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Kabak Tiirlerinin (Cucurbita maxima, C. moschata, C. pepo) Probiyotik

Yogurt Cesitlerinde Prebiyotik Amach Kullanim®

Emine KIYAK', Eda KILIC KANAK", Suzan OZTURK YILMAZ'

Oz: Yogurt zengin besin igerigi yoniinden diinya capinda ekonomik 6neme sahip fermente bir siit iiriiniidiir.
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gibi bagirsak mikrobiyotasina olumlu
etkiler saglayan mikroorganizmalar1 igermektedir. Ayni zamanda probiyotik mikroorganizmalarin viicuda
alimmasinda iyi bir tasiyici olarak goriilmektedir. Yogurt bakteriyle kullanildiklarinda bagirsak florasindaki
faaliyetlerini artirirlar. Viicut sistemlerinin diizenlenmesi, farkli hastaliklarin etkilerinin azaltilmasi gibi olumlu
faaliyetler gosterirler. Probiyotikli yogurtlara prebiyotik etki gosteren bilesenlerin eklenmesiyle sinbiyotik {iriin
eldesi saglanmaktadir. Kabak gibi lif icerigi, besin degeri, C vitamini ve karoten igerigi yiiksek bitkiler bu
amagla kullanilmaktadirlar. Cucurbita pepo, C. moschata, C. maxima, C. stilbo ve C. mixta en ¢ok kullanilan
kabak tiirleridirler. Bu Cucurbita tiirleri probiyotikli yogurt gesitlerine ve farkli gidalara eklenerek yeni
fonksiyonel {iriinlerin gelistirilmesine alternatif sunmaktadirlar. Kabak ve probiyotikli yogurtlarin birlikte
kullanildiklar1 ¢alismalar genisletilip, yeni fonksiyonel {iriinlerin eldesi i¢in daha detayli calismalar yapilmasi

faydali olacaktir.
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The Use of Pumpkin Species (Cucurbita maxima, C. moschata, C. pepo) for

Prebiotic Purposes in Various Probiotic Yogurts

Abstract: Yoghurt is fermented milk production that is of economic importance worldwide because of its high
nutrient content. It contain microorganisms such as S. thermophilus and Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus that
providing beneficial effects on the intestinal microbiota. It is also seen as a good carrier of taking probiotic
microorganisms into the body. They increase their functions in the intestinal flora when used with yogurt
bacteria. They show positive activities such as regulating body systems and reducing the effects of different
diseases. Synbiotic product is obtained by adding ingredients with prebiotic effect to probiotic yoghurts. Plants
with high fiber content, nutrient value, vitamin C and carotene content, such as pumpkin, are used for this
purpose. C. pepo, C. moschata, C. maxima, C. stilbo ve C. mixta are the most commonly used pumpkin species.
They offer alternatives to the development of new functional products by adding probiotic yoghurt varieties and
different foods. It would be beneficial to expand the studies in which pumpkin and probiotic yoghurts are used

together, and to carry out more detailed studies to obtain new functional products.

Keywords: Functional food, pumpkin, prebiotics, probiotic bacteria, yoghurt.

Giris

Yogurt tim diinya iizerinde en popiiler fermente siit lirlinlidiir. Yogurt insan viicudunda besleyici ve yararli
etkilere sahip olmasiyla nitelendirilmektedir (Abou El Samh ve ark., 2013). Protein, kalsiyum, fosfor, B,,, ¢inko,
magnezyum ve folik asit kaynagidir (Mckinley, 2005). Yag orani, {iretim teknigi, aromalandirma islemi ve
inkiibasyon sonrasi uygulanan islemlere gore siniflandirilmaktadir. Homojenize yogurt, yagsiz olarak {iretilen
light yogurt, meyveli yogurt, siizme yogurt vb. sekillerde market raflarinda yerlerini almaktadirlar. Tiirkiye’de
daha ¢ok geleneksel yogurt tipi iiretim yapilmaktadir. Farkli prosesler uygulanarak en ¢ok iiretimi yapilan siizme
yogurt veya torba yogurdu olarak nitelendirilen yogurtlardir. Farkli iilkelerde iiretilen siizme yogurt tipleri;
Misir’da laban zeer, Bulgaristan’da besa, Izlanda’da skyr, Orta Dogu’da labneh anbaris veya yogurt cheese

seklinde adlandirilmaktadir (Ayar ve Giirlin, 2014).

Yogurt probiyotik bakterilerin viicuda alinmasinda énemli bir tastyicidir (Adolfsson ve ark., 2004). iki starter
kiiltiir; S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ile birlikte birka¢ farkli probiyotik bakterinin
eklenmesiyle viicut sagligina faydali probiyotikli {iriinler elde edilmektedir. Bifidobacterium bifidum, B. breve,
B. longum ve B. animalis laktik asit bakteriyle beraber en ¢ok kullanilan probiyotik kiiltiirlerdir (Ashraf ve P.
Shah, 2011).

Probiyotik gidalar sagliga olumlu katkilar sagladiklarindan tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedirler ve

fonksiyonel gida grubuna girmektedirler (Leandro ve ark., 2013). Probiyotikler, yeterli dozlarda alindiginda
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tilketicilere yararli etkiler saglayan canli mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir. Tiiketim zamaninda
probiyotikli gidalar en az 10°-10” kob g dozunda probiyotik bakteri icermelidirler. Diizenli olarak en az 100
grama tekabiil eden 10°kob g diizeyinde giinliik olarak tiiketilmelidir (Kesenkas, 2010).

Prebiyotikler viicuda alindiklarinda bagirsaklarda yararli mikroorganizmalarin gelismesine destek saglayan,
insan viicudunda sindirilmeyen yararlt gida bilesenleri olarak tanimlanmaktadirlar. Cesitli meyve ve sebzeler
tatlandirici, renklendirici olarak veya prebiyotik amagli yogurtlara katilmaktadirlar. Katilan tatlandiricilar ve

dozlar1 her iilkenin kendi standartlarina gore diizenlenmektedir (Ayar ve Giirlin, 2014).

Sebzeler diisiik kalorili, yiiksek lif icerikli ve yiiksek mineral icerikli degerli besin kaynaklaridirlar. Bunlarin
yaninda antioksidan, karotenoid, askorbik asit, tokoferoller ve fenolik maddeleri igeren biyoaktif maddelerce
zengin gidalardir (Rao, 2003). Bu sayede kanser, hipertansiyon, koroner kalp hastaliklar1 gibi kronik hastaliklar1
onleyebilir ve felg riskini azaltabilirler. Yiiksek besin icerikli sebzelerden olan kabak bitkisi (C. maxima); B-
karoten, yiiksek lif, A ve C vitamini icerigine bunlarin yaninda da diisiik kalori degerine sahiptir. Bagirsak
florasindaki Lb. fermentum, Bifidobacterium breve ve Clostridium acetobutilicum tiirlerinin gelismesini

destekleyerek prebiyotik etki de gostermektedir (Lokuge ve ark.,2018).

Son zamanlarda hem probiyotik hem de prebiyotik icerikli sinbiyotik yogurtlara tiiketici talepleri de artis
gostermistir (Sarwar ve ark., 2019). Sinbiyotik yogurt insan sagligina faydali etkiler gosterdiginden fonksiyonel

gida olarak da popiilaritesini artirmistir (Tomasik, 2003).

Yogurt Cesitlerinde Probiyotiklerin Kullanimi

Probiyotikler yeterli miktarda viicuda alindiklarinda bagirsak dengesini saglayarak viicuda olumlu katkilarda
bulunan canli mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadirlar (Kesenkas, 2010). Probiyotikler patojen olmayan
ve bagirsaklardaki zararli bakterileri minimize eden mikroorganizmalardir. Bu mikroorganizmalar viicuda
besleyici etki saglamalarinin yaninda biyolojik olarak aktif bilesenlerin viicuda alinmasimi da sagladiklarindan
fonksiyonel gidalar olarak diisliniilebilirler (El-Shafei ve ark., 2018). Probiyotikler laktoz intoleransi, karaciger
hastaliklari, kanser, idrar yolu enfeksiyonlari, sindirim sistemi rahatsizliklar1 gibi bazi hastaliklarda 6nemli rol
oynarlar (Kebary ve ark., 2021). Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak secilmesi i¢in farkl: {iretim sartlarinda
yasayabilme, aside kars1 direnc gosterme, biyogiivenlilik ve sagliga faydali etkiler gosterme (bagisiklik sistemini
diizenleme, kolestrol seviyesini diisiirme) gibi kriterleri karsilamasi gerekmektedir (Tuomola ve ark., 2001;
Shewale ve ark., 2014). Probiyotik {irlin tiretimindeki en 6nemli faktor ise probiyotik igeriginin sabit kalabilmesi
veya canliligini devam ettirebilmesidir. Son zamanlarda, mikroenkapsiilasyon teknolojisinin probiyotiklerin
yasayabilirligini artiran yontemlerden biri oldugu tespit edilmistir. Bu teknoloji ile iiretilen probiyotik mayalar
(Saccharomyces boulardii) siit iriinlerinin tretiminde kullanilabilen alternatif yontem olarak tespit edilmistir

(Kalkan ve ark., 2018).

Diinyada probiyotik {irlinlerin sayisinin 500°den fazla oldugu ve bu saymin giderek arttig1 tahmin
edilmektedir. Bu iiriinlerin kullaniminin sagliga olumlu katkilarinin kanitlanmas: yeni probiyotikli iriinlerin

iretilmesine tesvik etmektedir (Ashraf ve Shah, 2011). Yogurt, bu iriinler igerisinde en popiiler olan fermente
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stit tirlintidiir. Probiyotiklerin ortaya ¢ikmasiyla beraber yogurda olan ilgi de artmistir. Yogurt, protein, kalsiyum,
fosfor, B, ve By, vitaminleri, niasin, magnezyum ve folat bakimindan zengin bir besin kaynagidir. Yogurttaki
proteinler yliksek biyolojik degerler saglarlar. Vitamin ve mineral igerigi biyoyararliligini artirir. Yogurdun

giinliik 6gtinlerde tiiketimi beslenme kalitesini artirir (Mckinley, 2005).

Yogurt S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus kiiltiirlerinin gelismesiyle yapilan fermente siit
iriintidiir. Bu yogurt starter bakterileri bagirsak sisteminde kolonize olamazlar. Bagirsak sisteminde yasayabilen
ve olumlu katkilar saglayan probiyotik mikroorganizmalar ise yogurtlara katilarak viicuda alinmasi
saglanmaktadir. Probiyotikler farkli sekillerde yogurda katilabilirler: yogurt kiiltiriiyle birlikte katilarak fermente
edilebilir veya yogurt fermentasyonu tamamlandiktan sonra eklenebilirler (Kesenkas, 2010). B. bifidum, B.
breve, B. longum ve B. animalis fermente siit iiriinlerinin liretiminde kullanilan probiyotiklerdir. B. animalis
subsp. lactis BB viicuda alindiginda mide-bagirsak sisteminde hayatta kalabildigi tespit edilmis bir probiyotiktir.
Ayrica renk, goriiniim, tat gibi tiiketici ilgisini ¢eken parametrelerde herhangi bir yan etki olusturmadigi da tespit

edilmistir (Ashraf ve Shah, 2011).

Konsantre yogurt olarak adlandirilan labne Orta Dogu’da popiiler bir fermente siit iiriiniidiir. Yogurda gore
2.5 kat fazla protein, %50 daha fazla mineral igerigine sahiptir (Nsabimana ve ark., 2005). Labnenin kuru madde
icerigi de yogurda oranla daha yiiksektir. Bu sayede labne probiyotik mikroorganizmalar i¢in uygun ortami
olusturmaktadir. pH, redoks potansiyeli, probiyotiklerin inokiilasyon seviyesi, bakteriyosinlerin varligi,
inkiibasyon ve depolama zamani gibi parametreler labnede probiyotik gelisimi {izerinde etkilidirler. Bu
durumlarda 6nemli olan nokta probiyotik susg tipine uygun ortamin hazirlanmasidir. Labneye yeni sus Lb. casei
FEGY9973 katilmis soguk depolama ve uyarilmis mide sartlarinda canlilik faaliyetleri incelenmis ve yiiksek
canlilik gosterdikleri tespit edilmistir (El-Shafei ve ark., 2018). Lactobacillus acidophilus, Lb. plantarum, B.
bifidum probiyotiklerinin her biriyle labne liretimi yapilmis ve labnenin probiyotik tasiyiciligi i¢in iyi bir arag

oldugu tespit edilmistir (Kebary ve ark., 2021).

‘Stizme’ veya ‘kese’ seklinde de adlandirilabilen “Torba’ yogurt bir diger konsantre yogurt ¢esididir. Torba
yogurt, temiz bir bez torba kullanilarak yogurdun siiziilmesiyle elde edilmektedir. ‘Torba’ yogurdun kuru madde
orant %20-25 civarinda olmaktadir. Lb. acidophilus, Lb. casei ve B. animalis subsp. lactis probiyotiklerinin
torba yogurtta canli kalabilirlikleri incelenmistir. Mikroenkapsiile probiyotik bakterilerinin eklendigi ¢calismada
10° kob g diizeyine ulasildig1 tespit edilmistir (Kesenkas, 2010).

Dondurmaya benzerlik gosteren %4 gibi diisik yag oranina sahip dondurulmus yogurtlar probiyotik
bakterilerin viicuda alinmasinda 6nemli araglardan biridir. Lb. acidophilus, S. thermophilus ve Bifidobacterium
probiyotik bakterileriyle dondurulmus yogurt iiretimi yapilmis ve Lb. acidophilus probiyotik bakterisinin sayica

iistlin oldugu tespit edilmistir (Hussein ve Aumara, 2006).

Probiyotik amacl kullanilan diger mikroorganizmalar kullanimi oldukga sinirli olan mayalardir. S. boulardii
probiyotik etkiye sahip oldugundan yogurt iiretiminde kullanilan bir mayadir. Uriin kalitesi bakimindan
olusturacag etkiyi incelemek amach S. boulardii yogurt tretiminde kullanilmustir. S. boulardii nin yogurt

fermentasyonu sirasinda proteolitik aktiviteyi, 21 giinliik depolama sonrasinda kimyasal ve reolojijk 6zelliklerini
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gelistirdigi tespit edilmistir (Kalkan ve ark., 2018). Yogurt gesitlerinde kullanilan bazi probiyotiklerle ilgili

calismalar Cizelgel’de gosterilmistir.

Cizelge 1: Yogurt cesitlerinde kullanilan bazi probiyotiklerle ilgili ¢calismalar

Yogurt/ Yogurt Cesidi

Kullamlan Probiyotik

Literatiir

Donmus yogurt

v’ Lb. acidophilus, S. thermophilus,
Bifidobacterium

v’ Hussein ve Aumara, 2006

Torba yogurt v’ Lb. casei, B. animalis subsp. lactis, Lb. v Kesenkas, 2010
acidophilus
v' B.lactis BB 12 v" Abou El Samh ve ark., 2013
v S. boulardii v" Niamah, 2017; Unver, 2017; Kalkan ve ark.,
2018; Rodriguez ve ark., 2017
v’ Lb. acidophilus v' Ersan ve Topguoglu, 2019; Mutlu, 2019;
Yedikardas, 2010; Eroglu, 2019
v' B. lactis v' Ersan ve Topguoglu, 2019
v’ B. bifidum v’ Cakmakgi, 2012; Narayana ve Kale, 2019;
Yedikardas, 2010
V' ABT-2 (S. thermophilus, Lb. acidophilus, |v' Yiiksel ve Bakirci, 2014
Bifidobacterium spp.)
v’ B. animalis subsp. lactis BB-12 v’ Cui ve ark., 2021; Mutlu, 2019; Eroglu, 2019
v’ Lb. acidophilus La-5 (LA) v" Cui ve ark., 2021
Yogurt v’ Lb. rhamnosus (LGG) v" Cui ve ark., 2021; Canbulat, 2010
v Lacticaseibacillus casei v" Odintsova ve ark., 2021; Bai ve ark., 2020
v Lb. rhamnosus v Odintsova ve ark., 2021; Canbulat, 2010
v’ Bacillus coagulans v Almada-Erix ve ark., 2021
v’ Lb. fermentum v Lim ve ark., 2020
v’ Enterococcus faecium, E. durans v Yerlikaya ve ark., 2021
v' ABT-7 (B. bifidum, Lb. acidophilus S. v Caglayan, 2018
thermophilus)
v ABT3 (S. thermophilus, Lb. acidophilus A- |v' Hafif, O. 2019
5, B. bifidum BB-12)
v’ Lb. gasseri, B. longum v Uzuner, 2012
v ABT-10 (Lb. acidophilus, B. bifidum S. v Cayir, 2007
thermophilus)
Labne (konsantre v’ Lb. plantarum v’ Kebary ve ark., 2021
yogurt) v' Lb. casei v El-Shafei ve ark., 2018
v' ABT-5 (S. thermophilus, Lb. acidophilus, B.|¥" Ismail ve ark., 2021
bifidum) v' Tas ve ark., 2014
v’ Lb. acidophilus v Dogrular ve Giiven, 2020; Kebary ve ark.,
v’ Lb. acidophilus, B. bifidum 2021
Az Yaglh yogurt v’ S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. v Ibrahim ve ark., 2020
bulgaricus, B. bifidum
Sinbiyotik yogurt v S. boulardii v’ Sarwar ve ark., 2019
v’ Lb. acidophilus, B. bifidium v Ehsani ve ark., 2016
v’ Lb. brevis v’ Kariyawasam ve ark., 2021
Yogurt Benzeri v’ Lb. acidophilus, B. ssp., Lb. lactis, Lb. casei|¥v" Yilmaz, 2006

Fermente Siit Uriinleri

437



Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi Kiyak & ark.
Journal of Agricultural Faculty of Bursa Uludag University Aralik/2022, 36(2)

Kabagn Prebiyotik Ozellikleri ve Yogurt Cesitlerinde Kullanim

Kabak, kavun, sakiz kabagi, su kabagi, bal kabag:1 gibi tiirler Cucurbitaceae familyasina ait tiirlerdir (Patel ve
ark., 2020). Diinya’da kabagin ¢esitli tiirleri, meyvesi ve yenilebilir ¢cekirdekleri igin yetistirilmektedir. Kabaklar
sekil, dig ve i¢ goriinimleri bakimindan farkli olmasindan dolay:r gesitlilik gdstermektedirler. Ticari olarak
onemli tiirler; C. pepo, C. maxima, C. moschata, C. mixta, ve C. stilbo ‘dur (Dotto ve Chacha, 2020). Ulkemizde
kabagin, C. pepo L. (Yazlik Kabak Tiirleri), C. moschata Duch (Bal Kabagi) ve C. maxima Duch (Kestane
Kabagy) tiirleri yetistirilmektedir (Ulusay ve Coban, 2019). Bu kabak bitkileri,Kabak, diyet lifi, karoten ve pektin
bakimdan oldukca zengindir (Bakirc1 ve ark., 2017). Potasyum (K), Magnezyum (Mg), Demir (Fe) gibi
mineralleri de oldukg¢a yiiksek oranda igermektedir. Ayrica By, C, K, Tiamin ve Riboflavin vitaminlerini de
icermektedir. Fakat kabak bitkisinin besinsel degeri, etli kismi, karoten igerigi, ¢esitli vitaminleri igerme miktart
ve gosterdigi destekleyici etki tiirleri arasinda farklilik gostermektedir. Besinsel igerigi 2-10 mg 100g™ arasinda,
C vitamini igerigi 9-10 mg 100g™ arasinda olmak iizere tiirler arasinda degiskenlik gostermektedir. (Nawirska ve

ark., 2009). Karoten igerigi ise 3 mg 100g™ olarak belirlenmistir (Patel ve ark., 2020).

Yiiksek miktarda polisakkarit icerigine sahip olan kabak tiirlerinin kuru madde agirliginin %60-80’ini
karbonhidratlar olusturmaktadir. Polisakkaritlerden asit hidrolizi gibi yontemlerle elde edilebilen oligosakkaritler
cesitli biyomolekiilleri temsil etmektedirler. Sindirilemeyen oligosakkaritler bagirsaklarda sinirli sayidaki yararh
bakterileri uyararak viicut sagligina da olumlu katkilar saglamaktadirlar. Oligosakkaritler, dogal kaynaklarindan
ekstraksiyonla veya polisakkaritlerden asit hidroliziyle iiretilmektedirler. Kabak bitkisi yiiksek polisakkarit
icerigi sayesinden asit hidroliziyle oligosakkarit eldesi i¢in uygun bir substrattir. Aljinat polimerlerin asit
hidroliziyle elde edilebilen oligosakkaritler belirgin prebiyotik etki gostermektedirler.Bu prebiyotik 6zelligi

sayesinde kabak bitkisi ticari iiriin olarak kullanilabilmektedir (Du ve ark., 2011).

Ticari tiirlerden olan C. pepo sakiz kabagi bitkisinin bir tiiridiir. Etli kabugu, yapraklari, tohumlar1 gibi
yenilebilir kisimlarindan dolayi yetistiriciligi yapilmaktadir. C. pepo nun etli kabugu, yapraklar1 ve ¢ekirdekleri

faydali besinsel iceriklerinden dolayi ticari olarak kullanilmaktadir (Ulusay ve Coban, 2019).

Kabak ¢ekirdekleri temel mikro elementlerin (K, Na, Cr, Mg, Zn vs.) iyi bir kaynagi olurken serbest seker ve
nisasta igerigi yoniinden diisiik igerige sahiptirler. Fe igerigi 99+36 ppm‘dir (Dabija ve ark., 2018). C. pepo
tiirlerinin karoten igerigine bakildiginda; epikarpdaki toplam karoten igerigi 68-4453 mg kg' ve mezokarptaki
toplam karoten igerigi 35-371 mg kg "dir (Patel ve ark., 2020).

Yiiksek besinsel igerigine sahip olmasi bakimdan ticari olarak iiretimi yapilan kabak (C. pepo); gerezlik
olarak yetistirildigi durumda etli kisimlart diger durumda ise tohum(gekirdek) kisimlar1 tarimsal atik olarak
kabul edilmektedirler. Atik iiriin olarak kabul edilen kabak c¢ekirdekleri endiistriyel islemlere maruz birakilarak
lezzetli atigtirmaliklar olarak degerlendirilebilmektedir (Ulger ve ark., 2020). Ayrica kabak tatlandirici,
koyulastiric1 ve renklendirici ajan olarak da kullanilmaktadir (Dirim ve Caligkan, 2012). Bu uygulamalar gida
iirtinlerinde besinsel zenginlestirme saglarlar ve yogurt gibi giinliik tiiketim orani yiiksek bir besin i¢in alternatif

kaynaklar sunarlar (Dabija ve ark., 2018).
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Fonksiyonel 6zelliklere sahip olan birgok bilesen yogurtlara katilmaktadir. Sebzeler, kuruyemisler (badem,
ceviz vb.), baharat regineleri (targin, kakule vb.), lifler, tahil ekstraktlari yogurtlara katilan bazi bilesenlerdir.
Meyveler, meyvelerin tozlar1 (havug, kabak, kirmizi pancar vb.) ve donmus meyvelerle yogurtlar
tatlandirilmaktadir (Barakat ve Hassan, 2017). Sebzeler, meyveler ve tahillar yiliksek besin igerikli prebiyotik
bilesenlerdir (Lokuge ve ark., 2018). Kabak gibi besinsel igeriginden dolay1r prebiyotik etki gosteren
(oligosakkarit icerigine sahip) sebzelerin yogurt ve yogurt cesitlerine katilmasiyla driin kalitesi
gelistirilmektedir. Kabak bazli diisiik kalori degerli 6giinler tiiketildiginde kandaki glukoz seviyesi azalir
(antidiyabetik 6zellik). Karotenoid igerigi sayesinde kardiyovaskiiler hastaliklarin, katarakt, sar1 nokta
hastaliginin ve bazi tip kanserlerin riskini azaltir. Yiiksek diyet lifi igerigi sayesinde sindirim sistemini
diizenleyici etki gosterir. Pektin icerigi sayesinde viicuttaki bakteriyel toksinleri ve agir metalleri
uzaklastirabilmektedir (Guz ve ark., 2018). Kabak, Lb. fermentum, B. breve ve C. acetobutilicum tiirlerinin
gelismesini destekleyerek bagirsaklarda prebiyotik etkisini gostermektedir (Lokuge ve ark., 2018). Kabak bitkisi

bazi probiyotik bakterilerde kullanildig1 ¢aligmalarla bu etkilerini desteklenmektedir.

Abou El Samh ve ark. (2013), B. lactis BB-12 probiyotik bakterisi ve tatlandirici bilesen olarak %0.5, %1,
%]1.5 gibi farkli oranlarda kabak, cilek ve siyah havug¢ katilarak iiretilen yogurdun kimyasal, reolojik,
mikrobiyolojik ve antioksidan ozellikleri incelemistir. Yapilan ¢aligmada kimyasal ve reolojik dzellikler; pH,
viskozite ve sinerezis basliklar1 altinda degerlendirilmigstir. Kabakli yogurt o6rneklerinin pH degerlerinde
depolama siiresince artig goriilmiistiir. Kabagin igerdigi protein bagli polisakkaritlerin pH degerinde artiga sebep
olabilecegi savunulmustur. Kabak igerisindeki diyet lifinin, suyu baglama 6zelligine sahip olmasina baglh olarak
viskozite degerlerinin kabak orami arttikga arttigi savunulmustur. Kabakli yogurt 6rneklerinde kabak miktari
arttikca sinerezis azalmustir. %1.5 kabak igeren probiyotik yogurtlarda probiyotik miktar1 8,47 log kob g’
miktarindayken 10 giinliik depolama sonunda 8,28 log kob g™ olarak hesaplanmustir. %0.5 kabak igeren yogurtta
antioksidan aktivite %22.67, %1 oraninda kabak igeren yogurtta %26.45 olarak hesaplanmustir. %1.5 kabak
iceren yogurtta ise antioksidan aktivite %36.34 olarak hesaplanmustir. Toplam fenol igerigi kabakli yogurtta

%22.92 olarak hesaplanmuistir.

Hussein ve Aumara (2006), tarafindan yapilan farkli bir calismada Lb. acidophilus, S. thermophilus,
Bifidobacterium probiyotik bakterileri kullanilarak, %25 oraninda tatli patates ve kabak (C. pepo) ile yapilan
yogurtlar -20°C’de depolanarak dondurulmus yogurt elde edilmistir. Depolama siiresince yogurt 6rneklerinin;
pH, ozgiil agirlik, donma noktasi, viskozite, hacim artisi, asetaldehit ve diasetil igerigi gibi fizikokimyasal
ozellikleri incelenmistir. Lb. acidophilus, S. thermophilus Bifidobacterium probiyotik bakterileri kullanilarak
yapilan yogurtlara gore Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus ve S. thermophilus geleneksel starter bakterileri
kullanilarak yapilan yogurtlarin daha yiiksek 6zgiil agirlik, donma noktasi ve viskozite degerlerine sahip
olduklar1 fakat pH degerlerinin daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. Tatli patates ile yapilan yogurtlar kabakl
yogurtlara gore daha yiiksek viskozite, 6zgiil agirlik ve donma noktasina sahip oldugu belirtilmistir. En diisiik
pH degeri ise kabakli yogurt drneklerinde goriilmiistiir. Kabakli ve probiyotikli yogurtlarda asetaldehit igerigi

162,69 umol ml' ve diasetil igerigi 15,817 pmol ml' olarak hesaplanmustir. Mikrobiyolojik sonuglar
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incelendiginde Lb. acidophilus probiyotik bakterisinin canliliginin kabakli yogurt Orneklerinde depolama

stiresince daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir.

Caglayan (2018), balkabag1 (C. moschata) ve kuru liziim ilave edilerek probiyotik yogurtlar gelistirmis ve
kalite ozellikleri tizerine etkisini incelemistir. ABT-7 (B. bifidum, Lb. Acidophilus, S. thermophilus) probiyotik
kiiltiirti kullanilmigtir. Kuru iiziim orant %10 olarak sabit tutulurken balkabagi piiresi miktar1 %20, %25 ve %30
oranlarinda kullanilmistir. 21 giinlilk depolama siiresi incelendiginde en yliksek laktik asit bakterisi sayisinin
depolamanin 7. giiniinde 8,45 log kob g™ ile %30 balkabag1 piiresi igeren probiyotik yogurt rneklerinde oldugu
tespit edilmigtir. Tiim orneklerde ise depolama siiresinin sonunda en diisiik laktik asit bakterisi sayisi tespit
edilmistir. %20 balkabag: piireli yogurtta depolama sonunda 7,95 log kob g'; %25 balkabag: piireli yogurtta
8,02 log kob g'; %30 balkabag piireli yogurtta ise 8,33 log kob g olarak tespit edilmistir. Renk degerlerine
bakildiginda L degerinin tiim 6rneklerde azalmasiyla beyazliktan uzaklasildigi, a degerinin depolama sonuna
dogru negatiften pozitif yone degisim gosterdigi ve b degerlerinde depolama siiresince azaldigi tespit edilmistir.
Depolama sonunda balkabagi miktar: arttikga protein miktarinin, pH degerinin, titrasyon asitliginin arttig1
gozlemlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek kuru madde (%17.14) ve yag igeriginin (%3.2) %25 balkabag:
iceren yogurt 6rneklerinde oldugu belirtilmistir. Duyusal nitelikler degerlendirildiginde en fazla begeniyi alan
%30 balkabagi, %10 kuru iiziim ve probiyotik bakteri igeren yogurtlar olmustur. Cizelge 2’de farkli
calismalardaki cesitli yogurt tiirlerinde kullanilan kabaklar gosterilmektedir.

Cizelge 2: Farkli Yogurt Cesitlerinde Kullanilan Kabaklarla lgili Calismalar

Yogurt / Yogurt Cesidi Kullamlan Kiiltiir Literatiir

Sebze lifleriyle (Kabak ile) v’ S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus |¥v" Yildiz ve Ozcan, 2019
zenginlestirilmis yogurt

Tatlandirilnug (Kabak ile Y ve  |Y' Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, S. thermophilus v’ Ayar ve Giirlin, 2014
stiriilebilir 6zellikteki yogurt
Farkl kabak tiirleriyle v DVS kiiltiir (Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, S. v/ Barakat ve Hassan, 2017

(C. pepo Mill., C. maxima L., C. thermophilus)
moschata L.) yapilan yogurt

Kabak ¢ekirdegi eklenmesiyle |¥' Lb. bulgaricus, S. thermophillus v Dabija ve ark, 2018
tretilen yogurt
Kabak ile tatlandirilan yogurt |V S. salivarius thermophilus v Abou El Samh ve ark., 2013
v’ Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus
v’ Probiyotik: B. lactis Bb-12
Kabakli (C. pepo) ve V' Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus v" Hussein ve Aumara, 2006
probiyotikli dondurulmus v’ S. thermophilus
yogurt Probiyotik: Lb. acidophilus, S. thermophilus,
Bifidobacterium
Kabak (C. moschata) lifi v’ S. thermophilus, Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus v Bakirci ve ark., 2017
eklenen ve yag1 azaltilmis set
tipi yogurt

Kabak (C. moschata) ve kuru  |¥* Probiyotik: ABT-7 (B. bifidum, Lb. acidophilus, S. |v" Caglayan, 2018
iiziim ilaveli probiyotik yogurt |thermophilus)
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Sonug¢

Yapilan c¢aligmalar incelendiginde yiiksek besinsel degere sahip sebzelerin siit ve fermente siit iiriinlerine
katilarak fonksiyonel {irlin haline getirilmesi desteklenmistir. Kabak gibi besin degeri oldukca yiiksek sebzelerin
prebiyotik etki gosterdikleri kanitlanmig ve farkli ¢caligmalarla bu amagla kullanildiklart gosterilmistir. Bir veya
daha fazla mikroorganizma katilarak probiyotik 6zellik kazandirilan fermente siit iiriinlerine prebiyotiklerin
eklenmesiyle yeni fonksiyonel {iriinlerin gelistirilmesi amaglanmistir. Kabak ilaveli probiyotikli yogurt veya
yogurt ¢esitlerinin viicutta bagirsak florasindaki mikroorganizmalarin canliligim artirdigr tespit edilmistir.
Kabagin dogal lif icerigi, vitamin icerigi, karoten icerigi sayesinde sindirim ve bagisiklik sisteminde diizenleyici
etkiler gosterdigi, farkli hastaliklarda ise risk diizeyini disiirdligii tespit edilmistir. Probiyotik &zellige sahip
yogurda prebiyotik etkili kabak bitkisi eklenerek sinbiyotik iiriin eldesi saglanmgtir. Ulkemizde geleneksel gida
olarak da iiretimi yapilan yogurtlara prebiyotik katilmasinin popiiler bir hal almasiyla bu alanda yapilan
calismalar artmigtir. Fakat prebiyotik amagla kabak bitkisinin yogurt gesitlerine katilmasiyla ilgili ¢aligmalar
sinirhdir. Bu alandaki ¢alismalarin artmasi hem gida atiklarini degerlendirme olarak ekonomik katki saglayacak

hem de probiyotik mikroorganizmalarin tiiketimini artirmak amaciyla kullanilan alternatif bir ydontem olacaktir.

Tesekkiir Bilgi Notu

Yapilan bu calisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Makale arastirma ve yayin eti§ine uygun olarak
hazirlanmistir. Bu makaleyi hazirlayan yazarlar, arastirmaya esit oranda katki saglamistir ve yazarlar arasinda

her hangi bir ¢ikar catismasi bulunmamaktadir.
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