daha sonra karisim petri kaplari ters
cevrilerek 40 °C’ de 3 giin Anaerobentopf (Merck,
Germany) adi verilen 2.5 L’lik plastik kavanozlar ve
oksijeni uzaklastirmak amaciyla da AnaeroGen (Oxoid,
England) ad:i verilen sistem kullanilarak anaerobik
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyondan sonra olusan
diizensiz sarimsi koloniler (30-300) sayilarak gramda L.
lactis sayis1 adet olarak saptanmistir. Degerlendirmede
sonuglar logaritmik olarak verilmistir.[10].

2.4.6. Bifidobacterium lactis sayim

B. lactis sayim igin BSM-agar tartilhp saf suda
¢Oziindiiriildiikten sonra 121 °C’de 15 dakika sterilize
edilmis ve 40 — 45 °C’ye sogutulmustur. Daha sonra bu
besiyerinden, Onceden hazirlanarak homojen hale
getirilmis diltisyonlarin 1’er mL halinde inokiile edildigi
paralel steril petri kaplarina yaklasik 15 - 20 mL
dokiilmiis ve 37 °C’de 3 giin Anaerobentopf 2.5 L’ lik
plastik kavanozlar ve oksijeni uzaklastirmak amaciyla
da  AnaeroGen sistem  kullanilarak  anaerobik
inkiibasyona birakildiktan sonra, olusan kii¢iik kremsi
renkteki  kolonilerin  sayimi (30-300) yapilmustir.
Degerlendirmede sonuglar logaritmik olarak verilmistir.
[8,11].

2.4.7. Maya ve kiif sayim

Siit tatlis1 6rneklerinde maya ve kiif sayimi i¢in Potato
Dextrose Agar besiyeri kullamilmistir. pH's1, steril
%10'luk tartarik asit ile 3.5'e ayarlanmis PDA
besiyerine yayma yontemiyle ekim yapilmistir. 22-25
°C de 4-5 ginlik inkiibasyondan sonra kolonileri
sayilmustir. [12].

2.5. istatistiksel Analiz Metotlar

Arastirmada, probiyotik Incir uyutmas: iizerinde yapilan
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarina,
kullanilan probiyotik kiiltiir farkliligimin,  prebiyotik
varligmin ve depolama siiresinin etkilerini belirlemek
amaciyla varyans analizi (ANOVA) uygulanmistir.
ANOVA sonucunda énemli ¢ikan veriler Duncan Coklu
Karsilagtirma testine gore p<0.01 diizeyinde test edilmis
ve uygulamalar arasindaki farkliliklar tespit edilmistir.

150

Fonksiyonel Ozelliklere Sahip Probiyotik Incir Uyutmas:
Tatlist Uretimi

3. SONUCLAR VE TARTISMA
3.1. Siit Tathlarimin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Tatli 6rneklerine ait baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikler

ve bu ozellikler lizerine kiiltiir, prebiyotik ve depolama
stiresinin etkisi sirastyla Tablo 2, 3 ve 4’de verilmistir.

Tablo 2. Kullanilan farkli kiiltiirlerin = siit  tathlarinin ~ bazi
fizikokimyasal dzellikleri {izerine etkisi
Serum
ayrilmasi . .
R Kurumadde pH Viskozite
Kiiltiir (%) (rr; I)/25 (Poise)
. . 27.92+2.60 5.92+0.14 | 2.12+0.37 | 3.78+0.39
L.acidophilus a c b a
S. thermophilus 27.13£2.29 6.15+£0.07 | 2.75+0.39 | 2.58+0.23
L. lactis a a a c
L.acidophilus 27.50£1.87 | 6.1140.03 | 2.5040.63 | 2.59+1.41
S. thermophilus
h a b a c
L. lactis
L.acidophilus
B.lactis 27.18+£2.26 6.15+0.12 2.16+0.53 3.34+0.72
L.bulgaricus a a b b
S.thermophilus

Farkli Kkiiltiir kombinasyonlarinin kullanilmasi siit
tatlilarimin kurumadde miktarimi etkilememis (P>0.01),
pH, serum ayrilmasi ve viskozite degerlerinde ise
onemli degisikliklere sebep olmustur (P<0.01). En
diisiik pH’ya 5.92 ile L.acidophilus ilaveli tatli 6rnegi
sahip olurken en yiiksek pH 6.15 ile S. thermophilus-L.
lactis ve L.acidophilus-B.lactis-L.bulgaricus-
S.thermophilus kiiltiir kombinasyonu igeren siit tatlist
orneklerinde belirlenmigtir. Serum ayrilmasi degerleri
acidophilus ilaveli yogurtlarda daha diisiik bulunmustur.
Bu da serum ayrilmasimin pH ile dogrudan iliskili
olmadigim gostermektedir. Ciinkii L.acidophilus ilaveli
orneklerde viskozite de diger orneklere gore Onemli
oranda daha yiiksektir. Bunun L. acidophilus’un
tatlilarda gerceklestirdigi metabolik olaylarla ilgili
oldugu sodylenebilir. Yapilan bir aragtirmada, yogurtta
bulunan L. acidophilus exopolisakkarit salgilamig ve
depolama esnasinda su salmaya olan egilimin
azalmasiyla pihtida daha iyi bir tekstiir saglamus, S.
thermophilus ise boyle 6zellik gostermemistir. [13].

Iniilin ilavesi kurumadde miktarinda 6nemli degisime
neden olmustur (P<0.01). Iniilinli siit tatlis1 rneklerinde
kurumadde miktar1 %28.66 iken iniilinsiz 6rneklerde bu
deger %26.19’dur. pH, serum ayrilmasi ve viskozite
degerlerinde de iniilin ilavesine bagli olarak onemli
degisiklikler meydana gelmistir (P<0.01). Viskozite ve
pH artarken serum ayrilmasinda azalma meydana
gelmistir. Meyvelerde bulunan pektinin  giserek
viskoziteyi arttirdigi bilinmektedir. [14]. Calismamizda
elde edilen sonuglar bu goriisii destekler sekildedir. Siit
tatlis1 tiretiminde kullandigimiz incir de igerdigi pektin
nedeniyle viskozite lizerine olumlu etkide bulunmustur.
Yapilan bir ¢aligmada, iniilinin dondurma 6rneklerinde
laktik asit bakterilerinin  gelisimi lizerine etkisi
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aragtirillmis, bu c¢alismada %3 iniilin miktarinin
viskoziteyi O6nemli Olgiide arttirdign saptamistir [15].
Iniilinli siit taths1 orneklerinde kurumadde miktart
%28.66 iken iniilinsiz Orneklerde bu deger %26.19
olarak tespit edilmistir.

Probiyotik siit tatlis1 icerisindeki basta kuru incir olmak
tizere geker ve iniilin varligi kurumadde oraninin 6nemli
olgiide artmasmna neden olmustur. Yapilan bir Incir
uyutmast ¢aligmasinda ayni oranda (%5) seker ve incir
kullanilmig ve kurumadde degerlerinin %22.79-25.42
arasinda degistigi gozlenmistir.[1]. Bizim ¢alismamizda
elde edilen degerler daha yiiksek olup bu farklilik da
kullanilan hammaddelerden ve iniilinden
kaynaklanmaktadir. Bir diger arastirmaci galigmasinda,
serum ayrilmasint muzlu probiyotik yogurtlarda 3.45—
4.95 mL/25 g, sade probiyotik yogurtta ise 5.27 ile 5.88
mL/25 g arasinda tespit etmistir.[16]. Kusburnu
marmelatli ve muzlu yogurtlarda belirlenen degerlerin
bizim  degerlerimizden  daha  yiikksek  oldugu
goriilmektedir. Bunun sebebi siit tatlis1 6rneklerimizde
bulunan kuru incirin pektince zengin olmasi ve tathya
ilave edilen meyve oraninin yiiksek olmasidir. Nitekim
bazi meyvelerin ilavesinin serum ayrilmasini azalttigi,
yiikksek oranda starter kiiltiir ilavesi ve yagsiz siit
kullanimi  gibi  faktrlerin  serum  ayrilmasini
hizlandirabildigi baz1 arastiricilar tarafindan
bildirilmektedir. [17, 18].

Tablo 3. Iniilin ilavesinin siit tatlisinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
iizerine etkisi

Serum
R Kurumadde ayrilmasi Viskozite
Prebiyotik (%) pH mi25gr) | (Poise)
iniilinsiz | 26.19+2.08 b 6'05§0'15 266040 b 2‘53§°'97
iniilinti 28.66:1.59a | O 11;0.1 U | 210053 a 3'6220'50

Depolama siiresince siit tatlilarinin kurumadde, serum
ayrilmasit  ve viskozitesinde Onemli degisiklikler
meydana gelmezken (P>0.01), pH’da ise dnemli azalma
meydana gelmistir (P<0.01) (Tablo 4). Yani siit
tatlilarinin depolama siiresi ile kurumadde arasinda
dogru; pH degerleri ve viskozite ile ters oranti vardir.
pH degerlerinin ortalama 1. giin ortalama 6.16; 10. giin
6.06 ve 20. giin 6.02 oldugu belirlenmistir. Yani,
depolama siiresi pH degerlerinde 6nemli bir azalmaya
sebep olmustur (P<0.01). Bu azalma genel olarak
probiyotik  kiiltiirlerin ~ laktozu  laktik  aside
doniistiirmelerinden kaynaklanmaktadir.
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Tablo 4. Depolama siiresinin siit tathismin bazi fizikokimyasal
ozellikleri tizerine etkisi

Depolama Kurumadde Serum Viskozite
siiresi (%) Ph ayrilmast |- 5 ouc)
(ml/25 gr)
. 27.00+2.30 6.16+0.08 2.31+0.51 3.09+0.99
1.Giin
a a a a
10.Giin 27.53+1.54 6.06+0.14 2.46+0.59
a b a
" 27.77+2.72 6.02+0.14 2.37+0.56 3.06+0.91
20.Giin a c a a

3.2. Siit tathlarinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Tatli 6rneklerine ait mikrobiyolojik ozellikler iizerine
kiiltiir, prebiyotik ilavesi ve depolama siiresinin etkisi
sirastyla Tablo 5,6 ve 7’de verilmistir. Farkli kiiltiir
kombinasyonlar1 ilave edilen tatlilar incelendiginde
L.acidophilus, L.lactis ve S. thermophilus’un birlikte
kullanildig: tatlilarda acidophilus’un daha diisiik sayida
gelistigi gorillmistir. Farkli kiiltiir
kombinasyonlarindan olusan orneklerde
L.acidophilus’un aktivitesi incelendiginde canliligini en
fazla L.acidophilus-B.lactis-L.bulgaricus-
S.thermophilus kiiltir kombinasyonunu igeren Ornekte
stirdiirdiigti saptanirken bunu sirasiyla L.acidophilus ve
L.acidophilus-S. thermophilus-L. lactis igeren ornekler
izlemistir.  L.acidophilus’un, B.lactis, L.bulgaricus,
S.thermophilus kiiltiir kombinasyonu ile iiretilen tathida
canlihigint en fazla korumasi, kiiltiir kombinasyonunda
yer alan B. lactis’in L. acidophilus’un gelismesi tizerine
sinerjist etkide bulunmasi ile agiklanabilir.

S. thermophilus, L.lactis kombinasyonu ile olugturulan
tath 6rneklerinde, S. thermophilus diger bakterilere gore
ortama daha fazla uyum saglamistir ve probiyotik
bakteri sayisi daha fazladir. S. thermophilus, L.lactis’in
birlikte kullanildiklar1 tatli Orneginde en yiiksek
probiyotik aktivite gbzlenmistir. Bu durum ortam
pH’smmin  S. thermophilus ve L.lactis’un optimum
gelisme pH’sina yakin olmasindan kaynaklanmaktadir.
B.lactis ve L.bulgaricus birlikte kullanildiklari tath
orneginde benzer sayida aktivite gostermislerdir. Maya
ve kiif sayisi acidophilus’un tek basina kullanildig
ornekte en yilksek olmus, ¢oklu kombinasyon
uygulanan 6rnekte ise en diigiik kalmistir (Tablo 5).
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Tablo 5. Kullanilan farkh kiiltiirlerin siit tathlarinin mikrobiyolojik 6zellikleri tizerine etkisi (log kob/g)

Kiiltiir L.acidophilus | S.thermophilus L.lactis B.lactis L.bulgaricus Kiif ve Maya
L.acidophilus 6.76+0.06 a - - - - 2.34+0.86 a
S. thermophilus
L. lactis - 6.98:03a | 7.03£0.06a - - 245076 ab
L.acidophilus
S. thermophilus
L. lactis 6.55:0.11b | 692:028a | 6.94:0.18b - - 2270850
L.acidophilus
B.lactis
L.bulgaricus 6.78+0.22 a 6.93+0.31 a 3 6.60+0.14 6.71£0.26 2.26+0.86 b
S.thermophilus

Iniilin ilavesi S.thermophilus, B.lactis, L.bulgaricus ile
kif ve maya sayisinda onemli degisiklige sebep
olmamustir (P>0.01). Ancak, L.acidophilus ve L.lactis
sayisinda 6nemli oranda azalma goriilmiistiir (P<0.01).

Tablo 6. Iniilin ilavesinin siit tathlarimn mikrobiyolojik ozellikleri
iizerine etkisi (0g kob/q)

L.acid S.ther . . .
Prebiyotik | ophilu mophi L.lacti B.lacti L.t_)ulg Kiif ve
S S aricus Maya
S lus

iniilinsiz 6.73+0 | 6.97+0 | 7.03+0 | 6.58+0 | 6.69+0 | 2.29+0
lins 2la 3la .05a A19a 27a 84a
iniilini 6.66+0 | 6.92+0 | 6.94+0 | 6.62+0 | 6.73+0 | 2.38+0
A12b 28a 17b .08 a 28a 80a

Iniilinin probiyotik dondurma iiretimi iizerine etkisi ile
ilgili yapilan bir aragtirmada. %1.5 ve %3 iniilin
kullanilan  dondurma  6rneklerindeki  laktik  asit
bakterilerinin sayisinda onemli bir degisiklik tespit
edilmemistir.[15]. Calismamizda probiyotik siit tatlisi
orneklerinde benzer sonug elde edilmistir (Tablo 6).

Tablo 7’de de goriildiigi gibi tathlarin depolama
stiresine bagli olarak tiim probiyotik bakteri tiirlerinde
O6nemli azalmalar meydana gelmistir (P<0.01). Bu
azalma L.lactis ve L. bulgaricus’da daha disik
olmustur. Yapilan bir c¢alismada yogurt benzeri
fermente siit diriinlerinin {dretiminde farkli kdltiir
kombinasyonlar1 kullanilmis ve ¢alismada ortalama L.
acidophilus sayilarinin depolama esnasinda 8.13 log
kob/g’dan 6.28 log kob/g’a azaldig1 saptanmustir.[19].
Depolama esnasinda kiif ve maya sayisinda dnemli artig
meydana gelmistir (P<0.01). Kiif ve maya sayisi, 1.gilin
1.26 log kob/g, 10. giin 2.62 log kob/g iken en yiiksek
kiif maya sayisina 20. giinde ulagilmistir.
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Tablo 7. Depolama siiresinin siit tatlisinin mikrobiyolojik 6zellikleri
iizerine etkisi (l0g kob/g)

Depola . S.ther . e
ma L.a_C|d mophil | L.lactis B.lacti L.l_Jng Kiif ve
R ophilus s aricus Maya

suresi us

Lgiin 6.80£0. | 7.27+0. | 7.06+0. | 6.77+0. | 7.07+0. 1.26+0.

22a 17a 05a 07a 04a 17a
10.giin 6.69+0. | 6.89+0. | 7.00+0. | 6.57+0. | 6.55+0. | 2.62+0.
07b 23b 11a 06 b 05 b 20b
20.giin 6.60+0. | 6.68+0. | 6.90+0. | 6.47+0. | 6.51+0. | 3.13£0.
) 15¢ 06 ¢ 17b 07c 02b 12¢
Uretilen  siit  tatlist  orneklerinde  probiyotik

mikroorganizma sayist probiyotik iiriinler igin smir
deger olan 6 log kob/g’in iizerinde bulunmustur. Bu
yonilyle biitiin  tath  Ornekleri probiyotik  6zellik
tasimaktadir. Uriinlerdeki kiiltiir kombinasyonuna bagli
olarak probiyotik bakteri sayisi 6.55-7.03 log kob/g
arasinda degismistir. Iniilin ilavesi bakteri sayisinda
O6nemli bir artisa sebep olmazken, depolama siiresince
tatli Orneklerindeki bakteri sayisinda Onemli azalma
meydana gelmistir.

4. SONUCLAR

Uretilen tatli &rneklerinde probiyotik mikroorganizma
sayist probiyotik driinler i¢in siir deger olan 6 log
kob/g’1n tizerinde bulunmustur. Bu yoniiyle biitiin tath
&rnekleri probiyotik dzellik tasimaktadir. Iniilin ilavesi
probiyotik bakteri sayisinda Onemli bir artiga sebep
olmazken, depolama siiresi tatli 6rneklerindeki bakteri
sayisinda Onemli oranda azalmaya sebep olmustur.
Depolama siiresince siit tatlilarinin kurumadde, serum
ayrilmast ve viskozitesinde ©Onemli bir degisiklik
olmazken, pH’sinda ise Onemli azalma meydana
gelmistir. Elde edilen sonuglara gore; incir uyutmasina
nitelik kazandirmak amaciyla kullanilan probiyotik
kiiltiirler, tatlilarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerini olumlu yonde etkilemistir.

Tiirkiye’de geleneksel olarak iiretilen ve heniiz ticari
iretime dahil olmamis pek c¢ok fonksiyonel iirlin
mevcuttur ve yoresel gidalara ilgi siirekli artmaktadir.
Genel olarak bilesim bakimindan zengin bir besin
icerigine sahip olmanin yaninda, farkli bir damak tadi
vermesi de ilgi ¢ekici 6zellikleri arasinda olan Incir
uyutmast da bunlardan biridir. Caligmamizda probiyotik
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kiiltiir ilave edilerek iiretilen Incir uyutmas: tatlilari
probiyotik 6zellik kazanmistir. Bu o6zellik sayesinde
hem tatltya fonksiyonel 6zellik kazandirilmis hem de
iiriinde cesitlilik artmistir. Yoresel bir tiriine boyle bir
ozellik kazandirmak  {iriliniin ticari olarak
degerlendirilmesinde de dnemli rol oynayacaktir.
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