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0z
Amag: Bu arastirmada farkh oranlarda inilin ilave edilerek uretilen ve

Bifidobacterium longum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve igeren
sinbiyotik yogurtlarin bazi kalite kriterleri canl bakteri sayisi incelenmistir.

Materyal ve Yontem: Probiyotik yogurtlara %0.5, %0.75, %1 ve %2 oraninda
indlin ilave edilmis, kontrol 6rnegi de dahil olmak tizere 5 farkli sinbiyotik yogurt
ornegi uretilmistir. Depolamanin 1., 7., 14. ve 21. ginlerinde bazi fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmigtir.

Arastirma Bulgulan: Orneklerdeki Bifidobacterium spp. sayilari 6.98 ile 7.27
log kob/g arasinda degisim gdstermistir. Iniilin kullanimi Bifidobacterium spp.
gelisimini tesvik etmis ve raf 6mru boyunca canh bakteri sayisindaki dislsu
engellemistir. Duyusal analizler sonucu %0.5 inllin iceren sinbiyotik yogurt
ornegi digerlerine gore daha ¢ok begenilmistir.

Sonug¢: Farkli oranlarda indlin  kullaniminin  Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium spp. canlilidi ile
fizikokimyasal ve duyusal ozellikler Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05).

ABSTRACT

Objective: The objective of this study was to investigate some quality criteria
and the viable bacteria count of the synbiotic yoghurts which was produced by
adding inulin in different amounts and probiotic cultures such as Bifidobacterium
longum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve.

Material and Methods: To investigate some quality criteria of synbiotic
yoghurts and the number of viable bacteria, five different synbiotic yoghurt
samples were produced with the addition of 0.5%, 0.75%, 1% and 2% inulin,
including the control sample. Some physical, chemical, microbiological and
sensory analyses were performed on the 1%, 71, 14" and 21 days of storage.

Results: The number of Bifidobacterium spp. varied between 6.98 and 7.27 log
cfu/g. The use of the inulin was supported the growth of bacteria and prevented
the decrease in viable bacteria count throughout storage. The synbiotic yoghurt
sample containing 0.5% inulin was found to be more appropriate as compared
to the others as a result of sensory analysis.

Conclusion: The use of inulin at different amounts was found statistically
significant on the viability of Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus and Bifidobacterium spp. and on the physicochemical and
sensory properties of synbiotic yoghurt (p<0.05).
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GiRiS

Fonksiyonel gidalar, biyolojik olarak aktif bilesikler iceren, etkili, toksik olmayan miktarlarda optimal
saghig tesvik eden ve kronik/viral hastalik riskini azaltmak ve yénetmek icin klinik olarak kanittanmis ve
belgelenmis bir saglik yarari saglayan dogal veya islenmis gidalar olarak tanimlanmaktadir (Martirosyan et
al.,, 2021). Son yillarda popiler arastirma konusu haline gelen fonksiyonel gidalarin vicudun bagisiklik
sistemini giclendirmeye yardimci oldugu bilinmektedir. Buna bagh olarak da kanser, timdr, diyabet, yiksek
tansiyon gibi saglikla iligkili bircok soruna kargl olumlu etkileri de bilimsel arastirmalar sonucunda
kanitlanmigtir (Banerjee et al., 2019).

Fonksiyonel gida grubunun énemli bir kismini olusturan gidalarda kullanilan probiyotikler, bagirsak
mikrobiyotasini iyilestirdidi bilinen ve yeterli miktarda alindiginda konakg¢i sagligina yarari olan canh
mikroorganizmalardir (Martirosyan et al., 2019). Bagisiklk sistemi ¢dkmuls veya hasar gérmis, sindirim
problemleri yasayan, obezite ve cesitli saglik problemi yasayan bireyler icin probiyotik gidalarin kullanimi
aile hekimleri ve pediatristler tarafindan onerilmektedir (Altindis vd., 2018). Hazir olarak satilan probiyotik
Urtnlerin aktif yararli bakteri (kiltdr) icerigi ambalaj Gizerinde "koloni olusturan birim (kob veya cfu)" olarak
rapor edilir. Amerikan Gida ve ilag Dairesi (FDA) tarafindan tavsiye edilen probiyotik miktarin giinlik
minimum limiti 108 kob/ml'dir (Tripathi & Giri, 2014). Fakat raf émri boyunca olumsuz depolama kosullar
g6z 6nunde bulunduruldugunda bu miktarin terapétik minimum seviyenin tstiinde tutulmasi gerekmektedir
(Krasaekoopt et al., 2008). Ayni zamanda sindirim faydalarinin ve probiyotik yararin artmasi i¢in birden fazla
probiyotik bakteri tirli iceren ve daha aktif probiyotik kiltirlere sahip yogurtlarin tiketiimesi énerilmektedir
(Mateljan, 2018). Sdt, icerisinde bulunan zengin besin igerigi sebebi ile probiyotik mikroorganizmalarin
gelisimi icin en ideal ortami olusturmaktadir. Dolayisiyla probiyotik mikroorganizmalarin yogurt gibi fermente
sut Urtnlerinde kullanimi tercih edilmektedir (Ranadheera et al., 2010).

Probiyotik sut Uriinlerinde raf émri boyunca aktif probiyotik kiltlr sayisini yeterli seviyede tutmak en
zorlu sartlardan biridir. Clinkli genel olarak probiyotikler ve 6zellikle bazi bakteri gesitleri oksijen, 1sik veya
sicaklik gibi cevresel kosullar karsisinda dusuk bir dirence sahiptir (Martin et al., 2015). Prebiyotikler ise
bagirsaklarimizda bulunan sinirli sayidaki mikroorganizmalarin ¢ogdalmasini veya aktivitesini arttirirlar.
Prebiyotik ve probiyotidin ayni uriinde sinbiyotik olarak bulunmasi her ikisinin de olumlu fonksiyonel
etkilerinden faydalaniimasini saglar (Holzapfel & Schillinger, 2002). Yapilan bir aragtirmada prebiyotik ve
probiyotikleri birlikte bulunduran Urtinlerin viicuda alinmasi halinde probiyotiklerin daha uzun sire canli
kalacag, aditif ve hatta sinerjistik etki ortaya ¢ikabilecegi agiklanmistir (Coskun, 2006).

Laktobasiller ve bifidobakteriler fermente st trtnlerinde ve diger Uriinlerde probiyotik olarak en gok
kullanilan bakteri turti olmakla birlikte, Bifidobacterium tirleri insan gastrointestinal sistemi ile iligkilendirilen
en 6nemli probiyotik bakterilerdendir (Lee, 1995; Bhaskar et al., 2017).Yapilan bir arastirmada, bagirsak
gecis suresi yavas olan bireylerde Bifidobacterium iceren Urtinlerin diizenli olarak kullaniminin 2 haftada bu
sureyi kisalttigi ve bagirsak gegisini diizenledigi belirtilerek diyetimizin bir tamamlayicisi olarak probiyotik
iceren yogurtlarin tilketilmesi 6nerilmektedir (Ozden, 2006).

Probiyotik bakterilerin en iyi taginma araci, sut drtnleri 6zellikle de yogurt ve yogurt benzeri Grtinlerdir.
Yogurt bakterileri tarafindan uretilen serbest amino asitler zayif proteolitik aktiviteye sahip bifidobakteriler
gibi probiyotik bakterilerin gelisimini tesvik etmektedir. Bunun yaninda S. thermophilus tarafindan oksijen
kullaniimakta ve bdylece bifidobakteri tirlerinin gelisimi ve canliligin korumasi icin anaerobik sartlar
saglanmaktadir (Ishibashi & Shimamura, 1993; Dave & Shah, 1997). Fakat tim bunlarin yaninda bazi
c¢alismalarda yogurt bakterileri tarafindan Uretilen organik asitler ve hidrojen peroksit gibi bazi metabolitlerin
bifidobakteri sayisinda diislise neden olabilecegi gortsu savunulmustur (Shah, 2000; Lourens-Hatting &
Viljoen, 2001).

Probiyotik yogurt Uretiminde L. delbrueckii subsp. bulgaricus igeren kuiltir kullanimi, Griinde bulunan L.
acidophilus ve Bifidobacterium spp. canl hiicre sayisinin azalmasina neden olabilmektedir (Rybka, 1994). Bu
durum L. delbrueckii subsp. bulgaricus’un yogurtta fermantasyon boyunca pH degerini dustirmesinden ve
depolama sirasinda meydana gelen post-asidifikasyondan kaynaklanabilmektedir. Bu nedenle probiyotik
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yogdurt Uretiminde starter kdltir olarak L. delbrueckii subsp. bulgaricus icermeyen ABT Kkdlttrlerin (L.
acidophilus, B. lactis ve S. thermophilus) kullanilabilecegi bildiriimistir (Kim et al., 1993).

Yapilan bu calismada, farkh oranlarda inllin ilavesinin sinbiyotik yogurtlanin bazi énemli kalite
kriterlerine ve probiyotik yogurt Uretiminde 6énemli bir parametre olan bakteri canlihdinin korunmasi lzerine
olan etkisi arastinimistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismamizda kullanilan standardize edilmis pastdrize inek siti SGS Siut ve Gida San. A.S.
(Menemen, izmir) tretim tesislerinden temin edilmistir. inilin, Smart Kimya Tic. ve Dan. Ltd. Sti.den
temin edilmistir. Kullanilan indlinin kurumaddesi %95, ortalama polimerizasyon derecesi ise 10’dur.
Sinbiyotik yogurtlarin tretiminde CSL Centro Sperimentale Del Latte firmasina ait yogurt kilturi (CSL
B500) ve Bifidobacterium spp. (Bifidobacterium longum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve)
iceren probiyotik kiltir (CSL BIFI) kullaniimistir. Ambalaj malzemesi olarak ise 100 g kapasitedeki HDPE
(yuksek yogunluklu polietilen) ambalajlar kullaniimistir.

Yontem
Sinbiyotik yogurt tretimi

Yogdurt kulturd ve probiyotik kulttr dGretici firmanin dnerisi dogrultusunda (son Urtunde kag log 8 Log
kob/ml olacak sekilde) ilave edilmistir steril bir kaba tartilmig, Uzerine laktozsuz pastérize sit ilave
edilerek 42°C’de yaklasik 30 dk boyunca 6n aktivasyon uygulanmistir. Sinbiyotik yogurt tretimi 5 litrelik
yiksek yogunluklu polietilen (HDPE) yogurt ambalajlarinda gercgeklestirilmistir. Pastdrizasyon sonrasi
sicakligli 45°C’ ye ayarlanan st 5 esit parcaya boltinerek %0.5, %0.75, %1 ve %2 oranlarinda indlin ilave
edilmis ve kontrol grubu ile birlikte toplamda 5 farkli sinbiyotik yogurt siti elde edilmistir (Sekil 1).
Kultiirler 43-44°C’ de agllanmis ve pH 4.8'de inkiibasyon sonlandiriimigtir. inkiibasyon sonrasi érnekler
ortalama 15 dakika oda sicakhidinda tutulmus, ardindan 4+1°C’de 24 saat bekletilmistir. Ertesi giin pihtisi
kirilarak 200 g’ lik polietilen tereftalat (PET) kapakl plastik kaplara dolum yapilmis ve 6érnekler 4+1°C’ de
21 giuin boyunca depolanmistir. Sinbiyotik yogurt 6rneklerinde mikrobiyolojik, kimyasal, reolojik ve duyusal
analizler depolamanin 1., 7., 14. ve 21. gunlerinde yapiimistir.

Sit analizleri

Yogdurt Uretiminde kullanilan sittin toplam kurumadde miktar gravimetrik yontem ile belirlenmigstir
(AOAC, 1997). Yag orani Gerber yontemine gore belirlenmistir, asitlik tayininde sit 6rnegi 0,5 ml
fenolftalein (Merck, Almanya) indikatort variginda 0.1 N NaOH (Merck, Almanya) ile hafif pembe renk
elde edilinceye kadar titre edilerek tayin edilmig, sonuclar % asitlik (%LA) olarak verilmigtir (AOAC, 2000).
Yogurt sattinun pH dederi WTW cam elektrotlu dijital Series pH 720 pH metre ile saptanmistir. Toplam
azot miktari Kjeldahl yéntemine gore belirlenmis, bu degerin 6.38 faktori ile garpilarak sonucu protein
degeri hesaplanmistir (AOAC, 1997). Kil miktari ise gravimetrik yontem kullanilarak tespit edilmistir
(AOAC, 1990). Kul miktari gravimetrik ydntem kullanilarak hesaplanmistir (AOAC, 1990).

Kimyasal analizler

Sinbiyotik yogurt Orneklerinin toplam kurumadde miktari gravimetrik yontem ile belirlenmigtir
(AOAC, 1997). Yag oranlari Gerber yontemi kullanilarak (AOAC, 2000), titrasyon asitligi ise analizi
yapilacak 6rnegin fenolftalein indikatéri varhdinda 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titre edilerek laktik asit
cinsinden % asitlik degerleri (%LA) hesaplanarak tayin edilmistir (AOAC, 1995). Orneklerde pH degeri
inolab WTW cam elektrotlu dijital Series pH 720 pH metre ile saptanmistir. Toplam azot miktari Kjeldahl
yontemi ile belirlenmis, bu dederin 6.38 katsayisi ile c¢arpilmasi sonucu d&rneklerin protein icerigi
hesaplanmistir (AOAC, 1997).
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Pastdrize inek siitii
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'
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'

Depolama (4°C’de 21 giin)

Sekil 1. Sinbiyotik yogurt Uretim akis semasi.

Figure 1. The flow chart of the synbiotic yoghurt production.
Mikrobiyolojik analizler

Sinbiyotik yogurt érneklerinin mikrobiyolojik analizinde seyreltme sivisi olarak Ringer cozeltisi
(Merck) kullaniimistir. Uygun dilisyonlardan Streptococcus thermophilus icin M17-laktoz Agar (Merck
KGaA, Darmstadt, Germany), L. delbrueckii subsp. bulgaricus icin MRS Agar (Merck KGaA, Darmstadt,
Germany), Bifidobacterium spp. icin TOS Propionate Agar (Sigma-aldrich Chemie GmbH, USA),
besiyerlerine yayma plak yontemi ile ekim yapilmistir. Streptococcus thermophilus, L. delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Bifidobacterium spp. icin sirasiyla 37 °C’de 48 saat aerobik, 42 °C’'de 72 saat anaerobik ve
37 °C’de 72 saat anaerobik inkiibasyon uygulanmistir (Lapierre et al., 1992; Dave & Shah, 1996). Sayim
sonugclar ilgili dilusyon faktort dikkate alinarak log kob/g seklinde hesaplanmigtir.

Sertlik, viskozite ve su tutma kapasitesi

Sinbiyotik yogurt 6rneklerinin sertlik analizleri Brookfield Teksture Analyser (TA - CT3, Brookfield
Engineering Laboratories, Inc., Middlebore, MA, USA) ile yapiimistir (Akalin vd., 2012; Kesenkas vd.,
2013). Analiz, 4500 g'lik bir yik hicresi ile tek kompresyon déngisu testi kullanilarak, 6n test, test hizi 1
ve donls hizi mm/s' de sabitlenerek, penetrasyon derinligi 57 mm, 35 mm ¢apinda bir aliminyum silindir
ile TA4/1000 test probu kullanilarak gergeklestiriimistir. Test, numuneler 4°C'de buzdolabindan
cikarildiktan hemen sonra gergeklestiriimistir. Viskozite degerleri, Brookfield Model DV-lII Pro model
(Brookfield Engineering Lab Inc., Stoughton, Mass.,USA.) viskozimetre ile gergeklestiriimistir (Ozer vd.,
1997). Yogurtlarin viskozitesi, 6érneklerin 4°C'de buzdolabindan c¢ikariimasinin ardinda ortalama 30
saniye karistirlmasi sonrasinda 12 rpm’de 40-100 tork degerinde 63 numarali u¢ (spindle) ile
gergeklestirilmig, sonuglar Pa.s olarak verilmistir. Su tutma kapasitesi (WHC) Bhullar et al. (2002)'e gore
yaplimistir. Bu amagcla yaklasik 20 g yodurt érnedi bir santrifuj tupine tartilarak 4°C’de 4500xg devir
hizinda 10 dk santrifijlenmis, ayrilan serum baska bir kaba alinarak tartiimis ve yogurdun su tutma
kapasitesi hesaplanmistir. Sonuclar % olarak verilmistir. Su tutmasi kapasitesi degeri asagidaki formul
kullanilarak hesaplanmistir. Analizler, her 6rnek icin iki tekerrir halinde gergeklestiriimistir.

% Su Tutma Kapasitesi = 100 — ( (ayrilan serum miktart)/ (6rnek miktart))x100
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Duyusal analizler

Sinbiyotik yogurt érneklerinin duyusal degerlendiriimesinde puanlama testi kullanilmistir. Puanlama
testi Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi 6gretim elemanlarindan olusan 8 kisilik yari egitimli
panelist grubu ile yaritilmustir. Ornekler panelistlere farkli harflerle kodlanmis olarak 4°C’de sunulmustur.
Yogurt 6rneklerinin duyusal dzellikleri depolamanin 1., 7., 14. ve 21. gunlerinde degerlendirmeye alinmigtir.
Duyusal 6zellikler; renk (1-5), kivam (kasikla), aroma (1-5), tat (1-5), koku (1-5), dig gorunis (1-5) ve tim
izlenim (1-5) agisindan degderlendirilmigtir (Zhi et al., 2016).

istatistiksel degerlendirme

Arastirma 2 tekrarli, 3 paralelli olarak yuritiimistir. Calismada elde edilen sonuglarin ve inulin
ilavesinin yogurt dzelliklerine etkisini incelemek amaciyla tek yonlu varyans analizi ile SPSS Versiyon
20.00 (SPSS Inc. Chicago, lllinois) programi kullaniimistir. Varyans analizi sonucunda dnemli olan veriler
Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore p<0.05 duzeyinde gruplandiriimistir.

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Sinbiyotik yogurtlarin dretiminde kullanilan inek sutinin ortalama kurumadde, protein, yag, kil,
titrasyon asitligi (% laktik asit) ve pH dederleri sirasiyla %12.01+0.03, %3.85+0.02, %3.00+0.07,
%0.92+0.02, %0.151+0.00 ve 6.74+0.00 olarak tespit edilmistir. Konu ile ilgili yayinlanan 06.02.2009
Tarih ve 14 nolu degisiklik kapsaminda yayinlanan Tirk Gida Kodeksi - Cig Siit ve Isil islem Gérmiis
icme Siitleri Tebligi'ne (Anonymous, 2000) gére arastirmamizda kullanilan sitiin; protein, yag ve % laktik
asit degerleri ilgili Teblig’'e uygunluk saglamaktadir.

Depolamanin birinci glinii yapilan yogurt érneklerinin kuru madde, protein ve yag analiz sonuglari
Cizelge 1’ de verilmigtir. Cizelgeden goéraldigu gibi, yogurtlarin ortalama kurumadde degerleri en dusuk
%13.86, en yilksek %15.38 olarak belirlenmistir. inllin orani arttikga kurumadde oranlari artmistir.
Kurumadde oranlari arasinda olusan farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 1. Sinbiyotik yogurt érneklerinin depolamanin birinci giinii kurumadde, protein ve yagd miktarlari (n=2)

Table 1. Dry matter, protein and fat contents of synbiotic yoghurt samples on the first day of storage (n=2)

Ornek no Kurumadde (%)  Protein (%)  Yag (%)

A 13.86+0.122 4.01+0.042 3+0.00
B 14.24+0.04° 3.91+0.18? 3+0.00
Cc 14.48+0.03° 3.77+0.252 3+0.00
D 14.53+0.00° 4.02+0.05% 3+0.00
E 15.38+0.04¢ 3.79+0.042 3+0.00

A: Indilin ilave edilmemis yodurt érnegi, B: %0.5 oraninda indlin ilave edilmis yogurt érnegi, C: %0.75 oraninda inilin ilave edilmis
yogurt érnegi, D: %1 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt 6rnegi, E: %2 oraninda inilin ilave edilmis yogurt 6rnegi.>®¢%Ayni siitunda
farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (p<0.05).

Literatur incelemelerimizde benzer sonuglara rastlanmistir. Aktas (2017) farkl oranlarda findik zari
kullanilarak Urettigi probiyotik yogurtlarda depolama suresince kurumaddenin kontrol grubuna gore
istatistiksel olarak anlamh bir sekilde arttigini bildirmistir. Sinbiyotik yogdurtlarin yag degerleri tim
orneklerde 3.00 bulunmustur. Iniilin oranin artmasi yad oranlarini etkilememistir. Orneklerin protein
degerleri en dusik %3.77 en yuksek %4.01 olarak belirlenmigtir. Fakat protein oranlari arasinda olusan
farkin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu gérulmustir (p>0.05). Genel olarak indlin ilavesinin protein
degerlerini kontrol (A) yogurduna kiyasla disurdagid gozlenmistir. En disik protein degeri %0.75
oraninda indlin iceren Cnolu 6rnekte gorilmustir. Kicukakgul vd. (2009), yaptiklari ¢alismada farkli
oranlarda (%1.0 ve 1.5) Litesse®Ultra isimli karbonhidrat kokenli yag ikame maddesi kullanmis ve
yogurtlarin protein iceriklerinin kontrol grubuna kiyasla azaldigini belirlemiglerdir. Bu durumun nedeninin
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genel olarak indlinin protein icermemesinde kaynakli oldugu sdylenebilir. Ayrica, 30.11.2022 tarih ve 44
nolu Turk Gida Kodeksi Fermente Sdtler Tebligine (Teblig No:2022/44) uygun oldugu saptanmistir.

Yogurtlarin pH degerleri 4.64 ile 4.31, titrasyon asitligi sinirlari % laktik asit cinsinden %0.6 ile %1.5
arasinda degiskenlik géstermistir (Cizelge 2). istatiksel analizler sonrasi sinbiyotik yogurt érneklerinin pH ve
laktik asit degerleri Uzerine depolama suresinin etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Ayrica
depolama boyunca Ornekler arasinda da istatistiksel olarak ©6nemli farkhliklar gérdlmustir (p<0.05).
Arastirmamizda tim sinbiyotik yogurt 6rneklerinin % laktik asit degeri agisindan Teblig’e uygun oldugu
saptanmistir.

Cizelge 2. Sinbiyotik yogurt dérneklerinin depolama suresince pH ve % laktik asitlik degerleri (n=2)

Table 2. The pH and % lactic acid values of synbiotic yoghurt samples during storage (n=2)

. pH
Ornek no
1. gun 7.gun 14. guin 21. gun
A 4.62+0.00N 4.48+0.00%M 4.28+0.00% 4.34+0.00%
B 4.63+0.01N 4.49+0.01°M 4.35+0.00% 4.41+0.00%
C 4.62+0.01N 4.48+0.01%M 4.30+0.00¢ 4.36+0.00%
D 4.65+0.01°N 4.49+0.01°M 4.28+0.00% 4.31+0.00%
E 4.65+0.01°N 4.47+0.01°" 4.35+0.00%¢ 4.40£0.00%
% LA

A 0.91+0.02% 0.94+0.00%* 0.94+0.00% 0.93+0.00°°K:
B 0.90+0.01°¢ 0.94+0.002% 0.89+0.00°¢ 0.90+0.01%
C 0.90+0.00°K 0.94+0.00° 0.92+0.00%K- 0.91+0.013
D 0.85+0.01% 0.93+0.00% 0.94+0.00% 0.94+0.00°
E 0.88+0.00°K 0.94+0.002% 0.88+0.00% 0.89+0.00%

A:iniilin ilave edilmemis yogurt érnegi, B: %0.5 oranda indlin ilave edilmis yodurt érnegi, C: %0.75 oraninda iniilin ilave edilmig
yogurt érnegi, D: %1 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt érnegi, E: %2 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt érnegi. *><%Ayni siitunda
farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (p<0.05). “MN- Ayni satirda farkli harfler ile gosterilen ortalamalar
arasindaki fark énemlidir (p<0.05).

Cizelge 2'de de goruldugu gibi 21. giin sonunda en yuksek laktik asit degeri %1 oraninda intlin
iceren D 6rneginde gorulmustur. En duslk ise %2 ve %0.5 indlin iceren E ve B érneklerinde belirlenmistir.
Depolamanin son guniinde en disik pH degerinin yine %1 oraninda inllin takviyesi iceren D 6rneginde
gorulmus olmasi asitlikteki bu artisi desteklemektedir.

Aktas (2017) farkh oranlarda zengin diyet lifi kaynagi olan findik zar kullanilarak Urettigi probiyotik
yogurtlarda depolama siresince titrasyon asitligi degerlerinde yikselme ve disusler oldugunu belirfemigtir.
Ozellikle %4 lik findik zar ilavesinin pH degderinin arttirdi§i ve asitligin dustigiini vurgulanmistir. Bu
durumun ise 6rneklerde artan asitligin yogurt bakterilerinin gelisimini olumsuz etkilemesinden ve metabolik
aktivitelerini azaltmasindan kaynaklanabilecedi yorumu yapilmistir.

Hardi & Slacanac (2000), yaptiklari bir gcalismada fermente siite indlin takviyesi ile pH disus hizinin
arttigini fermantasyon sirasindaki ortalama asitlik artis oraninin ise énemli 6lgtide etkilemedigini belirtmistir.

Elma, bugday, bambu veya indlinden elde edilen ticari lifler kullanilarak tretilen yogurtlarin duyusal
ve reolojik ©zelliklerine etkilerini inceleyen Dello et al. (2004) inllin igeren yodurtlarda 28 gunlik
depolama siresince pH degerlerinde bir farklik gézlenmedigini bildirmistir.

Kiran (2021) tarafindan yapilan bir tez calismasinda %2 oraninda badem ve findik tozu ilave edilen
prebiyotik kaynaklarin farkl kiltir gesitleri iceren balli propolisli yogdurtlar Gzerine etkilerini incelemis ve
%2 badem tozu + Bifidobacterium animalis subsp. lactis ve %2 findik tozu + Bifidobacterium animalis
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subsp. lactis iceren yogurt drneklerinin asitlik miktarlarinin farkh kaltir iceren drneklere oranla distk
ciktigini saptamistir. Bunun nedeninin ise canl bakteri sayisi ile baglantih oldugunu B. Lactis’in diger
kiltirlere gore daha yavas gelisiyor olmasindan kaynaklandidini belirtmistir. Ayrica tim 6rneklerde pH
degerleri 21 giin boyunca stabil olarak dismds, 14. giinden sonra ise dugus hizi yavaglamistir.

Sinbiyotik Yogurtlarin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Sinbiyotik yogurtlarin depolama silresince Streptococcus thermophilus sayilari 8.82 ile 9.22 log
kob/g, L. bulgaricus sayisi 5.76 ile 7.05 log kob/g, Bifidobacterium spp. (Bifidobacterium longum,
Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium breve) sayilari 6.98 ile 7.27 log kob/g arasinda degismekte olup
bulgular Cizelge 3'de verilmistir. iniilin oranlarinin ve depolama siiresinin yapilan varyans analizi ve
Duncan testinde spesifik yodurt ve probiyotik mikroorganizmalarin canlihdina etkisi istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 3.Sinbiyotik yogurtlarin depolama boyunca S.thermophilus, L.bulgaricus ve Bifidobacterium spp.sayilari (log kob/g) (n=2)

Table 3. The number (log cfu/g) of S.thermophilus, L.bulgaricus and Bifidobacterium spp. in synbiotic yoghurts during storage (n=2)

Depolama gunleri

Ornek No 1 7 14 21

S. thermophilus

A 9.03+0.01% 9.07+0.00%- 9.12+0.00% 9.03+0.00%¢
B 9.14+0.00° 9.17+0.00M 9.22+0.00%N 8.92+0.00°K
C 9.11+0.00% 9.13+0.00°M 9.14+0.00°M 8.82+0.00%
D 9.13+0.00% 9.13+0.00°M 9.14+0.0Q°MN 8.96+0.01%
E 9.17+0.00% 9.13+0.00°M 9.19+0.00M 8.98+0.01%
L. bulgaricus
A 6.27+0.02% 5.80+0,07% 5.76+0.023 6.81+0.033M
B 6.60+0.07°M 6.23+0.03¢ 6.00+0.04°K 6.96+0.02N
C 6.77+0.03M 6.45+0.01% 6.14+0.009 6.86+0.01°N
D 6.88+0.02¢ 6.28+0.02M 6.20+0.00%¢ 6.93+0.00°N
E 6.84+0.01°M 6.13+0.02% 6.05+0.00%¢ 7.05+0.01eN
Bifidobacterium spp.
A 7.51+0.02°M 7.50+0.02°M 7.19+0.10°+ 6.98+0.05%K
B 7.40+0.003 7.37+0.013¥ 7.27+0.00° 7.12+0.03%K
C 7.55+0.00M 7.48+0.00° 7.12+0.032% 7.10+0.02°K
D 7.48+0.00°N 7.44+0.01°M 7.06+0.02% 7.23+0.00°
E 7.53+0.02¢ 7.50+0.01° 7.22+0.04 7.27+0.02%

A:iniilin ilave edilmemis yogurt érnegi, B: %0.5 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt érnegi, C: %0.75 oraninda iniilin ilave edilmis
yogurt 6rnegi, D: %1 oraninda indlin ilave edilmis yogurt 6rnegi, E: %2 oraninda indlin ilave edilmis yogurt 6rnegi.

abed Ayny siitunda farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark nemlidir (p<0.05).

KLMN:- Ayni satirda farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (p<0.05).

Tum orneklerin depolama sirasindaki S. thermophilus, L. bulgaricus ve Bifidobacterium spp.
sayllarinda azalma ve artislar gortlmustir. Baslangigta en yiksek S.thermophilus sayisi %2 indilin iceren E
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nolu 6rnekte 9.17 log kob/g iken depolama sonunda en disuk 8.82 log kob/g degeri ile Ckodlu 6rnekte
oldugu gérilmektedir. indilin icermeyen kontrol (A) érneginde 21. giinde en yilksek sayida S. thermophilus
iceren 6rnek olmustur. Yine baslangigta en yiiksek L. bulgaricus sayisi %1 inilin iceren D nolu drnekte 6.88
iken depolama sonunda en dusik A nolu kontrol grubu yogurt érneginde 6.81 oldugu goérilmektedir. %2
indlin iceren E nolu drnekte 21. giinde en yiiksek sayida L. bulgaricus iceren érnek olmustur. Bifidobacterium
spp. sayisi ise baslangigta %0.75 indlin iceren C érneginde 7.55 iken depolama sonunda en yiiksek E nolu
% 2 indlin ilave edilen yogurt érneginde 7.27 oldugu gorilmektedir. indlin icermeyen Kontrol éregi (A) ise
21.gunde en dusuk sayida Bifidobacterium spp. iceren 6rnek olmustur. 14. ginde %0,5 indlin ilaveli B nolu
ornegin ise en yiksek Bifidobacterium spp. icerdigi tespit edilmistir. Benzer sekilde depolamanin 14. giiniinde
en yiksek S. thermophilus sayilarinin %0.5 indlin ilaveli B nolu érnekte oldugu tespit edilmigtir.

indilin ilaveli sinbiyotik yogurtlarin S. thermophilus sayilarinin (log kob/g) depolama siresince
degisimlerine bakildiginda S. thermophilus canliiginin tim &rneklerde depolamanin 21. guninde L.
bulgaricus’ un aksine anlamli bir sekilde azalmis oldugu gozlemlenmistir. Ayrica buna paralel olarak
depolama boyunca tim 6rneklerin pH degeri 14. gin anlamli bir sekilde azalis gdsterirken depolama
sonunda tekrar artig gostermesi S. thermophilus’un L. bulgaricus’ un canliligini etkilemis oldugunu
disinmemize sebep olmustur.

Yapilan bir calismada, S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium spp. kilturleri iceren
probiyotik yogurtlara %1.0, %2.0 %3.0 oranlarinda fruktooligosakkarit, inulin ve direngli nisasta ilave
edilmis ve 3 hafta boyunca 4°C’de saklanan yogurtlarin kontrol érnegine kiyasla fruktooligosakkarit ve
inulin ilave edilen 6rneklerde daha yiksek miktarda bakteri canlihdi gézlenmis, %1.0 fruktooligosakkarit
ilaveli yogurtlarin S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium spp. sayilari sirasiyla; 9.0 log
kob/g, 7.8 log kob/g ve 7.7 log kob/g bulunmustur (Gustaw et al., 2011).

Heydari et al. (2011), L. acidophilus ve bifidobakteriler iceren yogurtlarda, farkli oranlarda
prebiyotiklerin eklenmesinin, kontrole kiyasla bu bakterilerin canhligini 6nemli 6l¢ctide artirdigini
g6zlemlemigslerdir. Fakat, prebiyotik konsantrasyonu arttikga (%1,5'ten %3,0 'e) iki probiyotik bakterinin
canlihgi Uzerinde noétr veya azalan bir etkiye neden oldugunu saptamislardir.

Mazloumi et al. (2011) yaptiklari bir calismada ise farkli oranlarda indlin (%1 ve %2) ilavesinin
Lactobacillus acidophilus iceren probiyotik yogurtlar Uzerine etkisini incelemigler ve indlinin
numunelerin titre edilebilir asitligini ve pH' in1 6nemli dlgude etkilemedigini bildirmislerdir. L. acidophilus
ve L. delbrueckii ssp. bulgaricus’un ise zamanla azaldigi, ancak site inulin eklenmesinin, sinbiyotik
yogurdun depolanmasi sirasinda bu bakterilerin canlih@ini artirdigini saptamislardir.

Turk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebligi'ne gore fermente sitler igin toplam spesifik
mikroorganizma sayisi en az 107 kob/g belirtiimistir. Calismamizda bu sayinin standartlara uydugu
gorulmektedir. Yine ayni teblige gore yogurtlar icin toplam ilave mikroorganizma sayisinin ise en az 108
kob/g olmasi gerektigi teblig edilmistir. Calismamizda 107 kob/g seviyelerinde yani teropatik seviyenin
10 kat fazlasi probiyotik mikroorganizma sayisi bulunmaktadir.

Sinbiyotik Yogurtlarin Sertlik, Viskozite ve Su Tutma Kapasitesi Ozellikleri

Yapilan varyans analizi ve Duncan testinde indlin oranlarinin depolama suresince sertlik,
viskozite ve su tutmaya 6énemli derecede bir etkisi gértilmustir (p<0.05). Yogurt drneklerinin degisimleri
Cizelge 4’ de verilmigtir. Depolama suresinde 6rneklerin sertlik degerleri 72 ile 139 g, viskozite
degerleri 7.30 ile 3.70 Pa.s, su tutma kapasiteleri ise %62.88 ile %71.36 arasinda degismistir.

Sadece %1 inulin ilavesi iceren D 6rneginde 21. gin sonunda sertlik degerinde artis goze
carpmaktadir. Depolamanin birinci gini en yuksek sertlik degeri B nolu drnekte 89.50 iken depolama
sonunda en yuksek degerin D 6rneginde 139.50 oldugu goérilmektedir.
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Depolamanin son gininde en yuksek viskozite degeri kontrol 6érneginde 5.15, en dlsuk viskozite
degeri en fazla ilave inulin iceren (%2) E 6rneginde 3.70 olarak tespit edilmigtir. A (kontrol) 6rnegi
depolamanin birinci ve 21. gunu en yuksek degeri alirken 7.ve 14. gunde en disuk degeri aldig
goézlemlenmistir.

Genel olarak inllin ilavelerinin su tutma kapasitesini anlamli olarak artti§i gézlemlenmistir. En
Onemli artis ise %2 indlin iceren E drneginde olmustur.

Yogurtlarda viskoziteyi etkileyen en oOnemli faktérler kurumadde, kazein miktar, serum
proteinlerinin denaturasyon derecesi, uygulanan isil islem, homojenizasyon, serum ayrilmasi, pH ve
kultir bakterilerinin metabolik faaliyetleridir (Ozer, 2006; Mahdian, 2007).

Turunggil ilaveli probiyotik yogurt ile yapilan bir ¢alismada, su tutma degerleri kontrol érneginden
yuksek bulunmustur (Cevik, 2013). Andiz pekmezi igeren set tipi yogurtlarin baz fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik zelliklerine iliskin ¢calismada; andiz pekmezi katkisinin artmasina paralel olarak su tutmanin
kontrol (A) yogurtlarina oranla édnemli (p<0.05) oranda arttigi bulunmustur. Bu durum andiz pekmezinin su
tutma kapasitesi ylksek olan protein ve indirgen seker icermesine baglanmistir (Celik vd., 2009).

Cizelge 4. Sinbiyotik yogurtlarin depolama boyunca sertlik (g), viskozite (Pa.s) ve su tutma kapasitesi degerleri (%) (n=2)

Table 4. The hardness (g), viscosity (Pa.s) and the water holding capacity (%) values of synbiotic yoghurts during storage (n=2)

Depolama gunleri

Ornek no 1 7 14 21
Sertlik (g)
A 82.00+2.12° 90.00+0.702- 104.50+0.70°M 129.00+2.12°N
B 89.50+1.41° 82.00+0.00% 88.75+0.35%- 90.00+1.413-
C 82.00+2.82°K 82.00+2.823 105.75+1.06% 100.75+0.13%-
D 72.25+1.76% 81.75+11.66% 102.50+2.12° 139.50+4.94M
E 76.00+1.413 89.00+0.003- 103.50+0.70°N 97.00+1.413

Viskozite (Pa.s)

m O O W >»

7.30£0.28M
6.09+0.30
5.56+0.08°
6.04+0.24°M

4.73+0.14%

3.64+0.13%
5.70+0.14
3.88+0.95%
3.80+0.14%

5.25+0.923

3.77+0.07%
4.36+0.28%
4.33+0.47%K¢
3.83+0.44%

5.89+1.25%

5.15+0.33%
4.21+0.64%*
4.18+0.28%Kt

4.93+0.29%

3.70+0.50%

Su tutma kapasitesi (%)

m O O W >»

66.31+0.04%
66.84+0.6°
66.48+0.4
67.3320.4%

67.850.4%

67.0410.69%-

67.86+0.23°M
71.36+1.48%
68.1+1.07%

71.21+0.32%

64.92+1.05%*
65.16+1.25%+
65.99+0.77%
68.11+1.682%

71.05+1.23%

62.88+1.47%
64.01+0.23%
66.40+0.60°K
68.15+1.88°%

69.61+1.20%K-

A:iniilin ilave edilmemis yogurt érnegi, B: %0.5 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt érnegi, C: %0.75 oraninda inilin ilave edilmis
yogurt 6rnegi, D: %1 oraninda indlin ilave edilmis yogurt érnegi, E: %2 oraninda indlin ilave edilmis yogurt 6rnegi.

abede Farkl harflerle gosterilen érnekler arasindaki degisim 6nemli bulunmugtur (p<0.05).
KLM:Ayni satirda farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
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Eroglu (2019) tarafindan yapilan baska bir ¢calismada L. acidophilus ve B. lactis iceren probiyotik
yogurtlara stevia katkisinin etkileri incelenmis ve stevia iceren 6rneklerde depolama boyunca tekstir
degerlerinde dusus goruldugu bildirilmistir.

Kiran (2021) tarafindan yapilan, %2 oraninda badem ve findik tozu ilave edilen prebiyotik
kaynaklarin farkli kiltr gesitleri iceren balli propolisli yogurtlar zerine etkilerini incelendigi bir tez
calismasinda badem ve findik tozunun genel olarak viskozite degerlerini disiirdigu, fakat depolama
boyunca ve birbirleri arasindaki etkisinin istatistiksel agidan 6nemsiz oldugunu belirtmistir. Bu durumun
nedenini ise toz ilavelerinin proteinin suyu baglama kapasitesini azaltabilecegi ile agiklamistir.

Abou El Samh et al. (2013), yaptiklari bir calismada B. lactis BB-12 bakterisi ve farkli oranlarda
kabak, cilek ve siyah havug¢ kullanarak Uretilen yogurdun bazi 6zelliklerini incelemistir. Calisma
sonunda kabak icerisinde bulunan diyet lifinin, suyu baglama 6zelligine sahip oldugunu ve bu
sebeple kabak orani arttik¢ca viskozite degerlerinin arttigini bildirmislerdir. Yine farkl bir ¢alismada,
sebze purelerinden elde edilen diyet liflerinin kullanilarak yogurtta serum ayirilmasi incelenmis
calisma sonucunda yogurdun viskozite degerlerinde artis go6zlemlenmistir. Bu durumun liflerin
yodurttaki suyu baglayarak ya da protein agindaki interaksiyonu guglendirerek sagladigr yorumu
yapilmistir (Yildiz, 2017).

Sinbiyotik Yogurtlarin Duyusal Degerlendirilmesi

Tum orneklerde renk degerleri 14. ginden sonra distigu goérulmektedir. Genel olarak
panelistlerce indlin oraninin artmasinin érneklerin renk puanlarina kontrole gére daha az bir disisun
oldugu belirtiimigtir. Bu durum inllinin yodurtlara olumlu anlamda bir renk katmis oldugunu
digsundurmagtur. Yogurt érneklerinin kagikla kivam igin duyusal degerlendirme duzeyi 3.25 ile 5.0
puan arasinda bulunmustur. E érneginde depolama sonunda kivam degerinin azaldigi belirlenmistir.
B ve D drneginde indlin icermeyen A 6rnedine gore kivam yoninden daha yuksek puan almiglardir.
Yogurt oOrneklerinin aroma icin duyusal de@erlendirme dlzeyi 3.00 ile 4.63 puan arasinda
bulunmustur. D 6rneginde depolama sonunda aroma degerinin diger orneklere gére daha fazla
azaldidi belirlenmigtir. B, C ve E drneklerinde A drnegine gére aroma yoniunden daha yiksek puan
almiglardir. Depolama boyunca yogurtlarin aroma puanlarinda asitlik artisina bagh olarak disus
gb6zlenirken, 21. gin sonunda %2 indlin iceren E 6rneginde aroma bakimindan artis saptanmistir.
Yogurt 6rneklerinin tat puanlari 3.00 ile 4.75 arasinda bulunmustur. Yapilan duyusal degerlendirme
sirasinda depolama gunleri sonlarina dogru indlin orani yiksek D ve E d&rnekleri cok tath
bulunmustur. Yogurt érneklerinin koku degerlendirme diizeyi 2.25 ile 5.0 puan arasinda bulunmustur.
Yapilan duyusal degerlendirme sirasinda depolama gunleri sonunda koku puanlarinin en yiksek B
orneginde oldugu gorulmektedir. 14. ginden sonra 6rneklerin koku degerlerinde genel anlamda gozle
goruldr bir digsme oldugu tespit edilmistir. Dis gorinls analizlerinde; 1.giin en yuksek puan C 6rnegi
21. gun B 0&rnegdinde goérulmistir. Depo boyunca tim &rneklerin dis goérinis puanlari diasus
gOstermistir. Tum Orneklere 21. glinde diger gunlere gére daha disuk degerler verilmistir. TUm
izlenim puanlan 2.75 ile 4.75 arasinda bulunmustur. Genel olarak, indlin oranlarinin artmasi tiim
izlenim degerlendirme puanini diglrdigi tespit edilmistir. Ozellikle bu durumun raf 6mrinin artmasi
ile daha belirgin hale gelmis oldugu genel izlenim puanlama sonuglarindan goérilmektedir. Bu
sebeple B o6rnedi panelistler tarafindan tiketilebilir olarak degerlendirilmistir. Yogurt 6rneklerinin
degerlendirme dizeyi Cizelge 5’de verilmistir.
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Cizelge 5. Sinbiyotik yogurtlarin depolama giinleri boyunca degerlendirme puanlari (n=2)

Table 5. The sensory evaluation scores of synbiotic yoghurts during storage days (n=2)

Depolama Gunleri

Ornek no 1 7 14 21
Renk
A 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 3,50+0,70
B 4,80+0,28 5,00+0,00 5,00+0,00 3,50+0,70
C 4,80+0,28 5,00+0,00 5,00+0,00 3,75+0,35
D 4,80+0,28 5,00+0,00 5,00+0,00 4,00+0,00
E 4,80+0,28 5,00+0,00 5,00+0,00 4,00+0,00
Kivam (Kasikla)
A 4,30+0,00 5,00+0,00 4,12+0,17 3,50+0,70
B 4,30+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 4,00+0,00
C 4,40+0,14 4,62+0,17 5,00+0,00 3,50+0,00
D 4,45+0,21 4,75+0,35 4,75+0,35 4,00+0,00
E 4,45+0,21 4,87+0,17 5,00+0,00 3,25+0,35
Aroma
A 4,40+0,14 4,25+0,35 3,63+0,53 3,25+0,35
B 4,20+0,14 4,25+0,35 4,50+0,70 3,50+0,00
C 4,40+0,14 4,63+0,17 4,38+0,88 3,50+0,70
D 4,15+0,21 4,00+0,00 3,88+0,17 3,00+0,70
E 4,30+0,00 4,63+0,53 3,88+0,17 4,00+0,70
Tat
A 4,30+0,00 4,50+0,00 3,62+0,53 3,25+0,35
B 4,15+0,21 4,75+0,35 4,57+0,60 4,00+0,70
C 4,30+0,00 4,25+0,35 4,57+0,60 3,25+1,06
D 4,080,011 4,50+0,00 3,45+0,63 3,00+0,70
E 4,30+0,00 4,12+0,53 3,50+0,70 3,00£0,70
Koku
A 5,00+0,00 4,75+0,35 4,75+0,35 2,50+0,70
B 4,80+0,28 5,00+0,00 4,75+0,35 3,75+0,35
C 4,80+0,28 5,00+0,00 4,75+0,35 2,75+1,06
D 4,80+0,28 5,00+0,00 4,75+0,35 2,25+0,35
E 4,80+0,28 5,00+0,00 4,75+0,35 2,75+0,35
Dis Goriints
A 4,80+0,28 4,75+0,35 4,75+0,35 2,50+0,70
B 4,80+0,28 5,00+0,00 4,87+0,17 4,25+0,35
C 5,00+0,00 5,00+0,00 4,87+0,17 3,75+0,35
D 4,80+0,28 5,00+0,00 4,87+0,17 4,00+0,00
E 4,80+0,29 5,00+0,00 4,87+0,17 3,75+0,35
Tum izlenim
A 4,55+0,07 4,50+0,00 4,504+0,70 2,75+0,35
B 4,30+0,28 4,75+0,35 4,624+0,53 4,00+0,70
C 4,55+0,07 4,62+0,17 4,624+0,53 3,25+0,35
D 4,35+0,35 4,75+0,00 4,624+0,53 3,00+0,00
E 4,45+0,21 4,37+0,17 4,624+0,53 3,50+0,00

A: Iniilin ilave edilmemis yogurt érnegi, B: %0.5 oraninda iniilin ilave edilmis yogurt érnegi, C: %0.75 oraninda iniilin ilave edilmis

yogurt érnegi, D: %1 oraninda indlin ilave edilmis yogurt 6rnegi, E: %2 oraninda inllin ilave edilmis yogurt érnegi.
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Tum izlenim
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Sekil 2. Sinbiyotik yogurtlarin depolama giinleri boyunca tiim izlenim degerlendirme puanlan (n=2). (A:inilin ilave edilmemis yogurt

ornegi, B: %0.5 oraninda indlin ilave edilmis yogurt 6érmegi, C: %0.75 oraninda inilin ilave edilmis yogurt érnegi, D: %1
oraninda inllin ilave edilmis yogurt érnegi, E: %2 oraninda indlin ilave edilmis yodurt 6rnegi).

Figure 2. All impression evaluation scores of synbiotic yoghurts during storage days (n=2).

SONUC

Bu g¢alismada, farkli oranlarda indlin kullaniminin, Bifidobacterium spp. kllttrl iceren yogurtlarda
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal dzelliklerine istatistiksel olarak énemli etkilerinin oldugu ortaya
konulmustur (p<0.05). Genel olarak indlin Bifidobacterium spp. gelisimini tesvik etmis ve raf émriu
sonunda sayisindaki hizli disist engelledigi gorilmastir. Bifidobacterium spp.’nin 14. giinde anlamli
olarak azalmis oldugu goérdlmis, buna benzer bir azalmanin pH degerlerinde ve L. bulgaricus
mikrobiyolojik sayimlarinda da yasanmis oldugu belirlenmistir. Es zamanli olarak S. thermophilus’ un
mikrobiyal etkinliginin artmasinin Bifidobacterium spp. ve L. bulgaricus birbirlerinden etkilendikleri
disincesini akla getirmistir. Farkli oranlardaki indlin igeriginin pH, asitlik, sertlik, viskozite ve su tutmaya
istatistiksel agidan onemli bir etkisi gortlmastir. Uretimlerde yogurtlarin karistirilmig stirred tipi yogurt
olmasi, her ne kadar ayni sayilarda ayni kuvvette karistirlmaya caligilsa dahi insan faktéri etkisi olmasi
sebebi ile drneklerin raf Gmri boyunca reolojik 6zelliklerini etkilemis ve drnekler arasinda dalgalanmalara
yol agcmis olabilecedi kanisina varilmistir. inilin ilave yiizdelerinin artmasi ile geleneksel yogdurt
lezzetinden uzaklasiimig olmasi 6zellikle sade yogurtlarda %0.5 oraninda indlinin degerlendirmeye
alinabilecegini gostermistir. Bu seviyede inulin ilavesinin endistride sinbiyotik yogurt tretiminde ve bu
tarz Grtnlerin ticarilesmesi igin uygun olacagi dusunulmektedir.
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