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ABSTRACT

PhDThesis

DETERMINATION of FERMENTATION of SOME LACTIC ACID BACTERIA
ISOLATED from MIHALIC CHEESEN DIFFERENTMILK EMULSION SYSTEMS

Gokce KESER

Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Fab Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Tday OZCAN

This study aimed to identify the biological and technological activities of lactic acid
bacteria isolated from traditional Mihalic cheese in skim fermented milk and milk fat
based spreadable products stdd as different emulsion systems.

In the production pattern of skimmed fermented milk, lactic acid bacteria isolated from
Mihalic cheese Llevilactobacillus brevis, lacticaseibacillus paracasei and
Lacticaseibacillushamnosuswere used together withattitional yoghurt starter cultures
(Streptococcus thermophilusnd Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricug.
Fermentation, bacterial activity, physicochemical, textural and sensory properties were
determined in the samples addition, biochemical cimges in the amounts of amino
acids, organic acids and aroma compounds were also examined.

In the production of milk fat based spreadable produddstic acid bacteria
(Levilactobacillus brevis, lacticaseibacillus paracasei and Lacticaseibacillus
rhamnoss) isolated from Mihalic cheese were used together with butter culture
(Lactococcus lactisubsplactis, Lactococcus lactisubspcremoris, Lactococcus lactis
subsp.lactis biovar. diacetylactis,Leuconostoc mesenteroidegbsp.cremorig. The
microbiological properties of the samples, acidity development, cdédture and
sensory qualities as well as oxidation stability during storage were examined.
Metabolomic effects were investigated by detecting changes in fatty acids, organic acids
and aroma compnts.

As a result, it was determined that bacterial viability in autochthonous bacteria and
commercial culture symbiotic systems used in emulsion models with different properties
was at the biotherapeutic effect level. These bacteria, with their fetioentand
metabolic properties, have contributed to forming various bioactive and functional
compounds and increasing technological properties. Additionally, it was concluded that
it would be possible to evaluate autochthonous cultures that have cheese mat
adaptation in different milk/food systems and products containing mixed cultures.

Key words: Mihalic cheesglLactic acid bacteria, Fermented milk, Cream
2023, xi + 301pages
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1. GK RK k

Genel ol arak karbonhidratl ar én, mi kroor g
ol ar akam-fékrlmannt asyon, egé deaslkar ému hiakKf laeznameys
birisidir. Far lbli & ekeemmy, lvsei yon si sanfe minemn i @idsged,d ad adk
matriksinde bulunan makro veimk r o y ap &€ d a k i-d °bn ¢ ke¢istgnilerelr @ n
mi krobiyal gel i kme ve enziematl i(Batkid, @cll% i y o
Macori & Cotter, 2018; Marco vd., 2021).

D¢nyanén pek vefaorkk Ib@ Ilggelsti ardleer e sahi p i nse
s ¢t sréenl erini t ¢cket mektedir . Arti sanal /
t ¢ kel o0 O | watariheladarebs as ol arak ¢reti ci .l kel
y°nl etrainn@tsnel me yedejerrkataenmaseé nedeni |
giderekar t makt adér (Kami mura vid.et fZMinE)n.t eGes
créenl emi dehbewdyetgekddk dengel i glea@énary amlé.
sér a, t dikeeepdhipsirks n°l zeatakabul ealiimakkedir (Dehghan vd., 2018).
Fermente gédalarén fonksiyonel °czell ikl e
cretimleri il e birlexktijinde, i nsanl ar én
cr¢inher ol an Il gi sini daha da artteér makt
Cichonskavd., 2023).

il kemk@de, yel e fermente st crenl erii ire
766,278 ton ayran,; 702,868 tonved5656kn peyn
tereyajée ol dédjonim®d22).i rtil miktir (

T¢rkiyedde 2021 yélé kiki baywgnakgayax en t
19,6 kgpeynirve 2,15kg e r eoyladjugl u t a h mi Anonend202)me kt edi r

Gel eneksel ¢fenimenti eveshr-teiwiatnlail Ipaektnii k | ey
ve doj al miviar ¢ feknefr aslesrieyonel ©°zell ikl eri
yakl akéml ar e aa kétsaddnedreknl € a rf aekkitk BByoakliome ed

fermantag o n yetenekl erine sahip b u bakteri



met abol omi &1 Wrthygrkgm ve nut mikrobmal kaynektak i | e r
olarak kabul edilmekted(iCretenet vd., 2011; McAuliffe, 2018; Shah vd., 2023).

Gel eneksel ryétnitleem efrernhentie st ¢réenl erion
cretilen peynirler oluxkturmaktadér. Bu pe
ekolojikbi yol oj i wef agltr%r lielre ©°zdgerl enmkegeldeng

metotl auénémaskunda °neml.i bir rol oynama

Peynir, besin dejeri y ¢ ks &n yaodathmm 2000 ¢ r ¢ r
peynir -exidinin varl éjewmidtalni Ibiajhis e g & tmie
hayvangngnve <cinsi, besl| enme kokul |l ar é,
mi kr of | or askay mpa&klt &v éa/ki EEhr tmeamé Hea etkildnmdkte o | 0 |
ve bununla birliktep ey ni r 1l er de esas ol ar akle-texkisttlgirl |
sdjamakt ad éGoddk&eandnaj 2016; Chauhan & Deshmukh, 2022).

¥zell ikl e -0 ] S ¢t kul |l anél ar aké ¢orleutkitluern
bakterilerin met abol i k aktiviteleri, peynir - e
Oy nama kBu gegnileri. n kalitesi, y°nergel eri uyg

mevzuatlay ¢ r et i m yventtemlesreil peytnmernilnercoj rafi |
bajl ant él éder Gelahaekseepeyniderngdde. s,t r2i0y2ell) .trekk nol o
¢ r et pelynelae gorniég s¢t, may a i | aimalzeineg vet uzl
ol guérlma t viba k tglirblie d a laa é & anikndflmraya kahigirler. Bu

anlamdaco j r a f id ol °r kud ra nnmikaobiyota daamakK izidi kkat e d&@lr é n'm
ve bu kompleks bakteriyelisst e md e k i belirgin far kl él

dojrul anmasé amacé il e kulHBrhardtéd, 2083 | mekt e

Mi kroorgani zmal ar , peynir ¢retim s¢grecin
y°nt emi (sal amwb)a, makhugrewotait vazniéa maena mas € n d ¢
kull anélan t¢m ekipmanl ar il e dahil ol ma
peynirl erin fkajyrmprwek idnei kiesktiedniinl @ aj r°uzdea nl
et kil emekt e bwdagenelsel peyrirlérirkialr @kt er i sevek © z ¢

t¢ecketiciler taraféendan tercih edilebilir]



Peynir mikrofloraséné tanémlamak amaceée i
bakterileri ve starter olmayan ldlk asit bakterilerinin ortama hakim oldk | ar €
belirlenmi k(Blaya vd., 2018; Gobetti vd., 2018unekata vd., 2023LAB, geleneksel
veendg¢gstrivyel potansiyel e sahi p, ynmj urt
cretiminde s¢t Istlultlean&lgmalktrdeaen L @R ®@AIr \ai
farkl é geéedédesisesyemierizreild i kl erinin gel.
iyilexktirilmesi, géda g¢venlijinin sajl al
geleneksel ferments ¢¢r ¢ mhegr et i mi nde kull aneél an °n

grubunu olukturmaktadér (Griffith & Tell

Starter ol mayan | akt i Kkactemdiluspp.Relidceccuspp.e r i |
Enterococcusspp. ve Leuconostocspp 6 doelnu k ma kt adér, 20R2BBu z i d e
bakteriler,biyokimyasal reaksiyonlate® z el o li kwrélraéd ar ak t ¢ket i |
-eki tli tiavve bidlo¢ miylelse@wymlai pcoerygnamalne pd n &«
gel i kKt i etkililomens ik(Bahtah@& Moschetti, 2010).

LABOI nin be¢gyeenke I biorl ak@akméo ksi j eni tplere
Gram-pozitif ve f er mant asyon eréng ol ar ak l aktik

edilmektedirler.Bu bakterilerf er ment e s ¢ttt evkestegrre nlleea matr

profillerine¢katdkicé oaksulyomadaRzel l i k sajl
maddeleri sentezlemektedir (Savadogo vd., 2007; Quinto vd., 208, gé d a

gevenlijinin sajl anmasé amacé@®] uda mhibg € d a
edebil en vV e gedal ar én beikiyi @lano prgakik asitlera r a k

bakteriyosinl er Kkle gibatenel nmetalbolitlerdbe y@ll u kti U rema |
(Sadishkumar & Jeevaratnam, 2017; Hayek vd., 2019; Ayivi vd., 2020).

Son yeéellarda, far kIl é& mdtokplaihdenekolse s¢ @ iml em d|
aroma olukturma ve fermantasyon yetenekl

Geleneksel peynirlerden izole edildnAB & ni n kompd ekar kgléed ae my¢
sigemlerindeetkilerinin tespit edilmesa ma ¢ i | e f emiknabigotojik veg € d a |

e
biyokimyasal® zel | i kl erin | sée&léee nu [suanyrégMatpia an@n a



vd., 2012; De Pasquale vd., 2014; Schornsteiner vd., 2014; Irlinger vd., 2018} @abr
2016; Margalho vd., 2020).

Gel eneksel o | paynidekin minobeyal iplompi¢cd awmyacarauet @ar a k |,
proteolitik velipolitk © zel I i kl eri nin farkl & Dbilekim v
I nt er aksi y o riyoaktifes ¢ matiksibea kkti d reax-i énsl danetkeanresi

gerekmektedir.

Fermentegé d a ¢ r glepblaemes M@ makk ABdaa ®lké lkro& nandal ar e
biyol ojik kgkdk a’-resm ntdaméknakda kvebgéedaembs
depol ama s eksigrkveya jyanik kupvét gibii - veewre&s el k ok
(proses, ambalajvb aj | € ol maktadér (Burgain vd.,
Sér a, bi yoti k ( mi kbiyotik i(tskaolojk mataketrélezpHi sal e r )
aktivitesi, redokspotani yel i ve ki myasal bilexkim) fak:i
a ] v metabolik interaksiyonlada p ey ni r screti mi séraseénda
d ej i K ibklirledmkktedirr(Gobetti vd., 2018).

G é d a kstea demel olarakheterojen bir sisterolarakdat ané ml anan, end g
uygulamaa | anll eer ek e k iblilrebnen ne kar ékmayan i ki
em¢ |l si yonindes io$ U & mia éiuraad &d., 2022). Geleneksel olarak
em¢l siyonlar, su i-indéewWya@) €emf{Wsi yegharwy
ayr él maDatmd daeré .k boyuitdear emg | mgaryeemmalrsi y ol
mini em¢gl siyonlar ve makroem¢gl siyonl ar ol
2013; Chung & McClements, 201Ayr ge & i Kk mi K mlké eime k yP Ina e

fonksiyonel ©zdl loilkalrearke -siafhti py ay adpaé skaa r ma K
o | u k bilmekiedir §Chung & McClements, 20018 u e m¢ | sa rykmynd ve r f
konsantrasyonl ar a sahip yaj deaxnel nal ceér ki | na
(biyopolimerl er, karbonhidratlar ve tuzl

sistemlerdir (McClements, 2004; Dagleish, 2006; Liang vd., 2013).

O/ W e mg | ,anaypren kos, kahve kresngé - i kol at a, krem KkKan

°fn, yerine ge-en i -ecekl er vV e t ebbi be



ol ukturmaktadér (Liang vd., 2017). Sul u f
il e yaj i -inde su em¢gl siyonlaré (W 0O) 0
& r ¢ nheryiamié séra age édba mamumgamri njeerr al ma
McClements, 2014)Y a j ve suyun temel al getekeéei reiml
fonksiyonel ©°zelliklere sahip yapésmal ol
yané séeameyain si set epnalretridkes |d ee rkVaitV) yegar d € mée
su/hava(W/A) gibiem¢ |l si yondesi gekbmkmr k i Kl eme y®°n
ol ukturul abil mektedi r;Jiaengtdy2088 & Mc Cl ement :

Son yé&lkleariggiridieeerbi | i r ol arak 1kl enen, gel
kabul edil en, miesi maldei wglreel mkg¥ xakke, k nol o]
°zelli klere sahip gedalaré talep et mekt e
202 Aks°z & 203.cGada e mdegterdihredisnive® zel | i kl e
mi kr oor ganhw mar donrleabreiynot i k i - ercangll erkil mir e n
Korunmana & é il e prebi yot ipkolsarbiingyotiilkav el L
desteklenmesive s €1 olwmsemi ® zel | i kl erinin deji«kt.i
I K|l eme teknolojileri bebebiflarrkl éne-rgvir e

yararlanmalk, z e r e |-aarl éykanpaé | makt adeéer). (Aks®°z & ¥zc

Géne¢g megzéddea ve sajl ék ar asféeardkaeknid al Ej R ki ya
sonucundalad aha sajl ékl e bir yakam tarzeé aray:
zorunl u kél maktader . Bu yenilikler, |l ez z
gedal arén geliktkanuikeneasnmalt gdeti | mersmend
bu anlamdat al epl er doj rulieriesegr?ca ey eme kt en erree kt
farkl,kathlh & leavednu yeursial deneyilaibafl anemakg bdé
nedenl e, s erlAR-GE( avrea kistréertmacveyl @G B e( & kg mnrgnel) i
-al ékxmalaré i1l1le rekabet géceéng arttéran
hedefl emektedir. Fermente s¢tehdrre mplaseriarsde
uygun st derint &=k yakdgh dmlri namsgronidahé b r ¢cendlidrdiir
gel i ktoilruikltnuer¢hcAulitfea2diBY.



| kemi zde s¢t end¢gstrisinde i1 htiya- duyu

|
.

karkél anmaktadeéer . Yurtdekanaleokamabe bamd
yéll arda, gel eneksel créenl erion mi kr obi y.
kazanmMakéemal ar da, starter K¢l t gr ol ar ak
il zol asyonu vV e identifikasyawuxu uyapmbhaeak

-al ékymaaylgaérn | a Bma latmadédra. ¢l kemi z t ¢keticis
gel i Kt isrtialrmessi kel ter ol ar ak k esned-ii | &g & k
mi kroorgani zmal arén kul |l anél neaksié uvyeg ufl aarnka

bakfecmentei poyathbézyakl akémlardander .

Bu tez -alékmasé kapsaménda, gel eneksel f
edil en | akti k asitbakzedmetglesiyemi si st ¢ mlr&d
etkilen ni n belirl enmesi ama-|l anméxkteér . Mi
Levilactobacillus brevi{ E s k iLac@lh@&llus brevis Lacticaseibacillus paracasei

( E s k iLactabaddlus casgive Lacticaseibacillus rhamnosys E s k iLactabaailus
rhamnosuy suk|l ar énén yaj] séz s ¢t ve sg¢t yaj é
fonksi yonelk ukl¢absingerl aonhasjedarékpakterilerinfermantasyon
yetenekl eri v e ¢dreépnolrhdaamigolojik, Jizikeed ibiyokireyasal,
tekstdugls @&l ikledldikifokkdsigoneini t aFr akt ér él mékt é

Kzol e edilen milkrdhkdirdgewe mmak e eEsghipf¢eti - er
sistemlerinde( y aj s € z s getabuliketkkerilneae) s i mbi yotim k et |

incelenmesi

1. Yaj] séz s¢tt en (WWedsierhimdat i fcearrme nyt @] usr¢tt
(Streptococcushermophilusve Lactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricug ek olarak

Mi hal i - peyni r i nd eavilactolaallusebrewsd Lattioasekaciltug a n
paracsei ve Lacticaseibacillus rhamnosus u K |k &l @&@raknvéeel depol ama s

boyunca (1. 7. 14. ve 21. gignrbglirlenneekin ol oj i |

2 W W em¢l siyon sisteminde fermantasyon

dinamikleri/can | € j, MinkFeanl i - peyni r baktetilerrileyiod aulred &g il It ny



ar as gtheamophilusL. delbrueckiisubspbulgaricusve toplam laktik asit bakteri
s ay esimaiyoikletkie k i m il e i ncel enmesi,

3.Depol ama s¢resi nkwel leakn ek @alnt ¢mi kanheoregls g it z
sistemindeki etkilerininjmikrobiyolojik, fizikokimyasal bi (kwumaddek ¢ Ve

protein), renk (L*, a*, b*, YI*, WI* ve (pE), biyokimyasale n s t r ¢tnmeeknstegay r
duyus al nthhbhebrlenmesiklé iealenmesi

4. Fer menige i, ndedsi nl i kpHgeltirkaisnyiovefelaselt Il i Kli @r
(su tutma kapasitess é k € | é k , konsi st en sdeksi)belirlepraepi € kK k a

ile;p € ht &1 a k mfarmaniagyan vgogtasidifikasyon boyunca tespiedilmes;

5,Fer mente st sréenlerinin, amino asit K
bil ekenl er i njilave sddepizote rmakeedetin metal®mlomik etkilerinin
belirlenmesi ve biyokimyasal mekanizmaar s onuckuamd and @] uki kIl i kil

etksinintespit edilmesi,

6 . Eji ti gibbuilepapel ama feg mesineec&ksgt ber ar om
farkl @tk gkkearenébejeni testleri i1ile ortay.

7.Ya] i -1 nde sstami(@/@)yolarskey @ i | en s¢t yaj] é es
sisteming, k ar & e & lkeky alptadlactococcus lactisubsp.lactis, Lactococcus
lactissubspcremoris, Lactococcus lactsbsplactis biovar. diacetylactis] euconostoc
mesenteroidesubsp. cremorig ek d ar a k Mi hal i - peynirinde
bakterilein (Levilactobacillus brevis, Lacticaseibacillus paracagelLacticaseibacillus
rhamnosuygilave edilnesiled epol ama s¢resi boyunca (1.

ve fonksi ymnlkelirlenfresiel | i kI er

B8W O em¢l siyon sisteminde fermantasyon Vv
kinetiklerininveMi hal i - peynirinden izole edil mick

arasdamdekiak scelgromesi ar én i n



9.Depol ama sk¢glesimcel @kak kul | a(b.érevassnk mi kr
paracaseive L. rhamnosuls s ¢ t yajé esasl e s¢greglebilir
mikrobiyolojik (Lactobacillus spp, Lactococcus spp ve mayak ¢, f sayel a
fizikokimyasal biyokimyasalrerk (L*, a*, b*, YI*, WI* ve pE),e n st r ¢tneeknsttaglr

vedw u s al °©zel |l i k]| deliemmiesn, | ncel enmesi il e
10.S¢t yaj] & es aderimasdg riglee(PHleil tliitkrl geaeybesh a s i
yaj asipdrigksivwve de] er lownca oksidasyon stabilitesifinmr ¢

incelenmesi

11.Kzol e bakteril erin akdteijviik(organikesitlen, arontaa j | €

bil ekenl er ve yvallasmitheri bkbepwenli eyonu
ve | i pidomi kére&lkmaseé,inin araxkt
122 Depol ama sekekbékhcaeae s¢irel eBielli ragalnarie

modifikasyonun veé e k s°% z & lell tespit edilmeéshn

13.Duy us al dedesrlterydijemesasl é ¢rée¢nl ere °zg
t ¢ k g iemi | leklantierinmy e ¢r ¢negn gel i waptammad ebi | i

learakt éréel mekteéer

Genel ol arak bu tez -alékmasé kapshméends
brevis, L paracaseive L. rhamnosuss u K | ar énén ek ekliler ticagir ol
kel terl erWiWevebi WIH Okseitygsel ah e bairhatketlgirjéil nm
Il statisti ksleiletdéjf erkénwdir me



2KAYNAK ARAKTI RMASI

2.1. Geleneksel Peynirlewe Mikroflora

Toplumlarda beslenmenin temeliniuok t ur an gel el élgeelv eg étdaarl
czelli kl eri, kdeegseayavwne buiylggul amal arén Dbirl
yapéda her edialj @b ialdmipguiaivd.,, 202R) &eléenékselg e dal ar |,
topluml ar en mi r aataardénrkalnbaibitgi bipikeminin acsiklah @asile v e
aktaréel masé il e kekuhhiedé&binglubunu isefeleneksa d a
peynirlero | u k t u r (IMiagertveMoénier, 2009; Fox vd., 2017).

Genellikle - i ] S ¢t keuyl ° | r agneetttiarrilackr e tgeldneksel peynirler,

t¢keticiler taraféndan y¢ksek kabul edi |
dej er yaratmal aré nedeni il e °ndéAdma-‘ajra {
Rodriguesv d . 2020) . ¢i ] emspeynirleR Bli yanrelkart &k | g Ke
ol arak daha iyl bilinen ©°zellikleri orta
Bu fakt°rler, cojrafi konum, i klim, hayv:

érke ve bel i eyl karakteiize edehad jyroa feekmenl&rihin a R é s ér ¢
kel torel ve tarolhuwuck kakSsekdomursisst ivkdl.e r d2eOn2 1 ;
fakt°rlerin kombinasyonu, b°l gesel bir mi

peynilering r et iel noelsainna k s Bajfrdnadi®®)t ader (

Peynirl erisgredertpbm Insdae]-|denetleyack @ r uml ar t ar a

t emel °zelli klerini gkorammak ad ma&gée v el enlaik!
y°nergel er d ¢ z e n,12€10;nBarkoh gdd, i2018). (Gelaneksed olarak

cretilen peynirlerin, ¢oljkreafeleaddbea eent anart
gel eneksel cretim yapan ¢reticiler deste
2018) . Bu cremdreatilnemedbjeramnin i yapéel masé
kaybol masé ya da dejiktirilmesinin engel|

t¢keticilere ul akmasekna&ktagéd ckarn ddg °2r0e2mM )



Gel eneksel gédal arén tepywleneée PpPer alfade
peynir mayasé i kI (aktikyasit bdkeerilerg korganik iasitlerr \é.)

pehteéel akt ér él mas e, ol ukan pehtéenén kesil
taze ya da ol gunl akteér &l an ,olatba d & ,s ¢k o keursgur

D¢nya da fparakneda rperl g e ni-ne kuiytgluily apeetyansi @nel ket re

Peynirler, hammadde- i ] s¢téen el de edil dijJi hayvan
kurumadde/ nem i -eriklerine taze veya o0l gt
Kekil de siélnmad K taendliérr é(l kadok i | 2 & NewshaniE2018:b v d .

Shah vd., 2023).

T¢e¢rkiye, zenlgiimepesyrmiimp -od knatsléi i 1l e birl i k-
tanénmamék ve unutul maya y¢z tutmuk bir
il kemi zde en -ok ¢reti mi ve t¢¢keti mi ol a
ve Tulum peyniri ol arak sér al akaékrakdaare, Ezi
Beyaz peyniri, Erzincan Tulum peymigri ,

peyniri cojrafi i kKaretl i peynirlerimiz
peynirlerimizdendirA 'y r Bataman DivieObruKT ul um peyniri, Antep
Antakya S¢rk peyniri, Erzurum K¢gfl ¢ Civi
b°lhgel ké taraféndan yojun ol ar ak ndegik et i |
(Saygele vd., 2020; ¢akmak-é& & Salik, 20:
Mar mara B°l gesi, peynir creti mi a-ésénd:
bul unmakteadér .genel |l i kl e b°l gesel mandéer
yapél makt adeéer . Bu bl gedeki peynir cret
Bal ékesir ve Kérklareldi il erini kapsama
et menl ere byagslaey aolsawrnadkujpui peynirl erin - ¢
farkl el ek g°stermektedir. Mar mara B°Il ge-:¢
peyniri, Bursa Mihali - peyniri, Abaza pe

Kakareéer kez peyénilror véer ektailynma kylay g Bezenlprey ni |
vd., 2007; Hastaojlu vd., 2021).
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9 Brie 9 Gorgonzola

Ekstra Sert Sert Y a Sért Yumukak/ Gezl ¢ Peyn
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1 Caciotta / \
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kKeki IPeydrleli.n séneéefl ande2B) mase (Gobettdi
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©®gunl agt ér él méx
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9 Feta

vd. ,

PastaFi | at a

Uy

(Yur

9 PizzaMozzarella

PastaFi | at a
Sert)
1 Kashkaval

(Yar é

yumukak



2. 1. 1. éyniritveel i°-zeg | i kl er i

Mar mar a bP°ltgdseinndpeeyenri rl erden biri ol an N
bl gesinde gel eneksel ol arakesit], lodyYwrk - s

a-ek saré veya saman saréseée oeamdkareé bBur pa

baj |l éalkey aicl -esinin eski adéndan al déj e,
cretildiji ve tegketil difJi bildirilmiktir
"Manyas" ve "Kelle" gi bi(Ofcan&Kurdal, 2012;iAday e r i
& Karagul Yuceer, 2014) Bununl a birli kte Manyas Kell
Manyas iline ©°zg¢ olarak 2020 yélénda n

(Anonim, 2020a).

Gel eneksel Mreal mi-ngdeymisrgihiopanstsqgsti gzeveya

ile karéekteéerélar ak, “"pol i m" ade veril en
pehteéel aktéréel makta ve péhté pirin- tanes
Peynral t € suyunun ayreélmaseé i-in Kik adeé
karakteristik g°zenekl: yapésad t®Bu sakamad

pehte kgd®l ék bl okl ar hallBndNaCkésiel m&othe ak
NaCl 6 ccen olarak 18 0 g ¢22 Na&Gl salamurada bekletiimektedir. Peynir
blokla r & , i -1 nde t uzy ebrull eukntadahai sbardgdialareyo 2022 | ar a
NaCli - etriesnl u su il e kaplanmakta vePégniéd asg d
otamdaved € - él arda yakl akéek 3 ay ol guiln2i2akt ér
(Hayalojlu vd., .2008; Keser vd., 2021)

Tér pRinwrei & ¥ks¢gz (2019) gel eneksel y°nt

°rnej] i NndEOFMBMBt ri s destekli | azer desor ps
k¢tle spektrometresi) kull anar ak propi vy
°rnekl erindeki bakterilerin morfolojik ©

pi gment ¢ r e belrienerekk9s adetlizolsk ¢ lel @ Inddee edi | mi kKt ir
TOF/ MS il e tanéml amecx bu izol atl ar én 2
belirl enmicktir . H &eudeneichiissp.meudernzeahii@ots57),a8Pr € n

freudenreichiissp.shemanii (% 33) veP.thoenii(%1 0) ol duj u tespit ¢
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Ozer & Kesenkas (2019) kel ter k o mb i rPeogionibactérianm & 0
freudenreichii (P. freudenreichii), Streptococcus thermophilus (S. thermophilus),

Lactobacillus helveticud.. helveticuyvelLeuconostoc mesenteroidadspc r e miar i s 6

(Leu. cemorig kull anél déjé ve farkl é hakl ama s
Mi hali- peynirlerinin 9 Obesmkompozisyogu asitlile Kkt & r
proteol i z, l'i pol i z, mi k r aib iny @ llerdigne KKiak iem ma
sonucunda, 40AC6de haklama yapeélan peyni
kontr ol grubuna keéeyasla starter ke¢glter K

ol gunl akmaya ol uml u fazateicieatlitebilbduyusaled uf U av a

sahip olduju belirtilmiktir.

Mi hali - peyniri i1le ilgili yapélan -al ékn
cretici/ b°l gelleb5r dieanr ktleémiMi heatliit-mbpgeyytnn rai snidi
ya] ve kurumaddas @i Kb6a%3Eod BR27,4 vé2060,4 olarak

s apt a fAdsy & Kagagul Yuceer, 2014)

Solak & Akin (2013) yaptéklareée -al ékmada
sonr ageheme ks el ol arak ¢retil mik kodetr ol
90 gbtgumasonundy H, yajséz kurumaddeéegelpa] Vv
4,655,01, % 21,5530,80, % 243150, % 151511, 570 arasgenda

belile mi k1 er di r .

13



Filtrasyon

Péeht é,l a
(3335 AC)

Péhténén kesil mesi
(pirin- tanesi be¢yeéelkl ¢ ¢énde)

Kar ékt

Peynir alt
aylrreas é

SojJuk su iI4
sojfutul ma

\ 4

Bl okl ar a

Tuzlama
Ahkap f é-
ol gunl akt|
keki GelenekseMi hal i - peyniri ¢ rkatagliMucaeek2®i4) K e ma
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Ozcan & Kurdakjég20abPpaeaeamadyapMi hal i - pey
hezl andér nvaudormehek @& nialk ¢ 8acillus qulatiisk aryena k| & pr ¢
ve Lactococcus lactisubspcremoris L. lactissubsplactis, Leuconostoc mesenteroides

subsp.cremoris ve L. lactis subsp.diacetylactisk ¢ | t ¢ r k anurbki unl al saynoénm é

ar aktteétedll emxénka spornautceuanzd av e ilavespladal@nyi doyusall i k t
°©zel Isialplt @ mPeydiketindaplamb i | exki ml erinin enzim ¢t
s¢respghrret MeaEim peynilkldergcesinod gun | abklitea 11 e

dojrusal gbsteradritjéik éynidnlred imm K toil gunlPakt

bul unmak amacé ile | ipaegsé&le ipklodeellki lea\ze
aromatikstag r k¢l t ¢rlerin kull anél abil ecefj i be
Keser vd. (2021)06dnin Bursa ve Bal éekesir b
peynirl erinde Maumt ékkolnasraén t-raalsékomaudhad a k i ar

kurumaddenin belirgindereced ar t t €] é Gebpnekael If ar &tl iEms
k¢l t¢er |l ern éproteaitik @kiiviteds dal e | | Kyaratdrak peynirin sertlik
parametresiadeedamkbédakiyarnehki rptainlerii ksttil re
yé¢ksekvesetrud iik-erijine sahip peynirlerin

ol duju belirlenmixktir.

Mi hal i - peyni r ilnmbglactobacilue IfeementurdLi. Ifeementurh
Lacticaseibacillus paracasei(L. paracase), Lacticaseibacillus rhamnosus(L.
rhamnosuy Lactobacillus delbrueckiisubsp. bulgaricus (L. delbrueckii subsp.
bulgaricug ve Lactococcus lactigLc. lactig s u k | a r & n @etokshiikagyaetkisij i k
farkl & gruplarda yer alan bazé peddaisit
Kstanbu202u tvalrafneredammi K ve y¢eretelen -
LABOnNi n, bazé pestisitdww i badzmgé&rkddndn mi Kotl
fermentum, L. paracasei, L. rhamnosus, L. delbruesisp.bulgaricus ve Lc. lactis

Sukl ar énén t¢em pestisitlerde yékém oran
arttemsgejddui weekéma ol umlu etkide bulunduj
s u kand..rfermenturd u 48 saat sonunda pestisitkr de en fazla yeék

bildi ri |l mi Ktir
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¥zdemir vd. (2004) Bur s a, Bal ékesir vV e

Mi hal i - peynir °rnejinin mi krobiyol oj i k
Dejerl endirmeler sonucunda, peyniyeéense& nek
5,41 kob/ g ve toplam aerob mezofilik bak:i
¢ij] ve past®rize s¢tten ¢retilen Mihali-
ol ar ak incel eyen Bul ut (2006) paishalki ze

peynirlerinde toplam mezofive k9@.ang &n ms &
3.&1P9x1Fk ob/ g ol arak tespitaktimkkasirt Bakt
9,3x10%-4,6x10" kob/g, toplam termofilik a k't i k as i t x10-4,R10obig, s ay é
propi yoni k asit x16/64¢1%8 kob/g ddaely Bekittni &t 2r . ¢ ]
cretilen Mihali- peymnidi mdvee 19s0e. ogl¢gnul nelraii
mezofilik canl é mik xi0elind® kob/g, toglam snazpfiiks € | -
lakti k asit bxdR-8 610 ikablg, toplany térmadilikiaktik 2sit bakteri

s ay éxl@-9,Xx10°%kob/gvepr opi yoni k bxatk2xlPkob/g alayak s & 7

saptanméxter.

21.2.T ¢ r ki getedelisep ey ni r ve bakteritizolasyonui | e i |l gi | i y

-al exmal ar

Artisanal peynirler, mikrgflorassayesimae kasaktéristip o |
organol epti k ©°zel |l i kCordova vd.,u20l®;,aCarmpaghdlo vd.( Go n
2018) . Arti sanakulpleaymélra ng r-eitji msngkicbfiora, s a h i
bakteriler, mayal ar ve kg fise-eirjdemy¢ totl e khmaakkit

ol ukt ur RemdelOdedagd:, 20Q3.

T¢e¢rkiyebdbde ¢retilen peynirlerdekiil mi yraple
-al ekxmal arda, sabayaBeynaz gewymwiénl,er den i zol e
bazée ©°9zell i kleeriilnein isnuckellaeryeenr eskt asr t er k¢ | t
arakter méxkter . Kz cdll6e 6 2 ddactobpaillos RoA4AB50, | 5e0r 6i sni n ¢

Enterococcus % 4 , 4 9 6Rediogcatcus % 1 , 6 8 dactocoacusve %1, 6 80 i ni r

Leuconostoc i n s i sukl ardan ol ukt Eftarocoecus fdegalis b a z
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(E.faecali3( 4 4 B faecium( 3 2 sluferinenturg 35 s w)K |ltagrén ol
ortaya kamul muktAyr éca b (Enterocadcus e ma bar éneén pr
aktivitelerinin genel olarak.actococcus, Lactobacillus, Pediococcus Leuconostoc

sukl areéendan daha vy¢ksek olcdaatp,uc. ctemosispE. t e d
faecalisvelL.caset ¢ rl eri nden bazél ar & [cdaecalisvel.¢sr et i

caseisukl aréenén yarém yajlé Beyaz peynir ¢

ol arak kullaneéel abileceji saptanmécxkter.

Y¢e¢ksekdai & )Béeryarn | kKeakKkeaf2iOrOpe y ni r i Beyaz
°rnekl erinden el de edilen LAB izol atl ar e
kefir °rnekl eri nden; 13 adet l akti k asi't

sonucunda Liheheticast. |brewiséd ncasejLc. lactis S. thermophilusS.

durans Lc. cremorisvelc. lactisol duj u t anéml anméxkt éer . Beya
Sucuk ©°rneklerinden i zol e8, e7d@udoeostosppo ol a m
8 , 7l&adé@acoccs spp., %1 7 , 3LActbacillusspp. ve %6 5, Pdadimcoccuspp.

ol duju belirlenmixktir.

Kkl eyi ci & Akyg¢z (2009) Van ot l u peyni
mi krobiyol oji k ana,laiymléerziamma nglear -bauk |peskytnii rr
ceti minde starter kel t or ol ar ak kul |l aneé
etmi Kkl erdir. Ot | o, L.pmaptarunr (3,02 rloge kob/@,r li. n d e

pseudoplantarunf0,90 logio kob/g), L. casei(2,15logio kok/g), L. tolerans(1,4510g10
kol/g), L. delbrueckiispp.lactis (2,81log:0 kob/g), L. delbrueckiispp.bulgaricus(1,90
logio kob/g), L. delbrueckiispp.delbrueckii(0,2410g:0 kok/g), L. fermentun{0,69l0g10
kob/g), L. helveticuq1,20logio kok/g), L . b ¢ ¢OBHI@y kob/g), L. brevis(0,91
logio kolk/g), L. rhamnosug0,22 logio kol/g), Leuconostocspp. (2,83logio kol/g),
Pediococcuspp. (2,9400:0 kol/g), E. faecalig1,50lo0g10 kol/g), E. faecium(1,50l0g:0
kob/g), Lc. lactisssp.lactis (2,8110g10 kolk/g), Lc. lactisssp.lactis biovar.diacetylactis
(0,65lo0g10 kob/g) ve Lc. lactisssp.cremoris(0,92logiokob/g)  t ¢r | er i i zol €
Sonu- olarak, duyusal ©°zel | iLkédlbeueckiigupsp.r i nd
bulgaricusvelL.cased ni n al t t gpordiris leiE.fak@umve beelactisspp.
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lactis biovar. diacetylacti® i n Ot l u peynir cretiminde

kull anél abil eceji belirtilmiktir.
El -iojlu (2010) Kargé Tulum peynirinden
kull anegkaebl | mkerini araktéerméxkxtér. 7 adet

i zol at & el de éd.plardtanm k. brevis L. pdfacasdsabsplpaacasei
L. pentosusL. fermentumL. curvatussubsp.curvatus,L. rhamnosusk. durans E.

faecum, S thermophilusS. mitisve S. equinu8 a olarakt a n € ml drpladakume r .

E. duransE. faeciunms uk | ar énén, yée¢ksek asit ¢ret me
diren-1i ol malaré nedeni Il e Tukwim pe§ménmn
uygun ol duju bel i rl pehtosusk. plantarum, BfaatiamveelLk o1 a
breviss ukl ar énén g¢-1¢ proteolitik aktivitey
ol mal aré wve/veya diasetilr akr edajedrelrandiilre
bi | di rLi bremgLkparacasesubspparacaseveE. faeciund y ¥ 1-3 safra tuzu,

pH 1-3 , oksijen varl éejé/yokluju dayaneéekl él é
gi bi °zelli klerinden odataké dpyjebl gondi k
belirtilmiktir.

Kérmacée (2010) Urfa peynirlerinden izol e
ol anakl aréné i ncel ed iEftarococcaspe, kavtaceceusppy , 14

Lactobacillusspp., Strept@occusspp.,ve Leuconostos pp . 6 e ai tnmokdufyu
Baskén t ¢r o |[Eataroadccus @ 3 .p 040 , e0d@EVeEHea@m%3 2, 861 ni r
E. durans % 1 8 , 5 &.ifaegalis Lactococcuss pp. 6 ni n  %c. l&cBssppl 6i ni
lactis, % 3 0, 5i@ &Gelc. garvieaeo | duj ue dielsmiiiekktniorl.oj i k © z €
belirlendikten sonra Bactococcus z o ILaa lacésspp.lactis, Lc. garvieaelLc. lactis

spp. cremori9 starter kel ter ol ar ak kull anar a

dej emrlmenceéir sonucunda deneme peynirinin g

go°r ¢é¢ng Kk, renk ve koku y°n¢gnden daha ¢st ¢
belirl enmicktir.

Korucu (2012) taraféndan yapélan -al éknmn
peynirlerinde, 20 adet basil ve 25 adet kok «kekl
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Tanéml ama sonu- | ar énfaecigyB izaatLt. agidsubspladti§ | z o |
6 izolatL. paracasesubspparacasej 5 izolatL. plantarum 5 izolatL. brevis 2 izolat

L. collioides 2 izolatL. curvatusve 1 izolat dd.. salivariusolarakb e | i r | enmi kKt i |

Yél deée zBal2&0kle3s)i r y°resi ndeki peynirlerden

Tulum Peyniri, Edr emi t S enpi,eVianyd® &sllen Reyniri,, B a
Bal ékesir Sepet Peyniri) i zole edilen 1
°czelli klerini (teknolojik ve fonksiyonel

gel i kme yet enek]Il eenekleri, antenikrohiyil akavieieti, angbiyatik i m
duyarl el ékl ar e, antioksidan ve anti kol e:
yeteneklerib el i rl emi Kkt i r . 1BE g R&bbacl@Esepp.ibakteri s o n L
s u K| aL.erhachiaosus L. brevis L. helveticusve L. fermenturd a alidu] u

belirl enmicktir.

Ert¢rkmen &-¥hes¢e(2€€d5)retil mik 7 adet B
145 kol oni izole etmik bunlarén 77 adedi
Grampozitif IDt est ki t i u yizplatlaraLacgoeotcasppl, Enteroco&us

spp. velLactobacilluss p p . ol ar akLadioedcduss b e n miok tairrak t ar
i zol atcl &acti® spp. lactis, Lc. lactis spp. cremoris olarak be |l i r | en mi &
Enterococcuss p p . i z B. Ifagdals &.ddarans,E. avium, P. pentosaceysE.
faeciumve E. solitoriusolarakt a n € m| dactol@elluss p p. i lzmahtaran] ar €

L. curvatusve L. jenseniiolarakt e s pi t Pdj émi enhdrr me sonuc

peynirde la s k € n o | Laatobatillusspp.avglL@ctococcusspp. grubu laktik asit

bakterilerinin olukturduju bildirilmikti:r
yeteneji, proteolitik ve dekarboksitl az
creti mi vV e ar oma maddel er i ol uktur ma

dejerl endi r me |lLactoeoccusgi® z el ast dl-aildétgniaatabacillus
i zol at IL.gensemiwk a.mplantarum Enterococcus z ol at [Eadurgng e a n ;
faecum ve E. faecalisi zol at |l arénén en iyl starter

belirl enmicktir.
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Akojl u vd. (2017)6nin yapteéjé -al éekmada,
starter k¢lt¢gmitiRcaell ékwdcai 50editded tepmngen
117 adet LdA B 6m B bakterile=nteeococcusspp., Lactobacillusspp.,
Lactococcus pp. ol arak saptanméxktér. Ayréca el
aktiviteleridet espi t edi | mi Kkt i r. Hlnaktivitgyie sahis iu & il air k 8
Enterococcusspp., Lactococcusspp., Lactobacillus spp. ve Weissellaspp. olarak

bel irl enmiEmtdrocaccus dp. aid 2 ¢ | Eafaesiond a &.0fapcalidva

2 0 B. durans;5 adetLactococcus p p . I z od La.taétimsdbapdactis, 3 0 Isci
garvieaeo | ar a k t a natodaallosepp.weWeissellaspp. olarak belirlenen
Ssukl ar eén LicaseiveW.&indassedgy | duj u tespit edil mi Kt
Gel eneksel peynirlerin t e kndlABjéiikni wme sdhb
metabolomik vebi yot eknol oji k ©°zell ikl eri il e ¢
(Gobbetti wvd., 2018; Tilocca vd., 2020).

ve ol gunl akma d&kdeajuil d iak heektiedir (fehameesrvd., 2019;
A r a-Rgodogues vd., 2020; Tilocca vd., 2020).

2.1.3.Peynirlerdenizoleedi | en | akti k asit bakteril eri
LABOGI , geda end¢strisi vV e bi yoteknol oj
mikroorganizma grubuolarak s ¢ t créenl eri cretiminde st
edi | mektedir (Quinto vd., 2014) . LABOI ,
ol ar ak l aktik asit cretebilemir fok odan
mi Kkr oorgani z malgabugu i o leu ke tn (Mdzaddd1iea3ietanovic

vd., 2017). Genel olarak LABO&6i, Gram poz
spor ol ukt ur may amyveya hmikmaetofdik® zied ,| | B n gy€rsd er
Genellikle pH 457 , 06 de ki ®Irdylmé lkalr a adiylécived 182 HA C mg Kk b ie
geni kK bir sécakl ek spektrumunda -ojal abi

aktif rol oKhalidy 2941kl iu edd 2084tGarbacz( 2022

LABOI "genel ol ar ak g ¢ dilmektedir HempeEWA L1 ol ar
Bourdichon vd., 2012) . Ayréeca bu grupt a
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t¢ketici sajléejénén iyilextiril mesine kal
bakteriler olarak da kabul edilmektegill vd., 2014). Probiyotikler "yeterli miktarlarda

al endlegeald-aéya yarar sajlayan canl é& mikroa
(Hill vd., 2014).Pr obi yot i k LAB il e zenginlextiril:
mi krobi yal h¢e¢crelkrenkdpjvedanf ¢épmabi 9V
bakteriler taraféndan ¢retilen i kincil r
bireylerin sajléjénén korunmasénda °neml:.
2012; Muhammad vd., 2018).

LABOiIrmamteasyon ostamé&] élgledri&kmee kar bonh
yetenekl erine g°re sénéflandéereéel maktader
Firmicutesfilumuna, Bacilli s € n & f Laciohacilalest a k é méreEa ao kt br | i
cinsleri; Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, LactocosmuiStreptococcust u r .

Di J er ci ns AeeococcusaAll@cEaecus] &€arnobacterium, Dolosigranulum,
Enterococcus, Oenococcus, Tetragenococcus, Vagocueddeissellab ul un makt ad
Bifidobaderiumt ¢ r | er i , Lactebaalaletoal kaérmaékn a ait ol mas a'
sentezleme yetenekleri nedeniile LAB- i sn&dreé f | andér él makt adeéer
vd., 2014).

LABOGI , fermantasyon ¢r¢gnl eri neentgtf olagak | s e
i ki ye ayr el makt ad é rLactoebocosoStreptoconecust Pediocadccud, A B
Enterococcuss e hacwbacilluss pp . ) k ar b o n-NeyerhoftRarinasr € E
(EMP) vyolu i1le fermantasyonun b iktediler.ci | y
Het er er of er me eueohostdc, Aerodécise | H actob@acillusspp.)
fosfoketolaz (Pentoz fosfoketolaz yadd® s f ogl ukonat) vyolu il e
aseti k asit, al kol ve kadebbomdlto&kdeért!| agri b
2.3) (Widyastuti& Febrisiantosa2014; Bintsis, 2018).
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Glukoz Glukoz
|

Glu\koz Glukoz
Glukoz —p Glukoz-6P Glukoz-6P Glukoz
ATP  ADP NAD{PYD ADP  ATP
Fruktoz-6P NAD(PH
ATP 6P-Glukonat
%o NAD(P)
Fruktoz-1,6-biP NAD(PH
Ri b &9Po
Gliseraldehit-3P Dihidroksiaseton-P
Asetat . y
NAD* ADP Ksi I-5P ¢
AP ) C ADP ATP
D NADH ATP . . i Asetat
ADP Gliseraldehit-3P Asetil-P seta
Fosfoenol .
NAD ADP
Asetil-P CADP 2
P NADH ATP Asetil-CoA
Asetil-CoA Pir /2~ U-Asetolaktat Fosfoenol NADH
O» ADP
NADH NADH NAD*
D Aserol Diaseti ATP .
NAD* NAD* setoin — iaseti Asetaldehit
) Pirogv
Asetaldehit NADH NAD®  NADH NADH
Laktat D NADH
NADH NAD* NAD*
NAD* 23B¢t anc NAD*
Etanol
Etanol Laktat

l erinin homof(€aspaevd.t2@18)i f ve heterofer ment

kekilLaRt83k asit bakter:i



Fermant asyon met abol i z mheewlaktik( htakeoodm&k k t i k
sénéfl andeér mad alLeflcanestot, Denticoccus\eysellasppd By an €

s € Leatilactobacillus buchneri (L. buchneri), Levilactobacillus brevis (L. brevis),
Limosilactobacillus fermentuiil.. fermentuve Limosiladobacillus reuteriL. reuter)

gi bi Lactabaddlust ¢r | er i zorunl u heterofer ment
Lactobacillus acidophilugL. acidophilus) Lactobacillus delbrueckiiL. delbrueckii)
Lactobacillus helveticuf.. helveticusye Ligilactobacillussalivarius(L. salivarius)ve

di ] leactobacilluss p p . i se zorunl u homofer ment at |
edemeler. Lacticaseibacillus casdlL. casei) Latilactobacilluscurvatus(L. curvatus)
Lactiplantibacillusplantarum(L. plantarum) Latilactobacillussakei(L. sakejv e - o] u
LAB, heksozlaré ve pentozl ar é fged, B020).t e e«

LAB, s¢tte doj al ol arak bulunmaktader.
besl enme Dbi-imi (-itmmésamgn svh.;)n vire ksraojbar
ol ukumunda et kil ol maktadér (Siezen vd.

¢ij s ¢t ve sg¢t cré¢nlerinde bulunan doj al

°neml i-f aanekksnioyonel uRzeft makt aedéni BU neden
crénlerinden el de edilen LABQunapélfarzyblorc
-al ekxmal ar il e arakteéereéel maktader (Aster.i

2017; Ehsani vd., 2018; Pino vd(Q1D).

S¢t créenl erinden i zole edilen otokton L.
-al ékmal amédgn elodea - learid enol Ik e km@an i zansail tal
fermantasyon kinetikleri, metabolitlerv e peht e ol ukt ur ma yet
far kl eheabdpi anmék &8nmascd, 002r Rugygidello vd., 2014; Pisano

vd., 2019).

L ABO ni raktiviielery, e r ment e s ¢t crgnilsaf il minmas & K
°©zel | i kelirlermesh vekarakteristik a r o ma ol Ymuwmu ma&kt adeéer
Fermente geéddgl atrelns téirreetli mie odruxmganu @ zenlell |

biyokimyasal reaksiyoile meydana gelmektedfirekin & Hayaloglu, 2023)
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T GIli koli z (Karbonhidrat kat aboli zmasé)
T Proteoliz (Protein kataboli zmaseé@)

1 Lipoliz (Lipidkat abol i zmasé)

Glikozmet abol i zmas é

L AB, geli kebil mel er i I -1 n kBa sisteondehdktazy at | a
gli koliz veya glikolitik yol ile katabol:
LABOI , |l akt ozu pir¢kwtik wvwesi per §wirknemtse t

indirgenmektedirFe r mant asyon sonunda ana ¢ré¢n ol a
(homolaktik fermantasyon).actobacillus acidophilushmylolactobacillusamylophilus,

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Lactobacillus helveticuszorunlu

homof er ment ati f LABOdIi r . Ortamda karbon
dekénda farklée karbon kaynakl arénén varl
kokul |l aré alteéenda, bazé ho ma-foreatigaznile at i f
fo

rmik asit ¢retebil mektedir (Souza vd.,

Heterol akti k fermantasyon, fosfoketapl az
etanol ve/veya aseti k as.i tzeedilerbbirredksiybneluc i k | ¢

(kekil 2. 4) . Pent oz fosfat yolu ol ar ak
gliseraldehit 3fosfat, asetfosfat ve CO ol ukt ur makt ad é-fosfat Gl i s
gli kolize dahil edi | er ¢okfat dsetik dsit vie/vegaseiartble d °

metabolize edilmektedirL. brevis L. fermentumve L. reuteri gibi karbonhidrat
met abolizmasé i-in sadece bu metabol ik
heterofermentatif LAB ol ar al3;Bmntsi$, 2048).é r € | m:

LABOI karbon kaynajé olarak glikoz deéexe§é
heksozl aré da metabolize edebil mektedir (
edebilen Lactobacillu® | ar pentozl ar é f er me n ttie ed

heterofermentatif ol ar ak s Eamdnilacobatikus € | a n
alimentarius, L plantarum, L casei, L rhamnosus, t. lactis, L. pentosuse L. xylosus

heksozl aré homolaktik fermantasyonie peni
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kull anabil me yetenejine sahip bul-osfamakt a
yol unun met abol ik ar a creéenlerine d°n,
ger-eklekmektedir. Ayréca LABoOoraéanbosehyl
maltaz v ekroz sggpi disakkaritleri de metabolize edebilmektedir. Laktozun
fermantasyonupdathbhrknhdekt dgles grfrsa,erk e ldiilj
farkl e met abol ik yol dan b i r-Rubioi Md.e 2000;e r me 1
Grattepanche vgd2008; Martinez vd., 2013; Bintsis, 2018).

Laktoz-6P Laktoz

g Sa

Galaktoz Glukoz Galaktoz

ATP C ATP
ADP

Glukoz

ADP

Galaktoz1P Glukoz6P

Tagatoz6P Glukoz6P \ *
C o l GIuk%z—lP iC NADH

ADP

6-Fosfoglukonat

Tagatoz 1,&iP Fruktoz 6P ‘
NAD
lC ATP M .
ADP .
Ri b (';5P 0] CO,

Fruktoz 1,6biP l
Gliseraldehit-3P < Ksiloz-5P
C NAD*
NADH
1,3-di Fosfogliserat Asetil-P
C ADP
ATP
3-Fosfogliserat Asetil-CoA
C NADH
2-Fosfogliserat NAD*
Asetaldehit
NADH
Fosfoeno CNAD‘
ADP
iCATP Etanol
Pir ¢
C NADH
NAD*
Laktat
Tagatoz yolu  Glikolitik yol Leloir yolu Fosfoketolaz yolu

kekilLaRt4k asit bakteri (Baotsis,20d8 | akt oz me
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Lactoca@cus spp.tagatoz yolunu kullamaktav e | akt ozun takénmaseé
enzimleri plazmidledek o d | a n ma k t a d & Hahn{Hbgertlay 2000 Galaktozu

y al nlé hetveticusv e W adell@ruecki ( Gal +) suklare Leloir
metabolize edebilmektedirler.Lactobacillu® | a likoz-6gP 6 & gli ko] itik
Leuconostodse fosfoketolaz yolu ile metabolize edebgkbtedir. L-laktat genellikle
fermantasyonun tek ¢reéegnegder, ancak LABOGI
varl éj éenda pirg¢vat met aboli zmaséndan y a
(Bintsis, 2018).

NAD* NADH
\_/
Pirge¢v > Asetil-CoA
NADH NA? ADP
NAD* ATP
NAD
v
Laktat Etanol Asetat

kekilLaRtbk asit baak tneertiallRortisis, 2048 spéi r ¢ v

Fermente s¢t ¢reéenlerinde sitrat metabol i :
k¢l t¢r olacdoccaskspCfi d +tment e s ¢t & rod nulnderatk | @ar e
edilmektedir.Lactoccus lactisubsplactisd iChi t + sukl ar &, sitrater
bir pl azmite sahip bul unmaktader . He¢cr e
oksal oaset at a doen¢gkt ¢gr el mekt e Ve daha S

edilmektedirLactococcué | ar da p diasgiilyasdtom, 28 ¢ ¢ taantd,i0 &€ Vv e

met abolize etmektedirler. Pir¢vat , f or mat
(>7.0) kokigdsi aseikasit,d aa sfeotrad dehi te ve etanol
(kekil 2.6) . A slaktoaun sitratyile &eneztaanbaonldiaz ma s é S

heterofermentatif metabol i z mRubipwdl, 2000).1 e d ¢
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Sitrat

l\‘ Asetat

Okzaloasetat

[ren

Pir ¢

TP

Co.

Asetaldehit TPP » | UAsetolaktat
= | (.
COz
23Bst andi «—— | Asetoin 47/\ Diasetil

NAD NADH+ NAD NADH+

kekilLaRtb6k asit bakteri(Bietgisj20l@e si tr at me
Protein metabolizmaseée

LABQ@Gel i kebil mel ear ibaij-lién otl¢makekd vielaes kdigi@er |aink t
i htiya- dBRinsis2K.8).aAthiaasitlerpr ot ei nt a kdieseseghasp €
aminoasitlers ¢ tstéenér | € mi kt arll AB dm¢ pted ukrdlaikli md e
°ncelikle sg¢t pr maeeéenligeriekime k tsarbegt amino Pe p t
asitlere hidrol iazsii tvlee rairnd éknudlalna rbéumé,mi LnfoB
aktivitedir (Wedajo, 2015; Wang vd., 2021).

S¢t pr ot epitniltereirnei npappe al anmas €, LABOGnNni n
edi |l mekte ve peptitler daha sonra ekzope|j
daha k ¢ - pdptitlere ve aminoasitlere kadar hidrolize edilmektedir (Curtin &
McSweeney, 2004; Upagay vd., 2004; Wang vd., 2021).
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Proteolizde, proteinlerin yapésénda bulu

serbest ami no asitler ol ukmaktadeéer . Se
dekarboksilasyon, deaminasyon ve transaminasyon reaks@gamléar k at al i z | en
g @ldrdaar o mamléemkt ur ul masénda °neml. r ol oy ne
gel i ktiril mesinde proteazl ar, tekst¢r

ol ukuwmapondaunl| akt ér &l an peynirl asodmudan akt
mol ek¢l l erin ¢reti mini sLadotoaecusalladiobadilie ( S a

Streptococcug) i b i LABOGI , zayef proteolitik sucxl
birli kte proteoli z, s ¢t ¢ r ¢ nlpleks ienzichaik me y ¢
reaksiyonlardan birisidir (McSweene Sousa 2000) . LABOGI ni n,
sistemi, kazeini ol igopeptitlere par - al
takéyéceéelar ve peptitleri d a hiat | keérsea pzairn-ce
h¢gcre 1 - peptidazl ar d@ar -GEhawdk, 24K.t ader (L1
Lipid metabolizmaseé

Fermente géda ¢reéegnlerinin ¢gretimi SEérase

oranda ger-ekl ekmekt ednda,s erSheets ty ayj adfn éans ikta
dia-ilgliseritlere veya monewganaigeélngektedis.e r i t
Serbest wan a b%uzkeilaluii k | e baze peynirlerd
bil ekenll ek U mu n d areakRsiyanauiTekin & Hayaloglu, 2023).

S¢t yaj énén kotlalalnierze khlemade ,i tekst¢egr g
vegéda bilekenlerinin enodl soiyfnidzsabkd diueteme s i
vd. , 2014) . lalkdiBden, if ® r me peoreg ndliggkr i nde nimr o ma
t emel reaksivgemnhat endaknedlétr¢ r ol ar ak kul |

belirlenmesid e °neml dée(fdlamalstup awat vrih. genelliRl® 1 5) .
Penicillium ve Pseudomonassppb e g°re zayéf sltieprodiijtii kK ¢
edilmektedir (McSweene§ Sousa 2000)L. helveticus, L. casei, L. plantaruve L.
acidophiluss p p .ligohtik mk t i vi t ey e s ahi Bunulalbirikiewzub el i r
ol gunl akma s¢r edsliene LAdolink aktipitesy itei katdbelik
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créenl erin ochksiyonladar ud d D) U esubstiatlo ¢ rair @ k kul |l a
bel i r t(Gollinend.x2003 GarciaCano vd., 2019

2.1.4. Laktik asit bakterilerinin geleneksel peynirlerdeki® n e mi

Bir-ok peyniAB,sgraettiemi rkdd tlr ol arak kull

Kartl arda tuza tol eransl| e ol ma, oksij el
i nhi bi syonuna diren- sajlama gi bi °czell
-ekitlili]inde é&edrdayigghdsemizadIvg, 200% Gadbleetti nde,
2015).

S¢t créeénlerinin fermantasyonunda starter
adventif/starter ol mayan | aktik asit b ak
genellikleLactobacillusgrubuin d a n o | u k. wesd{ Lt. @eltbréeckij L. helveticus,

L. acidophilusve L. plantarum- o | u npeynildrdan izole edileNNSLAB s u & éarr .
Ayréca, fak¢ltatif ve oblLhbyexigL. fermdntem, @.f er m
buchneri, L. kefirj L. rhamnosus, L. curvatus, L. reuteri, L. coryneformis, L. hilgamlii

L. sakeit ¢ r | e rbugruptabulehabit i p e | i r t Levamda wl.t 20%7Coélho

vd., 2022).

Peynir cretimindeki ek/ yardéemcé diptat ¢r | e
gel i Ki mi niolagrutntl|éaxamaaveel¥a an se-il mi K sukl
s¢éepeynirgretim eki pmamétarm oret ¥amgmén havaseé
bul unabidektapsamalerader (kekil 2B..7) (Broac
Ek ke¢lterler, past®rizasyon ile indirger

peynir ¢reti mi dailave eddebilmekedir{Lereyl& De Vugst, 2084).
NSLAB, peynir ¢retiminde yaygén daf ar &k ék
gel i kim kinetijJjine sahip bulunmaktader.
sayeél>-atkeb/gL 0 i ken bir ka- ay ol gunhal®t ér ma
10Pkob/gL 6y e kadar artt ésptevd.[2603;Gattto, 2008 Gobbettik t i r
vd.,, 2018).NSLABOGiIi nin ihtiya- duyduju substrali
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kat abolize olan serbest yaj asitleri 11 e
proteinler (kazein matrisi) peptitler ve serbest amasil e r ol dugktedirbel ir
(McSweeney & Sousa, 2008garbi vd., 2013; Tekin & Hayaloglu, 2023

/‘

Hayvan
Deri, Meme yg¢izeyl
Ve¢cut ateéekl ar é

Laktasyon vb.

e ¢ij] [/ Past?or
S¢tén so]utulmasi
S¢t yajénén stanldardi zasyonu
Past®rizasyon vb

-
e Proses Ekipm:\
S¢t hatlar e B

Eki pman materyallfl (-elik vb:.)
Peyni tekneleri :
Ol gunl akteér ma r I

< A4

¢ci ftlik B\

i i v e | _ -
Saman, Silaj ) Peéhte
Mevsim ve hava | ¢iI] S, Ve

Mi kr obi yPeynir
o / Mi krobiy
 ¢iftlik / Percs)
Verim
Kull anél an su
Sajéem kartlareée
o /

/Peynir :retimi\§

Faktorler
Teknol ojik p aama

vb.)

Mikrobiyal interaksiyonlar
\Klmyasal kompozisyon Y
e Ol gunl akt er

Starter k¢lter

Oksijen

Nem

H¢ecre otoli zi

\dretim kokull ar_

kekilPegnvrlerde | aktik asit bakter:i pop;é¢
(Gobetti vd., 2018)
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Ol gunl akt é&r ma, bualkltaerré |oelru kit-uirnmasstérneas rkaojkr
yetenekl eri, peynir - ebketkerddir (Bettgnmi & Maschéttl, a n m:
2010). Cheddar (Williams & Banks, 1997; Rehman vd., 2000), Roncal (Ortigosa vd.,
2005), Manchego (GomeRuiz vd., 2008)Feta (Sarantinopoulos vd., 2002) ve Pecorino
Siciliano (Randazzo vd., 20 ®Rveyapzdeyedlen | er
NSLABi | e kombivepayboohikaxlel asn¢étl ar ak ¢retil er
suklar kullaneéel aradlngdathial &@mr payx@ik u-ucu

duyusal dejerlendirmelerinde daha y¢ksek

Lactococcus, Lactobacillus, Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus, Leucaaostoc
Weissellacinslerinin her biri heteroeN SL AB gr ubunu ol uktur mak
fizyol oj iskathizpe |b ulWdonet adk 2044¢Gonzalez vd., 2015; Bluma

vd., 2017).

Peynirlerdearomd akt at ve sit rp&kian@dnatosmih peptitteses €
serbest aminasitle e ( SAA) kat abohr ase&roiensats €y ajje a s
(SYA) olukumunu i-ermektedir (kekil 2.8)
2001; Collins vd., 2003; McSweeney, 2004; Fernandez & Zuniga,; Z006érry vd.,

2015).

L AB 6 dactbaciluss p p . f er meksleiede en¢fazla bubunan NSLAB

t ¢r |l er ddactobaalluss dkt ar é, uzun s¢re ol gunl ai
gel i Ki mi ve y¢ksek tuz konsantrasyonl ar e
end¢gstriyell gnéet mmdeakldér (Navidghasemi zac
Ayréca bu bakteriler, peynir aromaseéneéen

l'i politik aktivitelere de sahiptirler.

peynirler ile I gi | i y a pl@&d laghu n-| aal kénkdmaeiebgaillefcli anrdéen h a k
ol duju bildirilmiktir (Afshari vd. , 2020
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A

Glikoliz Proteoliz ve Amino a:s

L-Laktat
T '\‘SA/M $SLAB Kazein
NSLAB i

Pi rat;¢— Laktoz Makro peptitler

LDH Rasemlzasvon L
‘/;/ M fSLAB Mikro peptitler
D- Laktat
. i Eliminasvon
: Oksidasyon . COz - ' (Mety —» Metanetiol

Sitrat ' NSLAB Amino asitler _
Met abol i OKG Livaz A

Etanol «—» Asetaldehit Cit+ Lc. Iactls DH AT Transaminasyon

L. mesenteroides U-KG —> NSLAB
Format L eacaf - Glutamat
actobacillus ¥ :
_ Asetat QQ‘ L. plantarum Asetat | actocoscus UKetoasitler

Homofermentatif V' / Sitrat Asp
_______________________________ Laktat----

Heterofermentatif Liye;z\" Okzaloasetat

Asetoin «—» Diasetil . o
Asetj-CoA & Hidroksi asit
Co, . )
Aldehit SLAB S «

Lipoliz ve A Aseti ) /

: i i i setikP = g

Met abol i zi Hidroksi « >0 vlakton 5 3

SLAB y ajitler s . S %\2

Pastorize sgtteki /Etllesterler o,
intrasel ¢l/er Yaj 2

Trigliseritler —esterazlar , gy A <« asitleri <—> Tiyoesterler
Uzun d°n Penicillium
ol gunl akt ér adarl(Ci
esterazlar
NSLAB

Metil ketonlar

Aldehitler

v Karboksilik a§t b

Alkol <4——» Ester «

. ‘.»-"EsterifikasyonI

keki lPegm8ertigni ve ol gunlvaNSiBe § & r b §Bayadid., BLY)A B



NSLABGO d k.paracaseéini n birka- yaré sert peynir -e
s¢re olgunlakteéereéel mék peynirlerde hakim
Briza, Hellim ve Domiati gi bise lsacdbarilua r a d a
t ¢ r | elr panachsespp paracaséd ni n, hak a ma k | heletimeldedid € ] €
(Thage vd., 2005; Fuquay vd., 2011; Levante vd., 2017).

Lactobacillusg r u b u, -ok sayeda farklé t¢grden (M
i -ermektedir. Tekaddmj ek ¢ @& e mlLactebdacifus | e r
acidophilus L. casej L. delbrueckij L. plantarum L. rhamnosusve L. salivarius

s ay é 1l a b iSomramanladiiactobacilluscinsinin genom filogenisi, ekolojik ve
metaboli k ©°zelliRberciimei dayweaelnéd deharsa&k éf
bildirilm ektedir(Coelho vd., 2022).

Zheng vd. (2020)t ar a f Halzdpéellm, Amylolactobacillus, Bombilactobacillus,
Companilactobacillus, Lapidilactobacillus, Agrilactobacillus, Schleiferilactobacillus,
Loigolactobacilus, Lacticaseibacillus, Latilactobacillus, Dellaglioa,
Liquorilactobacillus, Ligilactobacillus, Lactiplantibacillus, Furfurilactobacillus,
Paucilactobacillus, Limosilactobacillus, Fructilactobacillus, Acetilactobacillus,
Apilactobacillus, Levactobacillus, Secundilactobacillus ve Lentilactobacillolsnak
izere 23 ci ns ‘"lactabanilli"etarichinim, iLactobacillaceaeolarak

sénéflandéerélan t¢m organizmal areée belirt

Lactobacilluss pp. Gram pozitif, spor o lakokdbasit may a
morfolojiye sahiptirler (Bamunuarachchige vd., 2011; Otieno, 2011). Fermentatif,

aerotol erant veydaler ae aagred b iklke bP zméel ekit e i -

gereksinimleri (karbonhidratlar,amiaos i t | er , pepti tluet aryaij ¢k
asit t¢grevlieri ve vitaminler) bul uretthakt a

vd., 2012; Blaya vd., 2017).

Lactobacillusgr ubuna ait bir-ok bakter:i peynir
ol gunl akt ér élrnears € r st éabnfkeomedia editaliientkarbonhidrat
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yokl uj u, d¢ K¢ kedoks p o taakntsiivyietleisi yvdir. Yapgeé lanke
-al exknbailra-rok lpeey fiiar ktl &r lbaakiprecke retd i t me.xkit i r

Cizel Peny dac®& peyni r | éactdbaallusspp.ol e edi | en

Peynir ¢exidi Kzol e edile
Caciocavallo Pugliese, Malga, Feta Lactobacillus parabuchneri
Kakar Lactobacillus reuteri
Caciocavallo Silano, Il stri

Gouda, Castelmagno, &&ino Sardo, Pecorino Marchigianc Lactobacillus curvatus

Ragusano, Caciocavallo Silano, Parmigiano Reggiano, Bi

Bryndza, Bellie, Dulses, Gouda, Pecorino Lactobacillus fermentum

Caciocavall o Pugliese, Ma |

Zlatar, CanestratBugliese, Bellie, Dulse$&ouda Lactobacillus brevis

Caciocavallo Palermitano, Provolone del Monaco, .

. . : . Lactobacillus rhamnosus
Parmigiano Reggiano, Bitto, Grana Padano, Grana Trentil
Bellie, Gouda, Pecorino Sardo, Caciocavallo Pugliese,
CaciocavalloP&r mi t ano, Kakar, P a Lactobacillus casei
Grana,

Grana Padano, Grana Trentino, Zlatar, Feta, Quesallia

Arochena, Raschera, Bellie, Dulses, Gouda, Lactobacillus paracasel

Ragusano, Caciocavallo Pugliese, Caciocavallo Silano,

Fontina, Magja, Kasar, Bitto, Casin, Poro, Zlatar, Darfiyeh, Lactobacillus plantarum

Feta,

S¢terenlkeet i cileri, t ¢cketi ci bekl enti si
geni kKl eti |l mesi ve fermente sg¢t créenl erion
far kkinBakkdar dan i z okl¢el teedri |keonl eskuskil yaorndlaanr € n € r

- al e Kk mal aektadir(grhich& Kieerebezem, 201Mguyen vd., 2028

Bu -al ékma kapsaménda Mihali - peynirind:
s e - iLkvdantobacillus brevis, Lacticaseibacillus paracaset Levilactobacillus
rhamnosus s uknéanfar k|l é ks¢lter immadter i kul | anél abi

dejerl enBefritmikenrbakterilerin ©°zelliKkI
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Levilactobacillus brevis

Leviactobacillus brevis(L. brevig, gram pozitif, basil, katalaz negatiforunlu
heterofermat at i f , mi k r q leeeilactmbacillus(LictolSacilled)grubukiun e
bir ¢yesidiACod@ptweeduwmH &1 i kebi |l mektedir
s u kK |ARGCe14869, BCC 5375, BCRC 12187, CCM 3805, CCRC 12187, CCUG
30670, CDBB 380, CDBB 792, CECT 4121, CIP 102806, DSM 20054, JCM 1059,
KCTC 3498, LMG 6906, LMG 7944, NBIMCC 3448, NCDO 1749, NCFB 1749, NCIB
11973, NCIMB 11973, NRRL BI527, VTITE9 1 4 5 8 6eahg vd., 202D)h

L. breviss ¢ t peynir, fermente sebzeler, et |
sistemlerinden izole edilebilmektedir. brevi® i n bi r - ok suku arabi
mel |l i biyoz ve riboz gibi k reemglvd.,n2620)d $oa t | ar
zamanl ar da, bu te¢reéen suxkl ar é, potansiyel
ve t¢ketici s gjobiyptik'on &rdha&s tdak kayakt eri ze

vd., 2019).

L. brevis Cheddar, Gouda ve Edam gibibio k sert ve yareé sert

mi krofl orasénda. brbvidiunmnmgkt adebi | mesi -
ol gunl akma séraseénda, peynirde bulunan ¢
peptitler ve | ipoliozuxomakd@adaelruKdmri gleii s el

Lacticaseibacillusparacasefcasei

Lacticaseibacillus cas€L. casei)ve Lacticaseibacillus paracaséL. paracasei Gram
pozitif, f ak ¢ 1 t at i f h et e olopfbeirrmeonkt aft @ f me°nzteel | 3 kit

sréengielii gédal ar da, ayr eca i nsan vV e hay
bul unmaktadeéer (Fontana vd., 2018; Hi || v
L. casei, L. paracasaieL. rhamnosug i | ogeneti k ve fenotipik
olan Lacticaseibacilluscaseigr ubunun ¢ yel er ilddticaseibakiliug | V (
caseigr ubunun ¢y dlcaseiveh.pa@acasableannz er °zel |l i k!l e

kol ayca ayeéert edl daseiveelzpdaracased nB un nseédneénfll ea n d €
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isimlendiriimesit ar t & KOu&lQe, 8021 § S r RNA genini . di zi
casei, L. paracaseie L. rhamnosugienellikleL. caseigrubu olarak kabul edilmektedir

(Salvetti vd., 2012). 16S rRNA gen dizil ¢
analz i -in geleneksel bir mol ekg¢l er.caséint em
grubunun tg¢grleri arasénda ayrém yapmaya |
gen dizisi analiziild.. caseio | ar ak ta#dé@ml &8lL®&2B,BLC2W ve Z
fark | € proteinlerin birlexxtirilmik almino
paracasei¢ y el er i ol arak yeniden s é&.ncaskeivealnd ér é
paracasej end¢gstrivyel uygul amal aré ve sahip
scekl ekl a -al é@ékmalara konu ol maktadér (Hil
Probiyoti k ©°lLzeabelAITKCCg °3s9t3er e°nzel | i kit ek iptelyin
fermentes ¢ t creéenl eri ve kurutul muk fermente

k¢l t¢gr ol ar arkSidikauvt.|2@10; ®immnelldu tvda, @04.4; Sidira vd., 2014;
AbdelHamid vd., 2019).L. caseiATCC 393 vel. paracaseiLBC 816 isné rila s €
probiyotik yojurt ve pm&bidyqd teir K eMashtkr & | gni
vd., 2016; Valencia vd.,(46).

L. paracasesubspparacasegenel | i kl e ol gunl aknmn@BKnpgpani
s é rLaplantarum, L. curvatus, L. rhamnosy® L. caseiile birlikte peynirlerin

ol gunl akma s¢recineéelleatalks@&da aldElru n,BP7eN S LOA |
Picon, 2018).

Lacticaseibacillus rhamnosus

Lacticaseibacillus rhamnosugL. rhamnosug fake¢l tatiftirivetero
Lactobacilluscasegy r ubundaki t¢rler 11l e yakéndan il
t ek veya késabnlooabl emekitaddinrd.e TIiL.p S Ut
rhamnosusl5>4 5 AC sécakl arda gel illebgdzi | enelk g leidn r .
sorbitdc&lroxe gishi karbonhidr at | alakik aditer mer
cretebi lL.marknoBe LGG),en ok - al ékél an ve yayg
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probiyotik k¢ltegrl erden bonahim, @016;ZhepCval.l a s s o
2020).

L. rhamnosus f onksi yonel gédal arda probiyotik
Lactobacillus t ¢ r ¢ n dswim. L. brhammosus HNOO16 i, n pr obi yot i k °
tanémt amemémyr éca rekabet - i mi krofl orayeée
hezl andérmak ve peynir lezzetini iyilexkt.i
kKull anédedbbi Ide ¢ € J m& McSweeney(2004;rUpaidhyay vd., 2004).

rhamnosusbakterisinin Par mi gi ano Reggiano peynirin

°nemkrl erden biri olduju belirtilmiktir |
Genel ol ar ak fermant asyon il e anadegednar én
deji ki klikler, sahip wd dbjid ewertlearo] anm a
i nter akdksa yphalaere °n¢ne skearhaktke i r°.zeGé d &
bil eki kl er i -eren, kar makeéelke dyaapleo mp dma@n
ar as éeludeatkkii | e ki ml er ,-makgoéydaapl éasreennd a midkerjo K i Kk |

olabilmektedir(Gupta & Muralidhara, 2001; Dickinson, 2003).

iretim prosesémgl 9ide @amPsswmldéiar Ebi ri ne kar
ya da farkloempymaeretdlaii n |végseraurnagyaag ménh & h

engell enmesi , creticiler ve te¢keticiler
cretim proseslerinden, fer mant a@aesdejni, Kexnyg |
kinetiklestgolkugnhtbearakn -exkitlendiril mes
ortaya - &lemakt adarakemégt sveoayr aesygréaviel ik

fazda yajJ damlacéekl arénén daj él maseée «kKekl
kristalizeoluk tria-ilgliserol i-eren |lipit faz
d¢zeyl mi kr o ve makr o Yy a piolopgkldegredagyontae | a n d ¢

t eksdtokielleki mler 11l e sonu-Ilanmaktadér ( Ba
Far km¢d se y mernies st ed°neml erde yapeél an - al ¢

birlikte; y a] (O0W) v e s W/@)&m¢ |l si yonl aréna ek ol ar
su/ su em¢l siyonl ar &, Pihcakvear/isnug eymi¢nltseinyioni
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em¢l si yonl ar ngnolbjide yerii almaekmilae rv et efrar k1 & mod
fermant asyon ve bakt er(liangye. l2028)i ml er i i ncel

2. 2. Em¢ | s i yeoFermdhiasydne ml e r i

Géda sistemleri, genellikle birbiryusale kar
olarak te¢keticiler taraféndan tercih edi
karékmasé sajlanar ak, homojen vyapeéeda ¢r
Gédal ar én em¢l si fiye edi |l en bil ekednl er i
organolepti k °zelliklerinin d¢gzenl enmesi
vd., 2009;vanVliet vd., 2009; van Aken vd., 2011; Chojnickaszun vd., 2012; Chung

vd., 2013d). S¢t, peynir, yojurt,saoelraeya)
-orba ve i-ecek gibi geda sistemleri tamas

(LealCalderon vd., 2007; McClements, 2010b; Mentfetasco & Goff, 2011; Moore
vd., 2012; Sanguansri vd., 2013).

Em¢l siyon sistemleyamdekii birbaz | ngeikal léi
k¢-¢k damlacekl ar Keklinde dajeél masé il e
Mc Cl ement s, 2014) . Genel ol ar ak; daj él meée

i se suyun (s¢t vie-ismdé ayad] ol OKWurvday ar sar
fazé suyun (tereyajé ve margarinler) ol 1
olarak @ n éf | ymge&d mE&huhga&dieClements, 2014).

Em¢l si yondamilsaeaenk eboyuldOdnmar é aml @ ¢ edesaypd 0é - ¢
nanoeme¢l si-lylond amm d@oml acpkmyaréemgpsgngoslac:
nM1000 em damlacéek yarée-apéna sahip makrc
(Windhab vd., 2005; McClements, 2Q1antana vd., 2013).

Gelere k s e | O/ W ve W O em¢l siyonl aréna ek ol
yapeésal ol arak daha karmakék em¢gl siyonl
genellikle su i-i/Wghe sw i-imde /ONh)] W DOjf Wc
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I -1 mde -s nd//OYyajem¢gOsi yonl ar & d éakinsgnMadELc hi o |
McClements, 2012

Gédal arda doj al ol arak bulagnmlng k fdirymgtl aisl
teketilen ITipitler, yapé ve bifl exklimélaélels &
crée¢nlerinin sahip olduju yajén, yapeé ve L
il e ©°rneklendiri lke biill mk tme chii m. d®Jti kK miat i |
teknolojik 1 klemler, (as, tt g eed yajubuK)u maug, t
¢ré¢nl er i njimorfdlojisiviet dyapédd @ nmesi nde deji Ki K
kekil 2.2120) (rvbmg,2020).vd. , 2017,; T

Em¢l si yonndesige tdaimb e dnaikkir oy ayjaépné d a knid ém @& dhid fai, |
yajdag¢nén vitaminler, nutras®°tikler vV e
bi yoyararl anéml arilede§ar art a@aébmmbs adamac¢ &
Fer ment e s ¢t sréenlerine, enkapsg¢l e edi |
velveyamaa b ol i k yneme¢d rsdgagladnd redi | mesi - al & kK mi
(LobatoCalleros vd., 2008; Tidona vd., 2015; Lalou vd., 2017).

Farkl é& yapeéedaki ftemeglmgibwoniloaidnddae, 1#OAN)da s
em¢l si yonl ar e Wys,¢ ryeakl iiifsCEyvdee ni galmddgdpva@uée i |
ol ukturul makt a/@/@se m¢Q ésdayEoatahdader, mivgraller, anti

mi krobiyal ajanl ar, antioksidanlar veya
créenl oer . retemekontartols aeltémee, métnuz i -er i Ji ni
hazeéer |l anmas é n dlelirtiknektedirdMuschiaik& Dicldnsam,j2017).

Yapél an deneysi/®OMW:enaléskileyad mag glae We d stirredi Kk Kk @
(peht éstpiylogrualtméw)et i nd enjdeer |keysod]iagmi@&nhiarri én d ¢
j el ol ukum sérasénda yapeéenén fizi koki mya
neden ol duj u b i-Caleros vdl 2008k HernandégalLrozbna t vod . 2
Ayr éegl@W,Wm¢l siesnbhkt aorgani zmal arén kapsg¢l |
- al é k nactokacilldszs p pnV8MOMW2e m¢ | si yonunmnde-°fZaszséa
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ve safra t adzujaur étnedsami tk ogdui | mi kKt o n S&li ema
vd., 2009; Shima vd2009).

Te¢keti,cadlelriiknl e kardi yovaske¢gl er hastal ekl

Plgi 1 endi kel er i, creticileri yaj mi kt e
y°neltmektedir ( SdEwmlva,2015; Chen vd., ZBIDBLU3 ; a nikay-el oa ,
gedal arén yapeée, tekstg¢gr ve aromasénda dej
edilen yaj iiklaemei Ingaidldie | -ea li é¥krnmaelja rn , y odjou nall
em¢gl si fiye edi | mi kK yaj kit | ezbndaginvegan ar ak
mayonez oleojellerinin ve yajséz etlerin

iledes a pt a riNikifordis,E2019; Romeragsuzman vd., 2020; Mert & Vilgis, 2021;
Anna vd., 2022).

Gé d a |l kolayd iateraksiyona giremeyen tesh komponentlerin (proteinler ve
polisakkaritler) s u | u - % zalrtéiklterriedimas & il e farklIl €
em¢ | sidgolndkatrur ul abi |l mektedir. Yajda su (C
(W W) em¢gl siyonl ar é, yk¢ zetya baikltii zZf e rneaddidl ed ne:
uygul amal aréenda fazlardan birinin veya h
ayr éme °nl enmektedir. Bununlem¢bisi gkt ar
par-acékl aréen ekl enmédiilmektédeBs ttabli | pare- & d:¢
stabilize edil mik em¢gl siyonl ar, pickerin
& Murray, 2017).

Em¢l si yonl arén stabilizasyonunda, yézey
g°% st er eveyalkaumeioten | er i kull anél maktader (L
2009). K° p ¢ k yapeél ar é (-érpél mex kr ema) st a
gl ob¢l l erinin, k & s mi fall o kod luxs yuadnm sady el | eda ¢
par-acékl é stabidlidajté r b {©hodhckl Roussedak 2kt | an
Gupta & Rousseau, 2012; Peng vd., 2018).

Teketiciler arasenyagdg oé & a laanedd akkeil ley § kns eakr ¢
biriktegédahapeéen tekst¢r ve ajéz higsaijndéade
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maddel er i ol arak doj al kadyraklaandadmer elod d
(Jiang vd., 2023).

Dondurma ve kek éegini bni kaony ajel enegw@2083)nvae Kk a s t
bezelye proteinleri (Feichtinger & Scholten, 2080) bi d a h a dpza rs-aafllaankmeé
bitkinlbeirliekkeul | anél arak ¢retilebileceji b

Bu teknolojide nkroorganizmalaise,y ap € t akl ar é ya da y¢zey
ol ar kla Ibak kol oi dal mal z éme e jpat@en élmagano | u K
mayal ar én ve | akpidkeing @tkidi itee msalksgieywadd e & hii mo
Rousseau, 2016) , vd,h2021) vee My (krtama)y a p gJiadgdde a n g

2019)st abi | bizlediet it i fni Kkt ir.

2.3.S ¢ BazleE m¢ | s Sistemleri

Fermantasyonk ont r ol | ¢ mi kr mabji°ral vegemi rme ¢géea
modifikasyotara n e d e n o | (Maxdo tvch, R@L7). Ferrente ed | e n gédal

besleyic® zel | i kl er i ni nseyiysinid ¢ € ¢ r axwe Kkdarhiarsit ead o2 e
ve |l aktoz intoleransé ragriptidcml®aredn & kH aefrie
belirtilmiktirbuFéeemaptei gédaldhkelkll &meél a

mi kroorgani zmal ar v e a k tvie biyoaksf |peptitler gibil e o
bil ekenl ere Bu f endei d enmmel ket,e d ifémt pnekat ecid éed el
besl enmedeismma] * €E&siymr ar | ar & s aj(Nia&kyRaikos,| ec e ]
2019). T¢ogketicil ere bui ¢ &jrlagykendarganiemfh 2 e lIeIni kv e
derivatl arénén ul akteéerél masénda emBu siyo
nedenle fermente gédal dar abu ttaareg@aaei k ve

tanémlanmaktadér (McClements, 2018).
Teketici |l er i nolardabepiels ¢it - @miok leé me peynir al
sodyum kazeinat véb-l akt ogl obg¢l in  gi bi peynir al t ¢

laktoferringé dal arda em¢l si yon yapélarén ol uktu
tercih edilmektedifViriato vd., 2022).
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2.3.1. Feisteme nt e s ¢t

D¢nya -apéndagryeafigéerme mtl armngt t grap?erk ©
nedeni leti®°en e plkietbimr arték g°stermektedir

Fermantasyoilegée d alganel énk | e besiimes ebi Yaydrd arklEaenmeée meé

Bu nedenle | aktoz intoleransé ol an veya
prograiméemamemiabkol,ayihélera il ave edil ebil mek
Fer ment e anttlasry,on f er-mn kull anél an beli
kombinasyonlareée ile ¢retil mektedir -(¢Cize

Burgosvd., 202065 ¢t ¢n f er mant a Bybreved50,8. mctigRlangdm| 1 k| e
B. animalisgibi Bifidobaceria, L. acidophilus, L. rhamnosus, L. johnsomii,caseigibi
Lactobacillusspp.ve S. thermophilug i b i suklar tercikregdidleme
canl é& ol arak bulunmasé fermente s¢t ¢r¢gnl
gel i ket ikrumeldaneél abi | &xod kd um ¢ukneumnoer It &@yamierkio y m:
vd., 2013).

Genel ol arak fiermemt pas¢trizatsiyminu, kul |l
-ekidine g°re uygun sécakl ék3d3aha moiif ue ul
kel t ¢-ABAEC)35starter keltegr velveya substr
uygun sécakl ékt a ink¢gbasyon, dréneén SO
i -ermektedib5 (Puniya, 201

Codex Alimentarius (Fermented milks (CODEX STRH32 0 0 39 %) réea, " f er men
s¢t velveya s¢t ¢greéenl oeri kull anél arak (y
suyu tozu, konsantre veya peynir alte su
yaj &) belirli mi kr ber gaasniitzZlmaliarr ége letkktiisr
proteinlerin koage¢l asyonu Il e sonu-1 anat
s¢tl er, fermantasyonda yer alan mi kroor ge
ayran, dahi gibi "termofilik laktik asitdokt er i | er i " il e l aktik
asitlendirilmik sg¢gt, fermente s¢t, fer me

Bi fidus s¢t ¢, gi bi mezofilik | aktik asi
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dahi | o | -kt fermanta y a n ; Kefir, K enmaéyza vse¢ t A cC 10

al kol l ¢ ¢réenloer ile Viili gi bi kefl ¢ s¢
2016).

¢Cizel FermePt e s¢t -exitleri

Fermente s¢t -€e]jretimde kullanélan mikro

Yojurt S. themophilusve L. delbrueckiisubspbulgaricus

AlternatiffFonksiyonel g thermophilus ve Lactobacillsgp.
kel tegrl ¢ yo

Aci dophi |l us Lactobacillus acidophilus

Kefir Lactobacillus kefiri,Leuconostoc, Lactococcuge Acetobacterspp.
i -eremakelferi nden hazérl anan
Kefir taneleri; laktozu fermente edebileédluyveromyces marxianu
ve laktozu fermente edemeyerSaccharomyces unisporu

Saccharomyces cerevisige Saccharomyces exiguous

Keémez L. delbrueckiisubspbulgaricus ve Kluyverogtes marxianus

T¢e¢rk Géda Kodeksi Fermente Sg¢t breéenl er i
mi kroorgani zmal ar taraféndan fer mentasyo
veya a-mayacak Kekil de dée¢Ker el mesi S0
mikroor gani zmal aré yeterli sayéda canl é ve a

S¢t  or ¢ ng¢  onéx@mrim, 2022).6 ml an

Fermente sg¢t crenl eri creti mi ndmea smen&ka ®@ or
ile mineral maddeler, karbonhidratlar t at | andér éeceéel ar , aro
renklendiricileiebiegokakhel mmadklehver iem¢l s

y°nt eekluelrl anél abi |l mektedir (Tripathi & Gi

Yapélian - al ékmada, far k|l & MBagmabssupsplactist uz | a
Bb-12 il e fermente edi lglekonatsigvesinie prdbeotiklekia g n e :
geli kmesini pozitif y°nde etkilediji tes]
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Fer ment e s geyyres nlserbizree v e i - gerpioliybtiglerin ni n
canl el ekl avamnbilel @r(daftardan & @zcan, 2021B.u  a mkae -l ia ,
s¢t ¢, ¢ Z ¢ ImacigaplsilasisAe5 ver'Le rhamnosuddNOO1L ile fermente edilen

S ¢ tdééezre m posasénén antioksrdang@miekmal ani
koruyucu bir ebelikiimgkedirOastSanpos val.| 2047§. u

Barat & OzxmémanydpoalB)aé&reée bir -al ékmada, K
kull anél arak ¢reti | ende§f.rtreetmophiodl. delbrueckir me n t
subsp.bulgaricus L. acidophilusve B . lianc tbhisybot erap®°ti k et ki
y¢ksek canl él ek gesterdiji tespit edil mii
Yeni bir géda ¢rée¢negnegn ticarilektiril mesi
bejenil eneglie iyakéndan Pl kki i dirr¢rmlae kil

cretiminde tek k aulztuegnr | fee ri ma nkgalsdyednmesrl grgarseas
eksiklikleri veyaBifidobacteriums p p . asneitni k asit ¢r et mesi gi
o | u kK u mu nsarlarav rrederk alabilmekted{iICruz vd., 2010 Karimi vd., 2012;

Mohammadi vd., 2012 . Bu nedenl er il e yenili k- f
hazér da sat ekt a ol an fermente s¢tl eri
mi Kr oor gamiyznmg lgga n étkeerlkea s ykognl tmgirk tkaaombi nas vy
bakteriyel et kil eki m, géda mat k sinkbgatik sub

yakamaht ar rol oynamaktadér (Kwak vd., 2

Gel eneksel bir Te¢rk i -eceji ok @nelalyirleine@m
korunmamaneEsbmd aj e kK &ahérmophilusve L. delbrueckii subsp.
bulgaricu®d a gel eneksel olarak ¢retilen ayranl
kombi nasyonl aS. thermbehiusln dalbryuetkiisubsp. bulgaricus veL.
paracasek ¢ 1 t ¢r kombi nasyonuaunri d fe %mred,i | kees iaryg e
kalite a¢2eBEhidkRheainc@ks ttarpdikj iyojurt ve s

dej i kti]i bildirilmiktir (Barwuzzi vd., 21
¢ ar k enfeeylveeksi ve buriti pul pl ar & fedemmeped obi vy
s¢t  ¢reettkiinsiimmei n dejerl endiril di jnin klbrbon - al
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kaynaj é ol arLackseied RP3806iomh duff @r ment ésysngt ¢ r
mi kt ar ElBgog Dbé mL artéxk g°sterdiji tespit

Kér mézé pancarcasdiiulld apeenenken probiyotik

fonksiyonel® z e | | i k | aerra knteé re@ lkmék t € r ukta depofaened e rlien
ker mézeé pancar é mpotdngyelwebiyotk etkisisbnacknd&. tased n n h n

canl él éj énén probiyotik wnw&ob/eglapttishi td,
belirtilmiktihr (Ozcan vd., 2021

Past°rize pesotlk,bravisROM velu plamtarumdR-7, TR71, TR14 ile
hazeéerl anan fdelmplanatueTRi7- e cierkgdeawrénda, di J er
fermantasyon sg¢resi ni-mg tarit-telg lapdvikib@h veeiki, n p o1
plantarund un -7, TRRI4) gel i kebi Il mesi i -1in uygun b
la Fuente vd., 2021).

L.brevisCGMCC1.5954 Kkull anél ar ak foearmiennotbe; te dri
asitf(GABA)i -eri jJinin 147, 3% Bomgfrd00gmubobhdup®tr
yekobekirsepdapmekt er. Ayréca, yojurdun s
gi bi t ekosmag r°ezlehvl giikblpkrimntik Yoj urt toplamek | er

58 u-ucu aroma bi |l ek iaydann2nonandan ave éheplareom d € | €
bil exki BGARAI nie zenginlexxtirilmik yojurdu
yé¢ksek puan almasé ile il i®kili olduju b
Fonksiyonel gédal ar én g e lné Ktoil raiyll raé&k d ian d a
edilebilmektedi . Bu la plantadura, L. salivarius, L. brevige L. delbrueckii

subsp.bulgaricus, S. thermophiluk ul | anél arak ¢retilen yoj
canl el ékl arée ve duyusal °czelli kleri dej
Lactobacillusswk | ar éniniflearvmeasnit as y on s¢resini dej i
Duyusal dejerl endir me sonucunda yojurt

parametrelerinin de]jleplantaeumdeiLrbmeeis’irmdeek | £ & a
kontrole yakéer®dzegl |l lblrdvisr-tegrfemi ktoijrurt |l ar d
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aroma ve ati pi kL tplantarunmielsapvietl ie dyioljnuirkttliarr.é n
Kekil de y¢ksek genel ddobab dli r(@rapbamBvecdija0ddr | i k

L. brevisKU200019 ve fruktooligosakkaritler (
sinbiyotiky oj ur t g dlIni kytdipréshbaknk ma d a, probiyotik
il ave edil mesinin duyusal czell i kl d&r ¢ze
brevis KU200019 vV e FOSOi simbiyoikt o |l earm daks tku lsli anrdéel
bil di r(Haliyaniasarm vdr, 2021)

Kefir fermantasyonunda mayal ar én kont
ol abil mektedir. Bu nedenl e, mayaséz kef.
il e kefir k¢l t¢r ¢ ndacidophiusKCNW ve L.rbeeyisBmbg e r i n «
kul |l anél méywonved fboamrkske¢l t ¢r kombi nasyonu
s¢resinivekdret scalatk el t ¢r il e benzer s¢é¢grede
duyusal dejerlendirme sonucunda da, kont

g° st er dli hiifabidl, 2020) i

Fer mente sgt créenlerinde bulunan LABO6GNni n

yapélan bir -al éeékmada, Bul gari st ahréviba ¢ ¢
SuUkKku i zollebrevidkR3ni KKR4 . ve KHRBidliuns clanfdrraer € n € n
Aspergillus awamorive Aspergillus niged ek araret i f ungal aktivi
belirl enmicktLibrevissTahamléeag@an anti fungal akt

bakterinin kxkfolaaryeckuaray@anbioyarak hamkl| é
ol abi |l ece] (Trogxhevaivd., 24 mi Kt i r

Kn¢ | iLnbreviss® ML 1 i1 e f er smabiydtikeb i @ di¢ rmg ke, n gel
-al éeklmbddvisPML 16 Rold/lOgba ul aktej é, 14 geé¢n
canl el eé]J éné ko(Falalvd.j2021)s apt anméxkt ér

Yapél an bifrarkdléérdmacas¢ct ¢ °rnekl erinden

izol at &, i nek s¢t éende gel i kme yetenek]| e
ger -ekl exktiri |l milLeu mesenterdfdenbspadxttaniqu@d n igidlS ¢ n ¢ n
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brevis 2 0ls plantammv e 1 &d. ladtissubsp.lactiso |l duj u bel i r | e
Se-i | en veiticao ImazofilikaGt i p i kel ter kombi nasyon
creti | mi keuimesenteBaatee.brevisi | e ¢r et i dtelnerfiem mewnyt
dejerl endirmel erinde kK¢ kert aromaseéneéen k
bil eki klerine sahi p LobredisvgL.plariaeulmiombinasgomu K t i r
il e ¢retilen fermente s¢tl eek nol kreasla lze Ini
ve peynir aromaseéna sahip olduju bildiri
L. brevisve L. plantarumi z ol at | ar énén kombinasyonunun
(Belkheir vd., 2016).

Kefir tanel erimdknnsagrkisreks yserlldewsiGMCGC gel i
66836¢n i zol e e dibdevws ipodyurb seleniti-ekeientel sededyama

i ndirgeyebil diLjbrevibespt espdt | emdklten. bu °©°z.
sel enyuml ai lzneinkg i ynd Jesk@vasy e ¢ geéernekselS. yoju
thermophilusve L. delbrueckiisubspbulgaricug ko mbi nasyonu i1l e Yy
l'retyydjemrtta selenyoar kto@js@ant eapiybnledul mi
brevioi n, yboeksleriging elri¢gknt i ri | mesi nde °neml. [
(Deng vd., 2015).

Yapél an bil brevieK@Xx0ma@ipddéwn yot i k pilohiybtik a n € m
°©zel hinehéeér imi krobiyal aktivitiefegrmentndelk
déenlerinde ek ke¢gltegr ol ar dkrekskUR @aae in9pohn
mide (%99,38) ve safra (%4 15, 10) ortamlarénda referan

canl el ek ve -exitl:i géda kaynakl e ipatoj
belirlenmiktir (Kariyawasam vd., 2020).
Far k| LABONnin temel ° z el Ll cakelgmibyiy ad g€ arc £ |

é
starter kel tegrloer ol arak Kkull. pana€ased hi h me k
gel eneksel Gouda rreyypardemcai nk¢gltr gt i noilr

bildirilmiktir (Van Hoorde vd., 2010).
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Bu sukl| anuemarmmaddg u-i j s¢tten daha -ok p
akamal aréndan i zole edildiji bildirLlIl miKkt
caseb n L.nrhamnosus | e birl i kte wuzun sg¢re ol gunl
peynirinin mi krobi yotaseéene karakteri ze
belirtiimektedir (Gatti vd., 2014).

Yapél an bir -al eékmada vy arkduélnicaéen éalraobmalte cke ks
izol e et mek I -mak Pwg misgitanloul Reaghggilano p ¢
ger - ekl ekt i ri | neol« édilen L. caBewwe L. pataéageingd d er i ne
S UK leavednparacaseid 34101 n, asi daderkarsyypaoée sagl
°czelli kl eri nedeni ile teknolojik a-é&dan
2017).

Kazein ve ddvesial padoaldar @l ar ak LkcaselATCQ | mu K

393

fiz

(@)

ni n, probiyoti knéydjEepdmret bigretiamié kimaidma,

koki myasal °czellikleri, ©adnlka@uyksg c r e
|l i kleri, 4 ACodbde 28 ge¢nl ¢k depol ama
rt ¢rcaseATC @ dBREGObLLm&@@®e el eneksel ol ar ak
rt °rnejine g°re (pH,; 4, 29, asitliKk;
¢k pH dej, er2l)er id alhd, ¥-2 10 glakkk asitdd0g)lva deha ( 0 ,
¢k sine%eZ, ) (%4 ,Bonu-1 andéejé bildiri
yojurtl ar dlacasemimGBi BP3 esaywykskbhgnobdu] ogsar
é

o
N
@
c -

c

Ayréca probiyotik k¢lter 0| av-etisltheksahok ¢ r e
asetoinved ¢t anon gi bi t emel u-ucuwm®°bemkeki RI ey
etkilendi i tespit edilmiktir (Dimitrellou vo

Gel eneksel st art el. pakagabetl ;MC5e0r2e keukl | alh @t ak
yojurtémelenbi Ibeed @ mlbermidrijadl € Kk mad a, yojurt
t emel u-ucu metabolitlerden asetaldehit,
mi ktarl arénéen y¢ksek s d\aracaseid@C502easatoh deu j u
b¢egtanoi k asit aken, asetatdahit, uiasttievie asetéin meetbmlitlerinin

mi ktaréné etkilemedilij.i tespit edi | mi ktir
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organi k asitler ve serbest amino asitler

| akt oz nmmi ktseer laa&zraddndéej € saptanméexkteéer (Gu v

T

ermente s¢teén, -ekKi tli mi krobi vyal ve i nf
zerindeki et kil erinin yLapprachsdie$ 23 - iall & K grae
er mentirevirelya jagékr sepi t el hn¢viva deel kesrtirnadne sveel f a
DSS) kaynakl & kol i tLeparachsahS 223 &k¢ s iy aajruarktt €k

U ~—~~ - c\_

irli kte kull anél masénén fer ment e s ¢t
czelli klerinei bt kedakbbi ubhahkr e nBeag ketr psra
fizyol oji sinilnpathgage®28n meé =i Mfiemr mente edi |

neden ol duju kol iti iyilexktirdiji tespit

Deve s¢t¢egnden ¢ r eksek hnioksidatifyagtiviteye sahia prabigotik y ¢

l akti k asit bakter i | erl. paranasei-FM-bP&4mI| sainkduen wen
referans suk LorhammosukGGKWudlelha i &AITELC5310 3) dat
difenil-1-pi kri | hi drazil vses, p & mmheé r gaekntei vigt,e € g ine

bel ir |l enuRidk tsnundurhamibsu$Goden asi di k safra v
karké daha y¢ksek t Gdcar amgscar ced &laii m g ol dyuajp

°czell ikl eri gosterdiiji S apM-lL®4 gkt éfrar e Be
uygul ansnmgapseér akiseit di smutaz ve glutatyon p
artterdej e, mal ondi al dehit ve protein ke
i nhibe ettiji saptanméxteér (Wang vd., 20:

Kki f awak | séé cdackhl6@AjCe2n8déaC)( depol anmék ve far
sahip dondurLm@EamnpsusSGomi ndet ki |l er i aracxkter
stres fakt°rlerinin bir-ojuna karké ol di
dondurma mikierine 16k ob/ g oranénda il ave edilen LC

erime davranékéné dejiktirmediJi saptanm
Farkl & sg¢t icrénlerinden (mat soun, ek Ki

Lactobacillu® | ar em,gabntizfed | i kIl er i ni nL. rhamnesuse ndi |

MDC 96 6 1 Psnicikiumnaurantioviolaceurwe Mucor plumbeul8 un gel i Ki m
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i nhibit°r aktiviteyé rhamnbsudgu no | adnutjiuf ugmgsatle rai
10 pH aralldejpdbdammasddMDG 9066 106i n, fonksiyo
cretiminde ve géda g¢é¢venlijini fineraijll minkmn
(Bazukyan vd., 2013

D¢ K ¢ k  Eimblyaikyioljiur t  ¢raeidophitugNCODE 13),L. paracasessp.

paracase(NCDC 627),L. rhamnosugNCDC 610)L. plantarum( NCDC 344) s uKk
kul |l anél deéjSthdimophiluded lriiammosu@@an asi t |l i k gel i K
4,23 pH, probiyotik mikifhe&obgmhi zmgpesaye:
oranénén 'o0)4d4u]satespit edil mi kKt ide LR7&4@&] s éz

thermophilusveL. rhamnosus 6 ¢ N, en uygun k¢ltegr kombion
Kn¢glin ve oligofruktozun farkle oRd@hml ard
inglin ve oligofruktoz kombinasyonunun
gel i ktirdiiji, probempg®dtddé&stme Kiredirjgians a pnta a
2021).

Probiyoti k yojurt|l alnmdayesikint.ghmamnesed wre uge lzii kicn
veyojurdun fizi koki myasadl ame edwky useali Caz
Probiyot i k ykgsat zancbiurlluin man@nnosisea nl| € (6,81 én én

logokoblg)artt eéj] & ve keésa zdunozunzliincimihienaeagd

yojurttan koku, tat ve genehl #apeael bal dsE
Ancakl iinng¢ i ncinré nu Zestvlagmkotganikasgtprdo i | i ni ° neml i
etkilemediji belirtilmiktir (Canbulat &

Cichosz vd. (2014) 6ni n Il dannasysEN ObOi 1rd i-na | Késkvi
vV e Hol |l anda tipi peynir vV e peynirlL benz
rhamnosuHHNOO16in Holl anda tipi peynirl erde k
ve yaj] i-eriji) °nemliafAlemavcécdegdexkeéi bdl |
Ancak,Ksvi -re ve Hollanda tipi peynirl erin
sayéeseéendapaa glehoaztve,2014).
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S¢t endg¢sltenisn ndeederk ¢dl duju bozul mal ar én
natami sin, potasyum sorbat gi bi kat ke r
korumaneén kull anél abil ecej i belirtil mikt
(2019) 6 ni n eykanpamedkym aommune, Mucor racemosus, Galactomyces
geotrichumve Yarrowia lipolytcdd nén neden ol duju bozul mal
ile model peynir sisteminde 23 adet laktik asit baktevisi4 adet propiyonik asit
bakterisinden elde edilen fae nt at | ar én anti fungal aktiwv
f er me n tlLa brévig lL.ébuchnerj L. casei/paracaseve L. plantarumve P.

jensenb den el de edi ILdihgmnosusCéRMiBIALOBZ, tijexdeniir .

Cl RMBI A177406dan netladte aedielkekni fkerrenmea v e yar
dej er | en di thamhasusQIRM-BI.A195206dan el de Medi | e
racemosusve P. commung@ni n neden ol d®jve %5 aygulamana | ar

oranl arénda sérasé ndl ¢gsipritteee Bi Igminket ikrad@@®a

Far k|l

haz

(o]

orijinli (ABD, Avustralya ve Hindi
anlarmamnesist deayéséem&ob7g0®l Haopu ve
kelter i lavesinini keééidehni kiakliitjee zedén k

(o]l
—

(o]

takeyécésée olarak da kull aneéel abileceji Dbi
Fer ment e s ¢t rhagnnosusG G midne t e k bakéna kul | .
s¢resinin uzamas é&nmhmamnoseB@on ionl nparke baidygart. i k
birlikte fermantasyonu nk ¢ basyon sg¢resini kesaltteée]eé
ol ukumunu destekl|l emekt e, su tutma kapasi
olumlu etkiemektedir(Canbulat& Ozcan, 20%; Sunvd., 2019).

Fermant asyon s¢é¢resinion kesalteél maséneén

I htiyacée araktéreéel mexkteéer. Besin gereksin
prolin, aspartik asit, glutamik asit, guanin, urasil ve kséntilavesii | e hazeér | ;
fermente msadecey @G is-¢etif,@em ment e S ¢t il e k a

fermantasyon s¢resinin 5 aswbdn kv suduinthe | e ,
kapasitesinin,iilsi¢gytiel ebketsiijni metkeltsepminie ey r € c a
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fermente s¢gten duyusal ve tekst¢ir el °czel l
2019).

2325, t yaj]dstealeras| é

Sé¢téen | ilgrij Kimyabal dlaa k e rk ar ma kaaky ahi rgl popé | er i
tnéml anafdakni maee&l Kekl i ndeindvee bswltu nemaeknt al ds
s¢despt yajé, toplam 366, Boseri mitemai akt
ol arak toplam S&adi nldiemi tfleezrliansén t% i gt i ser

lipitlerinin geriye kalan k € s % 2) ise®° zel | i kl e dia-ilglise
monoa-ilgliseroller (manaqgglfiosdroiltilpart) ,ers:
ol uk ma(kStiandgéhr & Gal | i er, 20 1 7Qrtalami3rde k msdedti g n
Yaj gl ob ¢l boyutu el de edilvwbhedlagrvmaga (¢

defikikl ik (gupperz& Ketiye 2006eMaitimi vd., 2016).

Sgeay aj deli,o bg d t yaj é gl obg¢l membr ané ( SYGI
taba k ails gtabilize edilmektedirSY G M, y a-kO nankoéyutundia fosfolipit ve
protein yapéséna sahip katmanl ardan ol ul
s¢tteki yaj] glob¢ll erinin bir araya topl
karkwaylkho doj al bir em¢l sifiye edici aj an
2008; Singh & Gallier, 2017).

S¢t yajé, bireylerin ge¢nl gk diyetlerinde
s ¢t créenl erinde far kl é for2ml2a0r)d a Bowlswsn
gl oldrigimodi fi kaeyemliaséiyloa Szel irgnlerinin
ve ki myasal °©zel | s &]abilmaektedir (Bourdidu &KMichalski,]| ma s €
2015; Lopez vd., 2015; Gallier vd., 2017).

S¢t depolardgd-7 AC), te¢ketim ve sindirim (37AC)

aralejéenda yareée kate (kristal aj Ve SEev:¢
yaj éneén b u kristall ekme davraneékeé, y ¢ K s
bil ewinmivred tria-ilgliserollerin polimorfi
kristall ekme ©°zet maklherzié,, d oyjupténsag i |(éssuesnu
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em¢gl sifiye edil mi k), yaj asitleri ve tri

biok parametreden etkilenebil mektedir. T
peynir gibi ¢reéegnlerin reolojik veyagadusal
°czelli k gqepgez2080p kt edi r

Seveélaren ,&laé ek amifersmysponsee incdleyem eol oj i Kk °©zel
teknolojik ve duyusalkalite a - é séndan kr ema, s ¢t yaj] é,
créenl eri nide® neerneltii nbiinrd eMateryalé uygularaark du &udvetler.

doj al kuvvetl er (yerwyelekirpinl eyandar endame
eki pmanl ar é i | e (Kesea j&| Gezeaa, 2020 Meeids Radiiguer &
Marangoni, 202

S¢t yaj e, kar makék yaj] asitleri ve tri a-
esasl é& ¢rgntebérbémterve aroma s-d0ABdmakt
t amamewe ka4@ARCinde ise tamamen Sgsevegafenea
erime davranékasoyeat neks eEmiCperpgmlitdearkee s el
olarak k e va m v elirliks% 7 ¢l leabkd se&krudd mn é& mé n é séneér |
(Buyukbese vd., 20185éeveé ve kristalize yaj I -eri kil

dg al esnekl ijJini kar e&kkrtiesrtiazl d e g mmaakdbaey r & a

polimorfizminde plastisit# € yumukakl|l &€k © z ¢Rohholtydi,2013). k az ar

Teknolojik -°9z¢m arayeéexklar énda, s ¢t yaj] é
°zelli klerracekdemodi fi kas yBun naifikasySar,e r i | m
fraksiyonlamayalileeldee di | en s ¢t yajéndan d¢gkKeéek séce

eklenmesik r e mah @mu nl ak ma s éocjalkktl negd ém@&ml| avreéynaé ns r
i nert havanéimedhabkmk dvdyp braneskelifigasyonju veya ara
esterl ekmesi zdoygnamgxjrédi tlireal kwnajedalB ml ar é

ol mak ¢zere - elkliatnlél aprraoks egdesrr-leekrl ekk@019r i | e b
S¢t yajée esasl é ¢reéenler, susuz s¢t o yaj e,
omak¢ zer e yaj i -eri kl er i nma kgt®ar(leeer\iliaPOk8 - K &
(¢izel ge 2. 3).
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Codex Al i mentari us (2007) 6a ger e, "susu
tereyajéndan ve/veya s¢tten el de daeysel en,
tamamen ayréktérélmaseée ile elde edil en
yajJénén en az % 99,8 OmAm) mg m) wna&jmé iver e

belirtiimektedir.

Ter e;ysajté ve/l/ veya Kr emanén yayeklGgmmpang & d d

gel eneksel tereyaj éneén yaneé Sér a, hal k
kalitelerini Il yilektirmek i-in yajé azal
tereyajée ¢reéenleri de tegketici Il e bul ukt
¢Ci zel et 2yadajée ve s¢greglebilir yajlaréen se
S¢t yajeée ¢r ¢ Karékémlar ve | S¢reé¢lebilir vy
s¢relebilir ¢
(Yaj kaynafje: (Yak ay n&ag rée we bijkigel (Ya] k aBitkiselfyaj | ar
s¢t yajeée i-eri yaj, tereyaje,
s¢t yajeée i-er s¢t yajé i-eri
S¢t y Kategori Ya] i-e Kategori Yaj i-e Kategori
i -eri
Susuz sl .
Marga i n ()
>uw998 ,ESUSUZ S oy Kareker  O%80 azaltel me
-Tereyajén : ’
edilen sus veya light margarin)
Tereyaj @ A
0%80 azaltal mék %1080 Serel el o080 S¢relebil
o aréekKkert
tereyaj
0% 10 Krema

Codex Alimentarius (2007) 06a g°inmrumt%80 ey aj
s¢t yajée (m/ m), maksimum % 16 su (m/ m) v
cré¢n olarak tanéml20Bméme ég°r AvtupauBiter
mini mum st 8&Zajel masea idgdr ednonim, 231§ iCli died igler
2.4).

T¢rk Geda Kodeksi Tereyaj e, Dijer S¢t Y.
Tebl(iTjeibl i 7 No: 2005/ A9 e b en@zk%Bd, rrefazla @90e y a] €
oranéenda s¢t 2y agréagn éennd af ayzaljas €% slg ® 16k ur u

oranénda su¢irealtipl aeakaAnanme 20056 n makt adeéer
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¢izel Jder2yé4jé standartl ar e

Kurum rén S¢t yaj i Tanéml ar
Yal nézca
edil en VK

Codex - - 0 ve/lveya olark s ¢

Alimentarius Tereyajé Minimum 5% 80 (m/m) el de edi |
yaj i -in
em¢gl si yont

1-Tuzsuz te % 8290 Kr e ma vey
sretilen,
mi ni mum %
yaj é ve me
i -eriji 18]
ol an tuzs!

2- Tuzlu tereyp & % 8090 Kr e ma vey
sretilen,
mi ni mum
i -erifji

‘E"f“pal. maksi mum

;&r : ajerl ek-a

T rk G maksi mum t

chrk' aj érlek-a

odeks! tuzlu tere
3D°rtte ¢-¢ % 6062
(yajée azal
4-Yar ém vyalj o
(azy4 llighit er ey % 3341
5S¢r¢é¢lebilir Maksi mum %
X yaj é
%416 0 s ¢t
%6280 s ¢t
Tereyajé dijer hayvansal ve bitkisel yaj

yaj asitlerinin yanéogmamék mpapemasi k] ept
i zomer i barTemgajf makeadegstriyel creti mde

seperasyonu il e ¢retilirken, gel eneksel

edilebilmektedirTer eyaj é -exkitlertugeunel koémaakt &
kel terl ¢ tuzsuz, kel tegrl ¢ tuzlu tereyaj
sénéflandéerél maktader . Ti'cagnekleir etyall €y &
tercih edil mekte ancrakt igmelyapd&knsek -yt el
"k esi kIl Tk wl®°lnarema kt adér (Mortensen, 2011;
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Codex Alimentarius (2007), "s¢reéelebilir

ve sg¢t yajé i-erijinin f0adan mamaléedaar0d"o
tanémlamektéeméenAdyratcarya] kfua zénaksidieemsil- er i ]
et mesi hyderitma kettiijri.

Avrupa Birliji, yajJ é azaltel mék tereya]jeé
ifadeler ilet a n € ml a ma k t Baidréll3Qg9/20A3s a yye°aneet mel i J i 6 ne

crénl erion kat e, bi-imlendirilebilir e m¢
em¢l si yonu halinde ve yalnézca s¢ttéB2n el o
S¢t ydjiamei sarhiip ¢r¢neg " dOr tdtle sg-te¢ yywgjel a
sahip ¢réen¢g "yajeée azaltel méexk”™ veya "yar
kull anél abil ecej i, dijer s¢t yajeée i-erifj
cr e ¢ keklinde tanéml a(dmas, 8013).er ekt i J i b
Krema veisesryajl®@d s¢ictte st yaj globgel | e
bul unan ve ticari olarak yajséz s¢tten di
creektedir. Codex Alimentarius (1976) kr
el de edil en, yajJ seéez st em¢él si yonu «kekl i
créeneg"” ol arak tanémlamaktadeéer . Krema ¢r ¢ |
krem Kant. ve kahve kremasé/sofraleéek krei
past®°rize krema, UHT kr ema, donmuk kr ema

ol arak da sénéfl andér & ODmdani&ODzoank20R2di r ( Smi

EKk K i koaremal, kremanén wuygun t¢irdeki l akti
sonucunda el de edilen bir S ¢t créen3d0 ol ar
oranéenda yaj I -er mekt earwemalkweemadm@ma K er miem

genellikle laktikasit bakterileri eklenmektedir (Biglarian vd., 2022). Granato vd. (2010)

s ¢t crénlerine probiyotik mi kroorgani z
fizi koki myasal ve reolojik ©°zelliklerini
créenl eminde ¢predbi yoti k mi kr oorganiweyaal ar
kremaenén yajazoarlamédmidans®onksiigohekt @rzwell ha «ké e

°nem takémaktadér (Khademi vd. , 2022) .
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Yilmaz-Er s an v d. L. &iddpHil,)Lornammosuge B. arimalis subsp.lactis

bakteril eri Il e ¢rettikleri probiyoti k |
kull aneél an k¢l tegreéen t-ielknniRle pnodieanmae t sk rl eesnid
kremadaki probiyoti k bakt er ilprebiydtinbaktea y € s &

sayéséendlkmb/(®) ldg ol madéjé saptanméxkt ér .

Bifidobacterium, L.caseive L. acidophilusi | e el de edi |l en ekki |
depol ama s¢é¢resince kalijtreedteirmde depraol
mi Kkroorgamarzilakéeaega] asitl eri i -eri kl eri
bel ir tRrlorii wtoit n .k bakter.i i | avesgirnitkegbuls é k e |
edilebilir bilekim ve duyusal ©°zellikIler

Kae Kk € k st érthermophilksg L. defprueckiisubspbulgaricus,L. acidophilus,

B. animalissubsplactis), Lc. lactis subsplactis biovar.diacetylactis, LhelveticusveL.

caseiile biriktek abak -ekirdeji yaj ékridmalearien |feor
°czellakbetérél mekteéer. krTgar ganhehkheraeaenl| él
bi yoterap?©®ti kioksbgwil ydaud as (ve7 kladg Kakterdekn r d e J
geli ki mini oldumliu by d¥ddas, 20230k iKlte r (

Gel eneksel ek Ki krema ve tereyajlarénda
amaceéeyl a yap é lodamdatakim cinsirLaceoccas@®b,9 , 2 8) ol du
bil di rEKkmi kknema ve tereygnhpBar8arseeenldlae rfianrik
o | d u jLulactis &. raffinolactisve Acetobacter cibinongengisi n e k ki Skr e ma
thermophiluun i se tereyajé °rneklerinde yg¢ksi
Ayréca ekki krema °rnekl erinde ytbolglegn ol :
araséenda bir bRl éintY&vdoRO&AS).i 1 ece] i ni

Géda end¢strisinde kullanélan teknol oj il
arasénda ¢reéenlerin dojall éjéenén korunmas
getilen s¢gt ku ¢nrd emilodrided el ki b bBlddeteg k @ teir ¢ in
t ar aftdepedlend o] al | eéj én k&t 8@l anmeab il lad isf¢rto lay-a
far kin@ggmgetdiami nde kul | an é blaaakmikrcongenadalled reé& rd
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gel i kleriil me-i n °neml. b e sKirne nbainléenk ef nelrenreinnti;

dedahafazlaaromatiklezzettet er ey aj &€ ¢r et i mi m¢ mk¢n ol ma

S¢rél ebi | iri sge dpad agréeverneknegkaiingledi ib  daéakalay
uygulanm&t a8t . yajeée ve dijer yajlargng¢gilbernik
tereyajé, margarnal ekei yiaif gada& KkgmiSlau Ly ag lé
dej er | eredi renseknii ny° nt eml er i mrdyeen |gaérddaé ro &€ R n°
dékenda da farkl e al anchal& dlrandaje2026;rTékmn d i r i
Cakmakvd., 2021).

Gel i kmik ¢l kelerin beslenmesinde tereyajé
Ancak, sojutma,rgéebki &] rzdede | iojrit a dngaksieketagh
plastisitesini kaybetmektediDanthinevd.,2014; Duharvd.,2018). Buolumau z | uk | ar é
var |l 8 & e hd¢ s tonksiysnehnitdlileressahipyz yajl &€ ve dg¢Kkyg¢
yajl é i ar ¢gmlegairmiekil ek Azr makgtt €dieb. Qi bi ¢B ¢ D
crénleri bu kat egoPRaiilyde2 0gli 9r)me kTt ¢emt i dr SadglLaodnad t
y a Jkrema, paneer, cham , peynir v b. kull anél ar ak
gel i ktiriltrmmasi- ail-eikmat aki yé& phempriesent2@0; ( De
Patangevd., 2015) Kulkarni, 2017; Hemati 2018 Patangevd., 2022 Kumbhare vd.,

2023.

Doy muK monogliserit (dMG) s oif -ukrt en dem®ll saim

probiyotik L. rhamnosus u Kk ucnaunnl é 1 €jJ énén ar akteéer él déej e

ay-i-ek yajé ve susuz s¢t o yaj e, su faze
potasyum karbonat -%zeltileri kul leanél a
yapél mewamnasus. -eenr t ¢ m inPzranyeekf| g re | yapéseée (g°st
s¢t yajée i -eren evMhG ymgzlié eamll irydeml| &rn e ml

mukavemet s ahi pveoldajjwkta depol ama sérasénd
hazérl anan MG blathbmosérgkloity mndaki di jer ¢

daha y¢ksek oranda canl el ejéné koruduju
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Peynir alté suyu protein konsantresi, | €
em¢ | seisyacsn é S ¢ I L¢ dciéophilusLia-B, S. thermophilese B animalis

BB-12i | ave edil erek reolojik ¥eulekhsverskit
% 20konsantrasyosiak ul | ame |l yl&#fjleezca peynir alte su)
°rnekl er dekma mg &y é@mé rg atne raepdot |i dkb jdle,dzieryidlemi(
Ayr éca -al ékma sonucunda, em¢l si yon ¢

margarinlerdbenzeo | duj u bel irtil miktir (Toczek vd

K¢l tegr kull anél ar ak genellkleLc.llaetigssptlactis, lacrlactist e r e
ssp. cremoris Lc. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactisve Leu. mesenteroidessp.
cremoriss uk |l ar énén bir ar adyebud luFedefj2za0@)aBt ar t e
bakterilerderic. lactisssp.lactis ve Lc. lactisssp.cremorisasitik, Lc. lactisssp.lactis

biovar. diacetylactis ve Leu. mesenteroidessp. cremorisi s e aroma gel.|
fermantasyonda etkili ol maktadeéer (Akgg¢l,

Ferreira vd. (2020) , pr olkxkity o tdir kkal teerkimg d a £

farkl é probiyotik Il avel i tereyajé v e
karkeéel akt érmekl ardér . Gel eneksel tereyaj
(94N1AC, 5dR), kt e ma r l{cYsstissabsgcremoridd gutonostoc, (
Lc. lactissubsplactis, Lc. lactissubsplactisbiovar.diacetylactis)k ul | anél ar ak
34 saat fermente edil erek ¢r etsell aaseiklt. i r .
plantarum ve L. paracasei(1:1:1) kullan él ar ak cretil mi ktir.
tereyajl ar ébaktkas apyrécsbeinyéont i2k6. saatin sonund

fermantasyonm 1 2. saati nRieA LtABr syvagjesredha n7 kob/ m
i se 5 kob/ mL ol arla&nnNeistmiart i lkedst @i §f er blefl

sukl ar i | pégnarjkbiameéekbkmkisjéigPwedieyoti k k¢l ter
tereyajl ar ésnéamn dgealte nyefknsteelm 11 e ¢retil en t
yapéda ol duju tespit edil mickt.i

Sagdéc (2002) yapmék ol dukl areée -al ékmada,
yayeék t er tbtiajsit lmaktetilamihazolasyonmuy a p mék |l ar ve te

starter kel t ¢gr ol ar ak kul |l an8&8l ashikluinrulni Jii
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edi | di J i S.tharhophdussireptcoccussp..L. delbrueckiissp.bulgaricus L.

casei ssp. caseilL. paracaseissp. paracasej E. faecium Leu. mesenteroidessp.
dextranicumLeu.mesenteroides ssmesenteroidege Leu. paramsenteroides u K | ar é n
t anmik h.arAlreakt ér mada 106i Kelt or il avesi z
(A: Lc. lactis ssp. lactis, Lc. lactis ssp. cremoris, Lc. lactisssp. diacetylactis, Leu.
mesenteroidessp. cremorig ve 406¢ i1 zoten & (8ivaeuasspL AB
thermophilus, L. delbrueckssp. bulgaricus C: S. salivarius ssp.thermophilus, Leu.
pseudomesenteroid&s S. salivariusssp.thermophilus, L. caseisp.caseiE: L. casei
ssp.casel, L. paracaseisp.paracasei, Leu. Pseudosenteroides 4 f ar k|l € kom
ol mak ¢zere toplam 6 farklé denemeS. tere
salivariusssp.thermophilusre L. delbrueckissp.bulgaricu®t an ol ukan komb

cretilen deneme tereyajl gr énénujeun bieylii rdu

Bakirci vd. (2002)4 f ar k1l & ti car.i starter k Eltet ¢ r k
edilen tereyajl8@8&nénemail5 raejrairjatkl 4 es pi t
Serbest vy ailb56@%$9 nhg KOH/g peiojsii t nid 24140 meq Qkg,

di aset nise (V470 ppmelarals apt am8wrlrarydér. °rnekl er
-ekidi, depolamai stéaakbaj asokdis¢gateisthnanel
di aseti | i -pebildirhiiledir. et ki |l edi J i

Erkaya vd. (201bfk)alyapmedapl ¢aklid@mapllusk ¢ 1 t
ATCC 4356 veB. bifidumATCC 2952l sukknegajée ¢retmi
sonucunda, probiyotik suk i1l avesperoksit e el
dejerl erinin °neml i derecede etkilendi]

s¢rekonceol tepryglaijyontai g°trer, ey aj lvagleknda o

astior anénén ise tdadr@mi td xgikl mil dtuij ru.

Ewe & Loo (20B) L. helveticusi | e f er mente edil en kmemad
fizikoki myasal vei i neel emi k| erzdéalrl.i k¢ ak &k
edi |l memi k kremadan el de edilen tereyajeée

dejerinin 6f 88Mereine SkiBdmda&nén yay d&kaktein ma s €
sayésénénkod/ 8nb@Zdoghkooghb/ mLOéye d¢kt Bgntgol bel i
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vef er ment e neermiyleff@®&m® &L,25, 22,15, y§4 mi k 66824,é %
%75, 19; akegd, o ktO, 02 ;(mg/p, it 7dpjerimé, 22c ak
ve24, 37 ol ar ak.Ltavstipustl ee ¢girlernii K teinr t er eyajl a
g°re daha y¢ksek oranda doymaméck yaj i
bil ekekni,n -okl u doymamék yaj asitleri I -
belirlen mi kAtyirré.ca tereyaj] énén yanndastindli bimukak

yapé il e bseolniur-tlialnndieg téi r .

Tsisaryk vd. (2018)geleneksel bir peynirden izole iesh Lc. lactis (1), Leu.
mesenteroide2) ve L. plantarum( 4 ) suklare ol mak ¢zere 1

tereyajénda starter ke¢ltegr ol arak kul |l ané
sécakl ek, asit ol ukt ur ma ,antibsygik gireng &ibit € | a
czelli klerini i ncel emi k| e Ld ilactis ssB lactisi nc e |

| MAU3225806i n aleu. mdsenteroidesyd.mesenteraideSCWU9 92020610 n
ar oma g ell iplantarum WEIF S 1 6 i kolestersl eseviyesinid ¢ K ¢ r me k ,
bakteriyosin sentezigifi o n k si yon alét efrzeeyladjiek |l ¢erreit i mi nde

belirtil miktir.

Bellinazovd. (2019) i c ar i Kk kcllactsssp.coemaris, Bek. mesenteroidés.

lactis ssp.lactis biovar. diacetylactisve Lc. lactisssp.lactis, t i car i prhobi yo
casei ve L. casei CSL 3 SuKu il e bi ksinin tereya
arakteéermexl|l arder. ¢al ékmadadmib6k tfiorr;mg¢ll PaBsBy: 0 |
i zol at probi yothikk sti nt evree ytaijccarGPBBr.obi yot |
| PB tereyajé + izolat probiyotik, CPB: t
B: tereyaj. ¢al eékmada L6 EnseitfPBBr b,Qlklogokabfg,0 | a ma
CPBB: 6,19 logo kob/g, IPB: 645 logokob/g, CPB: 6,43logk o b/ g or anénda,
g¢en depol ama s o mukobdgaCPBBP B2B log kbh/g31PB: 4,84 pg

kob/g, CPB: 5,12 logk ob/ g ol duj u, TBARS dejerl eri
CPBB:1,31 mg/kg, IPB:1,31 mg/kg CPB,;31 mg/kg, BB: 13,33 mg/kg, B:34 mg/kg

ol duj u b e lDiurylusrarhi kanal.i z sonu-|laréna g°r
denemelerde 006 i n ¢ zemu nse@pohme&gluar dér
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Gundogduvd. (2026) o] ur t  ¢Srteetmiophilus) ld @elbrueckiibspbulgaricus
ve Lc. lactis subsp.lactis biovar. diacetylactis4366 velLeu. mesenteroidesubsp.
cremoris2 0200 sukl areéepéeskul keemgyagredagm et mi K1

sonucunda, kremadan ,glojderéetdahgmajttarépajlt

u-ucu bil ekenl erin sayeéeséneén daha y ¢ kse
edi |l meden ¢(retilen yojurt tereyajlareéenén
ar oma bil eki i kompozisyonu Ve duiyusal
belirtilmiktir. Sonu- ol ar ak ,eny oujyugrutn vkeg

kombinasyonunurbeu. mesenteroidesubsp.cremoris+ L. lactis subsp.lactis biovar.

diacetylactiso | dbj udi ri | mi ktir.

Akgel ce020rpksel teredieapd BREndaet arzol ak
bakterilerinin tereyajé ¢retiminde start
amaceée il e yapt é] énnERS kgraedtameb 6y eatdeente JL mMB 6

Sukl aréen asit ol uklt ugmat kmipaslitmgdleirt i, K dv &
antibiyotik diren-1il,isftiamitrer bd&lsil tlge n noel sait
uygun ol duju beli kuéharé@b hmdisssiactiEEMB,Lcs u K u
lactis ssp. cremoris EM28, Lc. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis G49, Leu.
mesenteroide83 (1:1:1:3 ve B (Lc. lactis ssp.lactis EM1, Lc. lactis ssp.cremoris

EM28, Lc. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis G49, Leu. mesenteroideB3, Lb.
rhamnosud19 (1:1:1:3:1)plmak¢, z 2r et er eyaj € grubu il e kon
k ¢ | tLg tactis(ssp. lactis, Lc. lactis ssp. cremorisLc. lactis ssp. lactis biovar.
diacetylactisLeu. mesenteroides kul (KBmél anharter k¢gK®»Zr ku
t er eyalfudakapsag ba k teli lade 4 etkgmde@tyialj mi Kkt i r .
sonucunda tereyajlarén kurumad883 K1 de]j
82,38, A%8298veB¥ 2, 71 ol arak belirl &838L30tva r . Y
yaj séz kur ummasd@dxl5b,r 2adh |l ar@&sané&nda deji Kti i
en d¢kegk asitli k or an ®,82aA %08BhveB 90,31 faktk o1 u

asit oranéna sahip olduju belirlenmictir.
4, 85, A °"Theyende °4nejinde 4,79 ol ar ak
dejerl endirmede, tereyajeé ¢retiminde start
yetenejinin s¢greglebilirlik Saellan@Geeeskit €éf n
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kabul edilebilirik d ar ak duyusal,pdergkrsehdrr madaf én

°rneklerin A ve B °rnekleri olduju tespi!l
Kr agedrdeal -i ftli klerden temin edilen gel en
4 | z Briteeotoécus duraisa , 4décghacilln®d a, Rediococcuea ve 106ir

de Neoscardovia y a ai t ol duju tespit @adL.lbraviskt i r.
IBRC-M 11044, P. pentosaceu$BRC-M 11045, Neoscardovia arbecensi8RC-M

4391 4378 vel. pentosudsBRC-M 11043 s d- iflamikk évendg¢gstr
cretiminde ydarakleunlclea nkégiét ¢irncel enmi Kt i r .
kull anébmhtttegmyaj é& °rneklerinin kolester
daha d¢k¢k d¢egzeyl erde ol pbnigsudBRC® &0 0% 3 &5k

sajl adejée saptanmekteéer (Ostadzadeh vd.,6

Baze -al ékmal ar da, gedal ar én sahip o |
mi kroorgani zmal arén <canl él ékl ar e il e 0l
(2022)06nin yaptemadh, vyaj bazeée ol arak en;
s¢t yajée ve pallen dleeieryia]j kamaéig@mleardaaha i)
probiyotik s¢rzlléeébi for meglsgdy onbEnzimaikze é r | a
interesterifikasyoan, probi yot i k s¢t  yoaajsd rée | & poi zkd lelbii jkii
k a z a n d/&B. ahienglissubsplactisBb-12s ay € 38gnre nd e p oi9dogova da 8
kob/ g ol duju Inwiregast redii hntme ttii mabB. anknalisul | a
subsp.lactis Bb-12pop ¢ | asy o@7ulogu ko b6/, 6 ol duj u saptar
ol arak hazeéer | an a . abimalissubsglacssBhr1o2n6 rsikre bgednima s i
i -in uygksal Hujumaerpal m olein ilavesi 1i1le
y a6jrdoyma mé k|l ék seviyesi nibi laerRtzéarlalriakkl etr @ kng tn

bil diril miktir.
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3. MATERYAL ve Y¥NTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Bakter.i kel tegrl eri

Fer mente s¢t ¢ ticadliinyionfd el (Skepebcbkays iétdrpaophilue
Lactobacillus delbruecksubspbulgaricugv e s ¢t yaj é esasl & s¢r ¢
kull anél an t i c(hactococtue lncisulasp.lactisklLactotogcusdJactis
subsp.cremoris, Lactococcus lactisubsp.lactis biovar. diacetylactis, Leumnostoc
mesenteroidessubsp. cremorig Chr. Hansen (H 3 r s h ®dnimarka) d etemin

edi | Biuk t-iarl le « Imla @ @8 |hageynwirelen izoledilenLevilactobacillus
brevis,Lacticaseibacillus paracaseie Lacticaseibacillus rhamnosis u k Bsat rAék Kk .

taraféndan ol ukturudani kmpilkt,irr kol eksi yon:

3.1. 2. St tozu
Fermente sg¢t cretiminde ve stok ke¢gltegrle

(y a 90,2 protein % 33,0ve laktoz%054,2S ¢t ak A. k. (Karacabey/

edi |l mi ktir.

3.1.3. Krema

'reti minde kul $ &gtend @agnt chka mMnakd.d e( Kar acabey/
edi | mi Kammadde ktizelgeadlohdiel evk&itmilr m

¢i zellfdlamBhadde krema bil exki mi
Bil ekim Hammadde Krema

pH 6,34
Titrasyon asitli] 0,34

Serbest yaj] asit]l 0,79

Kurumadde (%) 73,66

Yaj ( %) 72

Yajséz kurumadde 1,66

Yajséz kurumdgm)ded 0,95
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https://en.wikipedia.org/wiki/H%C3%B8rsholm

3.2.Mihali- peyni bhleremideinzol atl arénén el de ed

Proje kapsaménda Bursa ve Balékesir i

noktal aréndan temin edilen ve geleneksel
i -ermeyen 2 O0eymribetk t Mir hh a li izdoel jmesryl oennud iir-iilnmi Kk
olaraken - ok bejenillen zMil Rslyion peynident i fi
kul | an(ék enkéii@tuedi. dr)én 1 zol asyon v2addeddredti fit
prosed¢r Il tkéepergkraebl exktirilmixktir.

keki Mi 8ali - peynir ©°rneklerine a
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Geleneksé Mi h a Fizikokimyasal Laktik Asit Bakterilerinin
Peyniri Analizler* Kzol asyont

|
|
|
|
MALDI TOF MS |
|
|
l

Teknol oj ik Starter K¢glter Jora

\ Belirlenmesi** K¢l t¢gr El desi /

N e e e e e e e e o o e e o e -~
keki.Mi 8a2i - peynirlerinden |l aktik asit b
*Fizikokimyasal analizler: pH, toplam asitlik, kurumadoe k fsa ak@vitesituzmi kt ayndjkt ar é
proteinmi kt alt @kt oz miraksty@eny @nino gsit kompsZisyonu ve organik asit | ek enl er
*Teknolojik® zel I i kl erin belirlenmesi: antibakteriyel a
aktivite, ppot eol i ti k aktivite, pH, titrasy b-galakepgdazt | i J i ,
aktiviteleri.
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33Y°nt em

3.3.1. Levilactobacillus brevis, Lacticaseibacillus paracasee Lacticaseibacillus

rhamnosuss u Kk var & akt er i aktiyeledilmesil er i ni n

Liyofilize olaraktemin edilenLevilactobacillus brevis, Lacticaseibacillus paracasei

Lacticaseibacillus rhnamnosus u k | ar @ ©°ncel i kle steril MR
aktareéel fiekde e285Naat Bun kkiplet serdlieirmeigktiarkd ia r
le351Co6de 24 saat i nk ¢ basyo frernsactasyosonundha a k

(~10*1° kob/mL) gel i xdim ananl8Qoéidpel edepol anmék ve
kullan € | m(@alalt vd.£012; Marroki &Bousmahaviarroki, 2014 ( k 8k i I 3.

I
J
Liyofilize Steril MRS
ksl t, Broth
1. Aktarma
2. Aktarma
Kol oni
loawokob/a

. Aktarma

kekiBIKz®l e ke¢gltegrlerin aktivasy
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Fer mente sgt cretiminde kullanéel mak ¢zer.
%10, 70N0, 03 kurumadde i-erijine60 dadkai p r
manyeti k kar ékt etriéercieéldmi khtoinro.] eRe kh car'Ged dogee¢ e
15 daki ka sterilizasyona t éabéiz|téutbulrmwketku
351fC6ye sof ut ul mu kStrepmcodcws thérmaphiluek gclotacillus  (
delbrueckiisubspbulgaricus) Levilactobacillus brevis, Lacticaseibacillus paracasgei
Lacticaseibacillus rhamnosusy r € ayr é inokg¢gle edil miktir
s¢tl er, as et 4k, 8lkodkeu lulNadyitidad @ k adkgabe3 B di | r
vd., 2011;Xiao & Shah, 202p

332Fermente yajséz s¢t °rneklerinin ¢greti

'retiradE kurumadde i-eri jlelefOCOT®hil® rdeko rk
il e éseéel i Kl em 4 \yYygel avnemméiklteénr . d ekneekmel d3e.s e
°rnekfced rdeplam%3 o r ahl¢knadraé Kk é tretacdcdug thermpphilus

ve Lactobacillus delbrueckiisubsp. bulgaricug ( C) Ve her bir o
Levilactobacillus brevisLacticaseibacillus paracaseie Lacticaseibacillus rhamnosus
suklaré inokpkkl erdii ¥ohpH txa.n 4&adddeck laggdd

ger - ekl e (AMB,rAMP wme iMR)i Kn k ¢ basyonu t amaml ana
sécakl ej/endao (@aKilka s¢re ile bekO)eril di

g¢n depoOzaemné& Kzcad,r2020

ANabdeuzdol abénda muhafaza edilen ©°rne
bi yoki myasal, tekstg¢r el ve duyusal anal i
¥rnekl erde 1de yal dnmiaamipeasit kempozisyonu, organik asit ve

aromabi | ekenl eri tespit edilmicktir.
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33B3Fermente s¢t °rneklerine uygulanan ana

Mikrobiyolojik analizler

¥rneklerin hazeérl anmaseé

10 g fermente gt % O0n&pHi ta@| mL sut ¢erer en \

ve ar to&rwdaa ksaedyarre!l t mel er yapél méktér .

Streptococcus thermophilyd.actobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve toplam

laktik asit bakeris a y € bebrlengnasi

Fer me n°tren eskiddesrpion alma n7é.n 1 4 lerinde leelirl@ng&ntoplagn&.n
thermophilus L. delbrueckiisubsp.bulgaricusve laktik asit bakters ay él ar & ¢ i
32 deknk¢basyong®©kraert bat émadenmi ktir. Knk ¢
kut ul ar ®mlar 430300) s @y é Vemtkat i st i ksel dejerl e
logaritmik olarakb e | i r t(loglokob/gy (Ashraf& Smith, 2015).

¢i z el . yl&robyoladk analizve i nk¢gbasyon kartl aré
Mikroorganizma Besiyeri Knk¢basyon
Streptococus thermophilus M17-Agar 37Code 48 s
Lactobacillus delbrueckisubsp. pH 5, 206y i~ A
bulgaricus MRS-Agar 43Cdde 72 sa
Toplam LAB MRS-Agar 3’Code 72 sa

Fiziksel ve biyokimyasal analizler

pH analizi

¥rneklerinpH dejWrwepH 3110 Set 2 (Al manya) po
saptanméext éer . Her analiz ©°ncesi pH metr

kull anél arak kalibre edil mixktir.
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Titrasyon asitlifji

10 g °rnek2g@lziek i nen dd Jlavea €didikten sonra 0,1 N NaOH
il e kalécé a-ék pembe renk olukuncaya ka
l akti k asit cinsinden hesaplanméxkteéer (Vi]

Eki t 19 kak:ti k Asit =S x N x 0,09 / ¥r nek

Ss=Titrasyonda harcanan NaOH mi ktareée ( mL)

N= Titrasyonda kull anélan NaOHO6én nor mal i

Kurumadde mi ktar é

Yakl akéek 3 g olacak kekilde pddsesebi kro
ve °rnekler araséndakOybt mt¥)minetkébreo!| dmreca ¥k
oda sécafhejseofart 2@ukt &nk ug aumraa d £ a rotr @lnar

form¢gle g°re hesaplanméktér (AOAC, 2016) .

Eki 2:1% KM =[Md M/ Mz M] x 100
M =Porselek r ozenin ajéerl eje (g)
Mi= Porselen kroze ve kurutul muk °rnek aj

M= Porselen kroze ve °rnek ajérleje (g)
Protein miktareée
¥rnekl erin protein anali zi Dumas y°ntem

(Gerhardt GmbH & CAlL m&mwya)X°kulglsamalt 2r ak
% azot orané 6, 3Br okt Aregr ahersopwalIPD). an mk |

K¢l mi ktar é
Sabit tartéma getirilmik ve darasé al énn
sonra55C6de ek ghéhda beyaz k¢l rengi olukana
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Daha sonra °rnekler desi kat°re al énar ak
krozeler tartélarak akajéedaki form¢gle go

Exki 81% KKz[M2iMi1/M]x 100

M= ¥rnek ajéerl éjeée (g)

Mi= Krozenin ajérléejée (g)

M= Yakma i Kl eminden sonra kroze ve k¢l n
Renk analizi

Renk analizi, beyaz kalibrasyon plakasé |
400 (KonicaMinol a Co., Ltd., Osaka, Japoh*ya) kul

ve b* dej er | df;i ndieynaht an beyaza r ehkkse;e] i Ki
kéer me zagd ayne-&(iH e e(nk lFekiswkeinmi m ishe) mavgatb*E d a n
renk defadeetmekiedimdy r éca °rnekl exE*))mey a&anlké k air ke
(WI¥) ve sar é&l¥eakk aij edaHleeig f foe sng p | Lo, mvévelly é r
kontrol ©°r nej)iOzean va.)j 2021Raduijete2021er di r

Exki @l i k

* * 2 * * 2
qE = (L -Lo) + &-a9 2+ b -by

* *2 * *2
WI=10Q@O0ID)+a 2+ b

Yi=142 bg161
Su tutma kapasitesi

Fermente sgt °rnekl erinin su belidiemnmaetotk a p a s

modifiye edl er e k , 25 g fermente s¢t °rnejinin
santedimésy Kk | ielma bel.i r3emerimkatiant wuzakl akter
tartél maseée 1| e aksujuéndleapasitelr e sl aepnl aerkmét kl ti §re.
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Eki B:1Siuk Tut ma KapasiStaemdiri$ ¢[] Sanr ptgargtnéraj] ér
x 100

Enstr¢ment al tekste¢egr anal i zi

Fermente s¢t °rneklerinin tekste¢egr profil
ve 5 kgol ek st andakrtkalli-bsr aasjyéornlué jyéa pkéullal na
Analiz (Stable Micro Systems Ltd., UK) ci
s¢t °rneklerinin tekasdeglWreldemelldn&d e40 , m
sahippol i propi |l en e&mbexlta|rlidrndbaatcgke rre kSIt -r ¢ m yio-

(35 mm) kull anél ar ak 1,0 mm/ s crosshea
uygul annelkk étrest, test ve son test heéezeée s
ger -ekl extiril mmmbolaraks e Uizlamil ©tki ri.se¥r2nlek | e
grafiklers ek el ek (g) séekéekteérma kuvveti ile; Kk
indeksi (g.s) geri hareket séraséndaki ne
il e bel{(Chaendiwdi r42021) (kekil 3.
Kuvvet (g) o
(Force) /Sekelek (
400 —
300 — / Konsistens (Consistency)
200 —|
100 —
Zaman (s) (Time)
0
0 I I I
10 20 30 40
-100 —
Viskozite indeksi
(Viscosity index)
-200 —
4——— K- yapeée
(Cohesiveness)
-300

kekbBa8k ekstr¢zdeojne mplremdinfameai t
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Aminoasitb i | analizim

¥rnekl er asit kompozisgon Kos e v d. (2011)6nin -alé
parametreler modifiye edilerek beérln mi k t i r . Ci haz kKartl and
akajeda verilmiktir.

1 HPLC Metodu: Shimadzu Prominence HPLC

1 CBM: 20ACBM

T Dedekt©°r:-MBOAD ( SPD

T Kol on F é&10ASvp : CTO

1 Pompa: LC20 AT

1 Autosampler: SIL 20ACHT

T Bil gisayar Progr amé: LC Solution

1 Mobil Faz: A: Q1 M Amonyum asetat B: Asetonitril

Organik asitb i imeanalizi

¥rnekl eri n or ga wonbklirleansesirideGkzel8gydinz vd.s (2000ye
Aktas vd. (20056 imel i y® bt pme g°r e, 5 g °rSCeje 1

Kl enmi ktir. eKapeék@®@m48%ommekfsill trel erden
njekte edil miktir. Ci haakza jkéadrat |vaenrdi €l rnm akst éi
HPLC Metodu Shimadzu Prominence HPLC

CBM: 20ACBM

De d e IDAD (ERDM20A)

Kol on f é-1083Vp : CTO

Pompa: LC20 AT

Autosampler: SIL 20ACHT

Bi |l gi sayar progr ame: LC Solution

Kol on: ODS 4 (250 mm* 4, 6 mm, -4 3apddya)

Mobil faz: Or t of osf ori k asi't il e pHOse
ger-eklextirilmicktir
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Aromab i klerikanaliz

¥rnekl erin ar oma komp¥el mmgpaun u&2008ke Inil rmi
belirttiji y°ntemeCigharze kgaerrt-I|eaknl deékatr arfiél dnai el
ver i | Aromatkempozisyonunuk ¢t | e spektrometresi ( MS
technobgies, Wilmington, DE, ABD) ve 7697A Headspace ile entegre gaz

kromatografi si (GC) ci haze (Agil ent 7809
ABD) kul | anél arak belirl eoamgktdi mL ¥l eelar b &
sistemine emjekte edil mikt.i

T Kol on sécaBRBISAICOmreo ¢r alm&: ka bekl edi kt en

150C6éye ul akeél makta ve bu sécakléekta 5 d

T Dedekt®r ve enj@wtl80C sécakl ej é: 200
T Akek Hézé: 25 psi (He)

TEnjekiCr : 90

f TransfeBChatteé: 1

{1 Vial: 85C

T Ter mostat s¢resi: 5 daki ka

T Basén- s¢resio: 0,5 daki ka
TEnjeksiyon s¢resi: 0,08 daki ka

T Geri s erke an : 0,5 daki ka

Duyusal analizler

Duyusal analiz Bursa Uludaj | niversitesi
arakt er malcied aanmr eynajaumr to/ f er ment e 9fzgé@d alsakreétn
Duyusal Analizlerindereknik Yeterlilik ve Validasyonje j i t i miOk a k mé k kK bi r

taraféndan ger-eklexktirilmiktir.
Fer ment e s¢tl er panelistl ere Joliphopilane | i I

ambal ajl ardafra@dmredlemu etnan asmeddca i damaj én t

amacé il e s u vV e tuzsuz kraker servi s e (
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prosed¢r ¢ ; geré¢negk °zell i kIl eri thr ep,artaenkesttr
°zelli kler 7 parametre ve genel kabul edi
dejerl endSonl cekece-¢Cp&] befdelmdiabh,der ece be
6-Az bej eNdi me] &ndi m n eBibred ze rome]8dranerede

bej enmeBeijne,nne-AHim, bkj enmedi m) (Majchrzak

3.34. Sag é esasl| é lsiggréedteibmil i r ¢r ¢n

retim S¢gtak A. k. pilot ¢%e?®2 mydjesorsamdarea
krema 85AkCO06kdae sl¢Or edai | e pastori zkeBadal di kt
verilen deneme deseninelAgQ8de %2 @dd)idame ada
k ar &g & k(Laatococcus lactisubsp.lactis, Lactococcus lactisubsp.cremoris,
Lactococcus laits subsplactis biovar. diacetylactis Leuconostoc mesenteroidgassp.

cremorig (BT) v e a y Legilacelyacilles brevigBB), Lacticaseibacillus paracasei

(BP) ve Lacticaseibacillus rhamnosy8R)i nok ¢l asyonu yapél méxkt

5,20dyaxana 2klidade ink¢basyon ger-ekl ek
tamaml anan8 AGndeek llergebce depol anmékt éer . D e
il k ink¢gbasyonu tamamlanandan bakl amak ¢

(Wuppertal, Almanyajlega - ekl ekt iri |AMbdevpastdendans:

ve yojJjurma i kKl emi ger-eklextirilmiktir.

al t ambdlaglma m&we +4ACOdde depol anméxkt éer . Buzdo!
30. , 60. lertkeemi @@ obigyal oj i k, fiziksel, bi vy
analizl eri ger-eklexktirilmiktir. ¥rnekl e
aroma bilexkenleri tespit edilmixktir.
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335S¢t yajsgrgldgaslal ere uygulanan anali zl e
Mikrobiyolojik analizler
¥rneklerin hazérl anmaseé

10 g ,90nmk steril %0, 85 fizyolojik tuzlu
A0NIACO6deetimelri yerek homoj en h0alo® ag kladeas i
seyreltmeler yapel méxtér (Erkaya vd., 20:

Lactobacillusssp.say ésénén belirl enmesi

¥ r n e k Laetobacilluscinsi bakteris ay ésénén belirl enmesind
Sharp (MRS)agar(Merck, Almanya) besiyelk ul | anél arak d°kme pl
eki m yaKalkmnpdtéd@dodid s@tdnaerobikor t amda ger - ekl e
Knk¢basyondan son3@ 091 sdacwdaklmdspgpis alyes e ( ad
olarak sapta mé kldg:ékob/gf Boussekine vd., 2022).

Lactococcuspp.say ésénén belirl enmesi

¥ r n e k lLaetocoaouscinsi bakteris ay és énén bel-Agad (Merake si nc
Al manya) besiyeri kullanélarak d°kme pl ak
37/ CO d/i2saatanaer obi k ortamd&nkgebaskbadanrision
koloniler 363 0 0) s,dacdoeccussaky é s e adet 0 logaokod/g) s apt
(Boussekine vd., 2022).

Toplammayak ¢ f sayésénén belirl enmesi
¥rnekmhayakk h sayésénén belirl enmesi a-mac é

Condalab, Madd, Ks pana |l | anél méxkt &r .g¢hetirnikl ¢ebre 2e5
sonfao | uk an k e3l0d0ni Isearyg p(t Jalaagkeo/ge (Bilva(vd., 2023).
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Fiziksel ve biyokmyasal analizler

pH analizi

¥rneklerinWpiw gdelj 8dller iSet 2 (Al manya) po
saptanméext er . Her analiz ©°ncesi pH metr
kul |l anél ar ak pkHa ldiebhmebeliriednedinds kh azén el ekt r ¢
batéereéelarak °l -¢m yapéel méexktér (AOAC, 201

Titrasyon asitliji analizi

¥rneklerin | aktik asit cinsinden % asit!/|
mL pg°ltenmi K -edtiielt ial keotle r( 1:d1l)r ¢H e &ké mé&, zielr e
%161 i k fenolftalein indi kat°r¢ daml at el é
oukuncaya kadaEK«k.itt)lfAOrRC, 2016). | mi Kkt i r

Kurumadde analizi

Fermente s¢t ¢retiminde kulilankebM@a3d).Pnt e

Ya] anali zi

¥rneklerin yaj i-erijinin belirlenmesi G
tartélan 3 g °rnejin, kadeh-iji mSQiaw keésr
edi |l mi ktir. ¥rnejintele° @b mE€Sdekii-i Bu bhtn
bekletil mik ve ¢ Z e(d=0,81¢ ilavé edidikten ssaonial Gerlzed k o |
santrif¢je¢nde 10 daki ka santrif ¢j edi | mi

yaj mi kt ar éFubkeGueribet, 2008ni Kkt i r (

79



Serrest yaj] asitliji anali zi

¥rnekler yajJ ve protein fa&®ACodea el eanalset
ya] fazéndan 5 g °rnek teail teadetihdaedtil@kol 5 ¢
karékéméndan 50 mL ekl eseresljsagnmeaj éneén
olarak 12 damla fenolftalein (%l ) daml atéel ar OHO - 2 z &l teitsa
titrasyonu ger-eklexxtirilmik ve akajeéedask
(Park vd., 2014).

Eki B lAisk t dHajcamaniK@& (mL)x56)/ ¥rnek mi ktaré (g)

Eki 7:1Siekk best YafE Asitl dei ef %) 2

Per ok s ianalizs ay é s é

5 g °rneje 10 mL kloroform, 15 mL asetik
1 mL doymuk KI eklenerektilirdalDiakbha lsamaml
il ave edil mi k ve % 1061l i k nikasta -°9zel t]
titre edilmesi ileanalizg er - ekl ekt i ri Il miktir (AOAC, 201

Exki BIPiekk oksit>\g)xylds&rsmekV mi ktareée (9)

Vi= Kah deneme cde dhywlm a+i®zoesigtlifsatni n mi kt ar &
Vo= ¥rnek i siomylanr ¢rairykatsacsr|ef atmL )

Renk analizi
Fermente s¢t °rneklerinin enstr¢gment al re
edi | mi kK, Mi n 0 CR-400 (KdmicaoMmalta €Cb.eLtd., Osaka, Japonya)

kull anél ar ak g*earveb*kle¢ et i E*iparamdtesgpiarr.l;a*k | e k
ekseni &pryynaRbliekEeni b*)gmavi@9r & ek deji ki m
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etmektedirAy r ércrmae k°l erin beWra)zl alr & InE1e kesrenll € k s i
far k &)l keg lei r(l (E n m#)kAnkad vd., 2021 Paduret, 2021

Enstr¢ment al tekste¢egr anal i zi

Te k st ¢ r e lvekesmeHlulvetikCluteng Force) A. XT pl us Te lhatzer
(Stable Micro Systems Linmada &) @UTud[Gl eamded
dakikabekletimesindersonra(~10/C)b el i r |l enmi Kt i r .

¥1 - ¢ml er HDP/ 90 pl atfor mu30kgely¢ keshi¢gaxir e f
ger-eklektiril miedteirn . A re8limeshf€Bamadentdggemm s
-eKi di 50 g ol arak belirlenmixktir. Tekst,
kuvvet algélayana kadar probu wguaimekd ey r
¥ 1| - ¢ceinkesicinin r ek yWen28yinmm der i,rkleisjme K ad a&mi
ger-eklextirilmikti@6). (Chudy vd., 2022) (|

Kuvvet (g)(Force)

800 — Sékel
«— (Firmness)

600 —

400 —

200 —|

Zaman (s) (Time)

I I
0.0 20.0 40.0 60.0 80.0
-200 —|
-400
keki7Ke3me kuvveti grafiiji
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Ya] &&i 8akalizn

Ya] asitleri metil esterl erHGI 200e]|Cla keEkastt
sonra 80AC6de 2 Ysd aka zSee kil lemii RY,mi] X Ga0s6i )t | er i
esterleri GEMS 1l e anali z é&diodlmairkakv ebedamd-elnam

uygul anan kartlar ve parametreler axkaj éd:

Cihaz:AGILENT 5975C AGILENT 7890A GC

Program: MSDCHEM

Kol on: DB WAX (50*0,20 mm, 0,20 Om)

¢tal ékma Sécakl éjée:CoBlanCadegrrdd sackakléjbe
sonra dakikada I8 61 i k ar Céye i I ekéal7rméekt ér . Bu s
beklendikten sonra #&ada 4C6 1 i k acCHeklud aR@&@bmékteéer .
daki ka bekl enntokltiikr .a €ClaekkilkbaadRad Ddmé Kt ér . E

daki ka bekl enmi ktir.

= =/ =4 =4

f Detekt®°r ve enjCekt®°r sécakléeje: 240
Enjeksiyon hacmi 1 OL
Ak é Kk Hlddakika 1 m

= =4

Organik asitb i imearalizi

Fermente s¢t °rnekl erine (bkzy3@32) anan pr oset

Aromab i | e kanakzl er i

Fermente s¢t °rnekl erine (bkzy3g.8) anan prosetx
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Duyusal Analiz

S¢t yaj] &€ esasynd es ¢ n¢ ldabyiQl@i@r | P azgd®m)nid kovi dar i
kull andékl aré metot modi ye edilerek bel]
m¢ehendi sl i Ji Bl ¢m¢g °Jretim ¢yelksigsri¢gene a
tcketen paadéepot bheamnee l¢i- kodl ar il & dpam&l @
°ripekepol amanén 1. 30s.u,nubl Onbwketudr@.l dehéel en
depol ama sécakl é&jéndan -ékareélan °rnekl er
sécakl|~@E)ndger(- ekl ekt iarrialssyiveltaisuz krakgrrserndsk | e r
edi | mi ktir. ¥rnekl erin, "Renk, Dek G°%r ¢n
Ekkil ik, Di aset il Ar omas é, Yapé vV e Tek
Kr e ma ms é Ineéd Kabw Edilel@liglik" gibi duyusalparametreleri hedonik skala
kull anél ar ak(9-Beapder ede-IClmkk thied ieQrta deece 7
bej endAzm,b &) eNdi meg] Bndi m neBibreg z nbmejde mme
Orta der ecez2Bedgjeexmmaiirm bkj enmedi m)

336Kst atidefiekseindi r me

Fermentsgts ytjseeresslaeshliel i r %mrrgek °+rateiktl leen ind

s¢releri araseéendaki ileftaerskaldé,lIf &€ jpea riseell il relrd me
var yans anali zi uygul anméxkteéer. ¥neml. bul t
testi kull anél ar ak p<0, 01 d¢zeyinde k a
Software).
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4 . BULGULAR ve TARTI kMA

4., 1. Fer me nt ire Ak Analiz 8orun-el kal r eér

4. 1. 1. Mi krobiyolojik ©°zellikler

LAB s a yvé lsudakterilerit anl ¢l lelrareent e s ¢t , ¢rahl emr g
fonksiyonelveteknolojik® z e | | d k] e u demikteditFler ment e s ¢t ¢
¢ r et idapolamaad r a sbéiterdabtivitesinie t ki | ey e n bbuil ru-nonka kft aakdt
Bu f akitr®rnleer®,z g ¢ phdirasmetnr ealsarg hiing Kk oksi jer
su aktivitesi, hidrojen peroksjt bakte i yosi nl er , kavkeée ¢maddae
kokul |l ar éndam amiéen o k nlkg vyacry oambatagscog kult érjae ,v ¢
depol ama Kk &l wikaaBetmang € )s ¢t créenl erinden kul |
bil emiikimrioor gani zma t yre¢ /f gelmanmee kditariernis|s a ree
canl el étkileyoerna neénn & n edemtdir(Perfg adk 2021Khlademi vd., 2022).

Bu -al ékmada, gel eneksel Mi hali - pelyniri.
brevis (FMB), L. paracasei (FMP) ve L. rhamnosus (FMR), yoj ur t kK¢l t
(S thermophilusve L. delbrueckii subsp.bulgaricug (C)i I e birl i kte ki
fermente sg¢gt ¢reti mi ger -ekl ekve2X. Ini k) v
thermophilus L. delbrueckii subsp.bulgaricus ve toplam laktik asit bakte (LAB)

sad alreel i rl enmi ktir .

Fermente sgt °rnekl erinin depol ama sg¢r e

deji kimler ¢izelge 4. 106de verilmicktir.
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G8

¢i zel Fermebt e s¢t °rneklerinin depol am&kis gdregsikibndyunca mi krobiy

Streptococcus thermophilus Lactobacillusdelbrueckiisubsp.bulgaricus  Toplam| a kt i k asi t
Fermente (logiokob/g) (logiokob/g) (logiokob/g)
Set Depol ama S¢res Depol ama S¢resi Depol amai S{I1G¢
¥rnekl er
1 7 14 21 1 7 14 21 1 7 14 21
C 10,14 10,18 9,82 11,16 8,95 8,88 8,79 7,67 9,38 8,79 8,32 9,18
FMB 9,79 10,20 10,59 10,08 9,30 9,52 9,58 7,78 9,42 9,54 9,61 9,15
FMP 9,79 10,29 10,48 10,45 8,50 8,02 7,99 7,35 9,44 9,46 9,45 9,63
FMR 9,88 10,17 10,55 11,14 9,43 9,30 9,29 9,26 9,50 953 9,60 9,86
Minimum 9,79 10,17 9,82 10,08 8,50 8,02 7,99 7,35 9,38 8,79 8,32 9,15
Maksimum 10,14 10,29 10,59 11,16 9,43 9,52 9,58 9,26 9,50 9,54 9,61 9,86
Ortalama 9,90 10,21 10,36 10,71 9,05 8,93 8,91 7,94 943 9,33 9,25 945

C: Yojurt ke¢lter g L.biewsB: FMB] uYa] lkpdaracdgei IcF MRy ¥Yo] wrhamnbsyd t ¢r ¢+



C, FMB, FMP wve FMR fermente s ¢t Srnekl
thermophilusay € s &1136lodqiékob/gar as € nd a Sdteeymophilng a y € $ é n é 1
ortal ama dejerl eri i lmgokob/ginlde 1 .nd@¢ reShe ,d ¢ &
thermophiluss ay € s & n é togwokab/gi 110, Z 1. géende ol duj u
fermente sdetgene? olavakckd o li a ma s ¢ B.etkermopbilosy u n ¢

sayésénén arttejée saptanmexkter.

C, FMB, FMP ve FMR °rnekl eri nPkond ev avreyrainlsmi:
¥rneklerin varyans an& thermdplelusi a yced gaé netl aakrda
farkl él ekl ar depol ama s¢resince (p<0,01)
a-ées¢pd@&n05) istatistiksel ol arak Beneml.

°nemsiz (p>0,05) olarak bulunmuktur.

¢i zel greerdneX.t e ernip Sreptococcesthdrmophiluss ay és é& L SD
sonu-1| ar é

Yrnek ¢Cekidi N Streptococcughermophilus

(logiokob/qg)
C 12 10, 32R0, 580
FMB 12 10, 16R0, 334
FMP 12 10, 25R0, 320
FMR 12 10, 43R0, 546
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 9,89K0, 168
7 12 10, 21R0, 054
14 12 10, 36R0, 365
21 12 10, 71R0,534
¥rnek ¢exi di ¥nemsi z
Depol ama S¢resi **
¥rnek ¢exkidi x Depol ama *
C: Yojurt ke¢lter ¢ L.brEvMB :F MPo:] uYrot] kpgrhcakeirl g MR ¢, Y o] L.rhamnesus! t ¢r ¢ +
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. I
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Fer ment e s (3. thérmophdus lae reasietinraL SD t est i° ranerku - |
-ekKitl eanl| @amhé dmd d; n® r ma & ESetkeenophilus ay é1 ar én
aynée grmptséa weh&kein idlegeatedipliit edi | i Kkt ir
L. paracasev e y &jolbtttr ¢negn birl i kt €. tketmoghiuwee | d €]
L. delbrueckii subsp. bulgaricus bakterilerinin canl €l ékl ar énda m €
deji ki kli klerin asitlik, -2 z¢ésnmgK oksi|j
depol ama kokull aréndaki dinjvd. k 2RILbBKI ¢erar af

a-éklanmaktadér .

Donkor vd. (200@), L. paracaséd ni n a s i t |bir pakteridokargkalapdakné é

séraséndabirdenl &l &jeqg cha&! mal ek mal ar énda be

Yapél an bilLrbrevignlgéed mad ami i-in i1 htiya$s duyd
thermophilue uhni dr ol | zeeredan jkiarpkeéltaddj & bil di ri
L. brevisCGMCC1 5954 il e f ammeamnntbesit (SABAKiIEn v e
zengn |l exktiril mi k drloeviél 8. thgrogphiluste L. adelldueckii

subspbulgaricsdb un gel dgmeeit ideg e sahip ol duju be
2023).

Fer ment e sl¢atklteorzdue met ab ol iSzteermephiloBeu ny e tl eanve

edilmesiile L. rhamnosugg el i ki mi nin destekl endi]i bel
Ay r @e Souza Oliveirad. (2012)s¢t ¢ n f er maant as §amaphiluse
L. rhamnosu@ ulmi r I i kt e ket mamemewnem, smérjik bimeki ar t t

ol uktubdUjuoubhmi kIl erdir.

¥rneklerin depol ama s ¢r eisejS. thenDphis®ayed s @ar é
d¢ k¢ k 1989 pgokab/g, e n vy ¢gde® & k (10, 1dogro kob/g) tespit

edimi k 8.ithermophilus a yn&dé p ol a ma s989%l@yskobig, n. 1A21 (
logio kob/g) ve 14. (0,36 logi0 kob/g) g¢delf arikn & grupl arda ye
dejerlersgptsarmm@ucg2er (C¢Cizel ge 4.
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Ya] séz s¢tt el Iset aorttoekrt okng Iptrgorblieyrot i k sukl ar
fermantasyon dinamiklerii n i nc e |l e n(@hardwvd., 2021prébk ynatdiak y o]
¢ r et i mrhanthesyse S thermophilus - er en  k ¢ 1 t ¢kru |kl canmb@ nméa s
i nk¢gbasyon s¢igad@lBanypksoebhupdabiyypyktsielk skt
ol ukturma kapasitesine neden olbhuakusdueg
belirtil mikt i rpostasididizagyon svel Ridrogem deaski it s e, r et i mi
metabolizmalan e d e n i il e probiyotik sdeki bBdEéni binga
(Sodini vd., 2002; Terpou vd., 2019).

Fermente s¢tdepohaeindersigrmietBermophilosy apebar énd

dejikim kekil 4.16de verilmixktir.
11,50
2 11,00
£ 0
:
£ 5 10,50 / z
w2 [ i
2% | | #FMB
7% b |
§§ 1000~ 71 ) | FMP
& % 7 FMR
o / ! Vi |
» 950 7 §
/ / W |
EE
9,00
1 7 14 21
Depol ama S¢resi (G¢n)
kekil Felrrmhent e s ¢t °rnekl er i niStreptodoecpso | a m

thermophiluss a yn@atcee J igkrianh i J i

De pol amance $egsrmee nt e s ¢de L. delbnueckiil sebspl bulgaricus
sayéeséendaki deji kim incelenmik ve sonu-|
FMR ©°r ne kL. e@elbruackiisubsp.bulgaricuss a y 7132958 logio kob/g

ar as e nd a.Lddelprueekimubgpbulgaricuss a yn@ené  d ¢ K lgdokold/g 3 5

il e FMP ©°rnejinin ise958logpkobhg, i Ea FMBs &k
génegne ait ol dudelbruebkesubsprbllgarcusg & i K artedam@ i n
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dej er l¢ekr¢ik legnkdagi | e 21. ge¢ndogokeb/ gekések1l9
tespit edimi Kk k. delbrueckiisubspbulgaricuss a yn@&ép ol ama az al e £ij @

saptanméxter.

C, FMB, FMP v e deFLMRIbrueakinsebkplbelgaricus (logio kob/g)

say&at&y aryans analizi 30sien w-elrarlémi itz el. ge¥r
analizl eri d el]. elelbruechiicubspi bulgaricusismadye2 | ar é ar a
far kl°érlneekkl aareki di yved®epoék mndernad essgksigdae p i
a-ésenttani sti ksel ol arak ©°neml. bul unmuk:
¢i zeBHer ment e s ¢Uactobacihusi&lbrueakisubspleulgaricuss ay é s &
LSD testi sonu-1|ar é

Yrnek ¢Cekidi N LactobaciIIusd((all(k))gljoekcokti)i/ZL)Jbsp.bulgaricus

C 12 8, 57K0, 606

FMB 12 8,97RK1,001

FMP 12 7,97K0, 473

FMR 12 9,32R0, 075

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 9,05RK0, 415

7 12 8, 93RK0, 658

14 12 8, 91RK0, 697

21 12 7,94R0, 890

¥rnek ¢Cexki di **

Depol ama S¢resi *x

¥rnek ¢exki di x Depol an *x

C: Yojurt ke¢lter ¢ L.brEvMB :F MPo:] uYrot] kpgrhcakeirl g MR ¢, ¥ o] U.rhamnésygsl t ¢r ¢ +
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,0diddeeyfadke!l edéml i.

L. delbrueckiisubspbulgaricuss a y B EL&Dté&stis o n u - | a,C&NB, FMPve e
FMR ©°rneklerinin farkl eé Sogmupta@rryerdml gk
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delbrueckiisubsp.bulgaricuss a y & slégioKbh/g3(RMR) vee n  d k. kelpkuecki
subspbulgaricuss a y € sl@wokia B/7g ( FMP) ol @tiake8Sbbgée i 4.1 e

Ticar. y 0] Ww.rparac&seiil -tesrregn vyeh fhermopHillBuda d o mi n a
mi kr of | or a yamcakol panadasar ndilunflelbrueckii subsp.bulgaricu® u n

gel i/ckanm el éjoRmsyze e ki sde ol duj u vk detbrigrloil a ma
subsp. bulgaricu® un s € aaeaa | @uevd.g 202 0) taraf éndan b

paracaseii - epreorbi y ot i k Syteefmophitud wegradna ,él éjJ & il e i
sonu-I|lar Settachai mongkbdivdl m{(ROLA4A) t al
L. caseii - eren yojurtlarda yojurt starter K ¢
edi | dij i, bu durecaseimi, n prolbanydtdnka ba tl keiceij
bildirimik t i r ( Kor be;k alhidan vwudd .,, 22007 ; Di ®i tr el
thermophilug uiselL.caseivar | €] éna daha i yi adaptnmsel dL

bul undu] u. debrueckisnbspbulgaricusu n ¢ a dd %8020 eénrlka n é n d ¢
azal mamén yeti kl erin ¢ rett cigsivetigrhlierieg © b a
etkil ekimden ont @y a i d dntipezivd.,|2CL4).dMjain i

L. delbrueckiisubspbulgaricusvelL. brevisi | e haz ér | ada b delbgueckiiu r t | ¢

subspbulgaricuss ay es2alechéef eetdebs mi ktir) (Xiao & Sh

¥ r n e k L. edelbrueckii subsp. bulgaricus s a yn&gh@& pol a mee asLSD e s i
sonu-1| areé jennced egmghk | dgeKob/gi |7e, 921 .1 g¢nde,
dej er |. 60,05 bgiskeb/g)l 7 (8,93 baiokob/g) ve 14. (8,91dgiok o b/ g) geénl
s apt an(nté kzte@)rgBakterdca n | &laé&]i &€ na z b |defauedkinsubsp.
bulgaricusun ge |l i Ki mi I -1in I htivya- duydujueée bes
ol abide¢eekenqdgl mektedi r .

Fer ment e s ¢t °r nekl e L. deloraeckiidsebppodulgamaus s ¢ r ¢

sayéséndaki dejikim grafiji kekil 4. 206de
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Q / /| f 4 / ¥ 4
IS 7,00 / / f ! ' i f
- / / f 1 / ! /

cco VN 7, 7. ;

1

1 7 14 21
Depol ama S¢resi (G¢n)

kekilFe4 mente s¢t °rnekl er Lactobacillus dgtbouédla ma s
subsp.bulgaricuss a yn&lsa& i de @i Kj im

S¢t  ma tprobiyotkbakteliea nl €1 €] € n darkikroorgaziznblanda asé n ,
hasar éna freednamtalsymn ve degsaikasitvalakbkasitu n c a
gi bi birincirletmdtmebsa lnidtelne nkaapgwasain vd202d)b i | e ¢

taraféndan bildiril mektedir.

Probiyotik L. cased ni n yojur kulglren dgdmenpnadleea@ma S .o r e s
thermophilusre L. delbrueckisubspbulgaricu® un canl él éjJ éné K neml

sayél aréenéen azal maséna neden ol duju bil di

Fermente s¢tep%r menal esr¢irneisni net e, toplam | a
deji ki miknovel €&nmel ge C4. FMBe ¥ MPi vmi &tMRr .f
°rnelkl eaiitn t op!l anne B8,328,86 logiakoldgs &r as @de@dakt i J i
saptanméktéer. neempl| dgk LIAMB8 sayekeb/ g il e C
y ¢ k 3se k86 logiokob/gi | e FMR ©°rnejinin 21. géeneéne
Fer mentel srgitni°m ntekpl am LAB sayél arénén o]
d¢ K¢ kloggkoB/i | e 14. g ¢ nddagokebgi iy g k & @kl dgusjAul e

saptanmexkteéer .
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C, FMB,
¢ i zeedddyel

FMP

ver il

vV e

mi

MR aMr rexiE vesrai yna sns

Kt

r.

anal i

z

Varyansomumadndada n9 mn e

toplam LABésdwpné&li af ar &t @ ¢ e kstatistikselolaralp<@®Li d i

d¢zeyinde

inter ak si yoinslea r°énnedmas i z

ol duju

saptanmécxkt eér

-

C

°neml De ppaull aimanug ¢ uesi olveame ranngerke

{

Fermente s¢t °rneklerinin USDpo kklmaur k&K taikk €
tesismu-1 aréna g°r e, FMB, FMP ve FMR ©°rne
sayéseéenén @ ahran eyj¢éiknsee kgorleduj u bel i rl enmik
LAB sayeédoaskebigi Be9Z, °emey i ksekiseFMB(943ay és é

logio kob/g), FMP (9,50 logiokob/g ve FMR(9,62logiokob/g® r ne k| od idmué uai

saptaf®érzedpge

¢i zehGer ment e risigtto p°lranne kllaek t i k

4 .

asit

Toplam laktik asit b akterisi

¥rnek ¢exki di N (loguokob/g)

C 12 8,92KN0, 465

FMB 12 , 43N0, 202

FMP 12 , 50K0, 090

FMR 12 , 62K0, 164
Depolamas gesi( G¢ n)

1 12 , 440, 048

7 12 , 33K0, 363

14 12 , 25K0, 618

21 12 , 45K0, 348
¥rnek ¢exi di *

Depol ama S¢resi ¥nemsi z

¥rnek ¢exkidi x Depol ama ¥nemsi z

C: Yojurt ke¢lter ¢ L.brEvMdB :F MPo:] uYrot] kpgracakeirl g MR ¢, Y o] L.rhamnésgsl t ¢ r ¢
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde ©°neml
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Tian vd. (2014) taraféndan 8 shpr@dplaluwselbi r -
delbrueckii subsp. bulgaricusg e | I K i mi v €. casai,nll. acidéphilasn E.n ,

plantarumvelL. rhamnosus | avesi / aktivitesi il e azal dé

Depol ama 8r¢nreeksli enrcien topl am L@&RBitLSDatestisénd:
sonu-| adépal gfma €laa rodnadhdl kaio reunnn d a1 § judepolama
boyunca bakterd:i akejiiviit lelsit e d @li tha@a®hji # erlbgker
44).

Yojurt ¢retiminde, starter ke¢glterler i1 e
gel iyatenekleiar asénda f ar k|l & e bdirtilhektedir(maned. e n e
(2017).

Fermente s¢t  °2rnek]| ¢oplamnUABS adyeépsoél nadnaak i s ¢dreejs

4. 36de verilmixktir.

as

10,00

9,80

9,60

9,40 1
9,20
9,00
8,80
8,60 |
840 VNI
820 | | B
8,00 e

l aktik

(logyokoblg)

! FMB
FMP
FMR

S

.-

Topl am

1 7 14 21
Depol ama S¢resi (G¢n)

keki.lFe4 mgdnte s¢ ¢t °rnekl er itoplamhaktikl asipbakted ma s
sayeésdceamjaigaiiarh i ] i

Starter tkanétnglrageemaisngt vei |knadsit,e svieanehtzaerlt! i

gédal amiidao l¢druekt-ia ° nemlbudiyok ¢ | Kgtl anétiaakt
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canl ekefenmasansne terap®°ti k ve biyoki myas
yapeéladmaana t ay a k ocGamaDier &Shmiva, 2021)

Far k|l & de v endenizple edileflaktik ask bakterilerinin ne k &gy de
asidifikasyon® z e | | art] @ rné Innaco@ccdssdayterk ¢ 1 t ¢r |l erilni n i
brevisC21B ve C27Bakterilerinina k t i vesi ni gel i2K6)i ardaffén Ba
belirtiimektedir. Ay r éroteomilp® z e | lai- elsa@med &@m | endiizroilladtiljairr
zayef ipk odaltoilvitte g°sterdi kl eri ve bu ne
k¢l tegrler ol arak kul | dabdintiinektedrn €n daha uy

Bu -al exmada, Mi hal i - peynirinden i zol
kombi nasyon!l ar @t ikludn ard&lranreaak e ¢ 15 ¢t srén
czelli klerindekl edgehneknadbar ak, depol ama

C ve FMB °rneklerinde azal érslkaen.anfmaR t e .
depol ama s¢resi nced érhd yad &@ma °gnleilmesin €1t eoid ki uig =
4.1). S. thermophilus ayésée t¢m °rnekl erde depol ama
(¢i z el d.edelbtuecBiisubsp.bulgaricuss ay ésé depol ama s¢r e
°rnekl erde azal ma( CeijzielligBel dudgnids)t er mert e r s
¢ r et iknilnldabh éhlageynidndenizolee d i lkmail ® ¢S. theemophiiusle
simbiyotikbiri | i K Kk i b baktealerinli dellbryeckiisubspbulgaricu® & ar Kk €

iseantagonistik etky ar adlamd ks ey i enebi | ir.

Fer ment etopkrg LABedvayay o] ur t bakt er kob/@mLi 6 dseany & <
deh a yé¢ksek sayeéblaakrtaer ul ekt 8] égneda ,kiilm ve
fermantasyors onucunda ol ukan metabokboii k ydepht m
belirtimektedir (Falah vd. 202Mannaa vd., 2021

412.Fer mant asyon ve depolama s¢resince pH
Fer ment e mngtr eg i gnm Inghrelg simbipotike k i€lkar i ket egr s

kombi nasiterinll @am & ¢ rilgrimin © g @j v Hemma Bt asy oin S ¢ I
k € s al amexl ém ai sl éaabilieltédil (8mice&l Lacroix, 2013 ai Yo vd. , 20
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vd., 2015).Buk ¢l Kk gmbi nas ybounlluanradnmn dmi kr o o rhigiacih i z ma
karakteristikleriise laktozun deggdasp nu i I e | akti k ad@gHan¢r et
vd., 2022).

Fermente s¢t °rnekleemamit@asyoatis@pirese boyun
kek#|0o de v errinlemilketriirn. i nk¢basyonurmpkiérind, 700
fermant asG, @66 dakikafd eaati 26 dakika)FMB; 320 dakka (5 saat 20
dakika) FMP; 287 dakik#4 saat 47 dakikaJFMR; 267 dakika4 saat 27 dakikajlarak

tamaml anmékt eéer .

Probiyotik bakterilerin canlé h¢cre saye
proteinlerini ve | aktozu metabolize et m
°neml i °]1 -¢de farkl éel ék BY si adratmeefieirentde nrt e(

creti mi ndeelkrbammhosga |- eERMR °rnekl eriniesi fern
benze | i k g°sterirken daha késa s¢rleliesis ger -
i - eFrRMBA r nejtiamdaian| alk enle Rt €4 .

6,50
6,30
6,10
5,90 C
_ 5,70 EMB
o 5,50
530 FMP
5,10 FMR
4,90
4,70
4,50
0 120 240 270 300 320
Fermantasyon S¢resi (Saa

kekdIFed mente s¢ct ¢gretimine ait pH profil
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L. delbrueckisubsp.bulgaricusve S. thermophilud u n s etkisi @elaktik &sitileb a z &
organi k asi sdnueundgnH (d ekt g K gnevsde kK sstt g i 4 zenl lyia
geimmasik f er ment e s¢tonegmleit i mbingek i myadsea | |
(Settachaimongkon vd., 2017).

Laktik asitfermantasyon s € r a slkoldlaeS, thermophiluhr @€ z|1 a gelLi K me k
delbrueckiisubsp.bulgaricu® un gel i Ki mi i -1 n i ketamya - du
asitleri Lbulgaricn® lstee dizray éf pr ot 8. ¢thermdphilks ©° z e
I -4 emkamindasitleriol ukt ur nBauk tiakdérb.akterinin si mbi
ol arak fer mant asy@amamogpive20dl; Yk @ls B2[;hean kdt, a d é r
2022).L.rhamnosgd uised ¢ K ¢ kK pH seviyelerine dayaneék
°mr ¢ne sahgpdplrabépotr k&ti mi nde WMeumatvdanéeél at
2009).

Xiao vd. (2020 L. brevis1 456i n zayef proteolitik akti
monoke¢ltegr ol arak gel i kj B tharknaphilusie bidkiei ni n
I nk ¢dbdei Jef ShhemophillBun peptitl erl brdvi®dmolgiez @ K &
i - gerekl ol an amino asitl er.iLaws&aKolstaddBE83E né& b
kazeinin degredasyonu ilel ukan peptitlerial érnd@8lOtham s

gelikebilmelerii - i n aabilecekaminasitleri¢, reebti | @i j dlerdirmi k

Ayr dchaeyvisl4% i, n ser best amino asitl eri he¢cr e
sistemine sahip ol dupapvaenumzeviddm!| i@zié neo d e
gereksini mi i -1 n, l i si n, f eni | adeXino vd., tior

(2020 taraféeéndan tespit edilmiktir

Bu tez - al ékmas éxttheamophiubBn ° ¢ mef t injdie ,Lbesi n
brevisile birlikte, L. delbrueckiisubsp.bulgaricu® udai ht i ya- duymaseé i |
otamB | uk umuna ,dadelbrgeckisubsprbadaricu® un yeter | i \
asi tlifjgi sajl ayamamasé&a@ensedeni uehdéejféer mha

Benzer sonu-1| ar 019t anr & flLe babeain- i nd .y o 2 r t b e

varl éjénda belirlenmixktir.
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Fermente s¢t °rneklerinin depol ama s¢res
4. 56de verilmiktir. Depol ama °sr¢mreekslie rbony u
d¢zeyl 4rd46 4ar3aB3séndand&] exmi Ri tr me ¢ laé mdniaj ic
en d¢kek pH dé,32nilyg k3 k @ &n issaep tda ndmié kitleéee
ol arak fermente sg¢t °rneklerinin depol al

belirl.enmiktir
Yapél ahékgwmagdeal eneksel yojurt kMilhaglil erpaeaye
i zol e kgl tyorfluertilmrréens i checpeo IpaHnad ¢sz¢ey |l er i ni

ol dbplirl(emindeltge 4.5) .

¢i zel Fermebht e sptdépomlekimars piesince pH d,

Fermente PH
S¢t Depol ama S¢resi (Ger
¥rnekl er 1 7 14 21
C 4,46 4,45 4,42 4,40
FMB 4,38 4,35 4,33 4,33
FMP 4,46 4,42 4,42 4,37
FMR 4,45 4,42 4,41 4,40
Minimum 4,38 4,35 4,33 4,33
Maksimum 4,46 4,45 4,42 4,40
Ortalama 4,44 4,41 4,40 4,37

C: Yojurt kel tere L.bRRWEB: FMBJ uY o] kmpdratdges Ic F ¥MR¢ Y o] dr t kel t gre +
rhamnosus

pH dej er laerryiannes aanalv z sonu-I|larée dejerle
d¢ 24 ey i °rnekol-&ama ds ¢ vesidep<0, 01 d¢zeyi n
depol ama S¢éresi i nseesbEbi §0Nkssal(pe0dBadak

bul unmuktur (¢izelge 4.6).
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Fermente st °rneklerinin pH dejrieki nflreme
-eKitlerinden C, nirfpNié Jwea | MR C°bremekalr drigik ¢ & °
pH dejerinin 4,395l dug uFNEBEY amredj@icn &r. Hi) t.

¥rneklerin depol admj esr¢laeemsii mibnoeg/juiniciamemnp Hg © s |
Il e d°nendd éaf arak lasléé k| ar tespit edi | mi kKt
sonu-|laréna g°réd, 3dnidee@Ky plds eleldpilell. de] e
g¢ndeptanmék ve pH depotiamal peydné mceaPapo
fermente s¢t °rnekl eeji ean lreezamdnnterisstepnian d B knu K
Bu dur um, genell i kle starter kKeltegrl erior

"postasi di fi kasyon olarak adlandérel maktad

¢Ci zelbFferMment e s ¢pHde?jrenrelkelr&Dnieh easitti sonu-1 a

¥rnek ¢exki di N pH

C 12 4, 43R0, 028
FMB 12 4, 35RK0, 024
FMP 12 4, 420, 037
FMR 12 4, 42RK0, 022

DepolamaS ¢ r € 6§ n)

1 12 4, 44KN0, 037
7 12 4, 41K0D, 043
14 12 4, 390D, 042
21 12 437N0¢ 032
¥rnek ¢exi di *

Depol ama S¢resi *x

¥rnek ¢exkidi x Depolama S, ¥nemsi z

C: Yojurt kel tere,LbfeMB: FMBT uivo] b.pardcdseg b FMRe o] wriiamiogus t ¢r ¢+
(*) p<0,05 d¢zeyindegi AdemPnem(r*)FprR|L &lhdgketakéyan ortal am.
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L.brevi® iyroj ur t |l arar bluadé&h é&dé €d edpao |aaknt mavsi & es égre
vep H d e ] efmuktoeligasakkant - e simshiyotik ortamdaisel aha vy ¢ ksek
d ¢ KgePks t e alirtilingktedir (Kariyawasam vd., 2021).

Fan vd. (2022ye AbdelHamid vd. (2019 er me nt e o | masiifikasyohul e r i r
boyuncalL. caseive L. breviss u Kk Inargéenlé Ki m g°sterdijini Vo

belirtmektedirler.

Depolamé@a s ¢resince, pHaktai knzasima bakteilleil er.i
ger - ekl ekkameekkt éekd i k.ol t ¢r v e probiyotikler

interaksiyonunury ¢ k s ek met abol i k akti vi tomanikasin e den
cretveprHoyaw ak da oylaspaé |aazna | fnaarskel € - al € Kk ma l
(Habibi Najafivd., 2019)Ar a k t éile pa@lelalaralbb u - al ékma il e de

i zole ke¢lter!l postarsd @k if | kalstyemiul greiln Kkt i r di

Fer mente s¢t °rnekl er i pHidre | cagkieled mgkri a, ir jeis i

kekil 4.506de verilmiktir.
4,50
245 O Ve 1)
a4 “ N VW V) c
=
435 | Ul , FMP
| | % ;
430 | 7 /g FMR
| | 0 |
425 ‘ ’
1 7 14 21
Depol ama S¢resi (G¢n)

kekbFedmente s¢t °rnekl er pHde jmlericeaif@cel] a ma ms |
grafiji
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413.Ti trasyon asitlifj]i

S ¢ triermantasyonulaktik asit bakterilerinin laktozlaktik asidemetabolize etmesi ve

kazein misellerinin destabilizasyomionucunda ol ukan | el yap
d ¢ z e ybdyekiknyasalv e duyusal dseojniuk- il kal niGkskbkettradd i€ lr e (
2014).

Fermentes ¢t °rnekl erinin depol am%stAgsisohbhay

¢izelge 4. 70de veril mixktir . y¥rnn eakdijeerlriineirdie
% 1,131, 30 araséenda dejikmi«ktir. Depol ama
ortalama verilemine n y SKls €k i |, e e 1%l lgak i | e 1. gén
belirl enmimnktgeanelSodalj-dralfeenrdmern tl emess¢itn d°er n e

asi tdlei jpiekk | eni | di Ji gi bi dpeHbod aakma azgaridnsmky a
meydana gel dic¢jiiz ed agpetzaédn ngéeek t4é r7 ) .

¢i zel geFerdméant e S ¢t °rnekl erinin depol a

dejerl dej nde ki

Fermente Titrasyon)Asitlifi (
Set Depol ama S¢resi (Ge¢n
¥rnekl er

1 7 14 21
C 1,13 1,24 1,25 1,26
FMB 1,16 1,25 1,26 1,30
FMP 1,14 1,18 1,18 1,24
FMR 1,16 1,20 1,26 1,22
Minimum 1,13 1,18 1,18 1,22
Maksimum 1,16 1,25 1,26 1,30
Ortalama 1,15 1,22 1,24 1,25

C: Yojurt ke¢lter e L.bieWsB: FMB] uY d;] Ukpatatdger 1o F MR : Yo wrhamnbsgd t ¢r ¢ +
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Fermente s¢t °rnekdejremli enr itn e r adsdynonal rapyg aén
gerenek -exidi, depol amal asma esdr, e stir nierkt e

a- € s ostatidtiksel olan kK ° d emlkil béul | éuknlraurk t ur (p<0, 01)

¥rnekUSD itnest i s emn ud ¢l kagr&ésnyap ng Papseachskii - & rne m
FMP ©° (lel9)veen vy ¢ ksek tietjrearsiynobnevisa ssiesffiMBin] i d
(%1, 25) ndealndetigapi t (et¢diizlemigket idr. 8) .

Titrasyon asitlijindeki artékén, bakteril
biri ki mgekkifbdaijllice - al & k mhabciélldairr itlam aftd md a(

2004; Ho vd., 2017; Lang vad2022).

¢Ci zel Ger me @8t e s étti t°rranseykol ne raesaitLt B D jtie sdtei ] iskoir

Titrasyon Asit/l

¥rnek ¢exi di N (%)

C 12 1, 22RK0,061

FMB 12 1, 25K0, 059

FMP 12 1, 190, 039

FMR 12 1,21R~0, 042
Depolama S¢r e s (G¢n)

1 12 1,15RK0, 016

7 12 1,22RK0, 030

14 12 1,24R0, 041

21 12 1, 25K0, 038
¥rnek ¢exi di *

Depol ama S¢resi *x

¥rnek ¢exkidi x Depol ama **

C: Yojurt ke¢lterge L.beWsB: FMPR] uYa] kpdratdageiAMR: 0 o, u vt K ghHamnosug +
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢gzeyinde °nemli. F
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¥rneklerin depolama s¢residejhererir akei yvon w
asitik 1. g¢, n d%1,15) ve en vy ¢ k slée @ol,24pve 21lr(%l1e26)g ¢larde
saptanméext éer . Depol ama s¢resinin 14. ve |

grupta yer al mhs& gedeerrmi kei befigzereel ge .

Fermente s¢t °rnesiblogmuinciantdeplelsy mard afsn jtil |

kekil 4.6d6da verilmicktir

1,30
1,25
1,20

, | FMB
- FMP
' FMR

1,15

1,10

Titrasyom®)Asi tl i

1,05

1,00
1 7 14 21

Depol ama S¢resi (G¢n)

IFed me&.nt e st °rneklerinin depol ama

keki
dejJ i Ki m

k
)
Chand vd. (2021) f er m® théermophjlud a s &ukk faerekd | €6 r

probi yot i k Lkrhamhogusve Lo panacaaekssp paracaseik ul | an é mén

titrasyon asdahdyickibed edaaill@gruinrudeé el i r |l emi kK
Fan vd. (2022) probiyotik. caseive L. breviss uk | ar énén as ietinini k ¢r
farkl & velL dasgoummu asit gmnelt.meb rdeadoabséd tye¢ ks e

ol arak t abmélml anmiegleacdi r .

Lang vd. (2022)izole ettikleri L. plantarumve k ar e k €k k¢l t ¢kleri k ul | &

yoj ur,t | de pal a mlaktksagito ¢ s K nlen@jnlaé o | amraarkinteggiét |
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belirtmicktir. EKit or sistechdd-ghlakiosidazraktivitéeun | | a n €
kontr ol grubuna benzer ol mas énr@n kentig me n
grubundan kseklkbl daeha vye doditamyatE&a i t | ¢ r pt g

artterarak asiatpltiajmé kd alridtri.r di J i ni
414Bi l ekim °zellikleri

Fer mantasyon sérasénda st komponentl!l eri
bakterilerinemlgielbasimm bi-liemkenl!l eri ni i - e

profilin olukumu i-in bu bilekenler degr

Fer mente st ° r n%zkd lelriii knled rgael t ¢ . b9 ORledk € wne mi |
O zell ikl eri ndken kminkuaithaSliRiaert &vset i sonu-1| ar é
arase Hulrwkn red rged05)a d € r

¥rneklerin p4dtedn ar Bsanéda%de]i Kmi Kt ir.
C, FMP nirep rFoMRedi n naaitLkStDa rtleasrtd@ °s,cenlbuu | arymeakal e
gruptabenzer Y2stlleiFiMBEEm nej dadp k atadiatespitor a n €
edil miktir (p<0,05).

¢izel Fermedt e s¢t °rneklerinin bilekim ©

Bil ekim C FMB FMP FMR p

Kurumadde (%) 10,680,218 10,7IN 0 0°4 108N 0, D ( 109N 0, D ¥ ne ms

Kel (%) 03N0,D( 0,3N0,D: 03N0,0D0 03N0, DI ¥nems

Protein (%) 4,940 441N0,0: 48N0,0D0 48MNO0, D- *
C: Yojurt k¢l ter ¢ L.brEVMB :F WR:] uYrot] ukpathcekgir!l JF MR ¢ Yo ] L.rhamnésgsl t ¢r ¢ +
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. I

L. brevis proteolitik aktiviteye sahiptivearomao | uk umuna kat kéeda bul
peptitl er, serbest amino asitler ve dijer
lezzetbi | eki kl er i ni S r2@ibmekbéékmad&hed. bel |
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brevio i n dijer bakterilere g°re daha y¢ks

°rjniende protein oranénén daha d¢kegk tespi

4.1.5. Ren k P(Iz-egaf, b*j WX, ¥*rve qE*)

Renk, birg € d an é nt atr¢akfeétnidcain de jketkyiendk rud ane,s i aa
vet erci hl erdeedo? kaithhze leltikk [l e r d e nmabkitrai dséir
Gédanéenmamenagide viei liekkliemme s ér a sl@yokdngasame y d a
dej i ki kdeetkldnmektdde (Pathare vd., 2013).

Fermente s¢t  ©°r s eikdyanca intelenen ek @ Il & mi&,la*e r i n e
veb*) ait sonulddaser ¢i mekger 4.

¥rnekll*parrametresiaraleai . t8 s oaduajli@grminktai r . (
dej eimcéleendi jinde i8%, 22 idéwe k. ydagjlsdeeki e r

ise 76,55 | e db.u | gugnnnFuekrtnuern.t e s ga* (-yCerkniskkdIn ekr@izreil re
parametresi n€9ldei-i87anoaséhda Oefakammat idr]
incelendijintdke]imsrRi,B8 d} reeglly ksmdisede] er
1% ilealt goétdeju( biet e ¢ e naki® @mavilik/+s ar é1 é k)
parametresie at sonu- | a0, 8Q 4 @ rdalj @ jkéem &ka i r . Ort al
i ncel endi ] bhdeijineedh, TG Kicglkveerd . y gk sieko8 itk ] er
g¢é¢ne ait oldujai zebhpetdedDIl mi ktir

Fer ment e s ¢t °rnekl erinin t emel renk p
beyazl e kWIFi)ndekasréNMeEXk vadeksdpE (daidicéalt é] é
sonu-|l aréedodezebgel mi adi

¥rnekWeridce] er |-0,i0888ar@alj @ jkann &kd i r . Ort al

i ncel endi ] iWi*ddee,jneaBri8 , bIOK dER.N g MHAD e nén isé

8905 (1. gén) ol uhn ek Wedleijmelr ¢ re2n® k 3185r, a7r3a | € ]
dejikmiktir. Ontelamdi deXffide] een #3uweénk (1.
yeokdeddejnmi se 18, 9@ u(siap tgasndnénketkefifed e jner | er i
1385, 06 aral éj énda de] iak mis emid adrpE@r&tjagira ma
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2,15 (2én g¢ggks adediese 4, 57du(j7u bgegdri)ticelalmg «
4.17).

Fer ment e sigrte rkr nenechitebryakslamalizi onu -1 ar 6 d e z e |
ver i | ¥r r e kl*earametresine ait varyans analsi e °r nek -exi d
d¢zeyi ndwa*paranettesing ©° e nek -exi di ve depol
dé¢zeyi nde ©° nebilparambtieding aituvarigaesm,al i zi nde °r n

p<0,01 vedepol amaise p&0e 5 d¢zeyinde Dip e ml i
parameterl erde °nemli farkI|l &l éeklar tespi!

S¢t crénlerinin beyaz rengi, kazein mis
°©zelli kkayhnnatbean(Meaukaviae r2019). Tespit edilen enk

©zel | i ki parametrdspan a k| € k i n d e k snakta,a*lparametkesit an é
i -in el de edil en nwb*gptairfamedijrerslieri -y ek itle s
dej er | er Iiifadeeetmskiedi(Sranate & lgasson, 201@keem vd., 2018).
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90T

¢ rzelge 4.10F e r me n°tren eskgJter i nin renk pl&aave@E)t rel eri ndeki dej i kKim
Fermente Lt &
S¢t Depol ama S¢res Depol ama S¢res Depol ama S¢r es
¥rneklo 7 14 21 1 7 14 21 1 7 14 21
C 72,72 72,16 7486 7513 -1,87 -2,05 -2,26 -2,29 10,32 10,26 10,23 10,40
FMB 76,29 76,95 77,29 77,84 -2,02 -2,78 -2,81 -2,91 8,40 9,60 9,40 9,39
FMP 75,13 75,88 76,01 76,37 -199 -2,46 -2,68 -2,66 10,03 10,10 10,22 10,04
FMR 7755 77,19 76,29 76,87 -195 -2,50 -2,70 -2,84 9,51 9,96 9,56 9,37
Minimum 72,72 72,16 7486 7513 -1,87 -2,05 -2,26 -2,29 8,40 9,60 9,40 9,37
Maksimum 7755 77,19 77,29 7784 -2,02 -2,78 -2,81 -2,91 10,32 10,26 10,23 10,40
Ortalama 75,42 7554 76,11 76,55 -196 -2,45 -2,61 -2,68 9,56 9,98 9,83 9,80
C: Yojurt k¢ltereg L.biewsB: FMP] uYad] kpdratdees IcF MR Y o] wrhamnosyd t ¢r ¢+

(



L0T

¢i zellgFee rdmelntren eskgter i nin r enk pWIt dnhvedpE)el eri ndeki dej i kKim

WI* YI* B

Fermente

S¢t Depol ama S¢resi Depol ama S¢resi Depol ama S¢resi
¥rnekl

1 7 14 21 1 7 14 21 1 7 14 21
C 88,28 88,28 88,38 88,24 20,27 20,33 19,51 19,77 - - - -

FMB 90,08 88,91 89,09 89,10 15,73 17,83 17,37 17,23 4,10 4,89 2,63 2,96

FMP 88,62 88,51 88,45 88,54 19,07 19,02 19,05 18,78 2,45 3,75 2,24 1,38

FMR 89,20 88,67 88,93 89,09 17,51 18,43 17,91 17,41 4,89 5,06 1,64 2,11
Minimum 88,28 88,28 88,38 88,24 15,73 17,83 17,37 17,23 2,45 3,75 1,64 1,38

Maksimum 90,08 88,91 89,09 89,10 20,27 20,33 19,51 19,77 4,89 5,06 2,63 2,96

Ortalama 89,05 88,59 88,71 88,74 18,15 18,90 18,46 18,30 3,82 4,57 2,17 2,15

C: Yojurt ke¢lterge L.biewsB: FMPJ uYa] kpdtacdge; I F MRy ¥Yo] wrhamnbsyd t ¢r ¢+



¥rnekdiemk n° nielLSDkltest i S dvh th-all @ r-é npae ygnlirrea 1
edilen k¢lterl erin  kndal(AMB,FBIP v ENIREN °yr gikeskd ke r |
degf | er i saptdegxE&rdkegne,r ichama i se kont tespit c o
edi |l mirknakl.er i nf airrikelda kmi kdét ¢r Kkull anéme
boyuncaL* parametrierinded e J | me dnen o Ema mélR)zel ge 4.

L. paracasessp.paracaseii - eren az yajlée yojurtlarda g
Jel y adppéhsaé nf éarnz | raesi de€dkjuén y a esseertu e jié- evrei J i nd
parl akl ek aPigeneled @01Batrkaifléenddigni bel i rtil mek

¥ r n e kaF pamametresinaitdahad ¢ k ¢ k L.drevjsier eRMB(2 , 6 3) °r ne]j
veen VYy¢iksaskCdefiereil2pmiel u(n mDekptoulra mace 8¢ r e s i

parametresi debjedrilrdreinnming?).azral(dtédjzéel ge 4.

¥ r n e kb parainatresie aite n  d ¢ K ¢ B,20dleLjbeevisi ner en FMB ©°r 1
veen Yy ¢, #8ep &r | 8030 ikekomtrel € ve 10,07 ileL. paracaseii - er en F MF
°rnekl eolidiuej uaistapt an meé kK bayuncab* Pagnetiesenat s ¢ r
sonu-1| ar ddae jedm. i dg(REekeee n y ¢ k sirenk scee 76998 ¢ nd e
ol dbejlui r | ¢ ¢mizeR)ige 4.1

Genel anl amda renk ©°zel l ikl er(ic¢tnidzee Lhgeel i4r.g]
¢i zel2y ek brdvisilbvesininyoj ur t | ar én rindek fpakh@dé Ekeélk
ol ma Hagijawasam vd( 202 1) tarafemDdangkbikladior i I mi ¢
yojurt ¢rrieamnosod vnmd ek u lnlégno £ U me B*aveb&8dhe ] endd er i
far kleanaekd m joBlhnaanddé vd. (2021) taraféndan
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¢Ci zellyEerdment e s¢t o °r ne KU erve b*) che Jrieknikmi°nzee
LSD testi sonu-1| ar é

¥rnek ¢Cexi di N L* a* b*

C 12 73,72R1 -2,12R0, 10, 30RO
FMB 12 77, 09R0 -263N0% 4 9, 20Kr0
FMP 12 75, 85RKN0 -2, 45RK0, 10, 07RO
FMR 12 76, 97R0 -2,50RKND, 9, 60K
DepolamaS ¢ r € 6§ n)

1 12 75, 42RKR2 -1,96KN0, 9, 56NK0,
7 12 75,54RKR2 -2, 45KN0, 9, 98K0,
14 12 76, 11RN1 -261N0%2 9, 83KD,
21 12 76, 55KN1 -2,68K0, 9, 80RKD,
¥rnek ¢exki di *x *x *x
Depol ama S¢resi ¥nemsi *x *

¥rnek ¢exki di De ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi

C: Yojurt ke¢ltegr
(*) p<0, 05emnmlizey

X

¢ L.brEviB : F MYPo:] uYrot] kpgrhchkgir!l § MR ¢, Yo ] L.rhamnésgsl t ¢r ¢ +

i hde f00,01 d¢gzeyinde °nemli. Farkl & harf tat
¥rnekWegkKitvwvweqge*de] er | er innse aaniatl ivzzar ysao rowd-el ar ¢
verilwrrekkrerin varyans Vidmdiéjiaenl esroin W4l e
(p<0,0)ved ep ol a m@<09Far-eéssié ne eflrinek - exki di x de

interaksiyonwlarak® n e nbsu lzu n mMii*kdtegrer | eri °rnek -exid
°neml i, depol ama s¢resi ve °rneka-apxédd
°nemsi z ol argkdespepthmenekt exki di vae edeEmalaa

p<0, 01 d¢zeyinde, °rnek - endaiselpi< 0x, 0d5e pdo¢l zaenye

°nemlarak bulunmuktur (¢izelge 4. 13

¥rnek -Wek{(bewnwaerl pkejJienrdleekrsii en d¢kegk C (8
°rnekl erinde, en y%iknseljksianpdsea n méViBt €(r8.9 , B&OpP
boyunca, Wedejdekick88:;Bde i bel i7rd cemlileenzdzen d i
ol arak tegpgitzeddramahi é Bs\WItdeereirnl eri nde mey

109



farkl el ekt a, kazein orané ve | aktik asi't

protein agregasyonunun et kil ol abil ecej i
¢Ci zel3yrerdmelnt e s h P e nkEWEEVelpE)dlegriiki mi ne
LSD testi sonu-1| ar é

¥rnek ¢exki di N WI* YI* pE *

C 12 88,30KR0 19, 97R0 -

FMB 12 89,30R0 17,04R0 3, 64Ke0,

FMP 12 88,53KR0 18,98RKR0 2, 45Kr0,

FMR 12 88, 98RKR0 17, 8®XN0 3, 43Re1,

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 89, 05RKR0 18, 15R1 3, 82Re1,

7 12 88,59KR0 18, 90R1 4, 57Ke0,

14 12 88, 71R0 18, 46RK0 2, 17K0,

21 12 88, 74R0 18, 30R1 2, 15Ke0,

¥rnek ¢Cexi di *x *x *x

DepolamaS ¢ r e s i * ¥nemsi o

¥rnek ¢exkidi x Dep ¥nemsi ¥nemsi *

C: Yojurt k¢ltere L.biewsB: FMP] uYa] lkpdratdeet IcF MR ¥oj wrhamnosyd t ¢r ¢+
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemlrikl & *lFgr fp <t0g &y ar, zeryti aaldeema& Ineerml b i. r H

Fermantasyon sérasénda asitl ik, proteol.i
bil exki kl er renk i ndeks|l e bdirfedektedm@aray ach,a g e
2022. Bu anlamda, drcih edie n kel t er kombi nasyonl ar ér
ol ukturdubul eowigkalnark fver meenttacbos ¢ttll eri n r e
deji ki kliklere nedadamneuterlidlei lgmeltti d ceinr .f e¥ rmre
bakterinin rilefud reme mt & raegetliaeerjienr | er i ni n da
tespite d i | d i-Rivieravalr(20L7t ar af éndektedirbel i rti | m
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YI* (sar él eke i eyrelbedkrsia ndeeljéekr)l er i aaakee pdakakelF N
(17,04) ve FMRdeelem, 82Z)k sCerkn deksl@dMmCiarp t ap e Rt
Depol ama Y$gdreé¢ enddf@e k| €l e k t €Csipzietl 2géed zdke. Mg mi
4.13.

Kontrole g°re tofddaedengtt d &] dnialredarl iedl EB&P:ekn &
°rneji nhe €%k 4FKB (3,64) ve FMR (3,43F r kieenea i t ol duj
bul unmuktus¢r ®epgbadwmarca er ibrede rd zanlmmat i r
4.13.

PE<l ol dujnenkdaekl el é] @° 2 pngamel e méip&EK3toel ,ma s é
durumundar enk f aPleiméli é kKlaarud edi | memekl e bir
deji ki kl i k|l e@E>03l addlid ujekntdead i irs einsang A k ¢ f at ke
t anéml akabubedilmekiedi(i P o jd.j 2D14)v

Fermente s¢gt °rnekl efra* bbb W* YievedE* @ ejedne i & ie
ait dejikim graf i0opverkielkmilk t4i.r7. ve kekil 4
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4.16. Su tutma kapasitesi

Fermente skul p ménimmidnd @&e s | tipkklleenmel vgstarier e mi
k¢l t ¢drasif eki yapéséné etkileyerek su tutm
ol maktadeér ( NBwyegmywhkdeae k 20sia8h)i.pr o mak!| a b
proteinlerininp é ht sle&@k mad é nda &-er lbooayju toyl dupkdadnd ma k t a ¢
Yapéyée etkahekenWéem kuvvetlerin uygul anma
deformasyorsonucundaj el i n su tutma kapasitesve bozlL
serumun dékar é annedbmyod&kiimyasaodonudInkex& m ge
Lucey, 2010). Sinex z i s , ayne Zescinexim desetkileygnit etmied i g°r ¢r
kusur |l ar éndakm bluil r iedall amekkt edi r ( Ghaderi G

Farkl é& ke¢glter kombinasyonl aré kuduluemaél ar
kapasitesi® zel | i J i nde dej i Ki klsdknuwe-rl ame y@ihmeal g

veril mi ktir.

C, FMB, FMP ve FMR ©°rnekl eri ne30,638754 su t

aral ejénda tdeljdmani Kke¢ el émdri J i nde i s e, e
kapasitesnin %3 2, 14 ieVeenly ¢ ggrk s unn%Btdmas 4k a g aes i7t.
ait olduju saptanméexkter. Fermente sg¢t ©°r |

dejerlendirildijindet @jeolhalmiar Isgrisk t ibro vy (

Fermente s¢t ¢retiminde, s¢gtiempeygulanabhné
proteinleriol thak & & ¢ roBktogloaubnl Veisk lae e i n aras
interaksiyonlar meydana gelmektedBu interaksiyofar, kompakt miém pr
ol ukmaséna, serbest suyun i mmobilizasyon
kapasitesim g e iminolanaks aj | amg@Ahkadeéen vd., 2012; JB
Ayréeca fermente sg¢gt srénlerini nssvuiutkeit ma
taraféndan | lekinmks edslietr i¢nrient iani pptaieayi én o, l-u
boyutl u retibkyl &s PHilenwektedir@aster vd., 2018; Dan vd.,
2023).
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¢i zellhFeerdment e s ¢t °rnekl eri-nara@&it su tut

Su Tutma Kapasitesi

Fermente (%)
Set Depol ama S¢resi ( G¢
¥rnekl eri
1 7 14 21
C 30,69 33,67 33,47 31,17
FMB 32,41 32,88 32,04 36,53
FMP 32,84 34,89 36,28 37,02
FMR 32,62 37,54 32,00 32,35
Minimum 30,69 32,88 32,00 31,17
Maksimum 32,84 37,54 36,28 37,02
Ortalama 32,14 34,74 33,45 34,27

C: Yojurt kel tere,L.bfeMB: FME@F uNo ] Wepbracgseg § tFMR: +H o] Wr t kel tgre 4
rhamnosus

¥rnekl er ikapasitasd & jud rmae/rairryea nai talnand é z&dr gokhel -
-ekidi, depol ama s¢r esiinteraksijonmn ak ep@@lddin X
d¢zeyinde °ne(mdiizébidandmukt ur

Su tutma kapasitesthe Kk i d e, i keinml gegriidske paracaseii - e FMPn
°rnnegf i (% 35, 26) ve en d¢Kek(d2Z)art nol daj
belirl ¥nmektiekitl 8346)ve VR (YBIE)° ¢ tobe K Ister i ni
tutma kapasiterininisebenzem | duj u s d gt adelB)rt ér

Set t i pi L pacagasersdp.paracased n ekienmesinins i ner ez i si et
saptanméexkt éer . Pr obi y o tekzépolisakkaritg m te nirf, enrdm ¢j lea s
yojurt °rnekl erine g°re, bdkdhat lhaltehibik nier e

)
yoj ursduwmre,r ezi sy gk sustknea dkapasitesinelts&a p ol masé ger
bu nedenl e pr obi ylo parakaseipsp.panacaseik airl ¢ tainr@imed e r

yapénén korunmaseéna yar dteawcaf i dan Ubnd k me |
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EPS ¢ret me yethamnesySuiiitSos akit pr mal mayaneyo]

starter kel teogrl eri i1 e bi r | inkéthe s ¢ telremeinn
viskozitesini artteéeradarnalkdigu (ERtBmMa nkaetreesgiet
delbrueckii subsp. bulgaricu® uy nL. rhamnosusi | e kés men veya

d e jiriimeginin, g°r ¢ng¢gr  vi s ksotatmakapasiesin ddoel aayr & st &8 ridlé
edi | (Gviangvdi, 2010).

Bir probi yoRS k¢ rkesg e, mgentsam i p  pH PnSadsnéijehs oansui ¢
yap éd/ahi | edi | mesindeij & ueeryea kell ime sndl depyl eane r kei
stabilizasyon Kaladapathyf2009 n t saajalf &@mdé&ajné da bi |

¢i zelgerdmelnt e s psututma kapagitesdekid enji ie RiiLID testi
sonugd ar e

Su Tutma Kapasitesi

¥rnek ¢exki di N (%)

C 12 32,25RN1, 53¢
FMB 12 33,46R2,072
FMP 12 35, 26RKN1, 837
FMR 12 33,63R2,61¢8
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 32, 14R0, 98¢
7 12 34, 7088

14 12 33,45R2,00¢
21 12 34,27R2,939
¥rnek ¢exki di *x

Depol ama S¢resi *k

¥rnek ¢exi di

C: Yojurt ke¢ltyg
*)p<0,05¢¢, zeyi nde °

Depol ama S **

X
L.brEvig B : F MYRo:] uYrot] ukpgtacbkegirl JF MR ¢ ¥ o] U.rhamnésgsl t ¢r ¢ +
m e °

reé
neml i, (**) p<0,01 d¢gzeyind neml i . Farkl é& h

LAB il e asitlik gel i Ki minin depol ama S

misellerindeo | ukKjanyaap énén daha f azl a vekserard lama&s é n
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sal énar ak si ner e zi(sourengHatiindra&Vifoeng26(tl;iAchamgak t e d
vd., 2007).

Depol ama s¢resince emeyeks eaiftoB4 AN e wgmadkanp
Ssu tutma kapasitesi dejerispntis@i kmil gEhn
4.15).

Y ap élaané kK pnfad rameadratdesp HOG 1 d ¢ KSngets i p rioltseetutma er i r
kapasitesininar t mas & de pat amd ass@&d jad e peridmektedr

(Amatayakul vd., 2006; Ghaderi Ghahfar okl
L. brevi® iya] Wrrtkleenins er t | i J i ni artterdej e, depo
kapasitesini lyil extirdiijaih wa. ayr2@Qa ) s it

saptanméxkteér .

Fer ment e s ¢postagsri¢dnilfei rkiansdyeo n créenlerin ral
metaboli k aktivitesinin devam eimesiAsi k ¢
yé¢ksek oranda gel iisemeyre¢ ndevramnm ertanie s® mr ¢
Ssinerezise, LAB ve fonksiyonel °czel |l ikl
probiyotikle r i n canl €l é k| a molabingektedigSettathairmongkonad.,n e d e
2016).

Postasi di fi kasyon, proteinler arasénda hid
kazein partike¢llerinin genikl emesprateen, kol
aj eneéen vekyéesnmmednen d¢zenl enmesi ne-Lammpahech, ol m
2020).Buol ukan konfyoi mas woonalkmagdakl e ioriamdaj €,
bulunanekzopolisakkariv ar | éani Kk rwe®r galna ktmiak aakni vi t esi
baj | ant el € od emni &viii {sékroazriatke fveer ment e ¢r ¢nl e
Fyil exktiril mes(BantEved/e,2008 Kumarma, RaGL2 di r

Fer mente sg¢t °rneklerine ait Kkekil 4% d ma K

verimi kKt i r .
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41,00

39,00
— 37,00 ‘
[72]
Q
% 35,00
S 33,00 ) , : 7 EMB
E 3100 ¢ B | | FMP
e | vk f ! I
S 29,00 ! FMR
(9]

27,00 { ,

25,00 *

1 7 14 21
Depolama S¢resi (Gegn)

keki.Fedménte s¢t °rneklerinin su tut ma Kk

4.17. Tekst ¢r el czell ikl er

Fermente sgnakgmo{mli &rioniympésal czellikler
spesifi k fermente tatltadédyusael kdknbhmekkal
t ¢ k dercihinibel i rl eyen ©°neml ©zel | eKarikestregei r .
kargeeas t egragpiéjsia isesdgitb e he ki mi cretim proses|
kull anél an ,stiamk gbea skygdptod ralngeirbk o k welkli & rl f
etkilenmektedi(Hanvd., 2016 Tarrah vd., 20187ong vd., 2022).

Fer mant as ylwl Is@&nmals&mdlaakt p ksgaset mbakbel ik
fermente s§el llexarbhgioktummankt adér ( Weer at hi |l
Nguyen vd., 2018; Dan vd., 2023).

¥rnekleasitm ¢ ment al nnesksmnycunamal sekel ék,

yapékkanl ek ve vi s kboezliitrale Budhmiekrsli e rd@ddaiaznelt g

verilmi Kt i r .
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Skéel ek ignae | d 87j8812998gar asénda dejixommwtl ar
i ncel eedi Jyi¢grkdsed e jnemélR@sg é k| eevedn dgajndse i
9298gi | e la.i tg¢oneduj u( beteyenmi ktir

¥rneaikkonsi stignan €° z e #3B3BBIB2845g.sar asénda dej i
Ortalamas onui-n@ael endi Ji nde | se jnnid3427xsikl. kons
g¢nden vies ks e kd kjonisei78%88sisl e 1 ol dgdpmpd earn meé K t
(¢i zebage 4.1

C, FMB, FMP ve FMR °rnelkdireail ni d-€530gilyamp é K
-70940gar asénda de] iskomiuk-téimrr.y a@rsteak| admeajnga p € K K :
68,93gi | e 2 lvee ng ¢dnédkes, ki - e Jyeaige®dL R@ nil 1ék oll.d wjéeun d
bul unnuwutzembge 4. 1

¥rnekl eri n wies kao zti-10ed82ilerdd@3®kgssar asénda dej i
Ortalamas onu -1 ar i poelyehRdieki nddsel§ cezx1RbEBgrsilen d e k s
21. geéen @ ¢ K ¢ K v i s krnzisetl64,74gn. dse kisli e 1. gé¢ne
belirl(emimmexbbge 4.1

Tekst¢gr, yojurdun kalitesi, go°r ¢éng¢g Ky, aj
belirleyen temel Y&fgett | ki aanversaan €bxkeey 108 idduikr-
nonne wt oni an psdadwvophacsk i §os ted dmesk treedsisr,. s é |
°czelli kler yojurdun bil exki mi vV e sretim
g°stermektedir (Ares vd., 2006) .
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0cT

¢Ci zelga&EedménteeklberPnin tekst¢rel ©°zelliklerindeki deji kim

Séekel ek Konsistens

Fermente (Firmness, g) (Consistency, g.s)

Set Depol amal Genr)e s i Depol ama S¢resi (G
¥rnekl er

1 7 14 21 1 7 14 21
C 87,85 98,09 106,07 107,26 1383,83 1508,55 1633,87 1655,97

FMB 98,21 117,80 124,04 125,98 1512,21 1758,49 1818,54 1828,45

FMP 94,42 103,34 107,37 108,71 1423,22 1627,72 1682,00 1670,23

FMR 91,45 106, 109,58 109,05 1417,83 1622,82 1705,15 1670,48
Minimum 87,85 98,09 106,07 107,26 1383,83 1508,55 1633,87 1655,97
Maksimum 98,21 117,80 124,04 125,98 1512,21 1758,49 1818,54 1828,45
Ortalama 92,98 106,44 111,77 112,75 1434,27 1629,39 1709,89 1706,28

C:Yojurt ke¢ltere, E.MBvis YFONIRu:r tY okjoll. paracdssi |+ MR ¥ o] wrhamnosyd t ¢r ¢+



1T

¢Ci zelGh&ed.

meEnte sg¢t

S rnekl eri

nin tekstyg¢rel

°czel

KYapékkanl ék

Viskozite khdeksi

Fermente (Cohesiveness, g) (Index of Viscosity, g.s)

St Depol ama S¢resi Depol ama S¢resi (¢
¥rnekl er

1 7 14 21 1 7 14 21
C -61,30 -64,26 -64,08 -66,63 -100,82 -113,03 -115,53 -118,30

FMB -66,75 -70,23 -70,45 -70,76 -104,77 -115,57 -125,40 -129,21

FMP -62,67 -70,42 -69,12 -67,40 -106,70 -128,34 -129,08 -133,63

FMR -68,18 -70,32 -70,34 -70,94 -106,59 -121,94 -125,98 -124,18
Minimum -68,18 -70,42 -70,45 -70,94 -106,70 -128,34 -129,08 -133,63
Maksimum -61,30 -64,26 -64,08 -66,63 -100,82 -113,03 -115,53 -118,30
Ortalama -64,72 -68,81 -68,50 -68,93 -104,72 -119,72 -124,00 -126,33

C: Yojurt ke¢ltere L.bieWsB: FMPR] uYd] kpdratdge IcEF MR ¥o] Wwrhamnesyd t ¢r ¢ +

k|

er i

ndek.i

dej i



Fermente s¢t  Celrzeld Iheerkibreit in, déeghesanblgggron u - | ar €
¢Ci zel Welv elr. ill mi Kkt isrée.k édrérke k |keornisni st ens, i -

indeksiparametrelene ait varyans analizingé r nek - eki di ve depol
dé¢zeyinde °°rmeerkl i- eki di i xt edreapkosl i aynSam @wsngsr i e2ssi

(p>0,05)olarakb ul unmukt ur .

¥r neirkd éek € | éke aiflLASal Itiejsit i s,eemu -yl ;e degindéajmdnr© r e
L. brevisi - eF MB1 ° rdea(&lp,blrglved ¢ K ¢ k s éeléripid ise® (99&g). e r
FMP (103,46 g) ve Fd&duy(u OAg dthamgme &xrare k( il

L. brevisi | e f er ment e, keadni tlreonl yCorjruejdiume lilg°r e
yapékkanl ek ve sakéezeémsnélagkk -° Z enlesneflidine rd

parametrel erindeod makdeyd@OB)r tdaerja fkéinkdrainfj b e

Sékel ek, yojurtl ar da k olarakdugusat amlansdk g k € k | &8 z
yenilebilmen i t e tleit ain®@iml amakt adér . Yojurt rdiejlii ni
diren-i -k aydaapréle k ay b @ k K k a n | gibkparanmstelesi delse? tgpieé ms é |
yoj urtsmahbial t eksihsajella?méed & k KalirdRimentel vdi

2012).

L. paracaseissp.paracaseil e ¢r et i |l en se&tk®t# &ikieiry oji unr talr
ancak i - y ap é Kk k an |pardnetreleended e K i kksiakpldita knanald & |
Pimentelvd. 2013 t arlf leadaidain|l mi ktir

Raf °mr (f bomemtica s dtekgt ¢nlkérklazieatrliliek | veer i a
yapéya sahg petoilyoealser greet i | mi wKktgurgmasadl gees
ol duk-a °nemli ol maktadeér (Fan vd., 2022

Depol ama-fs@eeandiggnslekeld é knin t4e(llé,771geve 21. (112,75

g) gdemllédwj u ve sojuk muhafaza boyunca fer
edi | @CiikzteilTpe 4. 1
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¥ronexik en y¢ksekdéijmenssLi Beviei n-se FMBn(160080 g.s) L.
paracaseii - er en FMP ( 16 éhA8mn8sOsi -ge rsegn vFEEMR (16 0 4
° r kleenevee n d¢ K ¢ k  k omrsisekont®IlCs °d enjegriine at 1545,
oldii u sapté@ainanelkpe 4. 1

Du vd. (2022)La h an a t u rzeleu edilenld drevid i ynojture ks gm
geliktirfiomesi nadrel bir yardéemceée nikg¢lt g

belirtmektedirler.

De p ol a mantesaksiyoaumdae n  y ¢ & 13 € kK s tkidenns 14d (26776 g.s)
ve 21.e(ogorn/Begeskerl ¢ K ¢ k konsi siselns gdéipledy.g(er i n
ol dbpluirl(@nmekmer 4. 1

Met aboli k aktABDéemani aey aifjaleidnviskozitasid a

art tgearlaark t o z , manno z, arabinoz ve Kkisil oz
crmeetkt edi r . Jel sékéel ejeneL aeaviin ér B pcrasi d
polisakkari:t oin et d mjr lamma céeyl eat re nlebrtineelkteslin d a n
(Paclekrepapol vd., 2017; Fan v@022.
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144"

¢i zelTgreerdmelnt e s ¢t °rneklerine ait tekste¢egrel ©°zellikl
Yrnek ¢ekidi N Sékél é Konsistens K- Yapeéecx Viskozit e Knde
(9) (99) (9) (9-9)
C 12 99, 82KRs8 1545,55RKR10 -64,07KN2, 111, 92°N7,
FMB 12 116,51RKN1 1600, 80R1C -69,55R1, -118, 74R10,
FMP 12 103, 46°Ne 1600, 80R10 67, 40R3, 124, 44R12,
FMR 12 104, 15°Ng 1604,07R11 69, 95KN1, -119, 67°N8,
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 92, 98KN4 1412, 02°N1¢ 64, 72R3, 104, 72°N2,
7 12 106, 44°N¢ 1596, 70°N5¢ -68, 81R3 -119, 72°N6,
14 12 111, 772N¢ 1675, 76:N2¢ -68, 50R3 -124 0O N®, 87
21 12 112, 75N¢ 1666, 78N7 68, 93RN2 -126, 33N6,
¥rnek ¢exki di *x *x *x *x
Depol ama S¢resi *x *k *x *x
¥rnek ¢exkidi x Depol ¥nemsi : ¥nemsi z ¥nemsi z ¥nemsi z
C: Yojurt ke¢lterge ,L.breMB: FMB] uY o] wpdracdsal | FMR:; ¥ o] wramnosud t prp<@yo0obdd¢iZneml i, (**)
Farkl é& harf takéyan ortalamalar birbirinden farkI|l éder.

er i

p<0,

n

01

LSD

t

€

d¢zeyind



Jel yapéseéndaki i - bajlarén kinenetyilhseb-
rhamnosus - er e ® r A E@R,B5 g)ve FMB (-6955g)end K ¢ kK 1 - yapeécx
dej er Ise i°rinnd4d,07glaitolfly u s apt(@nanelky e rd . 1

Fer men tliein dse¢ftorjme ol ma der ecesi ni veya ¢r .
yojJurzdak!| aktéenmahkti ya- duyul an alpuewwkeatn| @lke
dék yapékkanl ek par amet r el-eorki nB aénk | &pernonbeidyi
Kumar & Mishra (2003) taraféndan belirti/l

Chand vd. (2021 a r & lthérmophiluss u K | alr. éhamndsusve L. paracasei
kull anél ayopdlur gteéemar g« edke ] & L. athamrosus - er en

°rrdeed&b el i rl emi k|l er di r .

K- yapékkanéptal & maceabrititeésji én tdelsipzietl 79geed i4l.nli K

Jiavd. (2016)ar k1 & d&.rhammnbsassGirao k ¢ | sk @ nin dsegnt ¢¢ r et i
y o]lardats é k él é k , i - y a p & kkki gparametkelerinietkiledvi nisik o z i
saptmmé Kk | Ay d e c a b ulL.deldruegkisubapdgaricus S. thermophiluse

L. rhamnosusGGO ni n i dh ok ¢ Moemslagdenk ul | an é nyetaekétn, r e h
°czelli kl etgpitesraij k lagredier .

¥rnekL®Di hesti gSoeen-Vgkeaeah vid«jeemini.e 1 nc
paracasei - er ehr R 8(PRAdvMégsyeen d¢ K¢k viid&joeimset e i n
C ©°r ne€lli9ngspifoldj u sapt(@nmelkyersd. 1

De p ol a mace\gskorite sndeksd e ] e R L e r ig-426,83eg.s)Y ¢ k velk

g ¢ ndl®4,72 gs)d ¢ Kk ¢ k od lairralké&/iskouiteks @ k € | € k konsi s
yapékkanlded&r pairlaenctter ed als ybeanpglPasnéi belygec
4.17).

Fer ment e sg¢stt apridnlter ivrei nt ek st gin, ilageiebibn t e Kk 1

probiyotik bakterilerin fermatasy on ki net i J i nden e t¥kelliklee ndi j
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L. paracaseg i bi s brlyarpéed a k i ser bemg | grasyttiarbbialjil zaay
etkisine sahifePS¢, r et me ilgtee ke ste § di Rimentelivk (RO1A) ar af énd a
tespit EBSOpmimttairn mat r i kbseinrzier g ¢e-tlke nydei rsea
far kl exmal ar & aéhkf @ammbdankd, 8046; Chand vd., 2021).

Fer ment e S ¢t °rnekl erinin tekstg¢rel par

veril mi ktir.
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4.18. Aminoasitb i | e K i mi

Fermente s¢t teknolojisinin gelixktiril mes
starter k¢l t¢rslienrei ny°-needii tkl eanrdaikrtiélrormea | ar é
2002; Nami vd., 2018Hu v d . , 2019) . Kul | aml&kiikaaside k ¢ | t
done¢gkt egreéel mesi, ar oma ol ukumu vV e protei
potansiyellerineidg®rfe akes-iylomédlatredi t atPopt
il e olan il teknbbkoji ket aaPdli5kAbdEFgtahivd., ( Bh .
2016).

Set ve fermant ageneliklcpeatdeslt r deigh st edleini kK akt
bakterileri, temel bakteristarteteri veya yar deé mlarék®® ket i r lben

sahiptiter. Proteolitik sistemlede, h ¢ c r e zar e ppptitd taxierny®zg@&E | a e
proteinlerinderpeptitlerinve aminoasitlerinol uk umunu sajl ayan f ar
ol ukah&rt. Son yéll ardménypapéleat énhakvée ABmIis
bajl é ol ar ak f a relertleé biyohkiifz peptitlea | senkezleyalidmei v i t
kapasitesn e sahip ol detedir. ar Ay rlkeelai,rt pt ot eol i ti

fermantasyg n s ér as emnhdimlizi Keag &ti niv e s ¢t crenl eri

azal t makt a vV e proteolitik sisteml eri

sindirile bi | 1 r I i J i n{(Loggneah vdR@22 Ganaeakd ve. 2038

Vegcocut 0 -1 n ywwepelkdriérp@dmtmaomomer | er i ol an

azotlu bazl arénén, hormonl arén ve dijer

al maktader . Amino asitler esansiyel ve e

Esansiyel olmagn ami no asitler v¢gcutta metaboli
sentezlenirken, esansiyel amimos i t | eri n bi yosentezlerini
nedem ile sentezlenememektedr Bu ami no asitl er si mbi yo:
ol ukt urvielymakytiayecekl er il e Dbir |bhirdylere - vgcuo
fenil al anin, val i n, treonin, ,-tadyklodrani, - i

histidin ve arjinin esansiyel amirasitlederdir (Rozhkova vd., 2023
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Fermantasyasta poteolitik aktiviiear néré ¢ cre | i zi zi nedeni i
pepti dazl ar d aidirinkektgdin(@hang ach, @04 4R@&riguezSerrano vd.,
2018; Hafeez vd., 2019; Hu vd., 2021).

Fermente s¢t Carsneaklienieknigghmieavde hoki kI i kIl er
°rneklereaitamina s i t d¢ z eyl8xel © dvea rziell ngiek t4i.r .

Amino asitlerderarjininmi k 12820,20944,89 mg/kga r as € nd a . Qtalgma Kk mi kK
arjininmi kt alr.l agr¢én,de 19 @9, 1 Gisehd4B/OK rgdig\olaraktespit

edi | nBemntmii K t3B3,08170, 77 mg/ kg ar @ralammadsarin d e j i
mi kt dr | agr24th@lmg/kg ve2 1 . dgse 228,98mg/kg olaraks a pt an me K t
Glisin aminoasidi 351,77151,11 mg/kga r a s € n diat @raldmamink t aX.én én
g¢e¢nde 197, 23. mgsghlgeSBvg/kg d ujtue s pi t . Al@hinl mi kKt
166,796,04mg/kgar as é nd a Qitalgmaadaninmd tkitra.r | ar énén dep
sonunda azal d@j] é gi8dmg/kg 2 n nyi 3hBdirag/kg). Prolin,
428,7824,73mg/kgar as € nd a QGitalgmak.mi KH6i®eg/kgve2 1. g¢nde
ise 188,73 mg/kg olarakb e | i r |. &aliimm ik k t682r78539,46 mg/kgar as énd a
dej i K Qitalaha valiimi kt arnl argpe@mgkg@211 g¢nde 62
mg/kgol depptanmékteéea. (¢izelge 4. 18

Treonin 291,7743,84 mg/kg ar as é nda Orapmaktreaonkrii kt.ar | ar é
depol ama sonhesgata(edl d20miknagikgve2 1. ¢3800 e
mg/kg. ¥r neklne met i y 0l1069,8719nE0 kmig/kga& as énda deji
Depol ama s ¢r etalama metiyosmnknhdeal ar énén ~ %59
belirl dnmiggtnidre 662198 gmodlkeg BRBo 488,261y / k g
84,19 mg/kga r a s éjnidkami@ket B f a mami ikzt cal r HesdifG2 Innegikg ile

1. gwh36,45 mg/kgileis@l.go nadeé deppt anméeskdingr6174,78
mg/kgar as énda Qretjalkammak klti a€ ihdr. € g¢nde 2bB4, 18
g ¢ niskdl6,8lng/kgo | dup s pi t .Fedlaldnind8&x348,03mg/kear as énda
deji k@rktralama fenilalgandedd?se&yl &rgsga/dleg
164,43 mg/kg olarak e | i r |.€irozm,1k48,44878,4émg/kgar as énda dej i
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Tirozin miktar a r @epadamasonunda genel olarak n e ml | bir dej i Ki
sapt anlmé kg3&Brag/kgve2 1 . ®2Z/damg/kg( ¢i zelbgpe 4. 18

Aspartik asif 19,8120,68 mg/kgar as é nd a @rtalfgmamimk tkdrilrar énén
10,02 mg/kg v&1. ¢, n dse3,32 mg/kgal ujt e s pi t . @laamik esit @& A7~ r

0, 02 mg/ kg ar &stadamd gutachike gsih ik kmti adrt. li agr¢en,de 0, 27
ve2 1. aeObdimeg/kgs a p t a rHistédik, 6,8%0,06mg/kgar as énda dej i
1. g ¢ @ thglkg ¥e2 3 . dse 6d eng/kgolarakb e | i r |. eisinnmii kkttiarr €
2,440,15mg/kgar as € nd a Qftalgma ksimimikkttiarr.l ar & i ncel end
1,07 mg/kg ve2 1 . dgse O,88ang/kglarakt e s p i t . Erigtofdn,m,0680171 r
mg/kgar as é nda drpfpfanmmik Kk & roitatamad n € g 1,30dgékg ve2l.

g ¢ nide,67mg/kgod ujties pi t .@GABA (o-emmk h b b ¢ tamindasidi as i t
15571,84mg/lkgar as énda rtalgma®GABA Mt Kkt ar |l ar énén, 1.
mg/kg v 2 1 . gse B,52emg/kg 6 d uj u b e | Sistein, 8,86/, L1kmgikg
arasenda Qtaldmasisteimkitkitrar | ar énén, 121 gésgdred
ise0,19 mg/kgal uj u b ul (uénineuexli€guer 4. 18

L ABO cdentezlenerpr ot eazl amehaven,pepit deirenl erion
depol ama s¢resi boyunca aktif ol duju bil
2012; Faraha& El-Batawy,2013).Fe r me nt e s ¢ Ibu bakterdennpretaoliikn d e
aktiviteleri, ¢, r ¢ nl er i n mave ba Ikesy iycaip €9 ag lélnfglh ér is@ir
fonksiyonel °zelli klerinin gelixktiril mes
2013;Abd El Fattah vd., 2016). Proteolititktivite ile serbest kalan peptitler ve amino

asitter ar oma biinlveek/ivkelyear iknat abol i bi rermé&sl 0inh
Fermente s¢tte meydana gelen proteoli zir
gel iwd miekst¢gregn deymémlgit iof @luines ibrgdigdr, t i | m
201%).

Fer ment eklermigpdminBasitmi kt ar |vaaréynaan saianal i zi S3No)
419a,b,éeveri | mi Ktiri.r |¥ernneenk Itegm nanfienme ka s4 & K in
depol ama s¢resi ve °rnek -epui @i épx®EOidddcegro |

d¢zeyiemdd °rul unmukt ur .
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TET

¢Ci zelB@aE&Eedmente s¢gt C°rarse k| er-ieme kdietr i amdierko dej i Ki m

Arjinin Serin Glisin Alanin Prolin Valin
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Fermente
S¢t Depol ama Depol ama Depol ama ¢ Depol ama Depol ama Depol ama
¥rnekl (G¢n) (G¢n) (G¢n) (G¢n) (Ge¢n) (G¢n)
1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
C 179073 193926 197,43 19381 181,62 17243 12,57 7,61 87,62 15944 61327 53946
FMB 202920 188063 23514 19410 15490 161,07 21,97 7,73 86,46 20912 58918 63818
FMP 189253 180749 22845 33303 15111 351,77 6,04 11376 24,73 274,08 64521 69223
FMR 192428 94489 31517 17077 30290 18923 166,79 10,15 42878 11227 69275 61019
Minimum 179073 94489 197,43 17077 151,11 161,07 6,04 7,61 24,73 11227 58918 53946

Maksimum 202920 193926 31517 33303 30290 35177 166,79 11376 42878 27408 692,75 69223

Ortalama 190919 164307 24404 22293 197,63 21863 5185 34,81 15690 18873 63510 620,02

C: Yojurt k¢ltere L.bfewsB: FMP] uYad] kpdratdget I F MR ¥Yo] wrhamnbsyd t ¢r ¢+



AN}

¢Ci zel pFe4 mEBte st °rame k| er-ieme kdietr i amrdierko dej i Ki m

Treonin Metiyonin Kzol ©sir L°sin Fenilalanin Tirozin
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Fermente
S¢t Depol ama Depol ama Depol ama ¢ Depol ama Depol ama Depol ama
¥rnekl (Gén) (Geén) (Geén) (Geén) (Geén) (Geén)
1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
C 28595 22937 53947 44266 43887 650,26 626,76 27540 32,26 284,15 37846 63918
FMB 291,77 4384 106997 191,30 55239 84,19 131516 67215 287,34 27617 114344 54967
FMP 17841 56,96 707,81 374,69 38181 53307 57272 54491 16504 89,37 57056 68898
FMR 5381 22183 342,68 56510 53178 87826 502,06 17478 147,83 8,03 451,45 63240
Minimum 5381 4384 342,68 191,30 38181 84,19 502,06 17478 32,26 8,03 37846 54967

Maksimum 29177 22937 106997 56510 55239 87826 131516 67215 287,34 28415 114344 68898

Ortalama 20248 13800 664,98 39343 476,21 53645 75418 41681 15812 16443 63598 627,56

C: Yojurt ke¢lter ¢, L.bewsB: FMBUruty af dklparacaser ¢+ MR: Y o] wrhamnbsygd t ¢r ¢+



€eT

¢Ci zelB8g€edménte s¢t Cramek| er-ieme kd ietr i ardierko dej i Ki m
Aspartik Asit Glutamik Asit Histidin Lisin Triptofan GABA Sistein
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Fermente
S¢t Depol ama Depol ama Depol ama Depol ama Depol ama Depol ama Depolama
¥rnekl (G¢n) (G¢n) (G¢n) (G¢n) (G¢n) (G¢n) S¢resi
21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
C 8,59 7,75 0,02 0,77 0,06 0,92 0,15 0,32 1,29 1,53 6,49 2,69 0,11 0,36
FMB 8,59 3,78 0,24 0,54 0,39 4,07 0,93 0,84 2,07 1,16 1,84 3,11 0,19 0,14
FMP 19,81 1,07 0,51 0,52 1,60 6,69 0,77 0,15 0,77 3,93 4,71 11,53 0,16 0,14
FMR 3,09 0,68 0,32 0,32 3,42 2,99 2,44 2,20 1,05 4,06 15,57 4,74 0,16 0,11
Minimum 3,09 0,68 0,02 0,32 0,06 0,92 0,15 0,15 0,77 1,16 1,84 2,69 0,11 0,11
Maksimum 19,81 7,75 0,51 0,77 3,42 6,69 2,44 2,20 2,07 4,06 15,57 11,53 0,19 0,36
Ortalama 10,02 3,32 0,27 0,54 1,37 3,67 1,07 0,88 1,30 2,67 7,15 5,52 0,16 0,19

C: Yojurt

k¢l ter e ,L.biewsB: FMPB] uY dj kparatdeet I F MR ¢

¥o] wrhamnbsyd t ¢r ¢

+



Aminoasit d¢zeylerinin LSD, %rensetki -seoxkn w4 knadee&
arj i nimel®dtmg/kgde FMB r n eJedahae ¢ Ka,rkj i nimeéeismi kt a
1434,49 mg/kgile FMR r nediitneo |l duj u. ¥brenl e kd lecer mi mni et ikt a
y¢c¢ksek 280, 74 mgdevegni HigeklEBPmMgKkgile € jrinrdg i n
sapt arftmeéezketlégle 4. 19

Glisin,k ol ajenin bir bilekxenidir ve serbest f
i nhibit?©°r bir n°r ot r an $Rozhkovaevd., 202B)&lisia k k u
mi k t aerné nyéghke § mnk@51,44 mg/lkgile FMPP r nepn dge&j&r i ni n
15798 mg/ kg i | eeofF MBsja®rt meZnphénnti ernménk t ¢ & s e k
d e ] e B8,4d ingikg ilFMR°r n edevee n dd &j. & r i10,09mg/kgsleC
°rnegiitnedledwypjiu (éidz éImge&tdrl9

¥rnekbkerypksek mpa2m0)53nmg/kgile kiMRarrnée ¢ h o @atirg, k
mi kt aised28n 53 mg/ kgdeoll @dujCu °hbrenlEijriyng katime k t i r

dej mpBa8,A2 mg/kgile FMP r neJeene digabglb, 37 mg/ kg i1l e
ait oladbujann mE k h éek Yp &krsierk, t r ero@d®5MhH66 mg/kg leaCr €
°r neyeieme dipxlk7, 69 mg/ kg il e FMP °rnejine

(¢Cizel ge 4. 19

Metiyoninmi k 1630r68 mg/kg ile FMB r nned e vy e k53,89%ng/kg ile FMR

°r nej i nadaeakiespite d k | Kizwotlinyrg ik 5 e k, 705,862 mg/kgiile FMR
°rnepn de@eajp&rinin ise 3198nePi mealpdlahinEk k
En y¢ksek he}admghkgle REMBP @ nej i v e 33Ad2md/kgk ¢ k i
leFMR® r nediitnedledujrd(¢nmekter 4. 19

Fenil al ari8rl , Mi6k tmgr & gn d & e y\BdB e Rigedd &3 mg/kg

ile FMR ©°rnejinde saptanmé&6smgkgTe AMB z i n
°rnejein digabPNKB, 82 mg/ k gleol d et] e p° rt n.edppartk mi K t
asit meenkt grl® Sank/kgile FMP r nejein d &gael8%kmglkg ile

FMR °rdeedpilaljiurl (@nmekperd. 19
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Glutamik asite n 'y Hklsmeg/kg ile FMP r n dejvedahad ¢ kofakak0,32 mg/ig
il e FMRdePesei i niidsitlindiikntami b tgldeg @&tdemyg/kg ile
FMPve en d0,k4% mgs/ek g daebleel iG |%imsmaikitemnm .y ¢, kse

mg/kgileFMR® r nepn d@k2& mg/ kg il e C °Kipnelgg i nde
4.1%).
Triptofan, n°r ot,msiarrsistemi veiireyleriniuhsdldeasvi r agrP & keénn

sorumlu ol an s e(Razhkovavdn2023? npt © § eemr mi¢ Kkts ark
255mg/kgile FMR °rwveeni digeddgdkmg/ kg i | @eb@I% rrdejnimm &
Y k sGABA mi k t mglkgileAMR® & 6 devedry K ¢ kK MBIAKBISe2Ud&
mg/kgileF MB ©°r nsegptnadrEmé w g Rs ek si 624mg/kyiler@vek t ar &
dahad ¢ Kige EMB (Q17 mg/kg), FMP (Q15 mg/kg ve FMR 0,14 mg/kg® r ne k| er i r
ait dledypjiu (¢éidzélmgatdrl9

Depolama sonundalisin, prolin i z o | fendalamin glutamik asit histidin, triptofan

vesisteindej erl erinin arttejeée, arjinin, ser.i
tirozin,aspat i kK asi t, l' i sin ve GABA deferéekgeéen
4.1%, b, 9.

Laktikk ¢ | t ¢r | dreirn gdetdraeksieam daas i t | erin substr at
nedenilef er me nt e serbegstmmimarsd ek ik ons &@amt mazay@bli d rea
vd. (2021) taraf éndaABome Ini rptrioll mef ketreadsiyro.nu i

hidrolizasyonu ve serbest amino grupl ar ¢
proteolitik sistemleri nig bdtaerliéydeélr .p rFoetrenaez
il e polipeptitler ve oligopeptitlerin ol

asitlerin ve daha k¢-¢k peptitlerin ol ux
vd., 2019).

Fer ment e s ¢toplathamirekd ietr i mi&ttarbanaealkRded daé.

ver il mikdt¢ikreg.k B aplidam RMRIitaa 8 e] i nde 4533,d1. g¢
mg/kglveen y¢ksek Bepltami &mane i se ddHWIB3Pr nej
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mg/kg)b ul unmukt uar. a D@&mcaedmgtke;rk deJn ke jwipazdfE MP
vee n Yy ¢ ks arkise #MBP ir middg-inegatifiol duj u bel i rl enmi Kt
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LET

¢i zel gFEedmebte s¢t Carsnaklderzieryilreramienai t LSD testi sonu-
Yrnek ¢ekidi N Arjinin Serin Glisin Alanin Prolin Valin Treonin
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

C 6 1864,99 195,62 177,03 10,09 123,53 576,37 257,66

FMB 6 1954,92 214,62 157,98 14,85 147,79 613,68 167,80

FMP 6 1850,0% 280,74 251,44 59,90 149,4P 668,72 117,69

FMR 6 1434,59 242,97 246,07 88,47 270,53 651,47 137,82
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 1909,187 244,04 197,63 51,88 156,90 635,1G 202,48

21 12 1643,068 222,93 218,63 34,8P 188,73 620,02 138,00
¥rnek ¢exkidi o ok o ok ok ok ok
Depol ama S¢resi o ok o ok ok ok ok
¥rnek ¢tekidi x Dep o ok o ok ok o ok

C: Yojurt kel tere,L.feM®B: FWI®T u Yo ] Kephracgsegi & tFaMIRg & o] Wrrhamiogug*xpsd; §5+d¢zeyinde °nemli, (**)
Farkl & harf takéyan ortalamalar birbirinden farkl éedeéer.

ar

p<0,

(]

01

d¢ z o



8€T

01

¢Ci zel pFe4 MmOt e st Carsndklderzieryilreramienait LSD testi sonu-
. ] Metiyonin Kzol °s L°sin Fenilalanin Tirozin Aspartik Asit
¥rnek ¢Cexi di
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

C 6 491,07 544,568 451,08 158,2¢F 508,82 8,17

FMB 6 630,63 318,29 993,66 281,76 846,55 6,19

FMP 6 541,2% 457,44 558,82 127,2F 629,77 10,44

FMR 6 453,89 705,02 338,42 77,93 541,92 1,89
Depol ama S¢resi [

1 12 664,98 476,2P 754,18 158,12 635,98 10,02

21 12 393,43 536,45 416,8F 164,43 627,56 3,32

¥ r n e k ¢ e K | d | *% **% *% *% *% *%

D e p o I a ma S C, r e S | *% **% *% *% *% *%

¥rnek ¢exkidi x Depo ** * ** * * **

C: Yojurt ke¢lterge L.biewsB: FMPJ uYaj kpdratdges IcF MRy Y o] wrhamnosyd t x rp<6i 9dbe d%zeml i, (**) p<O0,
Farkl & harf takéyan ortalamalar birbirinden farkl éedeéer.

ar €

d¢zeyinde



6€T

¢i zel gEedmete s¢t Carsndaklderzieryilreramienait LSD testi sonu-1ar é
Yrnek ¢ekidi N Glutamik Asit Histidin Lisin Triptofan GABA Sistein
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
C 6 0,39 0,49 0,23 1,41 4,59 0,24
FMB 6 0,39 2,23 0,89 1,6Z 2,48 0,17
FMP 6 0,528 4,14 0,46 2,38 8,12 0,13
FMR 6 0,3% 3,20° 2,32 2,58 10,18 0,14
Depol ama S¢resi (
1 12 0,27 1,37 1,07 1,30 7,18 0,16
21 12 0,54 3,67° 0,88 2,67 5,52 0,1%
¥rnek ¢exidi ok ok ok ok . .
Depol ama S¢resi * * * * * *
¥rnek ¢exidi x Depol. ** * ** ** * *
C: Yojurt ke¢ltyg ] Wrhamnosyd t X, rp<6i, @de dymzeml i , (**) p<0,01 d¢izeyinde

t¢r ¢ ,L.bieWsB: FMP ] uY a] lkpdratdge; I F MR Yo
harf takéyan ortalamalar birbirinden farkl édéer.



¢i zel greerdme2rdt e s ¢t °r neakslietr idnédzed gt]l aepeliiamne aamitn o

Fermente
S¢t C FMB FMP FMR
¥rnekl
Depolama . . . . )
) 1 21 D e jim 1 21 DejJ it 1 21 Dej i K 1 21 Dej i Ki

S¢resi
xAmino asit 5500 76 5547,35 +346,59 7791,49 492178 -2869,71 555577 5884,37 +328,60 5886,33 453301  -1353,32

(mg/kg)
C: YoJurt ke¢ltere L.bieWsB: FMPR] uY a] kpdratdgeiAMR:Xo o u 't K gHamnpsug +

ovT



Gu vd. (2021),L. delbrueckiisubsp.bulgaricus S. thermophilus, L. paracasei, L.

acidophilus, L. rhamnosuge B. lacti®i n f ar kl @& kombinasyonl a
yojurtlar én topl am ser bsetstri amsegon asbnr
denat ¢rasyonu ve fermantasyon sérasénda
1 - ¢ den delrtmit €] &rydriércca t¢m yojurt °rnekl er
esansiyel ve aromatik amirs i t konsant réaay csnalpa M@ifmeemntt a&n
°rneklerinde taplammsktheénhéamdapol ama s

LABO6nin proteoliz ve otolizi ile 111 kkild]

SantiageLopez vd. (2018),L. delbrueckii subsp. bulgaricus ve L. paracased ni n
glutamini 2-ami nob agddediPh ¢kt cyebsélken gl ut amat d
aktivitelerinin o | dnujbildirmektedir. Gu vd. (2020), aminin, heterofermentatif
Lactobacilluss pp. 6 ni n gBeér kK meduwjyuwedi redeold. paraasei

Il -eren yojurtta arjininin katabolizne edi

saptaméexkl ardeéer .

L. caseivelL. brevisk ul | anél arak ¢retihen, fe?ment et
tirozin gibiaminoasi t I eri n LABOGendiinj igevle kfsam . e trea skyi
brevio i yn¢skk g e | | akrmeem Bunaminoasi t | er e Baajvd. 0220 | du ]

taraféndan belirtil mektedir.

Serbestaminasi t | er genel | i knbaepro®aliZingin soriueurolarakn t a s

ol ukmakt agHéirkt icragdiey@nl ar éenénayvaneé esér g o9

°zelli kle aromati k amino asitler (fenila
amino asitler (valin, |l °sin ve izol °sin)
gbi -ok -exitli aroma bilekenlerine metab

Garavand vd. (2023). paracasesubspparacasevef ar k|l & ip+ eftrdmenpte t i k

s ¢ tinl e ry ¢ tran@akserbest amine s i t i -erij nunve bumuashetp ol
uygulman éseélpriokledam idleemfiégmasyasyonormrsiém as
proteolitik aktivitesineb aj | € ol dujunu belirtmiklerdir.
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S gefer mant a ssiywve sonr& & rt@amik asit ve metiyonid é Kk é sedbask i
aminoasitk onsantr atyami as ¥ o @belrtiimektedir. Glutamik &sit

i -erijinde-khaj] vanzlad Beg p k sek gl ut amat dekar |
nedenilec-a mi nob ¢ ¢sent Ezasde temelmads drex emajollar
Chenvd. (2018 ve Garavandd. (2023 t ar af éeéndan Dbil diril mi Kt

Met abol i k ,Magtealséakkl aveén n°rol oj ik vilAlonksi
hastal ékl arén °nl enmesi ve tedavisinde t
aminoasitledenl ° si n, G A BIA- evreff jeprrmoid m tna sy on tesptr as € |

edi | (Wuk2013;rGaravand vd., 2023).

Sistein, gl ut ami k as i fopksiyonel taing asitlér rolarak | © s i
sénéfl and@®u&008)Bksingel@ are!l | i kK1 er i a-eéeseéendan
yout | arda y¢ksek oranda bul un asilerik istesnden z i n c
aromanamkk masénésirwydainregi meaér ai, yi |l extiril mesi
saj] | ay abGulvee(gogl))tiar af éndan belirtil mektedir

Probiyotik bakterié r i | ~rereeln ar j i ni n mi ktar@aegan d
heterofermentatifolan L. paracaseive L. rhamnosudi n - oljaarl @nainin i n a
kat abogdonugumdamd asegm@r j i ye i hedepai dugahtads abi |
(2002) tarafiendan bildiril mi«kt

LABONnin proteolitik © zelldelbrketkisubspbulgaricug | €1 &}
S. thermophilus, L. acidophiluge L. rhamnosu8 u peptilerdenpr ol i n ol ukt u
pepti dazl arlapase$sd rpi mehzdeedzimlere sahippp d €] € gi b
zamanda prolin kat abol i zmas étnidyaan- ed uyed L
belirtimektedir(Christensen vd1999).
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4.1.9 Organik asit bile &ni

Organik asitler COOHgr ubu i - er en Kk ar latkasn d nnlka narsiktt |
(Walaitvd., 2022).LAB, karbonhidrdt a demnedasyonile s o n larak laktik asit,
aseti k asit, sitrik asit, s¢les¢rneitkmeakstied,i
(Rattanachaikunsopon & Phumkhachorn, 2010y. et i | en or g aanriék vaes i
-eki di, mi Kkroorganizma tg¢r¢gne, K¢l t gr or
baj lréakoldae] i ki k1l i keligWwl.s20k) mekt edir (0Ozc

Organik asitlerh ¢ cr e i - i pHOyé d¢ker mekt e, h¢cres
ile protonla € n aktif takénmaseéneé engel |l eyer el
sajl amaktadér (Ricke, 2003; Nair vd., 20:

Fermente s¢br §amielk | amderm okdalik, | famik, laktile sitrik,
s¢ ksini k, fpu mayevorddik asitgnmikiakl ,arkg mbar ak tespit
sonutGilzaeallg,deder i . mi Kt ir

¥rnekbé&siahi k @irs 1,383,57T mgkgi jar asénda ainaj i Kt
dej enddisso k sal i k asi t3,0Imglgrva2jli. 17,28mylkymoldrak
tespite di | MiCk z 2ldg e 4.

Formik asit,162,96332,95 mgkg ar adsegjnidkami ka li @ ma @d €jse@mlideam
formi k asidepmil katmar BsnéegnassaBd3B mgkg ve depolama
s¢red3ilnimpgdelod7énegkgo!| duj u beli zkBlgmi At ir

¥rnekhbhé&ti k hmeni2?,4027L42 mgkKgi ar adseéjnidkat i J i sapt
Depol ama lasktriek i a36&t mgligdleslr. i Jgie h48,86mgkgile 21.
g¢ ntdes pi t (ectdiizl eriggket i4r.

Sitrik asit 24,24-83,99 mgkg ar as é n d a ¥ rdreq k tratamasitrik rasit

mi kt ae6i,Z8mg/lgilel . gved3dBemgl/kgle21. @dndé u saptan
(¢i zeklgge 4.
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S¢, k si nmikk ta&lir#94562mgkg ar aled§ n & Drialantas ¢ kilsaisit
dej eninldempiol a ma33%4a m@m e depolama sonunda 53,44 mg/kg
ol dbplbunnuktzielage 4.

¥r n ek lurmarik asit rhiktdr a 0,2-0,29 mgkg ar asénda dej i Kmi Kt
fumari k asi't mi kt arllgagnde 0,d%nmtkdr @ m2 kX nglape i n i
0,21mgkgolarakb e | i r | (etmina Ry & 4 .

| rik asit, 144,46557,53mgkg ar as émidiaOitdltaenpi Kk, r i k asit n
depol ama 1s ¢dygoe26B8,03mgkg ve2 1. ¢ dedsal69,89mgkg olarsk
tespit (etdizleribgket i4r.

Pir asitmk kt a39%5402nmgkgarag nda de] i kalarakdepolanoar t a |
s¢resi nogdeld,19mgkgve2 1. ¢ dedisa22,52mgkgo | dsjppt anméxkt
(¢i zelbge 4.

Orotik asit, 21,16 0, 37 mg/ kg arasénda deji kmiktir

mi kb @depolana s onuntdaspirt tePedgamgnde 34, 85 n
génegnde 4 8(,0i3z éAlgy & g4) .
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14!

¢i zeRlg&Eedmente s¢gt °rnekl emidrmiknm adregawiikn asit mi ktarl ar

Oksalik Asit Formik Asit Laktik Asit Sitrik Asit S¢ ks Agiti k
Fermente (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Set Depol ama S¢ Depol ama S¢ Depd ama S¢re Depol ama S¢ Depol ama Sg¢
¥rnekl e
1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
C 2,75 2,62 205,62 243,84 113,15 67,12 49,14 24,24 200,81 117,29
FMB 3,30 1,58 332,95 162,96 183,07 271,42 58,82 36,34 466,76 211,61
FMP 3,57 2,21 196,30 165,83 6144 116,18 83,99 33,93 545,52 139,76
FMR 2,41 2,73 186,45 218,41 27,40 145,14 55,15 40,86 144,79 145,09
Minimum 2,41 1,58 186,45 162,96 27,40 67,12 49,14 24,24 144,79 117,29
Maksimum 3,57 2,73 332,95 243,84 183,07 271,42 83,99 40,86 545,52 211,61
Ortalama 3,01 2,28 230,33 197,76 96,27 149,96 61,78 33,84 339,47 153,44

C: Yojurt k¢ltereg L.biewsB: FMP] uYad] lkpdratdeet IcF MR ¥ o] wrhamnosyd t ¢r ¢+



orT

¢Ci zeRlp&de4 mente st °rneklariéemidakor gepi ki ansi t mi kt ar

Fumarik Asit | oroiAgit Pir cAsii k Orotik Asit
Fermente (ma/kg) (mg/kg) (mg/kg) (ma/kg)

Se t

¥rnekl eri

Depol ama S¢r Depol ama Sg¢r Depol armas iS ¢( Depol ama Sg¢r

1 21 1 21 1 21 1 21

C 0,19 0,29 177,24 160,34 40,22 20,85 53,21 60,37
FMB 0,18 0,19 144,46 184,08 5,68 11,00 26,72 29,73
FMP 0,17 0,18 557,53 161,97 3,97 21,33 21,11 46,57
FMR 0,22 0,19 173,31 173,18 26,88 36,89 38,35 55,44
Minimum 0,17 0,18 144,46 160,34 3,97 11,00 21,11 29,73
Maksimum 0,22 0,29 557,53 184,08 40,22 36,89 53,21 60,37
Ortalama 0,19 0,21 263,13 169,89 19,19 22,52 34,85 48,03

C: Yojurt k¢glter e, L.biewWsB: FMB] uYa] lkpdratdeei Ic F MR ¥ o] wrhamnosgd t ¢r ¢ +



Fermente @¢(h Orgekl &r iasaryars mda rka lair A¢izaelgé omrau -al
4226 dweer i | i meéeklrerimt ongemukl aséna g°re ol
lakti k, sitmpikuyes hkoitnikk asdgni knji ktarl ar ée
ve °rnek -exidi Xx depal-zp@&gghediczept ad:
bul unmwimtaun k A se°r nneikk t-aerkéi di , depol ama s
depol ama s ¢rwesd- amaeetbimdideil y o €ppOb)K t 1 r

Organi k asitler, fermente sg¢t creéenl erini
kalite parametresini etkileyerod a | koruyucul ar ol arak tanée
LAB metabolizmasénén yangigéned K(drankitki ka s i
creti mi sérasénda hayvan met abol i zmaseén:t
teknolojil emrigndepr eesei nrcaef st yaj énén hid
kaynaklanabilmektedir (Venica vd., 2014; Garavand vd., 2023).

Fermente s¢t °rneklerinin organi k asi't [
mi kear § ¢ ksek, F MMgRgvedahad i idgekMB R2,4481@/kg ve
FMR (2,57mg/kg © r kieendeb el i rl enmi k)i r (¢i zel ge 4.2

Hassan vd. (2023) gel en ekastieabeibaciuss ukrl ¢amr leenré
oluktbuabltuj k, tartarik, o knséan i aks evtei ks,¢ kbs¢ tnii
propiyonik asit mi ktarl ar éna keyasl a t ¢

konsantrasyonl abredlai rttensipkilte reddiirl.di J i ni

Formikasit en vy ¢ ksekmgkdiB €24 2 &% @ k| 1IBMITmRg/KE
sapt &@ifhé g e2PD.ge 4.

Laktik asith omof er ment at i f LAB tar aftiehdaln8 g rwed
2010; da Costa vd., 2018).a kt i k asi t mi kt ar emg/kgeveeny ¢ k s €

d¢ kKigegkMR °rnej impglgg b8bj BFennktir (Cizel g

Probiyotik fermente s¢t ve yojurtlar ara

°neml i far kla@alcak! arepol dmjau s¢resiumkenadéph
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belirtilmiktir. ¥ r n e k hirefermamtasypnsiél 6§ Gao d ehielf € 3
ancak depol ama s¢r @arevdi2008)t ac a fbéd d e tr i K anli ke

Homdermentatf LAB s ukl ar é, fermantasyon séraseé
heterofermentatif ©°zell i kt ekarbondioksiB toimik| a k t
asit, aseton, asetaldehit ve diasetl.| gi |
brevii n heterofermantasyon yolu ile simbiy

Falahvd( 202 1) thadafré.redcanm Kt ir

Gel eneksel t i c drparackseilltes r¢éer eetki loelna rfaekr me nt e
mi kbt @epélamas ér asénda a(003 ef &@&r &f € s ¢ darmdmte | di r
s ¢t ¢ r dtparanasesdbspparacasek ul | aroplamés g A i k armsi t i
°neml i °]1 - ¢de et kiTkespinetilendorganik asiilérdem laktikiasitimi K t
yé¢ksek konsantrasyon(2a023a) oft dugfué Ghamyvaay

Yojuyart dae mceée W.atidoghilus, b. plantamurk,. rhamnosuwve L. casei

kul I anélladkétjiékn daas,i t k,stnkast netasetztk asyno & t a dadan € a n
yekoelduju belirl enmi ktir. Téeém yojurt  °ron
mi kt arl ar @éneéen apostasilifikesyonn®ez ey o ji kil telrar én e 0
sapt arLneaseit-éayr.cejdundi | er %grrdaklaedfe@z|l a | akti k
sahip oal sdptaj mé K . Ecased n i n heksozl ardan | akt
yet enekl| er itenlerenoradla ¢akeariy bodrk@busdeirumaneden ol du]

belirtiimektedir (Tian vd., 2017).

¥rneklerin sitrik asi mmgkogivketna rdageC:seRnr nye,jkisred
(36,69 mg/kg bel i r(l¢einznedlkgei t4r.i K asi t, taze sg¢t
f er ahtlaadtéénceé ol ukt ur alAB ileisgt ¢onr gfaenri nka nat sai stytoin
yoj uriddenienar omasoéné&nh ur uyl na asreda | vV e aset

cretiminde temeldaBalcicd t bli miekteinr o( Gaf av anc

Aset at rbmern-toek sf¢éet créenegnen | ezzet gel i Ki
met abol i zmasé rinoed., B0A5). Zaan vde(R0dd da Kk ( Aaagée-t a
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konsantrasyonunun, fermantasyon sonundak
o | dnujbealitirken,si t r at kull anémé ve asetat cre
sonucuna varméxklardér. MRS ve yleplant@mdmma s é
01,L. paracaseD5veL. paracaseSF16i n homof er mentatif asi
ya] g€z ostaménda, fermantlhasy®néke&ksimimr df
ve bu durumun sg¢ttiletlkaj Isanttréaltéé no |kduul jluannuenm
(Torino vd., 2005).

L. paracaseisubsp.paracaseii - eeemeht e s¢tr? knealsh ¢r imnikn .
farkl el éwé¢ ssirmbi yoti k ol mayan fermente sy
konsantrasyonlarda u | u nGhmajandvd( 202 3) taraf éndan sapt

S¢ksini,k eans iy@ikm e kMR (B42,64mg/kg ve FMB (339,18 mg{q)
°rnekl ereinndedwjdnrise FMR (14494mg/kg °r nejdlndwe] u
belirl@nmekyer 4.

S¢ksinik asi k, asirtkdmMiCAYyeseidPagmarngny amwan
ol arak ol ukmakt ad Eamaft®®wadaqgerrexz gwrlkgd Ri0OK Oa s
bul umm@iestéacilusspp. 6nin sitrat kull anémé il e
(Torino vd., 2005 Zalan vd., 2010)Oksaloasetat dekarbolksiz e k si kl,i J i nd
s¢ksini k dagridgt iylorhark ti g1@38x ( Axel sson

Fermente s¢tfumarniekk| asi ni rktosnns ah e @ llyneemd| a
farkl él ekl ara vaedeanr kb E maoméaktnéammakkedsit ¢ r |

konsantrasyonunu etkileand i J i be(iizle€2yrai Wt i r

L. delbrueckiisubg. bulgaricusf u ma r i k ksiails asidd metal®lize etmektedir.

Fer mant asyodaS. shermagpbkil@rutha mar i k asit cret me
ol duju ve fumari k asddj o beéemyrydod ankxrbti a md
edilen fumarik aidin L. delbrueckiisubsp.bulgaricuss uk | ar énén gel i Ki m
fermant asyon s ¢r es iL.nmeuteri{kareachi vdt, FO88E. casalp t a n m«
helveticus L. acidophilus(Morishita & Yajima, 1995) ve.. plantarund un ( Dud| ey
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Steele2 005; Tswuji vd., 20K3asi de mmei dbbalsi e
metabolk © z eblilrilLpctobicillussppd doel d u jeul idrat (Wdmoemoko tvd., r
2021).

L rik abetininemi nal ¢met alb o8gikz reahseakaddear | n
bezlerinden s¢te ge-en, yé¢ksek anti oksi o
edilmektedir (Mi vd., 2018)Fer ment e s ¢t °rneklerinin ¢
y ¢ ksek FMPMg/KQ3ve @ n7 5d dse EMB °r ne] i A2Feng/kgl 6
belirlenmk t(i¢ri z e22).ge 4.

Gel eneksel t i c aLr paracksgil t g r gr etki lodrarfa&r ment
mi ktarénén kontr ol ©srénreq sijéinadiakddieke ro | vrea dEq |
(2003t ar af @éndanlL. betvgticua n mé k & &rt Jeyriantasyordie-88.

saatl eri arasénda ¢rik asit k o bsamtt & &y
hammadde ye ek olardk helveticué un f er ment at i f akMivd.i t esi

(2018)t ar aft@emsdgan edi | mi Kkt i r .

Fermentegt | grdd& asit, ksant i niyvedu rjreesabolittemv e p ¢
t espi t buwe matabdlitierflenksantinn, ksantin oksidaz enzimi ilg r i k asi
ol ukturmak ¢debie, kgkbheotzetbdill giliabil eck
f er mant as ydanerbsackrteecriinldeer i n akti abmétealedl i F
vd. (2021) tarafendan belirtil mektedir.

Pircawiik nénkéear e ke EMRe(BLBI mg/kg ve C (30,53 mg/kg)
°rneklemiandepkrFMBArsree] i nmgkgd 6§ 8pBdAarn(maé kted rg e
4.22).

L.brevisveL.casek ul | anél arak ¢ret il leevidp mGutiemilg ot i k
asitvep r ¢vi k asit ¢, Fantvd.(md N2 2 )i ntdasrkd feedndan t e
paracaseii - e rrabigotikg er ment e s ¢bey%kmselkl e&roinnscaent r a
pir ¢ tespiteditsi i Kristo vd. (2003) tarafeénda
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Farkl é& ticar.i pr odieysateink I[fveer me o jsitek asite k & letr
mi kt ar @énén, bdoeypuonl caamad ¢sz¢sernelpii rog\sirka kniseezrail jdi¢
dej i kmedi ] i(Torseavgh,2G0B).MEé Kt €r

¥rneklerin orotik asit kdoen s€x(dbir®mg/kgyveem| ar &1
d ¢ K& ekjnaseAMB® r n e R82Bmg/kdai t ol & o ine(kes ezpe?).ge 4.

Oroti k asit, hayvanl arda piri mvebduomankent e
asit ile -ok fazla -alékma ol madéjé ve |

go°r ¢l me&ktte diirrg.nl eri ndée, orodgt kn aslide me kit lad

uygul anan ésél I K1 ekm dyd Jbii Kk € [@ddlibergridit2®28i rb a |
Orotik asidin s ¢t ¢, Lagtobbcdluss ppde i -in gelikme f ak
nedenl e yojurt gi bidef edaneant & ¢ sk ko rngad
bulunabil eceji bildirilmiktir (;O0&lewmkkwo &
2003 . Sojukta depolanan yojurtlarda | akt.]

asitkonsantrasypunun f er mantvadg xgh 9Hrdgizprpgbkerinde
edi | mi Kkt i-GarclaR &cGnegan, d994).

Orotik asit n negkl ei k asit sent e xeiL.npdracaséii-re rlennc ¢
fermente s¢ttecloononti &l aSi dafma ke Eg ket al ©
ancak depol ama sérasénda or otk &y desditl rkhedisjai
edi | (Kristkotvd.,P003)Far k|l & ticari probickatiknkflhr
cremnilset tipi ofreortmekn taes bstyg tahiekradeen Ie ch & jn é ar
starter kel terl oer araseéemdeavd.{ 200 I3¢ | étkalraarf

saptanméxteéer .

Bu -al @exmadae fs¢t °rnekl erinde tespit edi
laktik, sitrik,s ¢ k si niikk asi termi kt arl ar e, yéksek ko
bel irl Aiymiegpiheédieror gani k as i tlaktkipli e kyeoidie r i n d
asit miktarl arénén depolama s¢resince ar:
miktar | ar énén i se azal dej é, faommad&p aaamme mii
(¢i ze®)ge 4.2
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[A°])

¢i zeRyFerdment e s¢t °rnekl erine ait organi k asit konsantrasyonl ar

Oksalik Formik Laktik Sitrik S¢ ksi  Fumarik bri kb Pir¢v Orotk
¥rnek ¢Cexki di N Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit

(mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg)  (mglkg)  (mg/kg)  (mglkg)  (mg/kg) (mg/kg)
C 6 2,68" 224,73 90,1% 36,69 159,0% 0,24 168,79 30,53 56,79
FMB 6 2,44 247,96 227,28 47,58 339,18 0,19 164,27 8,34 28,23
FMP 6 2,8%¢ 181,07  88,8%° 58,96 342,64 0,18 359,78 12,6% 33,84
FMR 6 2,57 202,43 86,2F 48,0P 144,94 0,228 173,24 31,89 46,90
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 3,0k 230,33 96,27 61,78 339,47 0,1% 263,13 19,19 34,89
21 12 2,28 197,76 149,96 33,84 153,44 0,228 169,89 22,52 48,03
¥rnek ¢exi di ** ** * * * ¥nems ** * **
Depol ama S¢resi ** ** * * *x ¥nems * *x i
¥rnek ¢exkidi x Dep ol ol * * * ¥nems ** * **
C: Y&jedrtter ¢, FMB: LYrejisurRMK:¢ | X¥ajrl,mparacdsg | FMR:; ¥ o] wrtamnosug t yrp<®, 05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0, 01

takeéyan ortalamalar birbirinden farkIl éder.



41.10. Ar omhkleribi | ek

Fermantasyon sérasénda meydana gel en bi
u-ucu velwlemay an ultiul e ki k1 e r metabolit profileknina d € r .
ol ukmaséenda, fermant asyomidcarndeskddina zenlas e $ 1
bir rol o(@uwvd.,Me2R)t ad ér

Yojurtlarén abedingsindekfoankiiiegxomeiltk | 9 k¢ |

birlikte,¢, r ¢ ne ©° z gdao b u gnameEndéenn ol makt ad é kaktik Mo z z i

asit, asetaldehit, diasetil, asetoasetonve-b ¢t anon gi bi fermerdceu me t
s¢tl ardma bil eki k1 e nGheng, 2040).uMtaminkerm hiyoakf d € r
peptitler, organi k asitler ve ydgaromasi t | e

geli kimini adyp@maerdtd eyejr eikda bdekyaoz eemd &r haketl
(Stanton vd., 2005).

Gel eneksel Mi hali - peynirinden izole edi
S ¢t °rneklerinin depol amanén 1. v ehit,2 1.
asdon, asetoin2-b ¢t an@m opi yoni k asit vig)bdteilnnirk ea
vesonu-| ar23avezeli geni &t ir .

Fermente ®sinh aseéll deikliod mgky okdlama ¢ ja eigih &r, 4 7
ise 0,710,77 mgkgar al edjefinjdkkat s apt anmékt aed®@24138et on
mg/kgar as éndav ededritka li gmmase 6,451,009 rmig/lego 1 d ueppit

edil htkkzieB.ge 4. 2

¥rnekdeeti i n bil exkeni-In38 mglkg Dlarain itekpit adikdna r € (

ortalamra dej er I-Brl11 smg/Ok® 501l arak saptanméckt e

ar oma bil ebdtkdresinkn dhe h-x263 29, Bgl/ k g arasen

g°sterirkenerlei gr tdaelpaonhaa mdie js ¢ 1026 ingikg me 21.. gé

g ¢ n ¢ n dOele mgkgolarakt e s pi t [@idaislemiikl n &@B4d,66amgkga r &

aral ejénda ol duj uO0,ed/kgielle n ngi¢sk0Sheeg/kpyleel. al a me
nae

géenegnaelejaegdptr anPexityeani k asit -448b&mgkg | ar é
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arasefdaedekpol ama s ¢ mnde2Miomg/ BRg wgendl. gé
311,60mg/kep r t al amas agpd jaemléxt enk k & F9,32E2,@ mg/kg

ar as eénmiakodeanas 1o nua-léasréndan deplo!l agmaaizéd:dree s i
mg/kg vel . gde 3€121,96 mgtgb ¢t i ri k asit dej(&€inlzed ig et
4.23).

Fermente s¢t °r nek| evaryamsiamalizch ¢ joenral ebn d ierkielnrh
sonu-|l aftangkRrhreexkidi, depol ama s¢resi vV e

interaksiyonpp <0, 01 dPe¢nzeemiindoeu |l unmadkt ur (¢i zel ge

Aroma bi |l @wxwearelke r- iexdasetaldahikonsantrasyo®amd aek 100

mg/ kg il e FMdad%rkrge&k] iinsdee ,0, 53 detge Ikigr lidnemi G
Aset on nraenk t \ag Ks enkg /0k,g9 i | e FMP va¢ &M elrrime’
ise0, 58 mg/ kg il e C °rnej¥neehkhlieriohdaepuytk

dej®r22 mg/ kg ndedahalf Mied,Rjrisefei,j 8 8 mg/ kgdei | e C
belirl 2mgmmamaen rmi kt arée en (1038 m@kidaaMRk & k n e
dej er iseG(BO0&aMmg/ky®° r nej i nde tEesipz h.eali 4 mi Kt ir

Di asetil émnky gkd§ el@MRn(1,28 mg/kg), dahd ¢ Kd;&kj e rse ni n
C (0,45 mgel kagi)t saptéondegjjPune pi yoni k asnekmti kKka
a-ésemdan, ksek FMR (439,16 mg/kg) °rnejir
°rnejinde IBgtir likneaiseqrtiny ¢dkesjpekFiIMR °r nej i n.
(150,78 mg/kgyee n ¢dig &] er iCni°m nieg§e ndeo( 88] d4bmylkq
(¢i zel)ge 4. 24

Fer ment e rmdgotl uckaegkterist&k aromd i | e k lmmrhaddde bulunan
veya Il ave edi |l en mi kroorgani zmal ar én €

(Routray & Mishra, 2011; Tiawd., 2019; Tiarvd., 201%).

Se t créenl erinde bumnakwveasaekr psydpkagkdal an
aroma olukumunda °neml:i b i r Asetaldehit, aligsetdy ma k t
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asetoin ve asetik asiti | eriwieynd jewm dt i pi k ar o nbaligi@ekéediro!| u Kkt
(Cheng, 2010Erkaya &Sengu, 2011).

Yojurt st ar 8.ethermdphliiste k. | delorueckii subsp. bulgaricus
fermant asyon Sséraseéenda asetaldehit ol uk

asetaldehih,f er mant asyon sérasénda meydana gel d

bil ekenl erinden katali ze edil ebilen Sp
bildirilmiktir (Aunsbjerg vd., 2015).
LAB, asetaldehit- e k i t | i met &amd leizk eyelbli & mazelt eydeskri |v

elma ve cevizar omas €& ver en Asataidehit, ieahia mestashlh @ltii 2z ma
etanol ¢n dehdiodrroujdeamna spyiornguv at én dekar boksi
°nce -Gose@ndn ¢ r ekasitin i Ir e t p i (Elengl 2000 kEtkayd i r

& Sengul,2011;Liu vd., 2014; Settachaimongkon vd., 201€hen vd., 2017; Li vd.,

2022.

Aroma bilekenlerinden, aseton (tatl e, m ¢
yojurdun kendinekfngyl maoéada&n®nedwliu bir
paracaseii | e fermente ebdui | enonyao ] b idbh & @ae dybiekrs e

mi ktarl arda tespit edildiiji bil diril mikt.]

Asetoi n, $.otheamophilludar d a met abol i zmasken, Li | e (o
delbrueckii subsp. bulgaricus t a r a f ¢ muwlutama ma k t(¢adti@poulos vd.,
2001) . Asetoi n, diasetilin enzimati k pal
tereyajl e aroma sajl ar kyeal, u katsuert nmank tiasdeé r me
Robinson, 2007; Cheng, 2010).

L.paracaséd ny mj ur tatset al dehit, di asetdi,pseten as et
ve b¢gtanoi k isesliest ekbedmphnuslarntmaomiélk,t Br |l e
organik &it ve serbest amino asiti k t a édheaproel ama sérasénda ar
di aseti |l mikt aGuvd(208) anm aifbsesl darztail [dneij ket i r .
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Yojurt st arl. paracakeg | & gjethretylobarvéen aset al dehit
arasénda ©°neml imadlej éde ef asréklacslee ki el al ko
rede¢kt az taraf éndan etanol vV e asetona
konsantr asy o nbelatimektedir(Tansimaead Robifisén, 2007; Gu vd.,
2020)Yoj urt ke¢lterlerirénledA@ddel aBagepofap
asetal dehit mi kt ar éneéen a bditidektpde (Tdmme & | € vy
Robinson, 2007; Cheng, 2010

Tian vd. (2017) yojurtlarda diasetil ve
s¢masni ortasénda (14. ge¢n) tespit edildij
Probiyotik kel ter i -eren yojurtlar én, n

met abolitl erden f akoaide(2004)t dau jaufbélButdtelittedic h ai m
L. rhamnosus - er en nyeojjidnedpeo P ama séraséndara®«t a
g°sterdijJi tespit ednilkmiawddimamitYagwyon t aé raa
s ¢t bilekenl erinden ol ukumunu katalize

old u jlnnocentevd(20L 6 ) t abiaf @ ndialnhmi Kkt i r

L. rhamnosu8 u sitragé kullanablme kapasitesininve bakteri aktivitesin i n , 4 ACO
depol ama s eértatsiegmPay | eevwamdepol ama sonunda
di aset i | belitimekéebiriAlye eejai wopset bandve aseto
depol ama sérasénda Lkrbamhosug Il e®° pmejtihnceea &z al
Innocentevd( 2016) taraféeéndan saptanméxteér .

L.caseii - er en y o] u ralkol (°srinkel koMeegrmtilehhddelanol), kton (2-

b ¢ t a n-pentanon,2zheptanon, Zindekanon ve -Zidekanon) ve organik asit
(heksanoi k asit vV e b¢egtanoi k asit) bil e
bul unduju Ti an \belitimgktedrl 7) t ar af éndan

Bu - al eaxmadd e dangdtespitedieak lo ma bi | eagewldehie r i nd

aseton, asetoin ve propiyoni k ashi¢gtt amioknt, a
di asetil ve b¢etirikbesit|@hhkd eklddearfenzZh |
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LSGT

aréndaki

¢i zeRyFeerdment ersekl erinin aroma bil exi kl eri mi ktar |
Asetaldehit Aseton Asetoin 2Bt ano Diasetil Propiyonik Asit Betirik
Fermente (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

S¢t Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama
Yrnekl e S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi

1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
C 0,47 0,58 0,24 0,91 0,80 096 9,72 10,41 057 0,34 217,30 14454 9757 79,32
FMB 0,50 0,77 0,55 0,76 0,75 1,11 9,85 1046 054 0,72 120,87 28353 96,86 109,49
FMP 0,79 0,76 0,55 1,30 1,10 1,33 10,16 10,44 0,57 0,96 403,75 369,77 131,40 122,38
FMR 1,06 0,95 0,47 1,38 1,16 1,03 11,32 9,34 156 0,89 434,75 44358 162,02 139,55
Minimum 0,47 0,58 0,24 0,76 0,75 0,96 9,72 9,34 0,54 0,34 120,87 14454 96,86 79,32
Maksimum 1,06 0,95 0,55 1,38 1,16 1,33 11,32 10,46 156 0,96 434,75 443,58 162,02 139,55
Ortalama 0,71 0,77 0,45 1,09 0,95 1,11 10,26 10,16 0,81 0,73 294,16 311,60 121,96 112,68

C: Yojurt k¢lter ¢ L.blewsBEMP: Y ot t klg patagaseg, ¢ FMR: Yo wrhamnosyd t ¢r ¢  +

dej i
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¢i zeRYFeerdment e s ¢t °rnekl erine ait organi k asit konsantrasyonl ar
Yrnek ¢ekidi N Asetaldehit  Aseton Asetoin 2-B¢ t an Diasetil Propiyonik Asit B¢t iAsiti K
(mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

C 6 0,53 0,58 0,88 10,06 0,45 180,92 88,44

FMB 6 0,64 0,68 0,93 10,15 0,63 204,76 103,17

FMP 6 0,78 0,92 1,22 10,30 0,76 386,7% 126,89

FMR 6 1,00 0,92 1,09 10,33 1,23 439,16 150,78

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 6 0,7 0,49 0,99 10,26 0,81 294,16 121,96

21 6 0,7# 1,09 1,112 10,18 0,73 311,60 112,68

¥rnek ¢exidi ok ok . ok . . ok

Depol ama S¢resi ok ok ok ok . . ok

¥rnek ¢ekidi x Dej ok ok . ok ok ok ok

C: Yojurt kgl ¢ L. bievisB : F MP:] u¥Y a] lkpstladasel ICE MR ¢ ¥ o] Lrhamnksyg)p<fr@5 +d¢gzeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyi

harf

t
takéyan o

er
rt

al amal ar

birbirinden

farkl eder .



Ketonl ar , esas ol ar ak yaj asitlerinin

reaksiyonl aré sonucunda o2-hu@mnomaipéntamnoe ve. Ke
2hept anabanadasen | e fermente edi | mi kK arbnman e k | ¢
bi | eirdernoll & ne$pedini k(Erkaya &Sengl 2011;Gallegos vd., 2017).

Diasetil ,3b ¢ t a hwt ias#om, sitratme t abol i zamesénldmnmap ar 41 & e
ol ukawmatptiarng ¢ r @anivd. n261kDaa ddi., 2017)Diasetil ve asetoin
yojurda tereyajl ebi rk rarnoames ek aNetomadisasivaaykatl aed
2011; Settachaimongkon vd., 2014; Dan vd., 2017

Bi r - ok da dilketerk olan diasetilin di aset il rede¢kt az €
don¢kt ¢r ¢dleibn tl (Rittray vt 2003; Dan vd., 20012,3b ¢t andi on
asetoin, fer ment e s¢toén kendi ne °©zgé¢ a

metabolitlerdir (Geng vd., 201&heng vd., 2028).

Asetoi n, fermente s¢gtegn tatlé ve tereyalj
aktivitesi ile 2,3b ¢t andi ondan ol ukturul abil mektedi
ar omashg,t ah,d3 onun neden ol dujlmi keshkhitn dug
don¢gktegreéegl medAseadal Belkemtidiasetona orane vy
°neml i bir d®te onh maokrtaan € n € n i stenil el
ol ukt urhbaeliil retSeljamad., 2A09; Cheng, 2010).

Ar o ma onbau etkilimesii t | er , yojurt aromaseée iczer
bi | ek iRodtrayr&dlishra, Z011Bezerra vd., 2017 Aromatik ssitler, lipoliz veya

glikolizyolui | e ol ukt amelakalktsas ol arileadkr dtaiklt noezk tne
(Hayal opdl , 2013) . Ayréca ketonl ar ve al

ol ukumabn d/ao ki my a dearidedek®unl ¢lkagnmé | makt adér ( Del

Yapeéel an far kl é -al eékmal ar da, fermente S
depol amad as éur-auscéu met abol i tl erin bil exki mi
cré¢negn aromasé ve kalitesinde dejixki klifj

Farag vd., 2022; Fan vd., 2022)ABo6wnée ndep ol a naf esr¢gmeenstien i sng t
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u-ucu met ab olliutkluenu n u bekrtiinektddie(geeBbk d,e201&;] i
Settachaimongkon vd., 2014).

Fer ment e S ¢ tepolamacsrElé e maiamsied a  de hi t ndakin s ant
dej i kKifkelrimainnt asyon Sér aoolhepmidra¢ vaaltd uke @A baol t
depol ama sérasénda da devam(Zbangnel.s2022e baj
Fer ment e s dtcasewele paracaseh nhieym!| | a rb&mé riilke msi t

°nemli °|-¢de artteje bildirilmiktir (Ti:

4.1.11Du y u dllikler °

LAB ile fermantasyon, biyokimyatreaksiyonlarvé u r eaksi yonl ar én s
metabolitler ile aroma/lezzetino | u kKt urésulemd seé i n orgamol ept
geli Ki | mesi vea-gadkmdaguwweenliniggragn agmradi i m
prosestir (Settachaimongkon vd., 2014 Far k1l é mi kk wlolr graeli d ¢
fermente dyyusglfRlzediln k|l er i ni nt ¢¢oeeltercikidriminr i | me
d e ] e rilmesinfermantasyon parametreleim incelenmesk a d aem i° nol makt a
(Olson & Aryana 2008Tian vd., 201Y.

Mi krobiyal -exki tlilik, S ¢t Srénl deyicini n

°zelli klerine b¢yeék °l - ¢de kat KLAdBadi miun
hammadde s¢ten il-earidchi j(iprtogmimi | ekkegrbonhi
e kil eki mi, fekmaet a $§yorn espppbuxe n°, zawd d |j thd se&
proteinlerinin destabilize olarak asit j@h ol ukt urdwlymassad °czell
Kekil | esntmeisli in da@ly m@gketpaod éarma s ¢r esince ger -

t ¢mebirbiri oardke eol okkkl ve doyusamufaelkla:it
bulunmak ad ér ( Ma r Elemanovwa dd., 202220Qha \d;, 2023).

Fer ment e s¢gt demnegklreemienkefkel pakl akl ék, S
sékél ek ve pe¢r ¢ eesdzdjeekr |peanr damettil reeel kégfrat end . 2
veril mi ktir. ¥rneklerin renk, serum ayr é

varyans analizd e ] e r | e nsdoinruiclummedgai -°erk i di , depol ama
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-ekidiolamaep¢resi °nemeanakbelyekl (@3065y ar at
Fer ment ek lseigti nimnepar | akl ®knepkar -aeneitdies v ied
depol ama s¢resinde ©°nemsnidze (pp<>00 ,0015)d ¢ zdeeyp
f ar kbluél luenkm@rknteukd eeprol ama s¢resinin 7. 14. v
algesénén 1. géene Genel aptoéj el el mnirth ed
°s nekl erin déxk nigMr palyiandep zdlel adilerh bakterilerin

kull anéméndan etk{(tenembBdej 4. 82Aptanméxkteér

Fer mente sgt °rnekl erinin, t at ve ar oma
fermente sg¢t tadeée, ar oma, k opramérelednsee t a |l d
dej er | en dizelge U266 dke vvee r¥irlnmikd teirri.n duyus al a
asetal dehiatmearrcermaesd npar varyans anali zi S
°rnek veewuiepiol pm8, 83r e8ir nekamaiintegilisigou d e p
°nemsarakb ed!li rl enmi k).ir (¢izelge 4. 26

Fermente s¢t °rnekl erinin  bur ukrlnuekk p-aerkaint
depol ama s¢resi Il nteraksi yaniuh@dhlédwrkmy Kt5u
Fer ment e sogta tpadéa med rad er i mi¢gre eYydepoiikea, - e K |
S¢resi p<0, 05 d¢zeyinde, °rnek a-e&d and axn
°nemsi z ol duj u bel iuve aftertastexparanetrelérd rnreekk |- eerkii
a-ésgopmdamMlndlg,zediepol ama sg¢resi ve °rnel

interaksiyonundd nemsi z ol ar a@ki bel)gel éntbktir

Tat ve aroma LSIDtedtis$ o kil €lg & rdeunyaa is ta | Bken t | 1 Kk
a-ése&mdan k Ilbrie L.ebrevisli e e rMBnve LF paracaseii - er en F MF
°rned&ll @duji u s a&ptnerkmeéwtiénr . duyus &lr eassiintclei kalre
(¢izel)ge 4. 26

Mi hal i - peynirilndgml arzion ek wldlbai reanlk dkagjk é ©° %zre
kontr ol @ biraz damayj  lnsdeek sapbaankas & adejag meear
bej eni. |l nhiewrtmernt e s ¢t créenlerinin karakt er

tadénén °rnekl erebemalacksejnud ab & lairrkll een reijkat i g .
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parametresindd,. brevisi - e rMBve LFrhamnosus - er en F Mid9% 1j ree k |
°rnekl erden daha y¢kseks apt] enAlyeexetddarr de pp U
S ¢ rbeyaiicder ment e s¢gt tadénén geliktiji pane
(¢i zel)ge 4. 26

¥rneklmaiwe akoku °ziedeekkkegtitgagrnifarkheéeorr
bejenil dijpuawmd ay ¢, kndeak Aedethal dehiethmakbmas ¢
créenl @enemdebillegkiek | s|driirn d e nkeikrlier i n f er me
leasetal dehit aromasé araséemMdaadofrrpegghilbi
i zol e edi |l en kel tegrloer il e ¢, rde tkiklaeg n -°erkn
sapt armbmektléarma s¢resince i se bGedadebrdd] i n
yedi kt en sonr a aj ezda/ da mftekasta® zledll ark | dra
belirl enmesinde, erinefFdMB hbe] efnMMR am@lt diuvrjmeey ti
(¢izel)ge 4. 26

U- ucu oHKanoksjlik asitler (laktik,pirev i k) u- uc utlek(atirib,o k s i |
aseti k), kar boni | diabetil) dketonkat (&dstandipnd see2t3a |l d e
pentadionve d i joerrgani k b i ¢ &siker keyaetermal( bazunma kel u Kk a n
créenyeejryrtl arda aroma ol ukumunavdk 2006 é d a
Yojurtdtaa 9@al abi hwdpidit iujelntionaktedirBubi | ek i k1 e
ol ukumu ve konr®anktirnaysaysean ui,oliggetex i mokul | ar
homoj eni zasyon) exisdianm & er wektpikgiptmeas is ¢ r es i |
etkilenmektedir.Bu nedenleu - ux@® u- ucuorod anaiylanbi | dl&i k1 e
y 0] ur t nde femnantagyon veluyusalkalitenini z | enme s i sajl ance
(Cheng, 2010).

Fer ment e S ¢t °rnglpér i°nzikkmain& le & ryiarp é , hom
sékél ék/ konsistens, péerézsezl ¢k, yapeckKk:
a-éesamrdam!| ewvediirziell2tpew er.i | Bl K ? z glleini Klreerma ms

yapeé, homojenl ik, perézseézl ylapzijkemaxk k anl
varyans anal i zi sonu-I|l ar énén dejpeD01 endi
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d¢zeydapel ama s¢resi ve °rnek -exidi X

° nenfsarzk Ibéelléikrllaern mi Kkt i r .

¥r nekkreermanmspé;, ry;ag®.é;,,zy a paekcékkaknd relke k ve tanel
a-eéséendan yapeéelan dejerlendirmelerde Mih
°rneklerin bu ©°zelliklerinin kontrol c o
(¢i zel)ge 4. 27

Y ¢ k sherkgenlik g° st eren °rnekl erin F MBonsigtens F MR
°czepjJai- eéséndan en y¢ kad ek édche] earhisafrMBE verBbk | ppu |

ol duju sdpgt arem)grt &r 27

¥rneklerin genel kabul edilebilirliklesi e s at enaas@emdameyeendi r me

atLSD testi sonddbeaveéertl mekger 4 .°88nneekl -keahb
a-éespr@®amdl d%mneki ndeeki di X depol app@05s ¢ r e
d¢ zeylinednel de pvod ama ise¢nems(@i0a80l arak belirl
Saten al°man erki y-eetkiipdi, Od- ddss&red/amde °neml i,
°rnek -exidi Xx depol ama ise®¢nreengptO,Db) rolarakr a k s |
bul unnuwutze®).ge 4. 2

Gel eneksel Mideal ii-zopeyreidriil en k¢l tgenell er i

kabul edilebilirlik (>8,61)v e s at & nnim®4m3hk i tyredli C °rnejin
yé¢ksek dejoelrduejrue ssaaphtiapi-mekk t & e"jve"s#d in@mK'| &Ir € r
Keklinde &@hiéad laghane4k.t?2 8

Fermente s¢terfelnekaluli nedi | ebindaitgrifiklde v e
kekilllved kdkdde 4. hedoni k duy u slédeledilafes eslrédl ieknlde
aitgrafikk e ki I 4. 13 &d e ekdepolathang K € 6§ r ni n ledneaitv e 2!
g°r¢nisegeetddédddanul muktur .
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FMR

FMP

FMB

8,50 8,55 8,60 8,65 8,70 8,75 8,380 8,85 8,90 8,95 9,00
Genel Kabuledilebilirlik

kekillFedrrmente s¢t °rnekl erindeki

FMP

FMB

430 440 450 460 470 480 490 5,00

Satéen Al ma Niyet.i

kekildFedrrment e s¢t °rnekl erindeki
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Duyusal

Asitlik
9,00
Aftertaste 8,80 Tatl el ek
8,60
8,40
8,20
Asetaldehit 8,00 Burukluk
Fermente
Koku S¢t Tade
Aroma
Kremamsé Yapeée
9,00
Tanel i—Ya pB80 Homojenlik
8,60
8,40
Akékkanl ek/ Vinskozite Sékel ek
Yapékkanl ek Péerézsezl ¢k
C FMB FMP FMR
kekil 4.13 Fermenteg ? r n e k laremdi(a)v en t e k st ¢inee(b)aitgmfk| | i k |

'Hedon-Skoin Terecé&cthd&] dredredrd am,der e GeAzb ejed rethempme | end
4B raz beB®Onmad dmr ec e2-theejjeemmieetd -)mmb ej enmed m
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Depol ama Ba

FMR /

DepolamaSonu

_
)

Y,

/

kekil4.14.Fer ment e

s¢tlepohakbhesgnensineatg® b ¢nivel 8di

genl oer



¢Ci zelgrrerdme2nt e si¢gnt dérkn egk®lregeda gnk L E®O| ltielslt erisonu-1 ar é

DIk GY¥R! N!k ¥ZELLKKLERK

L9T

¥remk ¢cexi di N Renk Parl ak Serum Ayr Séekel Perezsezl ¢ kit
C 24 8, 99RK0, 8, 94Kr0 8, 950, C 8, 93KrO 8, 98RK0, 02¢
FMB 24 8, 99RK0, 8, 94Kr0 8, 97RK0, C 8, 96RO 8, 99RK0, 01¢
FMP 24 8, 98RK0, 8, 94Kr0 8, 99R0, C 89MNO0, D« 9, 00R0, 00C
FMR 24 8, 95RKk0, 8, 93Kr0 9, 00R0, C 8, 94Kr0 9, 00R0, 00C
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 24 9,00RN0, 8, 80K0. 9, 00R0, C 8, 95Kr0 0,024R0, 02
7 24 8, 95RK0, 8, 99Kr0 9,00R0, C 8, 99Kr0 9, 00RO, 00C
14 24 8, DBIF 8, 97 K0 8, 95K0, C 8, 89KrO 8, 99RK0, 017
21 24 8, 98RK0, 8, 99Kr0 8, 96K0, C 8, 93RO 9, 00R0, 00¢
¥rnek ¢exki di ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi z
Depol ama S¢resi ¥nemsi *x ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi z
¥rnek ¢exkidi x Depol ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi z

C: Yojurt Kke¢lterge,L.bleMB: FMB] uY o] k.pdracdsel, b, F MR ¥ o] wrrhamrosug t y, rp<@8, 05 d¢gzeyinde °nemli, (**) p<0, 01
takeéyan ortalamalar birbirinden farkIl éder.

'Hedon-Slon Werecé&cthd&] drd7edrd am,d er e GeAzb edjed rethdine,imend m ne4Bei@nmeedB-@nmad dmr e c e2-beej] eemmeed mm,

I'H - bejenmed m



89T

¢i zelgFeerdme2nt e s¢t °rneklerinin tat ¢ve aroma °zelliklerine ait

TAT VE AROMA ¥ZELLKKLERK

¥rnek ¢ek N DAUSBi/tlfi‘T(al Tat | & Burukluk Fseimtente_ri Aroma Koku A;ertalc():ier:igf Aftertaste
C 24 8,54RK0 8, 40KR0 8,53R0 8,50RKR0 8, 38R0 8, 63RK0 8, 50R0 8, 450
FMB 24 8,84K0 8, 73R0 8, 85RK0 8, 86K0 8, 84R0 81BNO,2C 8, 80RO 8, 87Kr0
FMP 24 8, 75N 8, 70RKR0 8, 80N0 8, 75\ 8, 75K0 8, 94RK0 8, 80N0 8, 70 \®
FMR 24 8,78KN0 8, 72RK0 8, 82RK0 8,790 8, 81KN0 8, 89K0 8, 74R0 8, 78Kr0

Depol amas iS¢( G¢n)

1 24 8, 72N 8,61N0 8,67RKR0 8,62N0 8,51RK0 8, 76RK0 8, 56KN0 8, 62K0

7 24 8, 76N 8,68N0 8, 71RK0 8, 70K 8, 75\ 8, 82RK0 8, 75K 8, 68 KO

14 24 8,59RK0 8, 460 873N02 8, 69KD 8,67 8, 91K0 8, 68KD 8, 68K0

21 24 8,84RK0 8, 800 8, 88K0 8, 900 8, 85RK0 8, 89RK0 8, 850 8, 83 KO
¥rnek ¢EKIdI * * *% *% *% *%* * *%*

Depol ama Sg¢r * ¥nems ¥nems * * ¥nems * ¥nemsi
¥rnek “K"?" ¥nemsi ¥nems * ¥nemsi ¥nemsi ¥nems ¥nemsi ¥nemsi
Depol ama Sg¢r

C: Yojurt kel tere,L.FeM8: FWIE®T uYto] Kephracgsei s tFeMRg; & o] Wrrihamiogu ¢ yr p <®, 05 d ¢*z*e)y im<dCe, O°Inednzeyi(nde °nemli.
Farkl é& harf takéyan ortalamalar birbirinden farkl éder.

'Hedon-Slon Werecé&cthd&] drd7edrd am,der e GeAzb edjed rethheadmphej end m NMB b ajze he@dnmad dmr ec e2-be g e @ mme d mim,

I'H - bejenmed m
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¢i zel Qe rdme2nt e s ¢t ° rrynaepkd e’rzenlilni kleekrsitrge ai-t LSD testi sonu-
TEKST! RAPHI ¥ZELLKKLERK

¥rnek ¢exkidi N Kr e mams & Homojenlk Sekeéel ék/ K P¢r¢gzs Yapekk, Akek&la Tanel i

C 24 8, 700, 8, 82RO 8, 69RK0, 8,84RKR0 8,78RKR0 8,80RK0 8, 78K0

FMB 24 8, 93RK0, 8, 97RO 8, 93Kk0, 8,99RKR0 8,97RKR0 8, 98RKN0 9, 00KRr0

FMP 24 8, 90RK0, 8, 96 KD 8, 93Rk0, 8, 99RK0 895N02 ( 8, 96KN0 8, 97KRe0

FMR 24 8,92RK0, 8,99k0 8,85KD, 9,00RKR0 8,97R0 8, 99RK0 8, 97KRe0

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 24 8, 78RK0, 8, 87RO 8, 790, 8, 93RKR0 8,90RKN0 8,88RKN0 8, 89Ke0

7 24 8, 82180, 8, 94Kr0 8, 85KkR0, 8, 95RKR0 8,89RK0 8, 95K0 8, 92RO

14 24 8, 91RK0, 8, 95RO 8, 85k0, 8, 95KR0 8,93KN0 8, 93RK0 8, 95Ke0

21 24 8, 94R0, 8, 99RO 8, 91RK0, 8,990 8,95RK0 8, 95K0 8, 96 &0

Yrnek Cekidi . - x - - - -

Depol ama S¢resi ¥nemsi . ¥nems ¥nemsiz ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi

é£p§:i¢ekidi X ¥nemsi . ¥nems ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi

C: Yojurt ke¢lter e, LHFeMBEMP:Yo] wrt K. gphricgsei ¢ FMR: Yo] wrrhamriouf t Jr p<®, 05 d¢gzeyinde °nemli, (**)

takeéeyan ortal ama r birbirinden farkleéedér.

I a
'Hedon-Skoin derec&chhé]

bejenmed m

dred7edwrd am,d er e GeA zb ebjed rethedmpe j e n d

m B bajze bm@dOnmead dmy e c e2-bee]] eemmitettd - nm,

ar

p<0,

(]

01



0.7

¢i zel@PFrerdment e s ¢t °rnekl erinin genel kabul edil ebi

¥rnek ¢exki di N Genel Kabul Edilebilirlik * Satén Al*ma Ni"
C 24 8,61KN0, 259 4,55RK0, 107
FMB 24 8,91K0, 087 4,87KN0, 080
FMP 24 8,86KN0, 125 4,94KN0, 055
FMR 24 8,92KN0, 158 4, 94KN0, 086
Depol ama S¢resi

1 24 8, 79KN0, 352 4, 75KN0, 179
7 24 8, 8 210 , 4,80K0, 240
14 24 8,84RK0, 111 4, 89RK0, 146
21 24 8,85KN0, 130 4,86KN0, 189
¥rnek ¢exi di * *

Depol ama S¢resi ¥nemsi z ¥nemsi z
¥rnek ¢exkidi x Depol ama Sg¢ * ¥nemsi z

C: Yojurt kel tere ,L.brelB: FMB] uY o] W.pdratalget b F HR¢ ¥ o] Ww.rrhamnosyug)tpe005d, zeyi nde °neml i ,
°nemli . Farklée harf takéyan ortalamalar birbirinden farkI|l éder.

'Hedon-Slon Aerecé&cthd&] drd7edrd am,der e GeAzb edjed rethheamégmed m ne bded ernanze do e;©Omn mad dmr ece2- be] enmed

bejenmed -m,bej enmed m
"Satén Al mKeN yédt k: ebBBsedtké n3ddaéeragdacaztéém lakesam,| khe satén alm

(**)

r

p<0,

01

m,

d¢zeyi n



4., 2. S¢t Yaj] é |EHsdleneAealSigz c6ebull ar é

421Mi krobiyoloji k ©°zellikler
Baktery e | C,ad @l e Iméokiamme k & belbd rr h¢cr ennvekologel i K
ol ukt ur ma yet entemjeikntiediif ad Rouhi vd. , 2 (

mi kroorgani zma) arehemanbeéel @lelp@ad ama sér as
fakt°rden etkilenebil mektedirakKédadleen i v

al A = =] ==

ve aktiénel Iniadstldecgti¢er i n stazjell 8l fiekalectrged m KT m

olmakta ve probiyotik bakterilerin i K | e v is eisdb i n °n kokul ol
edilmekta i r . Bu nedenl e probiyotik bakterile
canl el ékl aréeéné korumasé i -in gerekl: pro

ol duk - a (Ternpeund., 20d9). r

Yapél an bu - al eMinhaadlai, - gped yenni enki stakltike asit i z o |
bakterilerinderL. brevis(BB), L. paracasei(BP) ve L. rhamnosu§BR),k ar & g € k ¢ r
(Lactococcus lactisubsplactis, Lactococcus lactisubspcremoris, Lactooccus lactis
subsplactis biovar. diacetylactis Leuconostoc mesenteroidasbsp.cremorig (BT) ile
birlikte kudjl@anesash&, sggredtegibmil i ge ré-reknll ee
depol ama s¢resi nce Ladococcusspp, Lactoblchlusspwve 9 0 .
mayak ¢sfay dledrn & |l enmi Kkt i r .

S¢t yajé esasl edspolbbeombi bpregi pokeendgekiki abi
deji ki ml egoaderel qqexkdi 2.

¥rneklerinind e p o | a mmyuscd ac®cécuspp.s ay € | ar @ alg Bideigan
42006dvaer i | BTkt iBB, BP ve BR ©°rneklerinin
Lactococcusspp.s ay € ss€7218giok® b/ g ared s & nondcwcbacusspp.
sayeqEet al ama dej erdrery SHEogkkobgiediO] | geha d e,
d ¢ KLadtococcuspp.s a yn&ise&,51logiokob/gilel . golnddtepspi t edi | 1
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LT

Ci zeRPYR¢td.yaj] &€ esas | anikohgyolgjikCezbe Il liirk l¢errginddeerkiin dej i Ki m
Lactococcusspp. Lactobacillusspp. MayaK ¢, f
(logiokob/g) (logiokob/q) (logiokob/qg)

S¢t Yaj e
S¢r ¢l ebi

Yrnekl e Depol ama S¢res Depol ama S¢res| Depol ama S¢res
1 30 60 90 1 30 60 90 1 30 60 90
BT 7,13 7,81 7,93 7,73 4,53 4,98 4,37 4,73 1,95 3,37 4,45 5,45
BB 7,58 7,85 8,05 8,16 7,37 7,71 7,56 7,52 2,48 3,39 4,34 5,28
BP 7,57 8,55 9,72 8,18 7,43 8,30 8,63 7,69 2,04 3,11 2,85 5,32
BR 7,75 7,88 8,19 7,81 6,98 7,09 7,05 6,48 1,00 4,76 3,72 5,18
Minimum 7,13 7,81 7,93 7,73 4,53 4,98 4,37 4,73 1,00 3,11 2,85 5,18
Maksimum 7,75 8,55 9,72 8,18 7,43 8,30 8,63 7,69 2,48 4,76 4,45 5,45
Ortalama 7,51 8,02 8,47 7,97 6,58 7,02 6,90 6,60 1,87 3,66 3,84 5,31

BT:

Kar éeBBk Kai & gebkevik ¢ BP ¢ r Kar E patakasek ¢ BR ¢ r Kar E.xhanknoskse, | t ¢ r

+



BT, BB, BP v e LddtBroctusppss lalyv@emthemir y ans anal i zi
¢Ci zel3@avdril miyatjiér . e sSRestl é 8 ¢ negkesborniun-rlna g F
i ncel e hattocpccusghs ay € |°arrnéerkédreril daima s ¢r esi Ve
x dem| ama isgeeaksi yonlisnéatiastislesa@elan ol ar a

saptanméexkteér (p<0,01).

Ci zel gk tt].BO0esaslie g¢rallddotoeckspesraiynéilnar é na
LSD testi sonu-1aré

¥rnek ¢exki di N La(clf)og(i(?lfggf;fp'

BT 12 7,65K0, 355

BB 12 7,91R0, 255

BP 12 8,50KN0, 905

BR 12 7,91R0, 195

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 7, D26F

30 12 8, 02N0, 352

60 12 8, 47N0, 838

90 12 7,97RK0, 233

¥rnek ¢exi di *

Depol ama S¢resi *x

¥rnek ¢exki di x Depol ama *x

BT:Kar ék é,BB:Kalt & g & kL. beeyi§ BPgKra r é k € kL. paradaseiBR:K a r & k € kL. rhagnhatug, r

*) p<0,05 d¢gzeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. Fa

S¢ta]j] g esasl e s¢r ¢ | eabtocbeccusspp.sray e lalluiSD ed®il er i r
sonu-1| aeanuygddcdmdyspp.say ensédrbOlogiokob/gileBP °r nej i nc
e n dlLlastacdccuspp.s a yn &iseé/,65logiokob/gile kontrolB T ° r ncelj d wnnjde
bul unnuwutzwEel).ge 4.

Probiyoti k mi krLocasejlg acidophkilasze Bifidebactesumspif) e k K i

krema °rneklerinin, i -ermeyen °rnekl ere
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mi Kkroorgani zmaya shumikrolodgjami zeamalgr éaaa
canl el élk casecd peclaccdgklhademi vd. (2022) tar af

Monogl i ®reyai sée2mgk $idg/lo. mhanmmosudé un canl él €] én ¢
ol duju ve bu tg¢r erabyydtils mikrooonr gsaing tzemmall earriemi |
kor uyaMarinevede ] i( 201701 It duirraif lemidiatni r .

S¢t yajée gl obg¢l nbakebhadnenidmi bey dnaynleegP st
tria-ilgliserol, m¢gsin, fosfolilpiltexkipkloenr
crénl erde mi kroorgani zmal ar éAy rcéaktdrilerinte k | a
hidrofobilki P zellmage islae SYGMéye daha kol a
vd., 2006; Brisson vd., 2018urgain vd., 2014).

¥r n e klaetacaceusspp.s ay €l ar é nid,aleip o d a ma k6P reegssinn i N
kadar artdep &l aamac & ig¢ @ deidngi ¢nbir orandaa z al dej e
belirl Emmi Kkastechccuss ay € s € @B4a7logigkebigdve @ d ¢ K ¢ K

Lactococcuspp.s ay € 4 é ig@.Blbgokob/gsapt afnmértedédge 4. 30

Probiyotik bakteri I(. acidophilusve B. bifidun) i -teerreeny aj €énd a, depo
boyuncalLactococcis sppsayéfsank&hé or ghda ebelidiimgkiediré k
(Erkaya vd, 2015)

S¢t yajé esasl e s¢greglebilir  Jdactpaocckspme k| e

sayél aréendaki édejveriim miekiidr 4. 15
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| S¢at. 1yoba]j € esasl|l é& s ¢laggoccecospp.s ay &lrgme R d a

[
i Kim grafif]i

k ek
dej

S¢t yaj] &€ es aslérip Ladopacilubsphs d yi &1 agrésnnd a k i dej
4.200aver il mi Kkt i rLactobacillosspp.d e i eninl,BA8,6310g10 kob/g

araseéendaordteglixmd Jjdejerl| eri I nece@en/@od J i nd
kob/ g ié¢en 3dkaetohdgillusspp.say € s Bebd8logiwk ob/ g el e 1.
ait olduju. belirlenmicktir

¥ r n e klaegabacilusspp.s ay € | avargamsaanadizis o n u - irelye 4810 @

ver il mi Kkt iLactobacdlusspp. & bew i har éndaki dejikim?©
S¢resi ve °rnek -exi di Xa - B e @ o ldtékgnlaolarakd rad g i
°neml i b g<@Oi)mu kt ur

Lactobacillusspp.s ay é ILaSrDe ntéens tnaatS ome k|l ae&i di ,ennt er .
y ¢ k sLadtobacillus spp. say és énén BP lotus kok/g) ieme d(¢8,¢0k1
Lactobacillusspp.s ay és énén ¢ (4e6logokob/§Hane]j ohduj u bel i
(¢i zel)ge 4.3
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¢Ci zedABg®ecta] ¢ esasl & s¢r ¢ | leattabdcillussppésragyre | Carr een

ait LSD testi sonu-1|ar é

¥rnek ¢Cexi di N La((:ltgglickigglsgs)pp.

BT 12 4, 66KN0, 265

BB 12 7,54KN0, 142

BP 12 8, 01RK0, 549

BR 12 6, 90RK0, 286

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 6, 58RK1, 376

30 12 7,02RK1, 445

60 12 6, 90RK1, 813

90 12 6, 60R1, 359

¥rnek ¢exki di *x

Depol ama S¢resi *x

¥rnek ¢exkidi x Depol ama o

BT:Kar é k §,BB:Kgat &g & kL. ireyi§ BPiKra r € k & kL. paradaseiBR:K a r & k & kL. rkagnhasus r

(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. I
Lactobacillussppd nihg cr e dbyazamméev el unatkuroanmo | ek ¢ 1 | €

far k| élgejr @ghéedrail ar én ¢ r et teknolajkd stresldeu | k ami é&
koruyabi |l di jMatrikbirepH d e finen d¢nki gkt maed..écasetn i n h ¢ cr e
duvaa ébnudl uamsaint lyafi nde or t bakterih ¢ € k ekbredclg fui K |
belirtiimektedir(Fozo vd., 2004; Ostadzadeh vd., 2022).

Depd a ma oyuncalsadtobacillusspp.s a yn&&n@. g ¢ logokob/§ ke@ldr
arttejée ve daha seatdéefeéepoesampaest)geu i dha Kt

Yayékl ama ikbaktersierbhgéndherinin mekani |

kar é kg &manaaé n da kuwetlgiu kagmmagre r i | i mi 0 lhugkctruer me
par - alsaonnmiacsuén d a b a k t e elirtinekdegiegve & loog 2086 a |l d € ]
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S¢t weajpal m ol eini migg |l ledn é i g masgé& iy-agreeres
B. animalissubsp.lactisBb-1 2 s a y2838s eégnéeénn , ¢ g p e |Banogpoekob/g
ol duj u v e B.danimaisgubsp&actisBb-£82 6 ni imiigelunie, | si yon

sisteminn uygun bir matlks o | daug uSant os vd. (2020) tar e

Em¢l gat°r ol arak peyinl av a lse:di Isydayjei kesmassd ne
e m¢ | ¢ iay @mtiteanophilud.. acidophilusLa-5 veB. animalisBB-12s ay €1 ar é n
terapP%tvikel er de korunduju saptanméext éer .
sisteminde is€S. thermophilud_. acidophilud.a-5 veB. animalisBB-1 2 6 ni n s ay él
d¢kek ol maséelbwibmaktieriinl egreirrekd i ol an ka

il e a-éklanmgdRa)éer (Toczek vd.,

Probiyotik bakteri I(. acidophilusve B. bifidumn) i -eren tereyaj] énda
boyuncalLactobacillusspp.s ay éd épnernmedi J i veeygpkseldot
Erkaya vd. (2015) tarafeéendan bildiril miki

Silvavd.(2023) pr o b i y o t (L. parakagelilLt agidophilusvelL. rhamnosusi - er en

t er ey ajlbcobaeillugispp, s ay el e gmléaama 39D réegsladai n
arttejoel.nagngea&indge pbi yoti k tepaamapanjgnh lkadaé nd a
Lactobacillusspp.s a y B €> loge kob/gold u ] welitimektedirler

Séjer kol ozsleé € dimumickseni - et eneYy @l €k | £ACohdee,
depol ama74¢r geg argpiolsyotikla daseis ay € s & mokab/g Gl&ak| o g
tespit edildifji Bel Elirtiimektedir. vd. (2019) tar

Lactobacillusspp0 n lipaiz ve esteraz aktiviteleri sonucunda trigliseritlerin hidrolizi ile
meydana gel en Lagtabcilusasppd inligeerl ii rxdi ensi tnei k- leexd it]lii
ar akt eér ma c ébeligiimekteda (Chof \@n20@nEndo vd., 2006; Flores &
Toldrs8&8, 2011; Ewe & Loo, 2016).

Lactobacillus s ppin b¢cr e duvarl arénén, dayaneéekl é

peptidoglikeny a p € d a o0& yn@a ls $ @ @ alsldanldrimekanikk uvvet | er e |
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koruyabileceji %
(1992)
t er eywajsary®| ar énaeeanyn,é&k sz&maeon drea,s €ég adatiyr oi nt

t ut un akinll eamjnié
belirtiimektedir(Lecuyer vd., 2011Ferreira vd., 2020

e bununl & ul iumhHbehikWoester ¢ n d
taraf éndan aymaderlimineimaroz kalani bakterileAny r € c

da

takéyar ak,

sajl eje

-

C

S¢t yajée esasl é s¢re¢gl ebilir pactgbacill@sspme k1 e
sayéel aréendaki dejikim kekil 4.166da ver.i
Yéeksek mi ktarda s¢t yaj e i - ekristaleign ¢ gl d @i
matriksine fiziksel stab | i t e kazandér ar ak, kora&khielra d ejr
Pedrozo d. (2012) taraféendan bildirilmixktir.
_. 8,80 . N
o N \
% 8,00 S R Q\\$t \ TN
2 7,20 NN NN AN ™
S NN AN N N -
S 6,40 NN W N N W
ke NN R N W
< 5,60 NN W \ \ ‘
AR R R W\ BT
=3 AN \ \ N\ NN
a 4,80 = O N NN N NN
0 AR £ N BB
24,00 NN i \ N
T 320 NN L N NN BP
© Qr\)“ t t 3 ‘_\‘1,
g2 240 - NN AR NN NN BR
S 1,60 | NN R ,;:}i
2 os0 NN NN NN W
: RN NN RN XN W
0,00
1 30 60 90
Depol ama S¢resi (G¢n)

kekil4.16.S ¢ ] ¢
deji kKim gr

May a

mal z e me

géda g¢

sajl ejéenda

leri il e

esasl e s¢r ¢ lLadbatiliussppsay e | ar e ekl k
afiJi

verkgflimars d mca,l aknulal et ve ekipmanl ar

Mayal eree Kkt dhljyem saaiasyomded ré.] e
venl i Ji idret dayyagidékm&kkstik| vl bodah

(Memisi vd., 2019)Li pol i t i k

créenl erdebbud umamaeréi, n

o |

ar ak

et

kivye
besi

cek ikincil methboltldarim e a il & uMuna nede

sahip maya

n

vV e

nsel ve teknol
20

rdesEnemi gngéer maktadér (Sor haug,
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S¢taj g esasl & s¢r ¢l enhyad ¢ fr sayeanl alrréaeddkalke r i c
429 av er i IBni ktBB, Briekleweni BR d%e pol a manaysk 4 fe s i
say &6808,45logick ob/ g ded s & Mayakicifr sapéet alama dej
i ncel eredhi jyibidegikk ob/ g i | e e®d 0 digetl &Modiekobige
lel.gonadé duju belirlenmiktir.

S¢ta] g esasl & se¢r ¢ lmayaklgifr saryém atremabkhlaéti i

Cizelge4320@ver i | mi kKt ivaryans¥anahe k semdied eat endi r i |
mayak ¢ f sayehakéenémxi di, depol amal sagae si¢gr e
i nt er akas-ieysopnd Gaar6él d¢zeyinde °nemli ol duju
¢i lpeed32 S ¢t yaj] € esasq9réen esklmeydkesdiary & laiaLge g a
testi sonu-1| ar e

¥rnek ¢exi di N (I'\(/l)gl)g?(-oﬁ)/éé)f

BT 12 3,81N1, 497

BB 12 3,87R1, 208

BP 12 3,33f1, 404

BR 12 3,66RKK1,879

Depolama S ¢r e s (G¢n)

1 12 1,87KN0, 622

30 12 3,66K0, 746

60 12 3,84RK0, 736

90 12 5,31N0, 112

¥rnek ¢exki di *

Depol ama S¢resi *

¥rnek ¢exkidi x Depolama S o

BT: Karékék k¢l t drbrevisBBBP KakK @ K e pagakasekBRIKE £k 64 Lkrammogus  +
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢gzeyinde °nemli. I
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Fer mantasyon ile raf ©°mr¢ uzun, karakter
cretilebilynejké&@ edsras| &¢b6¢r ¢l enbyak ¢ fr  sgaryséens é°
y ¢ ks ehogick,07 g il e BB °rnejinde lothekaebfgilet e di
BP ©°rdneejbienl i ( ¢ieneBR).gge i 4.

BT, BB, BP ve BR °rnekl eean mdiyayad gpob ampas 8
1,87logiokob/gi e 1le e ng ¢yngriayale ks a y B3l baokab/gile 9
geemi t ol duj u ¢si azpeBRagremédk. t € r

Probiyotik bakteri L. acidophilusveB. bifidun) i - er e n mayek ¢(fy as a&ynédlaa r
depolala s ¢resine bajl é olarak °néemma Skregde
ar tHrkayaed(2015)t ar a fd@beld a i mi kKt i r .

Kefir kzétemeddainayak ¢ f sagosm@nerk ve probi
(L. paracaseilL. acidophilusve L. rhamnosusi - e reerned sk a ey ¢ ksek ol d
vd. (2023) taraféndan bildirilmicktir.

S¢t yaj] e esasl e s¢relebilir ¢ r mayak ¢ f ne k|
sayélaréndakiodejverim wmiekiidr 4. 17

6,00
5,50 RN
NN
S 500 S AN \
S 450 N N W NN
| \ N
£ 4,00 N NN NN
3 3,50 10 N (N AN \\\ s E % BT
: , I N
% 3,00 - WA RN RN R b \ k\“ \ ‘% BB
J 250 N. AR AR AN
N \ , A
g 150 NN ML AR NN BR
= 100 M BN N \ NRN
’ E §3\\ } ‘ A\ i N NN
e \ N\ NN SSERNNN
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Depolama S¢resi (Gen)

kekil4.17.S ¢ ] ¢ esasl é& °sireklinayek psfiarry &lragrné nd ak i

grafiji
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422Fer mant asyon ve depolama s¢resince pH

Invitroveinvivoor t aml ar d @ n® zné lainimk K e rnitfeentrantasyon vk ¢ | t ¢
asit & r et meteknpkgik eethie yatatar S nemhiit el i k1 er i i
sayeéel abiFemehke erde r Hiyog A h ¢ K henklie metagenomikve
enzimatik reaksiydaréi - er mekt edir séfF@s @amada adykn i kK
peroksit, diasetil, asetaldehieé peptidler gibmetabolit er i n ¢ r et i mi ne bz
dej er | er i (Papagidnm2812 Ceelthccvd., 2022

S¢t yajé esasl e s¢greglebilir créenlerin e
s¢resince pHéda meydana gel ehmdefji Ki m¥ér a
i nk¢baggyydnune uphlum, d0&@deaksonl andér él mék \
S¢éresi BT,; 515 dakika (8 saat 35 daki ka)
dakika (7 saat 30 dakika) ve BR; 475 dakika (7 saat55 dakika) @ k t a ma ml anm

&
6,20 .
6,00 .
5,80 =
=BT
5,60
L BB
5,40 BP
AN ——
5,20 - BR
5,00
o o 0 ™ o o o o 7o) To) To) To)
o le} ™ N~ ™ o Te} (o] N~ 0 —
- — N N ™ < < < < < [fe]
Depol amaSa8), r esi (

kekil4.18S ¢t vy aj
profili

(o]

esasl e dekulkl abél an ¢tatpHnept e

Ferreira vd. (202 ) , gel eneksel st ar e gvaprdbiyotiktt @tr ie pmiafj @&
I - iseL. casei, L. plantarunve L. paracasei ( 1 : 1: 1) karédekl|l &rgé
-al exkpmaodbai yot i k °k aletk{asitikdde;kzreeyl rer hez |l &€ bir
ar tntéeg¢ e f er mant asdyeonb us ¢caayenséée kg a&r al el Ini kt e
belirtmi At emdt r k spaobeyotkich t kgl tver ¢n bi
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sinerjike t ki ergk®gtnerk|l erde daha d¢kegk pH dejer

asitl i] i nes aspetbaenpmeokltdéur] u

S¢t yajé esasl e s¢greglebilindejrgitelgeidn de)
deveril¥nmmxeklrere ait-5pB5dayaeskeda deP 7V kKmi
dejerl ediijiimeeletgesk pH 4,52 ile 90. g¢n
g¢énde tespidrnedl Emi nt idepol ama S¢resi k

dediikl i kl er Jmiey da&n at ¢ gnepoxasidiékasyom boguaca pH

dej erleezralndénj € saptanméxkt ér .

¥rnekl egjier lpadtidivear yans anal 34&de swearui- Il mir ket
yaj] &€ esasl & s ¢rdeeljeebrilleiryianges ¢amihte Pvranrie o dd- @ K i
depol ama s¢resi v e ©°r mteraksiyoreikea jda r |xe ndaei prontea
istatistiksel olarak neml i ol duju tespit edilmixktir (

Ci zeBYRtd.yaj e esasl e s¢r ndekibeijliik mgr ¢nl er

pH
Sé’t:rt;an] é¥rEnseaks Depol ama S¢resi ( Ge¢

1 30 60 90

BT 5,03 4,78 4,88 4,82

BB 4,94 4,51 4,43 4,49

BP 4,95 4,45 4,39 4,27

BR 5,05 4,75 4,58 4,47

Minimum 4,94 4,45 4,39 4,27
Maksimum 5,05 4,78 4,88 4,82
Ortalama 4,99 4,62 4,57 4,52

BT: Karekeék ke¢lt grbrevisBBBP KaK & K I pagatkagek ¢ BR ¢ +Kar E khanknosksg | t ¢r  +

¥rneklUlSBkankél akt @érma test.i sonu-1|l arénda,
dejeri BP °rweenl ingleedld sgel2 BAT °rnejinde (4,

Depol ama s¢resiajcern | d®ermreiikiéelre nl oM tdespi t
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pHdej er i 90. geem dye ¢ K stel Kasegllevreed499) b el 1 r 1 enmi |
(¢i ze34)ge 4.

Sévta] € e mg¢ | S thgrmophilude baliktailave eden L. acidophilusLa-5 ve
B.animalisBB-1 26 ni n protei n vedirjl e&r] éacrdgpa A ialdet a ki ta
pH dejerl eri ndgelami eveak med/.d a(n2a0 2n2ektedir.ar af &

Terey a] € °rnekl er i n iprobiyopkHbaketrdering(B. | biéidum wei Ln
acidophilug eklenmesiled e po |l ama s¢r esi ne bdeejjli &lkagidjair a k
vd. (2015;ni n yapt é] & - al é wrhla dg zeap tea rakiidasitké r b u

bakterilerinin depolama s@@gdasv@mdat mes mae
ol arak ger-eklexktii]i bildirilmiktir.

Ci zeBgSRetd.yaj é esasl e s¢greglebilir ¢renler
¥rnek ¢exki di N pH

BT 12 48:N0,4110

BB 12 4, 60K0, 23:

BP 12 4, 52KN0, 297

BR 12 4, 71K0, 251

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 4, 99 K0, 05¢

30 12 4,62RK0, 16¢

60 12 4,57RK0, 21¢

90 12 4,52RK0, 22¢

¥rnek ¢cexki di **

Depol ama S¢resi *

¥rnek ¢exkidi x Depol ama Sg¢ **

BT:Kar é k e,BB:Kat & ig @& KL. beeyid BPKra r é k € kL. gargdageiBR:K a r & k & kL. rkagnhosug r
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. I
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S¢t yajJ eé esas!| épHdeern &lrdleirliinre dar g n4.de@®iink i m

veril mi ktir.
510
500 N}
0 NN —
| NN O Y N
+70 & §$ | U E LN M BT
= 40 NN N NN \
=25 NN NN NN N 58
440 -~ NN M%% \ E§;§\“ §§3 ? BP
4,30 EV ii : hkl : §§\\ \QQ\\\\: BR
P\ SN N NN
410 N\ tﬁi BN NN
3 3 3 \ \ \ \
4,00 ) NN J AR NN 1 LN N R \;\:\
1 30 60 90
Depol ama S¢resi (G¢n)

kekil419S¢,t yajé esasl e s¢reglebilir ¢renlerdi

423Ti trasyon asitliiji

Taze ¢retil mik tereyaj] évee asgmhmagyasjliie ogtsia

d¢zeyyabanar@nait-adr/ megegh tadénda) roddtmanh ey ®Em

fermant asyon, kristalizasyon derecesi,
depol ama kartlaré s¢t yajénén asitlijini
2020).

S¢t yaj] é esasl| e s¢e¢r el ebil i r GoirzeenBomer ed .ai

veril mmdaklreri¥qh t idei @ 2y0Bd0idasri ad ek tdier] i
¥rnekl d@eji exr(bpaH4.2.2) | e ti trasyon adakorelasygni d¢
bulunmasé ile birlikde] eorritedIiaemaditjiitnrdaes,y o
0,36 (%@n ge¢ehlds,edkl % 90. gé¢n) ol arak tespit
°rneklerinjitidepeepet amanbige@lsii micenmirkt i
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¢i zeBgSe¢ td.yaj é esas!| @idgraglydé) émighedkdin jdnel] e rk

Titrasyon As i t | i ] i

(%)
S¢t Yajée Esac
're¢en ¥rnek Depol ama S¢resi ( G¢

1 30 60 90

BT 0,40 0,36 0,38 0,38

BB 0,37 0,34 0,40 0,39

BP 0,37 0,36 0,40 0,47

BR 0,40 0,37 0,40 0,43
Minimum 0,37 0,34 0,38 0,38
Maksimum 0,40 0,37 0,40 0,47
Ortalama 0,38 0,36 0,40 0,41

BT: Karéekékr &g ék JkbgeliBBBP KaKar E pagakasek ¢ BR ¢ r Kar & khanknoskse, | t ¢r +

S¢t yajée esasl éisecrsglyomi aisvaryangapaliz edeicer & e r
¢i zeBegev edr.i IDejkdarilrendi rimensldnyuyexiiepgal ama s
°rnek -exidi iterdkeiyow | am@ $B8mieisi ol duj u bel
(p<0,01).

LSD karkeélaktérmatiestasysonashadegRakdgkpe
°rnej iL.bBVUisiver en BB °0n&8&) er ¢ i daeacdbedoe le rieme
BP veL.rhamnosus - eBRn°rnekl erinde (% 0, 40) belir
bulunan Lc. lactis subsplactis, Lc. lactis subspcremoris, Ic. lactis subsplactis biovar.
diacetylactis,Leu mesenteroidesubsp.cremorigb a kt er i | er i il e Mih
izole edilen L. brevis, L. paracaseive L. rhamnosusar as éew a kia man |
gel i kme/ aktivite ve metabolomi k etkil exi
ol ukan metabolitlelrirnen-eastd brerkligdziemienm

d¢kegnegl mektedir (¢izelge 4.36).
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Ci zeAB@R,t yajeée esasl e s¢erelebilir ¢regnloer
testi @ynu-1ar é

¥rnek ¢exidi N Titrasyon As

(%)
BT 12 0, 38R0, 015
BB 12 0,38RK0,027
BP 12 0, 40RK0, 047
BR 12 040N0% 022
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 0, 38R0, 018
30 12 0,36K0, 012
60 12 0, 40R0, 0009
90 12 0, 41RK0, 039
¥rnek ¢exki di *x
Depol ama S¢resi *x
¥rnek ¢exkidi x Depol ama S *

BT:Kar é ktglBB:Kgat & k & kL. ireyi§ BPiKra r € k € kL. paradaseiBR:K a r € k & kL. rkagnhasus r
(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢gzeyinde °nemli. F

S¢t yaj é esasédrei m¢adgpaelbamars gregantl mer viet

yée¢ksek 90040)genget ((e€dizledb).gket i4r.

Kremafermantasyonund&. themophilusvel. plantarun® utekv e Kk ar € K
kul dapnpel bi rkr-ema& k°nrardeakréenrdian i f atrakmh € s éc ak
or anl ar é deg i belirtintektedif (Angellinevd., 2018).

S¢t yajé esasl e s¢greglebilir ¢gregnlerin tif

4. 2006de verilmicktir
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=~ 050 N
< 0,45 N

040 [ RN o
c AR R AN S s Y s O \ AR
g\ \\ NN N\
> 030 NN AR N NN \ BT
G 025 L NN AR an
- NN MR NN NN
- 920 N H} NN AR BP
— 0,15 E ; \{\\\\ : t\ t N BR
I\ ENN\B\

0,05 b WA NN B AR

000 ~ SN '\ W N

’ 1 30 60 90

Depol ama S¢resi (G¢n)

kekil 420S ¢t yail @€ sgra¢l etbiitlrias yoorng nd seirdiénj f ki me
grafiji

424Ser best yaj asitlifji

S, 8a] €é mdan h,eamekiarlsda@gmanoa-i |l gl i kol |l er ve s
i -ermektedir. Ancak, d e p oel satnear shéarj al saér nédnaé 1
hidrolizi b u or ane nembakt @dreigaei | gl it serol | e
hidrolizasyonul i pol i z ol arak adlandéreéel makta ve
veya bakteriyel I i pazl ar(Taylor &MakGibban, 200R;e me
Walstravd., 2008Rayvd.,2013 . S¢t yajénén hidrolizasyol
il e katalize edilyaf lirpeslRhz cegintl erk melma t
nederolabilmektedir Lipoliz sonucundé Zligleh ok ol may a rk étsaat lza rnec |
serbest yaj]J asitleri mhbkt®d®bakamshua tvat kar
"sabursu " "ekki mi k", "be¢tiri k", "acée", "kior
(Couvreur vd., 2006; Deth & FitzGerald, 2006M ® n d@Gdzvd., 2017).

Ortamdabulunans er best yaj] asitl erkinembedstktywalée, a
n°tralize etmek 1 -in gereken KOFerménmg) m
ol mamek ¢st¢ tryl@girédsyearjd eassti t | 2)0,100dMak tasreamdan ol
Hillbrick & Augustin,(2002)t ar af eéndan bel i rti |l miL&mg r . T
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KOH/ g

(Atamer, 1993).

S¢t vwajsd ée s¢r el ebilir

¢ rden leatriiegned.3gpeelr b e s t

ya] méhssedilkbmgasl € ] i ki k1 i ] i dabelirtilrmektedir

ol d

ver il mmneakli eri férserdoeejsetr 1% eg21lnda3n’ t &1 atsiéjnid a

ortal ama-casjeardlanrdds0 ,d9%¢3K ¢ildeece b . v gled ek % n

i s

115ile60. ve 9@ .aigtetnndepttapmexkt ér .
¢i zel3g&¢i,t4. yajé esasl|l éeseasrgbegatwibyllei jenddkie rgin | e
deji Ki m
Serbest Yaj] Asitli
(%)
S¢t Yajée Esas
bréen ¥rnekl Depol ama S¢resi ( G¢
1 30 60 90
BT 0,86 0,82 1,05 1,05
BB 0,82 0,88 1,01 1,08
BP 0,86 0,95 1,20 1,12
BR 1,16 1,23 1,35 1,37
Minimum 0,82 0,82 1,01 1,05
Maksimum 1,16 1,23 1,35 1,37
Ortalama 0,93 0,97 1,15 1,15

BT: Kar ék

S¢ta] g

ek k¢l t drbrevisBBBP KakK & K& patablagek ¢ BR ¢ Kar E.khanknosk ¢ | t ¢ r

esas|l

€ s¢rel ebi |l

r

¢reén

anal i zi Cizlgedd8déverim@ Kk Diefj e r | e°nrdn er kmee depolanthi

S¢rasis epndda,n0 1 leridnégdzee y © ne ml i

interaksiyominunise® n e ms i z

LSD

S rinleer i

nde

°r nek

+

Cait vaydn$ er i n

-eki d

ol du@PE,03.aptanmeéekt éer

testia gérebleasg etylaijj i
BR(%1,28° r neg n

d e L.eharhnesus - emne 1y ¢

d igexkk@nioIBT (% 0,94)vel. brevisi - er en

el izeBgremidk Bi r
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Fer mant asy dnrABIarn ans &sseeba byeasjt é nyéa,] aetmesilleer i n e
°rnekl eremni misnSex(r@tétRe3j)e t ar af émrdaki ®Bel ¢ r d d
fermente edil en kremal ar dan crez amesne te
serbest yajJ asitlerinihroméhklkemumuasvbt rdegfj

LAB sayleel adrog r us al bir korelasyon g°sterd

Krema fermantasyonunda termophiluseL. plantarund un t ek ve kar éke

kull anél déj e bnitras-yalné ksnéacdaak,| €ff €mmn ar t ma
ast | infiikt ar Hdaaarrétnteemp @i t .e dAY bwdmkddkirroor gani z m:
kombinasyon halindéermantasyonunda t ek k¢l t ¢r ol dahaayk k ul

sonu-1| ar <& pta eAdgelkneva.j2018).

S¢t yaj] é beslasrl & rsgenrl éelreiere nd ¢ séels @heas ts gyrad s iars
60.ve9 0 . lergef9%1,15)en dqg &j.,&risele@@D®)ve 7. (% 0, 97)
ol depptafmére8ge 4. 3

dos Santosvd. (2020)f ar k1l € oranl arda sg¢t yaj e ve
em¢l siayadm, serbest y % P,1-0a s2i tad rd & g émddsdjujeir | er
em¢l siyonl arén sdeaphbdllamee sdbari e Kiomaue g udur .

Probiyotik L. caseii - et @em ey a] én d®r ndeekp celraayancaasgr e s i
dej ernlrt eHelnazovd. (2019) ar af éndan bel irti |l mikt:i

Ter eyYajne k1l er iynadje asseirtbleisjti gd e&jOeHr/ Ige ryianjidond ad,
ol dujumpdaael i stlerin % 596unun tereyajeée ©°
t anéml Atdmek& Sergin(1993)t a r a fbéenl di arnt Deétm& Fita-Genald
(2006) , serbeseryajnasitlesVinege m80i gi yal
tereyaj] €8ADVimeg/ AW,00W5 g yaj] ) aildansektedides. ol duj u
Yaj da geil ti lknejmnadde kalitesi¢ r et i m , ldepalamave yrag é n
biyokimyas al &G s€&neml i °bel de t(labhadinMdie200D; | i
Bellinazo vd., 2019).
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Ci zedlBgS*xet yajeée esasl e segreglebilir ¢regnler
t est sonu-1I| ar é

¥rnek ¢exi di N Serbest Yaj Asi

(%)
BT 12 0, 94RK0, 120
BB 12 0, 95KN0, 120
BP 12 1,03RN0, 154
BR 12 1,28RKN0, 097
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 0,93RK0, 157
30 12 0,97R0, 183
60 12 1, 15RKN0, 154
90 12 1, 15480, 1
¥rnek ¢exki di *x
Depol ama S¢resi *x
¥rnek ¢exidi x Depol anm ¥nemsi z

BT:Kar ek é,BB:Kgail & g &kL. breyid BPKra r & k € kL. fargdaseiBR:K a r & k € kL. rkagnhosug*y p<0,05
d¢zeyinde °nemli, émk). prk@rRLéedhaeyi nhdeé9an ortal amal ar birl

Doy maméx yiajeradsiijtil e-riif,t baj karkaeaebassast e
asitlerinde meydana gel sty ykagisrklgramsanasn €ar
°mr ¢n¢ kéEls®Ett dvencnomtkyin @ d e n o | Qtoeokktsa ddéars.y o n S ¢
olarak oleik, linoleik ve linolenik asitler ile ilgili bir serbest radikal zincir reaksiyonudur

(O6Brien & O6Connor, 2Relalk;si Yanhs erkkna av g &
doy maalifedikk ket onl ar ve aldehitler gibi per o
Bu bilekikler, "donyajeée", " balaghkt"ml a"nmeatka |
(Walstra vd., 2006)Ay r éro-ak spi danl ar (bakeéer ve demir
sécaki e&s alé kil kesmljeermaovkasriltédjeen mi Kk k®°nt ¢ t a
hezlewnkt adér (O6Brien & O6Connor, 2011; Y
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S¢t yajeée esasl é s¢greglebilir ¢réen °rnekl e

keki bdwr 2L mi ktir .
»
< 140 "
< 1,20 - i R J
> N E \;;\:m{ <
1,00 &N NN RN
- R \ \ ‘X‘ AN BT
2 0,8 ~ NN | § N\ R
Q W\ NN NN\ \
ZERNNENNE N\
\, \\\: \ % \ |\ \\,\
o 040 | §: n :\Q % N\ BR
A NN N NN N
oo NN\ | N i NN
AL AN A A N SN
0’00 1\ . { [Nt LR 1\ ) J
1 30 60 90
Depol ama S¢resi (G¢n)

kekil421.S ¢t yaj e es as°lréeneskelagegrlicembisnl i yagepgmki ni
grafiji

4.2.5.Peroksits ay e s €

Lipid oksidasyonuy a] €g ¢ &k 8 € k egnéend ad Canm £ime k getargma a daé n
meydana gel enyare§ itoikkhikkIlbeirlienkilekde kalite n o |
kayépheden@Inma k Rekdséiry.on me k a n-i zrniaal katir®érnlae r wee
olarak, otoksidasyon, fotoksidasyon ve enziatik oksidasyon bu ol u kK u mu
héezl and gDelgaddwvd.a200®;rAhmedly, 2016)

Li pid oksi diaseyafkak th% rreel calbraajkl éger - ¢&jl ea snied it
profili/b i | e ipid oksidasyonunu etkileyen - f aderd °r | eBuna kar kel
ékeék, nem, oksijensedeakt atduxtt ulr enaek t iardteirb i tO
ile meydana gelem e J i K in Kekpit kedilreesir a f ° mr ¢ dedemalkalite | er i

parametrelerindehiri olarak kabul edilmektedir (Abeyrathne vd., 2021).

Lipid oksidasyom sonucunda meydana gelepr ¢ nileeak si dasyion d
belirlenmektedir.Bu ¢, r ¢ deh geroksitler ve hidroperoksitlebirincil, aldehitler,
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ketonl ar, epoksitler, al kol |l er, hidroks
oksidasyonunun derecesini belirl emek i
b i Iklerdenmdir (Kunyaboon vd., 2021).

Gédal ar diai Ibe krtespitedihen® nt e ml W@risiipred eork s inin - dej
sapt an Biagilesgdrégnme kit pgréldackn@ém | i z°r | en &yamar uz
daha f azhiwer k ke an dipkimhadpeaksidasyonaun bir g°°ste
olarak kabul edilmektedi(Abeyrathne vd 2021) Er ken akamadeaé zo!l Uk
yapédaki peroksti ohlear, kal aghiekl ar , al kol
do°n¢kebil mektedir é¢ykathnegd., 2021%i ngh 2016; Ab

Bellinazo vd. (2019)6nilncaseapt € €y afdéd €K ma
depol ama pesoksitseasyié si€lneg i t ndrte gbpiell deirriinlimi Kkt i r .

Bu tez -alékmasénda far k|l é¢rketlitlgan Keogtb i n
s¢rél ebil,iprergkgnterdded eri Péesbsit ede]j emein
edi |l medi i b e n deedre sboun w-nlmeark t laidtéer a(tLéari k 0] a

2023). | retimin gé d a geweant | ge e ndinkese wakumr ambalajda

muhafazay af Saenmgdémalaama sécagkl ek ek éekaonnktaroor!|ul oy
fermant asyon vV e probiyotik bakteril erin
peroksittern ol uk umunu gen Que hddaenldp ¢ i o k s i td e Jsearyiérsién

bel i r | ednéekngend¢ilime kt edi r .

4.26. Bi ?zellklerim

Ter eyaj € naael tteerrneayfigifdd olgrake ny @y ke¢reci kI er i,
hava kabvers@kldaméacek!| ar éndang rog nulkenraiknt afdi
ve kimyasaP z el | i %k emliindreo | oynamak.tadér (Mort e

Mi hal i - mzelyedilen hakiedleL. brevis L. paracasewve L. rhamnosugve
karekeéek ke¢lter  skeutl l pagéaecesahkhsleéesichehebi |
° z kleringait LSDteBsonu - | dzelge 43@0av er i | mi Kkt i r .
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¥rneklerin kurumadde miktarl arénén 1 ncel
°rneji ( %dahéy6¢, kbsle)k vkeur umadde 1 -er i i i se E
°rneklerindée. tlsmpmdenteadidanti kK¥rnekl erinin
sapt anmameaktdegre 4. 3

Probi yoti k B.eifficemla jadidaphiginlkeunr uimadde mi kt ar |
ol maséna rajmen yaj mi ktarl aré ar2keEnda

tarafbeddan i | mi ktir.

Kzol e bakteekl|l ereraint yaj] mi kt &8BT((%&0,4néen
°rnendalae dlgkgjku tespit eOdil miktir (¢izel

Tatl e, kaemamati k ve kefir ke¢teyal emhvhekl e
806den daha fazla yaj i -erijine salhip o
brevis, P. pentosaceus, N. arbecensik. pentosusi - etereynaj € °rnekl erir
kurumadde ve yajeml-erf%lj-imqden dPada s alikg k oldd

Ostadzadeh vd. (2022)ar af éndan bel i rtil miktir.
Fereira vd. (2@X0madmi,n kyapgtr®jlé °raehnimnin |
probiyotik tereyajl ar énai sge°r ed adhbad tebpykckks e

edi |l mi ktir.

L. helveticuss - er@emeyaj] énén vy a]jd&kivfea rekidéaal rmi tke rae y aaji
mi kro yatlendephdaBwe?2 &1 6 p o theintilmdktédir.d a n
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Ci zelPYR¢t4.y3a] &€ esasl e ¢regnl erin shaewe- lbarl é

Bil ekim BT BB BP BR p

Kurumadde (%) 71,1F 67,84 66,6F 70,62 *

Kel o (%) 0,28 0,24 0,27 0,19 ¥nems

Yaj ( %) 70,46 67,00 66,0P 65,0% ok

BT: Karekeéek k¢l t drbreviBBBP KakK @ K & patakagekBRIKER ¢ @ K € KL. tkagnhosus r +

(*) p<0,05 d¢zeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. I
Yée¢ksekmakldeui -eriji, ©°zellikle temswilaj é ¢
interaksiyona gmesi ile yoj ur ma ,syayw&lkaldtaé s ad @ey@emem
engellemektedirGe |l ene k s el y°ntem ile ¢retilen te
sahip ol mas e, i K|l eme eki pmakd yamra&k | vaen ma lat

(Ostadzadeh vd., 2022).

Teryajalvernatif ¢regnlerimi greoet Wapglamtké mll e
meydana gel mekte ve bu durum ¢régnlerin Kk
vd., 2023).T er ey &ijemda beneerg, r ¢ nl feir z ink se | ve kunyasa
i-eriji ve su damlacék boyutu ile sertlik
dahi | ) bfonksyongllik kasktdrigtiklerini belirlemektedifRonholt vd. 2012;

Lapcikova vd., 2022Ziarno vd., 2028 Su i -bair i¢jrika li @ reisn il e d
bajl ant él édadabeliil ¢dagljebkima lsaur i - er i J i, m¢mkyegn
daml ackéekkllairycchp eda t danaé |l eayéaaak se | Kl emi ni
Kekil de ger - ekl ekt {Fanahaghia & ldriuchi,|2@08; KRa@nholt\adn ma Kk t
2014). r ¢n¢égn  su jJendnai jdia ma at € &rtesaksgon aneydava n d a
gelerekt er ey aj | a stahiltesiriindbloztud Mmeals é n a Bemder ekilerma k t @
t ereylajeer nati f ¢r ¢nl eVanbDatkre 20028 t espit edi l

Probiyotik mi kroorganizma i -er emndtigreay a]
tereyajée °rnekl eri ne Osgpbzadeh vd@h@&@2 2y z utnarad
bil diriYlamiée &l iasng r,etseirnedyeaj & grang¢l hemwanin

glob¢l l erinin floddalpabwors chezéreag Wajrleg aj
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b o y unt dampirik olarak kontrolé i | di J i bYeal yi érktl ial nmaj yki¢t ki bre.ikni n
miktarlarda bulunand o y ma meé kK yaj asitlerinikn,er paak
grang¢l l erin bir ar alwg ugelirmePs o bh & ynoytait kd € tne
°r nefnldathia d¢kek mi kt ar deay ayyaéjk | aasmiat Iseirrie sii -I
yaye

yé¢ksek nem is-adiridpjigltddjme kit edi ryr g e gmlangaj
yaye

a ekl anabil ecejidakil i day manmamyi cykaghddesE sni@tml e r
da yaj] €& né deukviaprnhaanr € n a y a(e@adeadehs/d2028 4 ratr tad réché
bildirilmektedir.

kl ama séraséndnanad/aled ss@fh ey apyginld rdanla thné s

kl anmaysay &sklraama& ndaki nasénén duvder | ar ¢

4.27. Renk°zellikleri (L*, a*, b*, WI*, YI* veqE*)

Renk,| ez zetdlt g¢éekibyg® @ ] a l v e slekldntéekile @ ¢ &ie d a
tercihlerinibel i rl eyen ©°neTmérn evybajrées Ptzey bj &t iers.as
t ¢ ket,jkmeinnddene QOszadgpde,r kreemrkh t ¢keti ciolumelu i n s
y ° nadkdeyenf a k t © r | salir (Kdrause vib.,i2007; Demirkol va2016).

S¢t yajé esasl e s¢r ¢l ebl*la%iveb* parapeatklerme aitn  r e |
S 0 n utizelge®d400 dvae r i | mi Kkt iL*p.a r¥armmeetkrl| er8r8D,8d92,83e r | er
aradsaende] i ktiiji, or tiseleama &l ecjediin 86 @l £6sgyp
en dgaakikse 91, 0dd ujbwd!. i glo®n me k tadd e] enink e r |
358ile-3, 02 arasénda ednejy K48 ¢ ki , d igaec3d2oldaurh au
tespit ddpamamet resi ne 46,78 arsaxan dak tdieljii,
Ortal ama dejerl er i nbtdedjerdii jgi¢c mdleee n( slds¢, kK3ELK
b*dejiseli g¢ndeaptldn Mm@yt ér .

¥rnekl*ea*verb* par ametresine ait varydXea ana
ver i lLlmjparametrdéss s onu- Vaary@ma adatgadiriimesinde d €jr n e k

-eki di, depol ama is¢xr edée p ovlea mar nsekrneeseskii zdn
bulunmu Kk t(per@,05).a* parametresine ait varyans analiziftle, ne k - eki di ve

s ¢r earaksiyomunpt< 0, 05 d¢gzeyinde ©°nemli ol ar ak
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depol ama s ¢ r eas-ié sidnetfeafnal keesnis y asnauplt aarfeerkE0B)t € r
b*paramé r esi varyanmsaam&irenzeik s-oenkui-diariént er ak
d¢giende °neml i, depol ama s¢resi ve u®rnek

a-éseéenda’rnemsi z bulunmuktur (p>0, 05) .

L* parametresine alt SD t est i sonu-ldar ¥era dgproe aman sk
yaj] é esasl| é S¢r ¢hedi f dirkdlein-e k p eeykn nk dd rt et
kull antEmanametresinde dejteshlt] @dinzaleqd
4.42).

L r ¢ b | keriain men k °czelli klerini (e2k2 A)e dit jair a f(
belirtimektedir. KI ep ac k a (e20DB) sbrnekelriji il e p
belitmektedirr Far k1 & yaj 43803 n lkaurkd gm®lt ad @ens as § €
cré¢nl erde kur umalddag vebb'ep ayraajmed maen emémde f ¢
ol duj u b i(Padurervd.|202)k t i r

Chudy vd. (20220 deen y ¢ksek parl akl é&ja sahil st

dejeri), en y¢ksek su i-erijine ve dol ay

belirl emiklerdir.
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L6T

Ci zelU@Setd.yaj é esasl e s¢greglebdkii dejaivelyime¢ i n renk ©°zel
L* ax b*
S¢t Yaj e
S¢r el erbgr Depol ama S¢res Depol ama S¢resi Depol ama S¢res
¥ rnekleri
1 30 60 90 1 30 60 90 1 30 60 90
BT 90,68 89,80 90,58 91,44 -3,02 -3,17 -3,33 -3,39 14,92 15,57 16,30 16,50
BB 92,33 91,55 90,21 91,12 -3,40 -3,44 -3,41 -3,54 16,55 16,29 16,31 16,64
BP 91,55 91,65 91,65 91,30 -3,27 -3,49 -3,58 -3,46 16,06 16,42 15,49 16,73
BR 91,68 91,16 91,55 91,42 -3,20 -3,26 -3,44 -3,52 15,60 15,37 15,68 15,36
Minimum 90,68 89,80 90,21 91,12 -3,40 -3,49 -3,58 -3,54 14,92 15,37 15,49 15,36
Maksimum 92,33 91,65 91,65 91,44 -3,02 -3,17 -3,33 -3,39 16,55 16,42 16,31 16,73
Ortalama 91,56 91,04 91,00 91,32 -3,22 -3,34 -3,44 -3,48 15,78 1591 1595 16,31

BT: Kar ek ék

kgt t tLebrevisB BB P Ka K & K I fragakasek ¢ BR ¢, r Kar & khanhnosksg | t ¢ r

k|

er i

n
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Ci zeWUlgSeetd.yaj] & beislaisrl & rs¢enrléelrei n

re Wk, Yrveet*) | kKl eri ndeki

dej i kKim

Beyazl eéikWIKn d e k

Sar él ékYI®ndeks

Re n k

FampE)rel éj

S¢t Yaj e

S¢r ol progr Depol ama S¢res Depol ama S¢resi Depol ama S¢resi
¥rnekl e
1 30 60 90 1 30 60 90 1 30 60 90
BT 82,01 80,95 80,87 81,10 23,49 24,75 25,71 25,79 - - - -
BB 81,45 81,32 80,66 80,81 25,60 25,42 25,82 26,09 2,36 1,96 0,82 0,45
BP 8155 81,25 82,02 80,83 25,06 25,60 24,15 26,18 1,50 2,09 1,64 0,44
BR 82,02 81,96 81,86 82,04 24,31 24,09 24,46 24,00 1,23 1,46 1,17 1,34
Minimum 81,45 80,95 80,66 80,81 23,49 24,09 24,15 24,00 1,23 1,46 0,82 0,44
Maksimum 82,02 8196 82,02 82,04 25,60 25,60 2582 26,18 2,36 2,09 1,64 1,34
Ortalama 81,76 81,37 81,35 81,20 24,61 24,96 25,04 25,51 1,70 1,84 1,21 0,75

BT: Kar ek ék

k¢l t drbrevisBBBP KaK & K e pagattagek ¢ B R ¢ Kl atr ;Brkhamnosks,,

(



¥r n e kaF prametresie aitLSDk ar k €l akt ér ma testi sonu-|
en yJgdlkegedk,isn5 il e BBlewen B&r &gk ed e3]Ja2ile BTn i n
°rneditionabjedirl enmi Ktir. ¢¥remsekIseomiund de @nl
dejerl erinineasrptiack/(etdid e gret iigr.

Akgul vd. (2021) Tr abz onL*tvea* payametrelariteé n é n

negati f il kki, n-®mi sslershlyésie °Bé enR@iDjzin
bel irt mFekdir@ vdda020) pr obi y ot L. kasek [ plantarum e L
paracaseik ul | anél ar ak ¢ rledaijnekiorrnterrely a9l mejéinee

yéekoekdupapulaamédke r .

¥ r n e kb marametresie aitLSDk ar Kk €1 akt ér ma (°aanteik s cerku -dl
en y¢dkdekeri B B (1684B)rveejni nddpgkdeéekl BaBIR °r nej i nc
(1550)bel i rl enmi Kt i rboyunEee@mo | § pblt d sjgnBOib | géhne
(16,31)vee n di*el gknniselge¢ne (15, 78) ait (glide] get
442).

Far k|l & pnikrodoganyzimdlaik kil | anél arak ¢retilkhban t er
ve b* parametrel efrar kd dpdet&rdeemmerkeyaj é °rn

depol amanén 60al*gdeghemnidemni nsioon azal do&j é,
dejerlerinin ise dalblvawlf{ROB)otarakéebdhn,]

Renk parametrelerindes* ( +) dej eri sar é rtekngrotidmdmi k-
dojru oaakbrt(el)ée dedretrmansedrean ol &E&4d laldag h a(n
2016 Akgul vd., 2021)

S¢t yaj] é es aslren eskiterwlliemibpanametrelergie* ¢ah ve b*) ait
sonu-1| ar WY VYItvagEed eajredilkd ap van e &«iugeMiEld d e
verilmiktirW*¥omekl a& 2, 0840 t #lred 9§ &nQitaama r .
dej eirnlceerl endi Ji nWEdep&Y, et Ve&K SEWRF &] er i
ise 81, 2® dPdk twexnpit edil mi ktir.

199



Ci zeldyih] @8sles s ¢r ¢ | e*par Veib rpargmetielerine ait iLSD
testi sonu-1I| ar e

¥rnek ¢Cexioc N L* a* b*

BT 12 90, 62RKN0, -3,23KN0, 15, 82FR/o0
BB 12 91, 30R0, -3, 45RN0, 16, 45R0
BP 12 91, 54RN0, -3,45RN0, 16, 18RO
BR 12 91, 45Ne, : -3, 350, 15, 50K0
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 91, 56RK0, -3,23RKR0, 15, 78R
30 12 91, 04RKN0, -3, DA 15, 91RC
60 12 91, 00R0, -3,44RN0, 15, 95FRC
90 12 91, 32RKR0, -3,48KN0, 16, 31RKC
¥rnek ¢exki di ¥nemsi z * *
Depol ama S¢resi ¥nemsi z * ¥nemsi
¥rnek ¢Cexi di x LC ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi

BT: Karékék k¢l t dgrbreviBBBP KakK & KIE pagabkagek ¢ BR ¢ K ar B .xkhanknoskse, | t ¢r  +

(*) p<O0i®ded%zeml i, (**) p<0,01 d¢czeyinde °nemli. Farkl é ha
Y* dej er | e2a, 1283 ,dr®§d § &kmmdtak & ma . di®h eel enethi J i n (
yeksrBke] 80 géendewe (28 YX8k] sali. dg @H61)
saptamé Kt ®ir z e | )g¥er nde.kdiie d € jne 0,8282,86iar a sdaejdiak mi Kt i
Ortal amai Meéd leea feddir jyigikddee knenB D . ge¢e¢nden(de B4k
gerdejnmB0 g¢OonvBel dbpluirl éenmekpers (41

St yaj]jé esas|l én W% Kigveeididleij re r | evaryaiseanalii t
sonud¢itelged83delv er i | mi Kk iniWi* paravhetres® k Ineerk - ek i di (

vedepol amaa- € & E@pgkadn, 05 ) ° r°nneekml 4 ek i di X derp
interaksiyonua - € s &e’dnaenmdarakb e | i r | ¥Pnhparametrasit r ne k - eK i
olarakp <0, 01, depol ama s¢resi v eter&ksiyoneiida - e K i

p<0, 05 d¢ z e ybluel ruinnngigktume klai- é s ddeani z, (p>0
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depd ama QIUles i°rnek -eki da- &s grehponld B mhy sgyle
°nemlarak tespit edilmiktir

¥rnekWledejner | eri ne aimnalL@&Dr ¢yexdagiBdk@109@)u - | ar
°rnejdalhdee dg¢ K ¢ kseBlTe,] eB B eweklariBdBo |°druj u sapt an
Depol ama s¢Wegie] bolhanctc & @izad ImggertnderkABer i n
dejer| ¢iSDnd eaitt s, ceny¢ K she KEBB 625, 48P ve BR(25,25)

° r kleeindeveen dgejtikerBR ©°r n @p22nktke r | e epdlamai r
s¢mee¥lifde] erl er(i ¢iazddBnEect €r

Far kl &€ oagtany ajpa gindemr edyenksek s aradli glerifhirmae e k
en d¢kKek beyamahHiegk vednmwdekds i neklispkr helylaehit @ &
sahip® r nek | egraijn or an-€e kdi¢tklgekrpdadl Rasutdat vdd (2021)

taraféndan bildirilmiktir.

¥rnekdeedeéjner | erSiDn et easitti sobhBu,- | BR évwva BRr er
benzer bulepmormwuknaugEy,d@2pemcaden arezdd édke Jyi°Ki
ol dbjed i r I enmi k4B).iHammaddeés z lddmgiea j4e.n éne m eynaji € n ¢
rengini etkilemektedirKr e ma f er mant asyonunda kull anél

vedepol amaeregkgdre ¢ s ik i oddgpErdien iemd ee rfiaa rkd tSilvee &] &
vd.(202 3) t belirtdnfel@adid a n

Tereyajé ve s¢gt yaj é e temd dlagak kamotgnn(likapen), A d o]
vitamini ve dligrtrumpmagkiteanddrekuRenkhétahi khiak
k ayn gdmeleki lara e n i -lgunl iajkima ov e depol ama gi
kaynakl anmaktadeéer . Yikaste ky aljle® oV amagnseica k-
daha koyu ol mas é&n ailminket8usumla birlikte yja g Ki¢Ir ceicn
boyutundakid e J i ke k| i kK y p k v a pnibélgj-ee/ kdedienk ©°zel | ik
etkilemektedir (Kaya, 2000; Kristensen vd., 2000).
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Ci zedld3 8¢t yaj] &€ esas/| éWl*sY¥lrvedle ararhetrelering ait;, n | e
LSD testi sonu-1| ar é

¥rnek ¢exi di N WI* YI* pE *
BT 12 81, 23R0 24, 93R1, -

BB 12 81, 06R0 25, 73R0, 14N0,90
BP 12 81, 41R0 25, 25RK0, 130, 23
BR 12 81, 97RO 24, 22R0, 13WN0, %9
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 81, 76RO 24,61R0, 1,780, 58
30 12 81, 37RO 24, 968%0, 1,840, B3
60 12 81, 35R0 25, 04R0, 1210, %1
90 12 81, 20RO 25,51R1, 07«N0,51
¥rnek ¢exki di *x *x ¥nemsi
Depol ama S¢resi * * *x
¥rnek ¢Cexi di x D ¥nemsi . * *

BT:Kar é Kk é,BB:Kat &g kL. thkegid BPgKra r € k € kL. paradaseiBR:K a r € k & kL. rkagnhasus r

(")

St

gr a

p<0, 05 d¢zeyinde

y aj¢éer ¢elseabsillé rs ¢r ¢ n
kekil 4.

figi

°neml i,

()

p<0,01 d¢zeyinde

°nemli.

° rna(e*kd*,ebr)iamit n dreé m k|

2206de veril miktir
S¢er el ebi i (WI* Y yegE*Paitn e K 1 ¢
kekil 4.2306de verilmickti
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60
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Depol ama
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raeklerigin r eebni kl i °r zeeditrdl @ Nk il %eir m n

esasl é

keki22 S dy.aj é
gr ad&lh*jh) a* veg b*
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@) 82,40
82,10
81,80
81,50
81,20
80,90
80,60
80,30
80,00

—

WI*

\
§ \_
\
\

\ VBT
\ «~ BB
: : Qi \ ~BP
, \ ' BR

30 60 90

Depol ama S¢resi (G¢n)

(b) 26,80

2560 :
2520
2480 S BT
24,40 . v ~BB
23.60 ‘ \ ' ~BP
23,20 : , \
2280 | | BR
2240 ‘ ,, \

1 30 60 90

Depol ama S¢resi (G¢n)

YI*
N
~
o
o

(c) 240
2,10
1,80
1,50
1,20
0,90
0,60
0,30
0,00

BB
~BP
BR

o

1 30 60 90
Depol ama S¢resi (G¢n)

keki2. S4dt. yajé esasteneasklregrmikmiCrzeeditd ¢ jkil wir i n
g r a & Wi ib) YI* vec) gE*

204



4.28.S é k ézl eélkl i°] i

Kesme kuvveti (Cutting FHeoe), " r jnietne | il e kesil meye, kark
prensibine g°re belirlkesm&ktteeastri ,(Chsada&iym
°r nej ikyd asyakred/dekesmeékuvvetinide °© | - me kBeleglidgeametrik
parametrelers a hingk,b®€a k y ar ddeemwéi nillie] eb i kneeerane kegite s i |

°czelli klerini, yani maksi mum kesme KkKuvyv
kuvveti, kesme Kuvvet. vV e kopma kuvvet
Maksimum kesme kuvvetd e ] e iy gskli in] i Jiilset 1% ffne ar adienda

korelasyorb u | u n mélLis vdg 208}
Ter enyédne&k st ¢r el © zbeil Il e kk®d celr & B N hyraapséysoanl u , bo:
daj el emé gi bi (yaj kristall er fazg bipiaije Kk ¢r €

Pl kKT bdemn etkitekmelteaifCaylar& tOrcan, 202D

S¢t ,yyjapésénda 40006den fazla yaj asi di b

ya) Si st ermisdir.iTmdeaen i | gliseroll er deikne vey aj
kat el akmanas éexakd @kamtallei k ve s¢greglebilirl
ili kkili ol maktadér (Lis vd., 2021).

S¢t yaj] é esacsirén eskgsiegli enlieilnllaiil ft | sSreigeigeddda d e ¢

veril mi ktir.

¥r kRewinse kél ek depd3i20 ga al W&y BEMiI Kt i r . Orta
i ncelendijinde isennlengydkmevkednd ekdBLK ddée&
dejnmr se 60. gQoddsephf@ B8 cadged.&r

Se k @lzeeld latvaryamsanalizs onu- | ar @50 dviezreillgnei k4t.i r . S¢
s¢e¢r el eblirinaklga@ngian ierk p a vaayams analigidei° men e&i t- e K i
depol ama s¢resi epeol amaels ¢ F eugai- deiis xOPEH A K S |

d¢ zeymnemldfea rok | beul | éuknl naurk t ur .
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Ci ze WUl t4.ya] & beislasrl e édgsprll gelkel W2 li Ikii jmi nde ki

Séekel ek
)
S¢t Yajée Esas
i ré¢n ¥rnekl Depol ama S¢resi ( G¢
1 30 60 90
BT 373,13 369,69 351,98 387,57
BB 453,20 212,86 332,60 326,18
BP 310,16 283,67 227,89 239,50
BR 331,24 291,74 239,83 217,31
Minimum 310,16 212,86 227,89 217,31
Maksimum 453,20 369,69 351,98 387,57
Ortalama 366,93 289,49 288,07 292,64

BT: Karékék k¢l t drbreviBBBP KakK @ ke pagatkagek ¢ BR ¢ mKar B khanknoskse, | t ¢r  +

¥rnekUSRtestimnu-1 aréna g°re,efrynekselk i@k élaé
BT °r n(@70,b9g)dee n d ¢ K ¢ k leridikise BRY(265,30p je BR (272,43
g) °r nekl esraipndaet¢nioctketere 4 . 45

S¢r el ebil-imeglant eswyllendeglABn (L. acidophilus La-5, S.

thermophilusve B. animalis BB-12) kulnleahd @ mé haft as$ &ke sdienpcoe
sertik, i -yapékkahdrwe kyampékkan!l ek ©°zel Imekdigrii,ni
s¢reéelebilirl i k dmeejydralnear igred @acgel wl. s28?2@)éa N mé K

Ferreira vd. 2020) probiyotiminde t et zglalfj ikl gr ep
mi kroorgani zmal ar ve aromati k starter K ¢
bakterilerinin trigliigenestihedenirilel dany usneur kbaeks t
tekst ¢sagree sahd @nedi | dilgrdirni tespit et mik

Depol ama snpreskoanelk,sierkek&@g@ireryLrqg) ve dg¢

dejerise30.( 288,50 g), 60. (290, 47 (g)espite 90 .
edi Il migemel anlamda belirditn eddbrg dej i ki m
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Probiyotik
kremd ar én tekstg¢er el

dej erldempiohiama

S¢resi

b a kBifigobacterikmspp,| Lacaseive& .ra@dophilug ek K i

°zelli klerinde deji ki |

dahéye;, kimidrkll tipkst pei taretdiéelj

Probiyotik
bi kte

belirtiimektedir.

rloi

mi Kkroogani zmal ema&ms & ryapey @ HPe

yapéwkeakitehda § i d &heardleemrii nivd. (20

Ci zeddg B¢t yajJ] é esasl| é& <stdpargnetwesie ditlLID tegtir ¢ n | e

sonu-1| ar é

¥rnek ¢Cexi di N Sekel ek
(9)

BT 12 370,59KN14

BB 12 331, 22R9s

BP 12 265, 30R38

BR 12 272, 43R51

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 12 366, 94R63,

30 12 289,506 4 P14 6

60 12 290, 47R63

90 12 292, 64R78

¥rnek ¢exki di *x

Depol ama S¢resi *x

¥mekt¢ eki di x Depol ama S¢res *x

BT:Kar é Kk 6,BB:Kgat & g & kL. lkeyi§ BPiKra r € k & kL. paradageiBR:K a r € k € kL. rkagnhasus r

*p<0,05 d¢zeyi

Farkl & vyaj
tercihleria - é s d e
y ¢ kodlkan
sécakl ekt a

daha Yy eglsye

nde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. Far |l

0s @am¢ lae yimlgdgery ad idpeir eyaj | ar éneén
fenldepdli e kshha dtenb&a ] é ms éyapl af aki

° kesme Kuvvetim dey ¢ k 0d kd sjapt an mAytA c a,

ki s¢t yaj é £r mseklakrl iérkitrm Kds md
k Chadyvdl( @0R2) anabaféendil mi ktir.
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Yaj krndeal loelrukan s af yape créenl erinion
belirlemektedirA] yapéyeér iodtualtlueranarkas én dekkistal et ki
k ¢ me Inbiraraya gelmesi engellenektedir (Kashaningjd vd. , 2017). S
kristaller ve aj yépeée sarakiépnjbsakizgd zbma § &
i yilekmesine ve daha yaKeakskkdh 02®22) (trgagmeaf

bildirilmiktir.

Se t yajénéen Kki(pyaselrofzell ivkel eyraj vvegtihiob ¢ |
°neml i °]l -¢de enkilemsektrelebilirlijin (d
yaj i -erijine vV e yé¢ksek kremi ti - off @ljul me
ar akt er alr mdbaéallde rr(Glibomskiwd., 2008Ronholt vd., 2014Ewe &

Loo, 2016; Chudy vd., 2022).

brenlyaifi msiidhe sbiin ekejnmneri  ve duyusal °zell
tekste¢egrel ©°zelli PDoyemumiy aje eawsitiy ehksse€inedli n
so] ut ma s eratdlrig]jmaessEar a; | jeibrnislei ralziaketha s é o d d u ]
belirtimi «k(Babe vd.,2003; Hurtaud & Peyraud, 2007)

Te r elyar] enmigfikaasit C14:0 mi k armia aedodeik asit C18: ) mi kt ar éné
ise azamagn étner ey aj] é€arstetreteldipjién i (Stdniewskiiveg. 2021)

Ayr éalal u- doy maméck yaj asitl derdr ¢milketrarmén
sécakl ejéendat dlahtac’ryeadnuxtadkedi J i Ké&6lMani n e

taraf énldmink tbiid di r i

Figueima vd. (2013) ve Ozcan vd. (201@epolamas é c a & it @jr@&ryaj] énén t

°zelli klerinde fnabukdur@ruredleda sn ed e(nC 1d8l: dlyj ue r i
13-164C) ve kaprilik asit (C8 r i me n d¥Q) mikta&hr dbkesef i Tz el | il
yar adejeijkei kl ije (katedan sévé hale ge-i k)

Farkl é& ke¢lbtdeéejerbnr kub Inmeardatdaed av, e dycakj¢ ki -keurri

tatl & kremadan ¢(retil enrakcagteemateregakefi
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sertl ik S zel l i 7] a-eéseéendan bir farkl él é

probiyotik mikroorgani zma kull anél arak ¢t
Tereyajl aréndaki doymaméeérmsgaja asdaiht Ipe roil ma
yaj] én saeratlltiéjrikrein , diseymj k ay&jh aertlefqini

nedenl e tereyaje yapéséeddpaymubkul veardoyman
oranltagleatézne lell dke] ek d & | iekc efjivawe.¢ 20 2B) |t ar af

saptanméxkter

Terenyéan € ¢reti mi nde, ylanycddlerhagamiay g U k b 8 mh n dfe:
sécakl ekl ar én, tereyajénéen bedrntrit(Rf mh It e
vd., 2012;Tondhoosh vd., 2016Ceylan & Ozcan, 2020; Panchal vd., 202Iones &

Martini, 2022).

RB8nholt vd. (2012) ve Tondhoosh vd. (201¢€
elde edilent er edaszjeendnéml i aPtegpdalea yojun bir
ol ukumu nedenisywljat,ulm& ak ol gunltexktedaadg |éan
isek ér él ganl é] azad @ jro@mmhddii r°mi -kJ cee di r .

Se t yasgegresl eblirdneklge@gianierk °zellijine ait
4 . 24@®de | mi Kt ir.

(9)

462,00 =
438,00 &3
x~ 414,00 E’i:
o 390,00 & . =
— 366,00 :E: 8N - N
@ 342,00 [ N NS Mo BT
x 31800 M N - NS
© 294,00 L N 3 AN N BB
) ' \{"\\‘ \'x\"t; [y t:
270,00 i [ = . AR BP
200 NS N N Ng N
222,00~ RERET BN AR NSNS BR
198,00 -~ NERFY  ARNMNE RS NS
174,00 \3‘*} NN NS N
150'00 \.\\: \1“*" Y \‘k:\\
1 30 60 920
Depol ama S¢resi (G¢n)
keki |Sitaz2 €. esasl & s¢greéeglebilir ¢gréen °rnek

grafi i
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Yapélan bir-ok -al ékmada, s¢t yajé esasl

°©zelrliink | @geni K bi r saornaul-é katraé n d ekjéiykansel sain ma s

meydana ggrmektedir Di J er - al € Kk mal a°rrdnae kblielrdinr id ndalji
sécakkbjoygput u, cretim y°nt emi v maranketelet a n é |
nedeni ile dejikikliklerin meydana gel ebi

429.Ya] dasibi | eki mi

Doj al i pitler, far kl éekliweyn-salltu a 8 p g mh sg d
asitlerindeéeYagdlidkwe knyia] asitlerinin fizi}l
fizikokimyasal® zel | i k|l er i ni (sebesimkdepeni nist abk
(Paduret, 2021Staniewski vd., 2021

Ya] | ar tenmeldiyokimygsallmetabolizmalarda, lipolitik aktiviteye sahip esteraz
ve lipaz gibienzimleiled ¢z zi ncirl,seybdpstsiymdre-aasind mhma
ile karboksilik asitleo | uk makt ader ( McSweeney & Sousa,

Serbest yaj asitleri, t at czerinde doj
metil ketonl ar , sekonder al kolglren | dearantdeer |
bi énlerrol arak aromaya °nemli ©°1I| -¢de;Maseji kéda
vd., 2012).

S¢t yajée esasl é s¢greglebilir ¢reéen ¢retimi

kompozi syonadawe rziell giek t4i. r4. Haénsnaa dzdi gradki rral snia n
mi k t((SCFAC4C6)% 0,3L;,orta zincirli MCBA CBLE)%W I er i
106L,uzun zinci mikt{(LfERAECLE&GLB)%B&6A Ve ok uzun zir
ya] amii K ibedW.E&FA,>C199% 0, 19 ol arak belirl enmi

Farkl & bakteriitajkyg | egag!| & - & gdeegploellsainiai rs ¢érrees

ve 90. genl griinds i sdptran&kmmpozi sionaeln@ge 3

4476a@ver il mi ktir.
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S¢t yajeée esaslde et ¢ Ir e thasylans #6 0,40k16; kdpraikasit
konsantrasyonu % 0,42, 19 ve t¢m °rneklerde topl am

0,31 arasénda dé&jikmiktir (¢Cizelge 4. 4

¢Cizel@g&c¥Y. aj e esasl e s¢greglebilir er¢enl
kremanémn|l graij iaseri ] i

Yaj Asitleri (%) Hammadde Krema

SCFA

B¢tir(Ck0O)asit 0,11

Kaproik asit(C6:0) 0,21

MCFA

Kaprilik asit(C8:0) 0,15

Nonanoik asit (C9:0) 0,13

Kaprik asit(C10:0) 0,52

Undekanoik asifC11:0) 0,83

Dekanoik asit (Laurik agi{C12:0 0,06

Miristik asit (C14:0) 8,47

Pentadekanoik agi€15:0) 0,45

LCFA

Palmitik asit(C16:0) 58,17

Palmitoleik asi(C16:1) 0,45

Heptadekanoik as{C17:0) 0,11

Stearik asi{C18:0) 4,23

Oleik acid(C18:1c) 24,71

Konjuge Linoleik asit (C18:2) 0,22

Gamma Linolenik asit (C18:3n6) 0,14

Linolenik asit (C18:3n3) 0,58

VLCFA

Araxkidik asit (C:20:0) 0,06

Heneikosanoik as{iC21:0) 0,13

xSCFA 0,31

xMCF A 10,61

xLCFA 88,61

xVLCFA 0,19

xSFA 73,61

xMUF A 25,17

xPUFA 0,94

xYA 99,72

xSCFA: Taplzamck ad i ya] asitleri; x MCFA: Toplam orta zincirl

yajJ asitleri; xVLCFA: Toplam -0k wuzun zincirli yaj] asitleri

tekidoymém mgm] asPUFAri Topl ammméaklajdagpitleri; xYA: Toplam yaj a

¥ r n ede,kaprilik asit % 0,080,16; nonanoik asit % 0,20,15; kaprik asit % 0,41
0,49; undekanoik asit % 0,M281; dekanoik asit % 0,0345; miristik asit% 7,348,44
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ve pentadekanoik asikonsantrasyonuse % 0,240, 48 ar asénda dej.i
°r neaé&tloeprl am MCFA nAliOk t6a3r &b e% $9%,h3eGiny xb).ga 4 . 4
Séytaj € esasl & s ¢r ¢ |pamitk bsit % 580%H9,50; p&lmitolegkladite r 1 n
% 0,330,46; heptadekanoik asit % 0;0,12; stearik asit % 4,1%,68; oleik asit % 23,96

25,60; konjuge linoleik asit (KLA) % 0,2@,28; gamma linolenik asit (GLA) % 0,40

0,15 ve linolenik asit konsantrasyonise % 0,440, 62 ar asénda deji
°r neé&tloeprl am LCFA mi-kG,a0 4 aaréea 92 B8BBag 7x8d)pt anm

¥r nekdreawiedi k-0,86sHhereikogandk adivhsantrasyonu issé 0,040,15
ve t¢m CtoplaeWICarAd eni k't a0l 210é a%aBG ecmh@a dej i K
4.47).

Ayréca °rnekl gtleri(8FAXPO72.98004, § @] tekl i doymar
(MUFA) % 24,4025,98ve- okl u doymamék yaj] asiiseloer i k
0791, 04 araséeénda dé&jikmiktir (¢izelge 4. 4

S¢t yajée esasl é s¢greglebilir fnekmerantyas
anal i zi sonuB8ajmédde ¢veelj eiadkomrpdzisyoriina ait
varyans analizinde, , bkagrik, r undekanoikk ampristik, i k ,
pentadekanoik, dekanoik, palmitik, heneikosanoik, nonanoik, oleik, gdimotenik ve
linolenik ss i t mi°krtnaerkl are&x i di , depol ama s¢resi v
interaksiyor a- é p&rd an d¢zeyinde . Panetordiki ve bul u
heptadekanoi k asit, °rnek -exidi yone °rn
a-€eés éemrdanmnl d¢zeyinde ©°neml i tnecsep i ? n eendsiil
(p>0, 05) bfednrn kil elnank Ikarn r .

¥r n e k Beankivenkonjuge linoleik asini kt ar Panek -exi di vV e
depol ama s¢resia- e p®Aadadi¢gsa ggyoinnde °neml i t
depol ama s¢resi p<0, 05 JdS¢igzteyyade éEsamlé
¢ré¢nl er e akompozisgonn vaasriytalnesr ianal i zi nde, ar a

a-eéspra@afBl; °rnek -exkepadi0, V5depgaleymades P as

s¢romamk® nemsi z (p>0,05) b8ul unmuxktur (¢i zel
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¢Cizelgs&c¥d. 4ajé esasl e s¢greglebilir or é¢nl
ortalama dejikim sonu-1|are
BT BB BP BR
Yaj Asitleri ( Dep(((;)élna)ma Dep(oGIéanr;]a De p(oGIdann)ﬁa Dep(oGIéann)ﬁa
1 90 1 90 1 90 1 90

SCFA

Betir(@Cko)asit 0,15 0,10 0,12 0,11 0,12 0,11 0,16 0,11
Kaproik asit(C6:0) 0,16 0,18 0,15 0,18 0,19 0,18 0,12 0,18
MCFA

Kaprilik asit (C8:0) 012 0,13 0,12 0,13 0,16 0,14 0,08 0,14
Nonanoik asit (C9:0) 0,11 0,12 0,12 0,12 0,15 0,12 0,14 0,12
Kaprik asit(C10:0) 0,43 0,47 0,41 0,48 0,49 0,47 0,46 0,48
Undekanoik asitC11:0) 0,74 0,81 0,72 0,80 0,80 0,81 0,75 0,80
%‘f;g‘;ik asit (Laurik asit) 005 005 005 003 007 006 007 045
Miristik asit (C14:0) 8,20 8,29 7,89 8,44 7,83 8,29 7,34 8,31
Pentadekanoik ag{€15:0) 0,39 0,24 0,41 0,41 0,48 0,44 0,46 0,38
LCFA

Palmitik asit(C16:0) 58,09 59,23 5896 59,02 59,38 5925 5956 58,19
Palmitoleik asi(C16:1) 0,38 0,40 0,33 0,36 0,46 0,41 0,44 0,41
Heptadekanoik as{tC17:0) 0,09 0,11 0,10 0,09 0,12 0,11 0,12 0,10
Stearik asi{C18:0) 422 4,38 4,15 4,19 4,28 4,43 4,68 438
Oleik acid(C18:1c) 2560 24,03 2517 2436 2396 2399 2420 24,75

Konjuge Linoleik asit (C18:2) 0,22 0,22 0,26 0,23 0,23 0,22 0,27 0,28

Gamma Linolenik asit 012 013 012 010 014 013 015 012

(C18:3n6)

Linolenik asit (C18:3n3) 0,53 0,44 0,51 0,54 0,61 0,44 0,62 0,55

VLCFA

Araxkidi k asit 0,06 0,06 0,05 0,05 0,04 0,06 0,05 0,04

Heneikosanoik as{{C21:0) 0,12 0,13 0,12 0,12 0,15 0,13 0,15 0,04

xSCFA 0,31 0,28 0,27 0,29 0,31 0,29 0,28 0,29

x MCF A 10,04 10,11 9,72 10,41 9,98 10,33 9,30 10,68

xLCFA 89,25 88,94 89,8 88,89 89,18 88,98 90,04 88,78

xVLCFA 0,18 0,19 0,17 0,17 0,19 0,19 0,20 0,08

xSFA 72,93 74,39 73,37 74,17 74,26 74,60 74,14 73,72

x MUF A 25,98 24,43 25,9 24,72 24,42 24,0 24,64 25,16

xPUFA 0,87 0,79 0,89 0,87 0,98 0,79 1,04 0,95

xYA 99,81 99,56 99,79 99,8 99,71 99,83 99,89 99,87

xSCFA: Toplam késa zincirli yaj asitleri; xMCFA: To pdvanCFoA:t al ozpilracm r-loik yuazju na sziitr
yaj asitleri; xSFAiefTopl aMUGaymTopyajmn a8RUFADDYympmam -oklu doymamék yaj asitle

asitleri
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S¢t yaj] é esasliny ag ¢ rasloenipicelziics y gn g nLibletéste r | er
sonu-|l aréna g°ren Ygksek KBR s(ivwdamad kRik %r n e
BBveBP( % 0, 11) ¢t esekl e(edinzieeBagket i4r. 4

Betirik asidin ek Ki kr ema °rnekl ebi nde

hi droksibe¢tirat eksi klijindeAyrkagnakawgnv
beslenmesinde diyet liflerinibulunmama@ éynaj sent ez i mdSetatedh-gel | e
hi droksi b¢t azatrmd €dhe seat easnt | er ibelibi i lemi mnt i
(Khademi vd., 2022Musiy vd. (2017 , t at | &€ Kk r evelaatidophilusllasd e e d
i -eren tereyasjekakémadmandallasyy mibiairmad xktlierridk r

Kaproi k asntymk&kelr BP ( %eh, 1d8sxBEK®W &) i nde
°rnejinde teGipzeBagpaid.md Kkt ir

Khademi vd. (2022) prap ot i k kr ema ©°r nek | eermiristit asit k apr
(C14) konsantrayonl arénda farkIl él ék me y

d¢zeyl er de s eknatyenzal kel tmmmédseij medneem | er di r .

Betiri k asit ve kapr gii k ea sjiathyirgdtel gpble- $° &mp@me b
azama € i | e artfhakig n gyraly@k gael-tnee keupgfulenzalma ol mak t
Bunedenle&sa zi nci nindi¢ kycakj naoslietkl ¢ g g kasj eekr |-&°] zé¢nnag,
sahip oeltrealeyrag € ¢r et i mianydreé 1 yaar yadehad §stdie s u y
profilinde daha d¢ K¢ kdukonsbaenltirréEsxyl&mme katr e
McSweeney, 2006).

Kapril i k eans iytBhrsi ékRo a0r,él 8 ¢igeBR Roi0,1 e nej i nde
tespit (etdizlenBagket idr. 4

L. acidophilusveB. bifidumi | e ¢r et i |l en probiyoti kkasa ey
zincirli semibletsdr grad a8 afsa avhBel@fijuenk | ar en °r ne
kapril i knnaleipto!l iamear ibjaik | a nLgaeidophiud®ar nkeoknl terroiln c

daha ¥ohseaekhtrasy&nkaydavdl dgRIiOILAI) r it lamiak
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Kapri k asntymkke&ar 8P (VWeD, digeBT W BB(®D,45n d e
°rnekltersipnde edné¢ kdmxtygphdekanoi knaasi BPmi Ro
0, 80]) i helahade, kmpiktal anis&BT (% 0,77),BB (% 0,/6) ve BR(% 0,78)
°rklednea i t dledsyjiu Midr il anti ikKK h@en ty gk kKelar BT (
veen digeBRk (% 7, 82) ©° rsmejtianfahéazitt8apoel d4u.j4u

Pentadekandi a s i te nmiykstkasreék v@ePn (d% x0g, kB6Ir) ( % 0, 3 1)
tespit .[edkianmiikkt i rgennt ynyj kksteakr édej eri nin % O
veen dgerilerisedBi(% 0,04) ve BT (% 0,05 r neklaeti md du]j
sapt ail heage d.80).

Probiyotik mikroorganizmal ar ile ¢retile
yakén seviyel er de mifidobagetiumk - aseh esekleec
seviyede ol duju Khademi vd. emMa022)nek hean
depol ama s¢resi bakl angecénda dekanoi k a

tespit edil mixktir.

Palmitik asitmiktaee n y ¢ ksek BP (e®%a®h?,a3B) igaBI4h i n
58, 66)debehefiEnhim«8bge 4. 4

L. brevis, P. pentosaceus, N. arbecenges L. pentosusi | e hazeéerl anan
°rnerkld, ar i k asi t, miristik asitnelabrgrigal mi t
i - er enndarhnae kyddeldsi ¢ ku b e(DstadZademwva.i 2022). r

Palmitole i k a s ietn mi¢kktsaerké v BR (0%,43) r hx)k | eerr i chgdkey, k
i se BB (% Ot 8&pi f riedpitiamlidketainro.iekn a g ikts erki KBtP
0, 11) ©dahad p kige®BB (% 0,09 r n e jtespit dddni K Heneaikosanoik

asitmi kteamr & ¢ ksek BP (%eb®, HisaBRKH 0O r meé & i nde
sapt amndménketk@me.ry ks &koi k asit mi k teamr éd B¢ kv
i se BT ve BB (ds dptl2ftmerzmébipe ed | 4
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Steari k eesytksmkktoardé 88 dibe@gddReBRER °rnej i nc
belirl @namiktage.nt yyjkksteakr EBE @ 24 K&X) i se B
°rnejelnidrel @tmizedcgre 4. 4

YilmazErsan (2013p | ei k a s i B. ladisl¢ ferménteadilem kremalarda..
acidophilus ve L. rhamnosusi | e fermente edil en kr emal

konsantrasyonda bildirmicktir.

S¢t ve sKUAigcgregnljeribakéméndan zengin geéd
besl eme, sajém zamarnréd,e hiayygwd rmém nt Jredk,n oyl ak
kalitesi ve starter ke¢lter gi bi pek -ok
Heiss, 2004)KLA mi k teanr &y BR €=0R8F r n e j iennd ed igekBd ke BP
(%022° rneklleeties pi (Cizelgadd ). mi kKt ir

Ter eyda,jdemol ama sérasémd& ORKADA9% eairaEpdia
Ledoux vd. (2008)ancak probiyotik sukl ar eaeKLAl ave
mi kt arq9memlnid ashe] ima Brikayaevd.( 201 5) thdr aftédn dna Ik
Benzer sonu-1ar Dave vd. (2002) , YilBd&-i nci
Ersan (2013bitdrafkEmdani da

Gamma | i nol ermink ygxiste kmiBlPt areé B Rdaljado;, RQigek 3 ) ©
BB(%0, 11) Ctespitejdii hahe nrdl eni k eans iyt knsiekkt aBrRe (¢
°rnejemdeg8ek BT (% 0s4®) at maxij @ln ke dn kt ar
y ¢ ksek BTveBEBYo @0O50daha ¢ kBRK (% 0, 04B e l®irrnleg n mid
(¢Ci ze8pge 4. 4

Far kl éotprkobmiykr oor gani zma i - er¢enndee kokliei Kr
tespit ednbdejk weit miktarénén ise depo
saptandéjé bildiril miktirUl iDneoploe nainka asséirta
e n kseklL. acidophilusve Bifidobacteriums p p . i -eren °rnrnekt e,

acidophilusvelL.casei - eren °rnekte ol duju belirtilm
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S¢t yaj e esas!| ®r nekrlglrdmiilni ryadgr ¢asi tl er i
d e ] e rnhesnded miristik, palmitik, stearik ve oleik asini kt ar y gk €@l n

dejleesahi p teelsdoujtu edi I mj.ktir (¢izelge 4. 48

Depolama sonundd ¢ t 1 r i k, pent atdemdikasanoik, koleik, gaanmani t i
linolenik vel i nol eni k a sziatlédmidikt kaprillk,kapekn undekaroik,
miristik, dekanoi k saa&p tt anpadiwlald hepadekana@kn 1 s
steari k, konjuge |l ide] erkervemdear anil daimk
belirl etmaemi gibj¢d . @ 8

S¢taje esasl é s¢gregihebnecir yzymnml Grimneké edbdy
g°re hesaplanan yaj avaryats| earnia | Kk @ mp o0szoi nsuy-ol
44D averil mi ktir.

Varyans analizd e ] e r | e msdnucunddM@EAs LCFA, VLCFA, SFA, MUFA,

PUFAve YAmi kt &rinake - exki di, depol ama s¢resi o\
interaksiyom a - ép<€m,d@h d¢gzeyi nde °nend). BCFAisgl un mu
°rnek -exidi ve °rnek -exnmiuchidax pdépdll amdg
° nemldie pwé a mmaeiss®¢nreenssii z (p>0,(0bzxebyeuamdbckt u

¥rnekI|SCFAami Kitetar § ¢ k ®DB) °BrPnwep n  d igexBB Ko 0,28)
°r nejtaspiteédm kKt ir . SCFA mi ktarénda depol ama
farkle | ék ol madetiezelOpe atvmé&xkter (

L. brevisve L.pentosus - eren tereyajé °rneklerinin k.
(begtiri k asit, kapr oi IP.pentosateus, Nk arljecerisis iek eas i
tereyddn adaglka sy yel er Ostadzadelrsvd.i2t0 229 i It dair Jaif
belirtiimektedir.

Ekinci vd. (2008) kremaygorobiyotikk ¢ I, g r i - ejJ i |l ysiyavd aséand
ilavesisonucunda ¢t i ri k, kaproi k ve kapr i & nmemltil e
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° 1] - ¢ dediejtidemehteaimayak ont r ol grubeeaalglileleameélt a
kel t ¢r - @adiediirka kd Cinilseagp® atmed iajrid ér .

MCFAmi kt ae@ y¢ksek BP  (veoenl Od $e6BRk( 8,99 ] i nd

°rneji ndekM@Amiaknt adreépnod na nMmanl s ¢¢gnedeel % 99., 76 v
g¢chdeise% 10,381 dbpuluirl(@nmekhyer 4. 4
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6T¢

¢Ci zelB3@&¢c4. aj e esasl é s¢reglebilir ¢reéegnlerin yaj asitleri kompoz

B¢tir Kaproik Kaprilik Nonanoik Kaprik Undekanoik Miristik
¥rnek ¢Cexki di N Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
BT 6 0,12° 0,17 0,12 0,12 0,45 0,77 8,24
BB 6 0,11 0,18¢ 0,12 0,12 0,45 0,76 8,18
BP 6 0,12 0,18 0,13 0,13 0,48 0,8¢¢ 8,06
BR 6 0,13 0,15 0,11° 0,13 0,47 0,78 7,82
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 0,14 0,13 0,12 0,13 0,43 0,73 7,82
90 12 0,17 0,18 0,13 0,12 0,48 0,8¢¢ 8,33
¥rnek ¢ekidi ok ok o ok o o ok
Depol ama S¢resi ok ok o * o o ok
¥rnek ¢exkidi x Depc¢ ol ol * o * * *

BT: Karekék ke¢lt olnbreviBBBPKa Kak &kpardicaséity BiRe + Karr+té.whaknoskug ) ¢ p<0, 05 d¢zeyDahddi2maegmhide fardgny dxOFar kl é
ortalamalar birbirinden farkledeéer.



0¢e

¢Ci zel&S¢cd4. 4aj e esasl e s¢greglebilir ¢regnlerin yaj asitleri kompoz

Pentadekanoik Dekanoik Palmitik Palmitoleik Heptadekanoik Heneikosanoik

¥rnek ¢Cexki di N Asit Asit Asit Asit Asit Asit

(%) (%) (%) (%) (%) (%)
BT 6 0,30 0,05 58,66 0,39 0,10® 0,12
BB 6 0,41 0,04 58,99 0,35 0,09 0,12
BP 6 0,46 0,07 59,3F 0,43 0,18 0,14
BR 6 0,42 0,26 58,87 0,42 0,10 0,09
Depol ama S¢resi
1 12 0,43 0,08 59,0G 0,40 0,1¢¢ 0,13
90 12 0,37 0,15 58,92 0,40 0,1¢¢ 0,10
¥rnek ¢ekidi o o o ok ok ok
Depol ama S¢resi * * o ¥nemsi ¥nemsi z i
¥rnek ¢ekidi x Depc x x x x * *
BT: Karekék ke¢ltelehreviBBBPKa Kak @.lpa@dceasdi bt BR: + Kar & xharknoskig, 1 ¥ ¢p<06, 05 d¢gzeyinde °nemli, (**) p<0,01 dg¢z

takeéyan ortalamalar birbirinden farkIl éder.



TZc

¢i zelB8g&¢cl8. 9ajé esasl é s¢greglebilir ¢greéenlerin yaj asitl
Stearik Oleik Konjuge Linoleik ~ Gamma Linolenik Linolenik Ar aki
¥rnek ¢Cexki di N Asit Asit Asit Asit Asit Asit
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
BT 6 4,30 24,82 0,2% 0,12 0,48 0,06
BB 6 4,17 24,76 0,24 0,11° 0,52 0,05
BP 6 4,39 23,97 0,2Z 0,13 0,52 0,05°®
BR 6 4,53 24,AF 0,28 0,13 0,58 0,04
Depol ama S¢resi (G¢n)
1 12 433 2473 0,24 0,13 0,57 0,0%
90 12 434 24,28 0,24 0,12 0,49 0,0%
¥rnek ¢Cexidi ok ok ok . ok ok
Depol ama S¢resi * o * o *x ¥nems
¥rnek ¢exkidi x Depol . ol * ol * o *

BT:
takéyan

Kar ek ék
ortal amal ar

birbirinden

k¢l t drbrevisB BB P K aK & i gatallasel ¢ B R ;¢ +K ar E. ghamnoskge*l )t ¢pr< 0+, 05

farkl edér .

er i

d¢gzeyindey?Pndml Ppnemt i)

FabkDEe

kompoz

Har f



Kr ema °r n ehkijotk fermamasyonpnuro r t a zi ncir uzunl uj
asitleri veadiotylmamié Kk i -y@mazErsan i(2018)r a rt &fr @reqd a
belirtiimektedr.

¥r n ekt I-eerkii eanr ayseistleak k t aBREM @ Alvee n  d LOFA k
mi kKt aseBPn(%® 8,08 r nej i ndesplidu(f@idz ¢ mj «td.r49

VLCFA mi k teanr éy BR §7e0kl9veen #¢, ¢k se BR (% tespit4) °©
edi tri¢iizel e 4. 4

Linoleik asit, di yetl e al & notaraks téplang kan e k e n

kol esverlbDl kol ester ol ¢l mgk(ReBdyneyvd., 200d)r d € m:
L. helveticusi - e feementek r ema t ¢keti mi ni n ésaljil ré k e tal

g°sterebileceji ©°ne sg¢lhhelvaicuxt grenA9raeagi
yé¢ksek LCFA Vv-€E2¥%)CBAI € il alabnidl edni radild & Oxatjel ar .
°czellikle ci s Yokhselgerarsayrodhas n dRaUF A bul |

kontfasygngmnnd aha d¢keéek bir erime noktaséna Ve
neden ol duju belirtilmiktir (Ghotra vd.,
S¢t yaj] é esaslnGFAad rkglaentei V § R(&@&K43)EE ar d ¢ K ¢ K
iseBT (%0 7361 refj i ndet esduf uedz ¢ Iy «t4dr4

Probiyoti k © z e lL.brevisP.pentosadeidlsapbecensiged.ipdntesus
suklaréenéen tereyajé ¢retiminde kull aneéel d:é
asitteriniink ont r pi né@rgére daha saazptkammdseg ret rasstyaoc
(2022) taraféendan belirtil mektedir.

Tereyajé °rneklerinde, doymuk yaj] asitl el
(36,9174,69 g/mg), stearik asit (14,58,31 g/mgq), laurikasit (6,61-13,38 g/mg), en

yé¢ksek konsantrasyona sahip @st@3,3547860y man
g/ mg) ol duju bildirilmiktir. ¢okl u doyma
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linoleik asit (5,188,35 g/mg) ve linolenilasit (0,731,300 g/mg)m kt ar | ar & da
°r neklsarpit rmdileadcinet; 2821).

¥rnek -exkieheyikaelsBUABEA mi kt arénéem RT K(
MUFA mi ktarénén i se BP t(és Ridt, 4€Ldizl®emd)get] iidrm

Probiyotik mikroogani zma i darémi@meryekajekddk@esadmmtrita
Zi nci rakitleri pyofilife sahi p il lddiij ui | mi Kkt i r . Kéesa
konsantrasyonu a-éséndan farkI|l él ékl ar én
metabolik ak i vi t es i I 1 e 1| i.kAkyirléic ao lpd wjbu ybeli kr
tereyajl arénén MUFA seviyelerinin dijer
i se daha yg-keasllkabBuhaywd jardeme ydamangel en f ar
kr emafnégrmmant asyonunda Ladkobdcilluga appadénifnar ke €
aktivitel eri nd ebelirtiknekiedirdllnldaenm avloiolde cvedj. i ( 2009
yaj a s iL.t rhammosusve In acidophilusg i b i probiyoti k bakt

cretnid-dealfliaméxkl arder

S¢t yaj] & esasadrén esk|PejfAimbkd @aang sk ek BR (%
°rnejiennd edigal®f R0 0,83° r ne joil M@ pt a fCmeéezketl Byre 4. 4

S¢r ¢l ebi-l nglAR& deadppbilusia-5,S. thermopilusve B. animalis

BB-12 ol ukan emgldsliryto nh a¢f rissgnrhdesdpipnmanknay aj asi
-0kl u doymaméiwmegaB] ya$ i malslk tta rélveee @inid af ar k|
ol dwg¢ur ¢ kichyasalolaraks t abi | i t doczelavjdl. a n(d2e0] 262 a ) t a

saptanméxteéer .
L. helveticusi - e kremmadad aha y¢ksek orandaveylglsakné k
konsantrasyonda PUFA (linoleik asity e ] e rEWwee & iLoo, (2016) t ar af é nd a

belirtiimektedir.

¥r n e ktboppmYAmi Kk teanr & ¢ k Re K % 9O , B 2v¢dalfad negeh nde
BT(%®, 65) °rnej i Mtdiezebl®e rd.ednmi ktir
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Depolama sonundai n°r d¢zeyde, LCFA, VLCFA, MUF A
azal deje, MCFA ve SFA dejerlerinin ise al
bir dejikim beketWYenmemi ktir (

Tereyajénén aromaseé, t alakterivekiy@al i laisji dmi i
etkiye sahip olAdujgwag beasiirdtii | khoaxypvoazn ésny o n a
cinsiyeti ve diyeti, mevsimler, startk ¢ | t ¢r kst hanémeéekygkt ¢r - e
fakt©°rden de Oecankdi, 20&6tAkgel Wdt, 2081). r  (
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T4

Ci zelPYR¢td.y4aj é esasl e s¢greglebilir ¢regnlerin ki myasal czell i kl eri
Yrnekkidi N xSCFA XxMCFA xLCF# xVLCF, xSFA xMUFA xPUF/ x YA
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

BT 4 0,29% 10,07 89,09 0,18* 73,61¢ 25,20 0,83 99,65

BB 4 0,28 10,06 89,2% 0,17 73, 7F 25,1P 0,89 99,76

BP 4 0,30 10,18 89,08 0,19 74,43 24,49 0,89 99,72

BR 4 0,29® 9,99 89,4F 0,1# 73,93 24,90 0,99 99,82

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 8 0,29 9,76 89,52 0,18 73,67 25,13 0,94 99,78

90 8 0,29 10,38 88,9(F 0,19 74,2G 24,67 0,8% 99,72

¥ r n e k ¢ e K | d | **% **% **% ** *% *% *% *%

Depol ama S¢resi ¥nems * * ** ** * ** *

¥rnek ceki di X Depola *x *x *x *x *x ** ** **

xSCFA: Toplam késa zincirli yaj asitleri; xMCFA: ToplVda@FArt dopil amicrloik i yajafa isti Itdreir;i ; x xGCHFMA: tTogp
yaj asitleri; xMu&mga]T ogpd RUF AreikTTdapldeory - okl u doy mameék alsa rt d & ki ; k xIYtAL rbravish BBaPK alitaed rk éaudsei ke dKegrldtr ¢ r+
+ L. paracaseiBR : Kar é ke tanmogsust % p<0, 05 d¢igzeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zeyinde °nemli. Farkl é& harf ta



4.210. Organik asitb i Ime K i

LAB ve probiyotik mikroorganizmalar,efmantasyon velepolamas € r a, orgamik a

asitler (| akt i k, asewi bj piar KV iek rneetbianpionidiet | & k
0y nama k tBa acedenleiave .edilen k ¢ llerirg, liyoome t a b o | § rzgmmlser
duyusal ellklerikaa 1€istéen davh | oBumalkit laser@grdedroena
vetageil mk ol uktamrémasnéérna ort amda bul uman p:
inhibeedilmesinides a ] | a madépowadl,2019 Younas vd., 2023).

S¢t yaj é esaslde,despolocdmbdi $§¢r egirnintorgank Ve
asitb i | e k(eonklsearlii k , formik, l akti k, sitrik,

asiybel i rl enmidcizelge4. 5 0 awe rbiadldmmi kKt i r .

¥rnekl erin ohkmOAFr6DKmgsky arasépda deji kti]
incel endi J i nd2a56mgkgvedld. g@Bmgdaoldujtespi t .edi | 1
For mi k aBin4340il248Imgk g ar asénda deijsxtl]jige¢n
81,98mg/kgve9 0 .  gse77,84eng/kgold u jswa p t a nLakékkasit5,3071,67

mg/ kg aveataammeothrakl . g 41.34mg/kg ve9 O . dse 37,d6eng/kg

olarakb e | i r | Stnkrasitmt k t a2/6@€2n1e,n0 6 mg/ kg ar asénda
dej enrdleeriise depol ama s¢resi(l sog@ddngkgazal d
90. ge¢nde)F ke6amsing/ kngldh,598961.8d9mgn k g a rdejéeinkdt i ]
ortalama olarak ise 1 . g %41,83emg/kg ve 9 0 . 053498 mg/kg ol duj u
bul unnuWwutzEeslag e 4.

¥rnekl erin f u ma 0,060,39 angk ¢ arasenda dej i Kt
dej enddiesrei f umar inikl .asgQ2Oehgkeved §.i ¢@.QMmi)/kg

ol dujesspit .edi k marghhnx3,184500it md/ikg ar aseénda
ortal ama dej erilseeg idae maled rea:ddedtridasige 90.

g ¢éehn d e25,i7snglkgd duj u b e lPRiirrl gamiinki krhi0,&72,69mg/kgé n
arasénda dejiktijJi, ort@ail agai deipkeltgimnde
1,86mg/ k g, RWIimggoori daegptt e di. Orma tkitkh ranmL,37- 1 - er
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1188mg/ kg arasénda de] nkdeaegal,anoar 1saddgigsi nd en
6,73mg/kgve9 0 . ¢ def,69mg/kgo | duj u s d gt amdbbyret dr.

S¢t yajé esasl é se¢r bl éleiklainite gviagmylaenrsi mna noarl ¢

¢Ci zebeedveril mi ktir. ¥rnekl ebi hexanlyani
oksali k, formik, | aktr,kphk rgivt ki kv,d epghkod ieKii
°rnek -exkidi, Yempoek amackis¢giregxi depol ama s,

p<0, 01 dé¢zeyinde Faekl é byl up mukktounrb.i n a s

°rnekdregari k desidiejii-keirkiljiiknl eri n meydana (¢

S¢t ya]J] &€ esasl| éorgankr gk e bi ldieliSRtedtigmn weli ari &n
oksali k asit Pi(30dmg/Kgiveeenn dyBBSRBMGKI® r nej i nde
tespit ¥dnekiletin. for mi BT (5,35 mg/kg)veeenr iyj¢ik seenk
BR (113, 93 mdulk ooy K Raktik &itii-nede J i en d¢kegk 2
BP°r nej iemndey ¢vkBdragk/ bg 11l e BadpPtammé¢kngre (Ciz

Lakti k asit, fermente s¢tte bulunan temel
organik asitler isslaha - ok LABO6nin fermentatif me t
ol arak olukmaktadér (Venica vd., 2014) . I
t¢ere¢e ve geli kme ortaména bajl é ol arak de
2010).Laktikas di n y¢ksek konsantrasyonu ve diije
LABO6nNnin proteinleri, yajlarée ve |l aktozu
(Venica vd., 2014; Gebreselassie & Beyene, 2016).

Lakti k asit ¢ r et i ma, naktdz thamlizasyoraimdd gekekli olana r k |

gal aktosi daz enzi m akketkiivliZbo@mnsd. (208)e kt ada&f & & d

a-eékl anméxteéer.
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8¢¢

¢Ci zeb@&¢ 4. yaj e esasl é s¢greglebilir ¢regnlerin organi k asit i1 -eri

Oksalik Asit Formik Asit Laktik Asit Sitrik Asit S¢ ks hAgii k
Sit vaj e (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
S¢r ¢l erbgn

Depol ama S¢ Depol ama( Gt Depol ama S¢ Depol ama S¢ Depol ama S¢

¥ rnekleri
1 90 1 90 1 90 1 90 1 90
BT 44,84 0,26 43,40 57,30 43,60 71,67 7,39 7,54 251,40 165,59
BB 31,90 0,20 64,62 44,09 28,38 25,30 9,30 2,66 368,15 763,99
BP 60,72 0,17 116,33 83,27 26,10 26,32 11,95 8,41 583,50 958,63
BR 32,79 0,49 103,56 124,31 67,29 25,35 21,06 3,81 961,49 251,61
Minimum 31,90 0,17 43,40 44,09 26,10 25,30 7,39 2,66 251,40 165,59
Maksimum 60,72 0,49 116,33 124,31 67,29 71,67 21,06 8,41 961,49 958,63
Ortalama 42,56 0,28 81,98 77,24 41,34 37,16 12,42 5,60 541,13 534,95

BT: Karékék ke¢lt drbrevisBBBP KakK @ KIE pagatkagek ¢ BR ¢ K ar B.xkhanhnoskse, | t ¢r  +



6¢¢

degari kn asntu-1 aekéi

¢Cizel p.&6¢4. Yy@aj] é esasl e s¢gregl gbnbbeki ¢pgpbhbhenma
Fumarik Asit I iAgit Pir ¢Asi k Orotik Asit
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

S¢t Yaj e
Ser el prbgd i

¥ mekleri Depol ama Sg¢r ¢ Depol ama Sg¢r Depol ama Sg¢r Depol ama Sg¢r
1 90 1 90 1 90 1 90

BT 0,16 0,20 16,32 25,52 1,18 2,46 11,29 7,09

BB 0,21 0,39 13,18 18,44 1,23 2,42 1,37 4,86

BP 0,16 0,31 45,01 16,35 2,55 2,69 4,90 11,88

BR 0,27 0,19 32,70 40,38 2,50 0,47 9,35 6,93
Minimum 0,16 0,19 13,18 16,35 1,18 0,47 1,37 4,86
Maksimum 0,27 0,39 45,01 40,38 2,55 2,69 11,29 11,88
Ortalama 0,20 0,27 26,80 25,17 1,86 2,01 6,73 7,69

BT: Kar ek ék k¢l t drbrevisBBB::KagKkaér ke khké gparatagel t B R :

+Kar B.khanknoskse, | t ¢ r

+



L. plantarum01, L. paracasesubsp paracaseiO5, L. paracaseisubsp.caseiSF1 veL.
rhamnosus/T10 i n y a] s$eBmantasygnodac KK ¢ kK Kk o ndafarmik aséa s y o n
¢ ret bkdi fin(Zalanmid.k 2010 L. lactissubsp.lacisNCDO 211806i n f
Keker substr andianrcéen dan meekstiingdred a d laekkt toizk vaas i
asidkendaha fazla format areseiijliaktgtekoznan:
bel i rirt Métamalikk yolun homolaktiktenheterojen bir asit fermantasyonuna
d°ng¢ K¢ mg sho murumunmgcea - e ik Gaerigues yd.( 1 99 7)) taraf

belirtiimektedir.

S trik asit iB{508mgkgveerny dksxegk BR° (A€ 48da
tespt ediSd kns ikri,iehn .@dgktge k BT (208 veeh mgl/kksge)k °
(771,06 mg/kgY r nejsiapdat heéerwted&lge 4.5

Lactobacilluss uk |l ar & il e fermantasyondan sonr a
asidin degredasyonu, sitrat meta |l i zmasé ve/veya heterofer
farkl & biyoki myasal yol |l arén & aaseisthspmda o
caseive L. plantarums uk | ar énén | akti k aside kéyasl| e
cretti kleri ibyielrdii rodtmamémda, Beglsi kozun bu
engel |l enmesi nedeni Il e ( MRSOdeki sitr a
asetaténda temel créenl erden biri onind uj u
heterofermentatif metabolizma ssnunda ol abi |l ecej-Munizb& | i rt i
Steele, 2006).

Fumar i k aigsen d ¢ €@l mdkgrX r n eJedahay ¢ k sseBB (0,30
mg/kg)® rnej i ne ait olrdiukj ua sbeunl udnBie(isi®long/kg) |

°rnej iend ey BrR$36,% mg/kgP r n e jsiarpd ea nPmérk@\&iirk. , i - er |
BR? r n e jdi¢ k@ .48 mg/kgveBP (2,62 mg/kgy r n e jisedalthe ¢ k slardk
tespit @doitlinki katsiirt. i - er i ] i° renre]demdgekisEBe K 3

BT (9,19 mg/kgP me ] ibredea r | (emhimd exl) gea 4. 5

Fermente sgt ve sg¢t &rénl er i-8n6d edk i p ppm ragrva

~

dej i kti ] i dwneitrapve glikoz métabdzsma s énén ar aayiré nyg
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zamanda dijer bir- okl mat &b dleivk Kymarivd. @ n k u
(2015) taraféndan bildiril miktir. rméod ayé

Lactobacilluss pp. t¢rl er i ile 111 kkildi ol abil ece

Orotik asdin, s ¢t cr¢ndleariankd eb loymdyedag a UK 8 k|
ol duju belirtilmixktir (Potss & Peterson
fermant asyon S¢resi vV e starter kel t gre
belirtiimektedir (Haggerty vd., 1984; Venica.y@014).

Depol ama sonunda oksalik, formik, | aktik.

fumarik,pi r yei lboroti k assé& mraknméeakKfteécars a(pfeinz el ge

Zalan vd. (2010),L. casei, L. rhamnosus, L. plantarum, L. parasase L. curvatus
t¢rl esiuméfaaareknl € ort aml ar da or g aonlidku jvausniut
cretsieherain gmilkekkameee e s ukl ara g°re deji Kk

belitmi k1 er di r .

Gel eneksel s ¢t ¢ rgttdsebacilloxl enn] azoh &n edn ¢ &mi
yetenekl eri vV e bil eki mi ndeki farkl él ekl
kull andékl are metaboli k yollardan kKaynak

belirtiimektedir.

Depolama sonundain © r  d ¢ faneasikdpei , r ye/orokk asitd ej er | er i ni n
oksalik, formik, laktik, sitrik, s ¢ k svie p i dskd e ] eninlisea z a | sdaépjtéa n meé K t
Ci zellpe 4.5

St yajeée a-éséendan zengin ol an tgbiorganikj € nd
bil extatkvé @ar omay é Kekillendirme&kttea, r si( tPraic
konsantrasyonunun206 0 ppm ol duju, fermente s¢t ve
aside d°ng¢kt ¢orzedImeiskisngidsa re@iret mm eyétemdklerinin z e e
etkliol duju bildirilmicktir (Szkol nicka vd. ,

231



Vasylivha vd. (2015)eK K i kremadan ¢retilen ©°rnekler
asetik ag ve propiyonik asitmi kt ar énén tatl é ilsodpadankda

b¢tirmikk tasriigeadahadry&rg, K ol dujuntdesapapmakéne

depol anmas é@seé ne kakrid eéknrdeamma d a, a vedtsiokb ¢adirti k
mi ktarl ar é@éneén tatl é kr emadan el de edi | e
mi kKtrmriéegsnee daha d¢ke¢gk ol duju belirtil mikti

LABt ¢idrasénda ve ayné tdégarhgn neelttabsod K lzaraée
ol dujauvd.2281) t ar lif edidainl mi Kt i r .

232



€ee

¢Ci zeblgSe¢td.yaj é esasl e s¢gr ¢l emeiallLiSD gresnliersiomuod qqarei k asi
Oksalik Formik Laktik Sitrik S¢ ksi  Fumarik i ri k Pir¢v Orotk
¥rnek ¢Cexki di N Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit
(mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg)  (mg/kg) (mg/kg)
BT 6 22,58 50,35 57,64 7,46 208,50 0,18 20,927 1,82 9,19
BB 6 16,058 54 35° 26,84 5,9¢ 566,07 0,30 15,80 1,82 3,10
BP 6 30,44 99,8( 26,2¢ 10,18 771,06 0,23 30,6& 2,62 8,39
BR 6 16,64 113,93 46,32 12,43 606,58 0,23 36,54 1,48 8,14
Depol ama ),resi ( G¢
1 12 42,56 81,98 41,34 12,472 541,13 0,20 26,80 1,88 6,73
90 12 0,28 77,24 37,18 5,60 534,9% 0,2 25,17 2,08 7,69
¥rnek ¢Cexidi ok ok ok ok . ok . ok .
Depol ama S¢resi ok ok . . ok ok . . .

¥rnek ¢exi di X De

*%

*%

*%

*%

*%

*%

*%

*%

**

BT: Kar ek ék
takéyan

far

k¢l t ¢lrhreviBBBPKa Kak é@lpadcasdi t BR¢ + Kar &.xharknoskig 1t ¢p<6, 05
ortal akmad dé&r birbirinden

d¢zeyinde

°neml i,

t

()

-er i

p<0, 01

d¢z



4211 Aromab i iklerik

Khsan s aj |ébiyjoaktfhl & kaeyndladr i n zenfgir melit wa k& v @ d
st arter kel t er o lleag laikk ok u lzl, a nperl cathne o UAB v e
sonucunda meydana gelenb i | e kie-nd amma profillemi o | tukr makt a d é
(Kozlowska vd., 2022).

S¢t yajé esasl é sg¢greglebilir ¢ rirglekil aeoma n d e
bil ekenl eri (asetdldamion, dseaetsen, | asetroip
sonwe¢i aeltb2dde veril mi ktir,

¥rnekl erin aset dal, deOhimg / mkigk tod ralraarké tC,s6l t

i ncelendijinderiese nidedol aggaddndeg cM,;n3em
mg/ kg ol ar alAsetoramp tkd me@idd, @mgligar aséndave de]j i
ortal amani dej] delpet iama¢ deOrmgikpv® 0 . % .de:ydbd n
mg/kgo | dbeuluirl esemiok ni mO,0GB2Bmb/kga ta s € nmiak dweé i |
ortalamaolarakd e p o | ama s ¢ oe §,12mig/kg va0.. goderh,68 mg/kg

dej eréepiit (etdiizlen).gket idr. 5

S¢t yajJ é esasl é& s¢r el ebil thgt ammronn Inmd,Thae aa il ta
10,13 mg/ kg arasénda doelgrakiks &, i kemgdllsama i s .
g ¢ende 9,8 mgkg ve9 0. ¢ de¢9P0 mg/lkgd ej er | er i t Biasetil t ed
mi kt aedhbalr ,e47 mg/ kg aral éjénda ol dujses bel
depolamas ¢ r esi ni n 1. g¢én §udes g X 9Img/kg golatalg Ve
sapt anhfopiyohke rasi t nmi2k8882L1 mgkgar aséndavede] i |
depol ama s¢resinin vda 0 .g oogndgaeRliained/l@art@aima mg / k
d ecflerine sahipol duj u bel irl enmi kt i 86436B4] tmg/kgi k a
arasenda odaafnamd kit jairdeppaneagéesi nin 1. g¢neéend
ve9 0. g ise56,89dmg/kgp | duj u tie s(pritz eeldgiel mt . 5
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¢Ci zebyS¢td.yajé esasl e s¢greglebilir ¢regnlerin aroma bil ekenl eri [

Asetaldehit Aseton Asetoin 2B¢t anc Diasetil Propiyonik Asit Betirik
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
S¢Ya) ¢ga &
S¢reé¢l ebi Depol ama Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama
¥rnekl € (G¢n) S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi S¢resi
1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21 1 21
BT 0,74 0,61 0,03 0,76 0,04 5,28 9,75 10,00 0,74 147 36,94 73,49 43,24 55,00
BB 0,72 1,03 0,07 0,19 0,35 0,44 9,89 9,74 082 054 32,13 67,26 36,43 57,72
BP 0,76 1,08 0,04 0,36 0,05 0,35 10,13 9,88 1,18 1,22 26,89 51,29 39,61 53,43
BR 1,09 1,00 0,07 0,69 0,05 0,66 9,80 9,99 0,84 1,27 27,28 82,27 38,67 6141
Minimum 0,72 0,61 0,03 0,19 0,04 0,35 9,75 9,74 0,74 054 26,89 5129 36,43 53,43

Maksimum 1,09 1,08 0,07 0,76 0,35 5,28 10,13 10,00 1,18 1,47 36,94 82,27 43,24 6141

Ortalama 0,83 0,93 0,05 0,50 0,12 1,68 9,89 9,90 0,89 112 30,81 6858 39,49 56,89

BT: Karékék k¢l t drbrevisBBBP KakK & KB pagatkagek ¢ B R £rkK akr (Bl khapgpmosus



S¢t yaj] é esasl e s ¢ rk@npezisyorunar aitvagyans analigir i n
sonu | ag & rasetaldehit, aseton, asetoin, diasagipropiyonik asitmi k't & r Ina Kk é

-ekidi, depol ama s ¢ r e gasiinteraksifjonum e& s p<@,@la i X
d¢zeyinredd i b uBsutnimunkktkuarar t ar € depol ama sg¢r
d¢zeyinde °neml i, °rnek -exi di ve e nek

°nemsiz (p>0,05) 2o¢ramma Kk t lae léinrélne n miek t°irrn.e k
S¢resi ve X°rdeepko !l -aamnai dsi¢gr esi i nteraksiyon
odujsapt alfiméreddge 4.5

¥rnekéaeeti al dedmny ¢ k $ ederrBeRjii nde ( dahadlF kigelg/ k g)
BT &Fyin@&emg/kglt espi t Asdeitlom ir-iegreikj@iddkmg/Rg)

ve BRQO, 38 mg/ kg) daRad p € & kimaseBBd &©,, 13 mg/idmg) ©° |
ol dugspi t Asdoinmmk k terné ry& rk°srerke jBiTnd e ve@hat 6 mc
d¢ KEKnBrPi °r n@®20myd &« g) belldujl Enmeklt-egtiaanorm

i - eninit j¢im ©° debenzdr konsantrasylamdav e f K rakrlééenl e nemsi z

belirlemimie®.gea 4.5

Di asetnnBT,- eBR e BR Lbaevieik-leBmRinie ngkd er i nd
d¢kéek konsantr asy o nPopiyoroklasitonj k t deunll ayngaifusket ku r I
(55,22 mg/ kg) ve BR (54, 7P7)° ronr€BPpd&mhddeg) i n d e
tespit Bdml M keklrerde kh¢gttiskinldaa<il te ki berd iul
(¢i zeBge 4.5

S¢t créenlerinde t at vV e ar oma ol ukumu u
sajnaaknt adeéer . S¢t agdrkeon Il eerri,n dad daerhoima ;er , e st

orta zincirlii,semebteislt kyeatjo nd sairt,| elrakt onl a
u- uaomab i | eirdenoll @xk makt adér (Liu vd., 2004).
S¢t yaj] énén ve st yajéndan el de edil en
bil ekimleri, hayvan beglednme sikn e@,maanr atriém
kokull aréna bajle olarak dejikikIlik g°st
kel tegrl er i |/fee rf e mteen kerdaddl med deonkadan laktik asit
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veya aroma bil ekeni iiléiakvlee reaieeldeesddneltetiar k| &
Tereyajénda 23006dan fazla u-ucu biheéwi Kk
tereyaj éekatrlomas eémdldumddima kti)x (Mallia vd

LAB anaerobikortamda)aktat dehidrojenaz enzimil e pli algtviak éasi de Vv e
da bir ks mé, di asetil, asetoi n, asetald
bileki klerine do°n¢gkter el mektedir (Mar i ||

pirg¢vat k at ab o&njbzimacsieél saornountau boilluekk i k1 er i

etanol, asetaldehit, diasetil, asetoin v
2005).
Aldehitler, birincil alkollerin ilk oksidasyo ¢ r ¢nl er i ol upineer ami n

aldehitlerinStrecke b o z uWlenven/aeyall 0 y ma mé Kk y a joksidasyortullee r i n i
ol mxkt @dl@sgvd., 2003)Ar oma bi |l exki kinaritade mie&lt dek
reaksiy@nrleadéekém, tat delipi kr Rihicllmal,imas E B ¢
istenmeya kokuo|l ukumekat ¢ tamlve kbsearn deayaeedénnde
oduj u bi | (Bangernvd.n2014)t i r

Ek ki ve tatl é krema kull anélarak ¢retil e
tat ve ar aoman boildbuaedddulgrdliedram lker de al dehi t [
mi kt ar da tespit edi | me eaksiyortaa gk af ke &l exlec
belirtimektedir {/asylivna vd., 2015)

Fer ment e s ¢t sreéenlerinin organol eptik
metabolitlerin asetakhit, 2,3b ¢ t a n d i o nundekos, éhbnariom zhep@&nornve
begtiri k asit ol duju belirlenmiktir (Zha
kremamsé aromaneén olukumuna katke sajl a
asetoi n, f arir (kact@acillugspp.)t gr afeéndan karbonhi i
met abol i zmasé (Rutkevskag& Adamskg K023).dDe&asetil olarak da
bilinen2,3b ¢ t a nsdfieornment e s ¢t kr eonmtauskét wréGhengtna d eyr
2010; Chegvd., 2017). LABi | e p i ilisg Wasdtolakias yoltiile 28 ¢t andi on 6
don¢ktéer el ebil mektedir (Cheng, 2010) .
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Ti pi k tereyahah tdlakskibaledifen dasetiin, ortane pHo s é
475, 2 aral éjénda bul unmasé irlud dmunl uyi¢srkislerki
(Povolo & Contarini, 2003 Musiy vd., 201J. Bi yoki myasal ol ar
dekarboksilasyonu ile de el de edil mekted
tereyajlarénda depol amazad djderoar t Imi kKbtner di a
vd., 2007; Mallia vd., 2008; Tahm&sahyaodu vd., 2022) Diasetilin indirgenmesi ile

asetoi n, asetoinin indirgeagmasonive- 2018
b¢tanol olukmaktadér (lzco & Torre, 2000
Asetoin ve 2 g andi onun Kkonsantrasyonu, fer men

aromaseéné zen¥Yrnéepkhjrimektederal dehit ve
aromasé verirken, diasetil e d¢resheéirkdkayaa f a
sebepa@d c aj € b e(Chemgt2010)mi Kt i r

Ketonlar, ketoasit ve metil ketonlareén de
enzimati k oksidasyonu il e ol uck+arkksia-d é r (
b¢gtanon, l i terat¢r de biac elarak ida bilinee yeadiasetd et i |
met abol i zmaseé veya | akt ozun l akti k as
met abolizmasé sonucu olukmaktadeér ( Rehma
a-il | tokisti Idearsiyronfu i | e ¢ rreétni¢l nngenk taer ovnea boilr

etkinroloynamkt adér ( Matera vd. ,vd220&B8; Tian vd.
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6€¢

Ci zebyySe¢td.yaj é esasl e s¢gr ol emielkiir def 4 xli eni inn L&MDo ma shiil swoenl-¢ rair é
Yrnek ¢ekidi N Asetaldehit Aseton Asetoin 2B¢t ano Diasetil Propiyonik Betir
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

BT 12 0,67 0,4C° 2,66 9,87 111 55,22 49,12

BB 12 0,87 0,13 0,39 9,818 0,68 49,69 47,08

BP 12 0,920 0,20 0,20 10,00 1,2¢ 39,08 46,52

BR 12 1,08 0,38 0,39 9,9¢* 1,08 54,77 50,04

Depol ama S¢resi (G¢n)

1 6 0,83 0,09 0,12 9,9¢* 0,89 30,8 39,49

90 6 0,93 0,5¢ 1,68 9,89 1,12 68,58 56,8%

¥rnek ¢exi di ol ** * ¥nemsi * ** ¥nems

Depol ama S¢resi *x *x o ¥nemsi *x i *

¥rnek ¢exkidi x Dept ** ** * ¥nemsi * ** ¥nems

BT: Kar ékék k¢l t ¢l breviBB :B PK a rkéak ékpardcgddite JBtRe+ Kar dkriiaknodug, F) ¢ p<®, 05 d¢gzeyinde °nemli, {*trkpyanol

ortalamal ar birbirinden

farkl eder .
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42.12.Duyusal® zel | i k1l er

Teknol ojinin gelikmesi ile birlikte, ged
prosede¢rl erinin yayéml aynr°nmat seénd aeldta ynéh 8 a ml id e
getimi k Géidra It¢akreétnt ar hEeéndan tergdrmmedik eklidma
dokunmayoluile belireme kt e ve géda ngeéey errilmedimtt/dertaul i t e
duyularkullanénha k t @mlke vd., 2023).

Tereyajé ve f asr¢ptbée s bssgréliendielridrekdr ¢nl er |
ya] ,dagiidiliserit/ doympapk aseid&kipmmewst er ol i
farklilesakl ak vglaeslgairdiar €Eaclelsisheldddelf lea | endi r
¢ r ¢ n |(Mortadsern 2016; Johnsgn2019. Tereygl ekivigincgmi n ¢
y°nt eml er ikompezisyomayj ¢arséi nelkesrtdeor] ¢rnu¢d anekteeetbk i | e
daduyusal °lzeeydk kWdaerrsjaheeBlut amcd@re.nl e tereyafj €
¢ r ¢ nmako/mikroy a pile dgédi - a | & konhadl udkn-eam| i oBmykok t adeér
2020)

b'r ¢ nlseer-ii nmi ve te¢gketi mi, duyusal ve duyl

ol duk- a k ar woha.kTg k e thiicri | &lr g in bir sroén h ak

°©zeldeti clag i bakareé i -1 n & Meseman, 2000Esmerin@a kt ° r
vd., 2017.
Bu tez -alékmasénda, fegmeghedi Kremmdan y

duyusal d sifinegrelr e nedkil reane ai crpandlistiess suma  y @ &

Bu a mizedohilatesk ul | améln&kr,akd;é Kk g°r ¢nékK, ar oma,
di asetil aromaseé, yapeée ve tekstgr, séekeéel
kabul edilebilirlik vensatéenmakmarniyet:
Duyusal analizlex i | i kki n % anyaéibrche Bd4a,ab) @ dweer i | mi Kt |

¥rneklerin dék g°re¢negklerinin dejerl endi
-eki di, depol ama s¢okamave¢ Peieki mlan alk s
p<0, 01 dy¢ z efyaitnkd béul Péokel malrk t ur .
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Aroma ve tat parametrelerinin dejerlendir
s¢resinde p<0,05 d¢zeyinde °neml i ve °rn
°nemsi z ( pfaklie D&tkd sagiatr aekdi | mi Kkt i r. S¢t yaj
kremaddijaadrée]l ernenlde- exki di ve< 0d elplo | dagreae ysi ¢hrde
f ar kbleélliérkl (etnimd exftaglgg. 4 . 5

¥rnekl eridi eketiildirkaevkeweadepé iadna &-.& £&mdahi
(p<0,01), °rnek -exidi xisepe&PoIl0& maP zeemleisid
bul unr@®k tzernag¥er e kbldetre kns tygarppéve s ékeéel ék par
depol ama s¢resi i nter akaenliy anlkthaddpeipt< 0e dill
(¢i zelbgpe 4. 54

]

Pe¢r¢zsesgt ¢kebviel i rl i k parametrel er,ji°mene&it
-ekKidinde p<0, O065a,- éd épp<dOh, B0nia ds¢¢zreeysiamr kd € P @
bul unuokwketmams €| é kndeppad eapmeltamas is¢r esi p<0, 05
ol arak tedqg@iitzediyiel mi. &t i r

¥rneklerin genel likdbkuli &venledkd p-delikaidodiks @ &zad
°neml i (p<0,01), ©°rnek -exkidi >>udeammuaxmal
Satéen al ma n, yernnelpa+rauedirredae vpe 0d i0j5e rdl¢ezre
°nemsi s apltamatke zeécge 4. 54

Dék g°r ¢ n¢ kdelp dhamnosest-reerseinn s ¢t yaj ésres@BR)e
dijer ©°BThEBkve BR)Y@° r e dyg¢ legakl dlegjéerbel i rl enmi K
s¢resini ngedn.l e3sédredveeg ®10¢ In l¢, ikdkal hear iyngikasad kd egu ar

saptanméext ér . S¢t yaj e e s aoenh @aramegresipdee b i |
far k|l @Il @iluljvaer éenn - ioko mterf®@iniBTenol duj u tespi f
s¢resi boyuimklerininaad d mpe °ael unmua.t ur (¢Ci zel ¢
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S¢t yajJé esasl e s¢reglebilir creéenlerin Kk
tadéenén en °yonjekn koobtmtakfod ptBaTh mékt er . Depol
°rnekl erin kr ebreal itraldedmn® mxdgg za l4d &] €

Kel telri il anvbedyiayyusaaléndej erl endirmeleri, ge
ile karakterize edilmektedir (Jinjarakdy 2006).L ABO ni n bi yometabo
dojrudan ili wlkildi aslean!| elkiolmal e ©°rnekl er
ol muktur. EKkkilik ven db ajseiynklonro Bholaraké a - €
saptanfmérgtrddge 4.5

Serti K ve s¢yalJebréenrtiekst ¢rensitireg meaijtladantvé
analizlerdedej erl endiril en t,egned tai-°czised 1 d Babule g d B @
edilebilirlif i  enektedifRohm & Ulbert, 2007; 1ISO, 2020).

¥rnek --exnrdydapeiksada ¢r, sékeléek, s¢greglebil il
farkl el ek ol madéj e, depoBlamag ¢ ¢ner kxaidrad e sie
ancak depolama sonunda a@¢imz &dibgpe d&. 2z al d

Duyusal he] prlosredicr ¢nde genel kabyBT edi l
°rneji RBR BBnéejinin ise BR ile ¥enekleérk
satén andna insg.eteéen Bidkanaf mbefeni yiPanel i s
tereyajeei begm¢enl er a-eséendan al ékxkanl ek

anl améenda bejeniyi @titzelcge] €. 894 kenel meki

LactobacillusveyaBifidobacteriumspp. i sen @eysaapsrl ¢eén Hugusal darak
kabul edileldirl i J i neko | ¢ @jg®wd.(2007)vedos Santosvd2020 t ar af énc

belirtil miktir.

S¢t yajée esasl e sg¢r ¢l e biirlik parameiresgrelke r a eg ii tk
keki b 4s a2t € myetirmdkindae ] i Ki m 6k,e k h b d odn.i2k dej e
paramete | er i ndeKki dejicrwicm| P ki¢slaitegkle’k 80vded . 2

veril mi ktir.
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eve

¢i zebfPp& 4. yaj &€ esas | &uyssalrzdlelbiidlier i¢gme ndietr ilnSD testi sonu-1I| aré

¥rnek ¢exkidi N Dek G°r Aroma Tat Krema T Ekki |l i Diaset | Ar o
BT 21 9, 00N0, 8,86KN0, 8,870 8, 92RK0, 8,88RK0, 8, 95RN0, C
BB 21 9,00RN0, 8,77K0D, 8,840 8,850, 8, 77N0, 8, 87 N\,
BP 21 8, 97RKk0, 8,34RK0, 8, 40KN0 8, 46K0, 8, 32K0, 8, 5 56%0 ,
BR 21 8, 91~K0, 8,40KND, 8, 41KN0 8,50KND, 8, 42K0, 85MN0, 29c¢
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 21 9,00N0O, 00 886NO0,25 88N0,a 880,213 88MW0,40 8,98N0, V3¢
30 21 90N0, 00 8640,22 8780, 884AN0,21 864N0,21 8,76N 0 , & 8 ¢
60 21 90N0, 01 85IN0, 87 84N @71 851N0, %3 83WO0, %2 8,40N0 , 56 ¢
90 21 880,17 84NO0,%4 84N0,3 85WN0,8B7 8580, ¥2 87MN0, 20 ¢
Yrnek Cekidi - - - - - .
Depol ama S¢resi *k * * *x *x *x
¥rnek ¢exkidi x Depg ** ¥nemsi ¥nems ¥nemsi * *

BT: Kar ekék k¢l t d.rbrevisBBB P :Kak @rklEpambased §BR ¢ rK arr B fha@ntnoskge*l )t ¢pr< 0+, 05 d¢gzeyinde °nemli, {(a4akgypwa0, 01 d¢izey

ortalamalar birbirinden farkledeéer.
'Hedon-Slon Werecé&cthd&] drd7edrd am,der e GeAzb edjed rethhedmphej end m NMEB b ajze he@dnmead dmr e c e2-beej] eemmeedd mm,
I'H - bejenmed m



1444

¢Ci zeblp.&¢c4 ya] e esas| &uyssgPfrzdlelbiidliar i¢me ndietr inSD testi sonu-1ar e
¥rnek ¢exki di N Yap€ekst Séekel ¢ P¢eréezsez Sereéel eb Kr e mamsé
BT 21 8, 94RK0, 8, 92K0, 8, 95K0, ( 8940, 03 8, 94R0, (
BB 21 8, 94RK0, 8 96N6, 8, 98RK0, ( 8, 96 K0, 8, 95K0, (
BP 21 8, 81K0, 8, 78K0, 8,82N0, : 8, 80RO, 8, 83RO, :
BR 21 88MN0,19 87XN0,28 860N0, 362 860,26 8, 74KR0, :
Depol ama S¢resi (G¢n)

1 21 89MO0, 02 89XN0, V2 894N0,1 07 89IN0381 89N0,a15
30 21 9,0N0,01 900, D1 9,000, 01C 89NO0, V2 89MO0, V12
60 21 880,21 870,23 880,275 880, 20 88N0,090
90 21 87N0,"719 860,27 860N0, 370 86XN0, 30 86MWO0, 254
¥rnek ¢exki di ¥nemsi ¥nemsi * * ¥nemsi z
Depol ama S¢resi *k *x *x *x *
¥rnek ¢exkidi x Depol ¥nemsi ¥nemsi ¥nemsi z ¥nemsi ¥nemsi z

BT: Karekék k¢l t drbrevisBBB P KaK & kiEgatalasell ¢ BR ¢ +K ar B ghamnosuge* )t ¢pr< O, 0Sn emlzieyi hde) p<0, 01 d¢gzeyinde °nemli
takeéyan ortalamalar birbirinden farkIl éder.

'Hedon-Slon Werecé&cthd&] drd7edrd am,der e GeAzb evjed rethheadmpej end m M8 b ajze he@dnmad dmr ede2mbe] enm
bejenmeH -m,bej enmed m



ave

¢Cizel g&¢8. 4] €& esasl é s¢greglebilir ¢greéenlerin duyusal ©°zellikleri

¥rnek ¢exkidi N Genel Kabul Edilebilirlik * S a t Adma Niyeti**
BT 21 89N0, 033 49N 0,020
BB 21 8, 790, 191 48N0, 288
BP 21 8, 43R0, 475 47N0, 254
BR 21 8, 38R0, 365 46N0, 227

Depol ama S¢resi

1 21 89N 0,223 490N0, 200

30 21 86aN0, %81 47N0, 147

60 21 8580, 370 4800, 91

90 21 84N0, 555 4700, B3 24

¥rnek ¢exi di ** *

Depol aresa S *k ¥nemsi z

¥rnek ¢exkidi x Depol ama S * ¥nemsi z

BT: Karéekék k¢l t drbrevisBBBP KaK & kie gatatlaselk § BR ¢ K ar B rhankosuge* )t ¢pr< O+, 05 d¢gzeyinde °nemli, (**) p<0,01 d¢zey

Far k|l & amarofr ttadkaénal ar birbirinden farkléedeér.

'Hedon-Slon Werecé&cthd&] drd7edrd am,der e GeAzb edjed rethheadmphej end m M8 b ajze he@dnmad dmr ece bej enmed m,
2-bejenme -m,bej enmed m

"Sat én At mKeB ywé k| e-Bsed tké n3dddaEragd@acaztéém lakesam,| khe satén alm



BR '

e

W7,
B8 (L /LL/ LI/ LTI 7777777777777

e e e e,

BT WU

8,2 8,3 8,4 8,5 8,6 8,7 8,8 8,9 9
Genel Kabuledilebilirlik

keki LS¢t. 2yba]j € esasl e s¢greglebilir ¢renlere

;‘;;f;'/;‘;r:;i

BR

S,

e

BB Wi,

e |
r

45 455 46 4,65 4,7 4,75 48 485 49 495 5
Satén Al ma Niyeti

keki LSt 2y8agsel €6 s ¢r ¢ ¢ antalndnniyetineatl g he el de
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bej enmed

Ader
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e
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c&c¢ch

e
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Kr e mams él

Dek G°r ¢ng¢k

Tat

Krema Tadé

Ekkilik

Yapé ve Tekstg¢r Diasetil Aromaseé
BT BB BP BR
esasl e s¢reglebilir ¢regnlerin hedoni k dejerl endir me
] dbre d7eGrd am,d er e GeA zb ebjed retfhedmbmej end m MB bajze hegdnmed dmr e c e2-bbee]] eemmisttd -mim,



Gor ¢megkKK- Yan Kesit

BT
(Karékek Kgl

BB
(Kar é ke k. biewgl t ¢

BP
(Kar é k é L. ptagdsd) ¢ r

BR
( Kar &k é li. rhamrioduy, r
keki28S¢dt. yajé esasl é& s¢grelebilir ¢gregnlere
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5.NUC

Geleneksel er ment e gédal ar , firsankdslenedinnd n g ml v eb it
besin gr ubunutenelbeskeima rhnai kytaa | vaee ém@&m Yanm & €3

sajlgeejlamxtiril mesindbudenmaktladeEne me . sahi

Yeni l¢irke-kil pf ekamasi t el eri hphegietifwmente n |l Mmea
cré¢nlere olan eri Ki mini kotayphahawyoh e & kna
a- mébetz&ret | i, aromati k, gapkbateasadiap 6él
ayrkcani k hastal ékl arén engeylakeannmelsal ivtee

artteéerel magsd iRizkeit | sc&jlleerjie nedeni il e de t

Fermantasyon hammaddele n r af ©°mr ¢n¢ uzatma amaceénert
duyusal °czell ikl mak n@&erahatasyktayerk e d ham uéon © i
bakteri grubunu | aktik asit bakterileri ¢

bu geéeddaABdmdakibi reyl erin beslenmesine tal

bakteriler,g € d a ksmahe kii t e me | bi | e knees ilegepiitler, amieot a b o
asitler,organik asitlera |l dehi t | er , al kol | e makroevs milea | er
bilekiklerin olukturul masénda ©°nemli met

S¢t ¢reéenl erine at f e ddgelgeneallikldfermantasgon prpsede i@k °

kull anél an LABOGI il e sajlanmaktader. Yar
czelli kl eri klinik araktérmal ardAB vda ye
probiyotik bakterileltenjbkh] bchothk lkamisaek $i
ol mak ¢zere -ekhntliyi karseveielfpaddstemnimn aldir
dé¢zenl enmesii gi bi et kil eri Il e a-ékl anmal

LAB taraemeélndainl ¢ kenl er ism]retka ked Ikifemnentea chi Idr
gédal ar én r af °mr ¢, gaerloinkat,i rdé %4 tme wliein dt &eikrs 1
oynamakABdBuU .taenka -vieay a k o mb i maendksgl rt ¢ mihl eerri rh

cretilmesinde ve -exkitlendiril mesinde kul
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Fer ment daLipA@Bdalragm matri ks iardexkti caed lgreaksedr iy |
uygulamalarddo i r - ok y°nden fayda sajl amaktadeér .
°mr ¢ boyunca bu canl él ején korunmasé ve ¢
° n e minadojiktpaaksiyellerindendi. AB 6 n i rbiyaf eormekls i yonl ar & ol
proteolizve lipolizz n d ¢ sgtrreitd en par iamien r @l ,u ktt ank utl gva sveen

©zel l i kl erini°megnellii kotlinmaikltnaedséirn.d e

Géenl ¢k diyetl emtfiénban- olef enmmartde hepgt oré
geni K grubunu ol ukturimyanpée ymnérra LUAbedi nbi
kaynaj éneé o | ¥uzketlulrinkalket adétlr eneksel y°ntem
korunarak ¢rilei i {rokkl k&f npedyBrdibralnedradér makt ader
sajlayan LABO6nin gel edinegise | ° pelyhikbedgdein
olarak bulunan starter olmayan bakteriledat ek nol oj i k °zel | 1 kIl e
sahip o rhethibokkl yolfaeile biyor e a k s i & ronneleames nve hatta

izol anggelaekl extirilerek farkIl & ¢hugnl er

alandaki- al é k mal arén b¢yeéek bir késméné ol uktu

Gedal areéen far klmredem¢ddsUzy ol ysin asetdeunnluel rdiu] un
edilen bu mikroorgani zmal arén davranéxkl s
LABOhiemel S ub solar kaa rl ma remiddarnat | ar € nbirindile gr e d
met abol ik y ol | ar somuduada,ortardaa karboghidiak a t & f ar
kompozisyonlag v e p/ryaijelienrlienrt e rdalk &ji ly ®buddkeenmecaria
fermantasyon dinamiklerindel e j i ki k1 i klleme kmmeeydd ana Fge k| €
bakteril erin ebmgllusniadyudoudta gk d aystemirden, rtilen
metabolitlerile, r ¢ n¢n f onksi yon e lsimbigoeklvdya anthgenisikn e vy

ekilerol ukt urul makt adér .

Gel eneksel Mi hali - peynirinden izoinde edi |
met abol i zmal ar & n élné kamaéské naénnm aasnéa Sbaun iableazh w-ikat
e d i Immkioacganizma ¢ r | ,@reipnbyome k a ni z nyaal jasréézn éfner me n
ve kremasistemlendeki d a v r a n éncdleamegimeede f | e nmyosmekabolikr . B

mekanizmalar ile major komponentlerini nm © r komponentl ere (am
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bilekikleri, yajgaasbktdlaesrgik { emrFr ervieni n tespi
dej i Kisonlicendaf er ment e s ¢t si st elmikeri @kvent ¢froen
duyusal karakteristiklerin incelenmesive temé starteleetkliérigr i mlr

araktéinelamasgretim yakl akemlareénén gel ik

Bu ambeftmente sg¢t r ¢é,mleé reinreikis el r ggtoij lume s i

olarak otoktori. brevis, L. paracaseieL. rhamnosus u i€k alr | anél meékt ér .

Fermente S¢t r2022Merspdsbtiki Mndeofdf gani
kob/g; T¢r k Géda Koeekei SBesleannmBeyan)iser @ T
probiyoti k gedblodbr/ggn ceamK @ mipMmddrygdarni z ma
gerektiJi akF erkrmhamtma kg ¢dacederlr.g meé re r @ m dteerme | ©
olan mi kr oor gani zmanliatreblni jagttekmadlnak ¢ t ¢r k
¢cmgd erde sajl anmeéecx vV e 21 denlekk adempédu jaurn
sapt an®®OK logor kob/g) Mi hal i - piegojene driilkgiekt ¢ r | er |
gel eneksel yoj ur 8. thermaphilugesimbiyktikt it r;, ril leir K, knid e ®
bu bakterilerinL. delbrueckiisubsp.bulgaricu® & a rise @tagonistik etky ar at meé kK
olabil ecejiet&angak rbygmen mi kroorgani zma s a

czerkaordenduj u saptanméxt ér .

Laktozun degredasyonu ile protgine | | e ksmeejsliannnmma s é nd a %dene ml i
ol an pH dt¢rkagskyeonveastiitl i Jinin yésgksel mesin
depol ama desbydreejsiiknicme®m d¢zeyl erde devam ettt

Proteinlerin destabilizasyonu ile karar/l
tutma kapasitesininteci h edi |l ebsil her elzizeg | reden ol n
etkininL. paracasei - er en FMB | Yegptai méakeér .

ARGE pil ot denemel er sérasénda veolan¢gket.
renk parametrelerindet okt onk uk d lamgme il e deji ki kIl iKk
Fermente s¢t °rnekl eri ndel*) ntegmh i® rod eaknl eprac

ol duju belirlenmixktir.
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Pehté ksadjilteasmase@énda ve mikroorgani,zmal &

°r ne k| & mrsgnuna kaflastabilitesile b e k | enen tekst ¢ r el o ;
kel t or i -ereaol timu °y habded @ g d Riakhti iRfmr g. s ¢r e
seckéel ék parametresi d.-bedsée n @ aen° i dBktank a o] |

k¢l tignr lkeoonsi stens parametresinde farkl él é
i ndeksi BBeel Bekkent ndoah & rgpeatjlii kyea xge%Eeep ol

tespit edil mixktir.

Bu -al ékxmada, mi kroorganizma éhdakldel] & kli &
neden ol duj u, belirtilen -aleéekmal ara be
mi kt arl arénda azalma ol an °rnekl erde, mi

asit kat abol i substeag @ e i jl ieyé g e saEljkdtiaa -| elc-e&k | € e s
edi Il mi ktir. Ayr écndetdsptedimgntiesi gt a9 ramg knl, e rv
prolin, treoninmetiyonin,l ¢ si n, fenil alanin, tirozin, I
ve hi st i diknhf ar-kel@ahkeblsira mrded i kmdt ab dlsirzm@ zgry
ol dujkamé@t | ar nitelikte olduju belirl enmi
czere fermantasyon s égsalpsdechudkal ari & r proa tgeamli i
ve f ar k| édedobsttacolaiak ket i anél mas@sitnenklke rmair

dej i kKoilmulketrur mukt ur .

Fermente s¢btékneRkR!| kgl hde&m®jomgpani zmal ar
biyomeka ni z mal ar @éndan ol mnk tarrdfaanri&dkd cé¢da e kt Aea
ol muBuur al @ékmafekanmeanamérsgd, °rnekl erinde o
formik, laktik, sitrik,s ¢ kK si ni k ve ¢ri k asit miktarl ar é
ol arak bel iOtlo&knmink tki¢grl t ¢r ip-ierr genordtik asit e k | e
mi kt ar |l ar é°nreme jkiomt a pod k aOna &mgntr easiyromd ar é nd :

ol duju kaydedi |l mi ktir.

Mi kroorgani zma met adrod n z ipé Irdekjéimaeadogusal e
parameterlerde etkileyenar o ma bi |, e @inl ladneilkstabgrt a nTngénk t € r
°rneklerde en vy¢kekb ¢k amoant rparsoypoinyl ocanridka

arombledne !l Sanlme xe k 3 el yojurt kel terl erini
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t emel ar oma bil eki kIl er i nld hamnosusia-ne raesne t RMFR
°rneijtiesgpe t edi |l mi ktir.

Fermente sgt °rneklerinin duy@GsalkkPeeld hi

g°r ¢ng¢k °czelli klerinin Mi hal i - peynirin
et kil edmpdl pma mgkrementboyssgt ftardmeretne gsd ti
o zel li7Ji il e asetaldehit aromasctoltrams ék gl
i -ePenekl erde °mu pqd amlal i-jaknt €] € panel i st/

saptanméxkteér .

Se t y asjlée esscar ¢ ebpml °rnek,| ekamaemeée kg, rted ri eny anjd

ol arak Mi hal i - p eotoktanl. brevid, &. paracasesel.eharendsud mi K
kul | aneé |l In@® kg ¢mabm®lyumlziay ol oij n cke |°eafenollkigkilealrn il
kel t ¢rl eri i - leactobacillus®sppn eeklLbotocodcasspp. say él ar én

bi yoter ap®et iokl ddusjzue yleerkar ekéek k¢l tegrde ye

ol umsuz e tb&lilehne ke ai J i

S¢t eyeaejsggléed ebi | ir r ¢ gl oglreeltliemviindien yeat Kk i
parametrelerdebiri oland ¢ kpiHkey ¢ k ae k t | i k are] yed Kasachsen i n

i -eren BPol°dunjed i snaBet anzmeglkltiekrl.er de méydana
mikroorganizmanktiviteleriv e or gaet me agetepekl eri il e de¢

gosterdiiji belirlenmicktir.

S¢t yajé a-éséndam Z2emginpegeodlksldrnydm jeerrdie

saptanamamakl a birl i kihlerhamnoesusb eeste nyed ja naeskiet
vetespt edil en mikropHgamri zmarasiyloal alkl at é ]
bir i1 likki oluBtutoudubpubbsabptRheméegeéEebest ye
°neml i bir dej i ki m v e Kdlieyparanetreleriedenenk vy ar
°zelli klerb*rve¥#depadhari sen °rnekler ar as:¢
s°yl enebil mektedir.
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Ya] esasl é ¢reéenlerin séeréelebilirli k °2zel
otokton k¢gltger I - er ennkesnti gremda@ z alke# é g & d s a p u ¢
Kontrol BT °r nej iamdkd el Bk g°st ennedrej $ &le@l &ker dnajn
dinamikleri,i zol e k¢l t ¢girni mekeooP gawiikeak ksaasyée | vae
yaj tlaesni kompozi syonleajriedadkaé dnkenyi d ainlae gged re

belirl.enmixktir

Ya]J i -inde su emg lasitleriiaotno pPIranne K8YiR)rad-k&dnE ny @ jn
kontrol BT °r nej i ne en Ly ehbnnosusi®-renregn n BR °r nej
sapt anmekt @agkompézisyoa k € § eepatamasordinda, LCFA, VLCFA,

MUF A, PUFA ve YA nde] eurzlaa ndicdien, MCFA ve SF
i se arttéjé saptanméxkt éde] i SCIFA Welfierll emm
yécksek dejerl er e meisil) palmitiky sieprik @esoleik ase t id o i o
tespit SGFAMI MCIFA, VLCFA, SFA ve PUFA m

dej eigelL.paracasei - eren BP °rnejinde saptanmécxt

Organik asterin tespit edilmesiile, f or mi k , l akti k, engykgkaleikk
konsantrasydara s ahi p asitl eKzwoll e&r dla klh eelriirfl leegn mi K
do°n¢kt ¢grme biyomekaniagmal arsénd ebajelné sglkas

y¢ksek konsantmbBeybnda tespit edil

S¢t yaj] é eismasle ¢slceril mbiglenel aroma- komp
b¢gtanon, propiyoni k ve be¢griti k asit mikt
Tem °rnekl erde depol amab ¢stéirreiadetonabsasgtoim c a |
konsantrasyensapea@meéatr @ t €] Siadd s« asetaBléhit v e
mi ktaeat@ar ken, fermente s¢t yajénén anaht a
BT, BP ve BR °bakkltkenmdetartteé]é

Tespit edi |l en dendywxkeelikigrin @mbinasyenouéyna n s ét an

kalite karakteristiklerindend uy u s a l °zellikler, somat ose
I Kitsel resept®rler ve fotoresept®rler t
parametrel eri I | e Kk adpésra mlTé; nmah@arirradkk |d@ar ntéand ¢
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genel anl amda Enbsetjregnme mtiaklt i manal i zI| er il
bilekiklerindupéaP zeéj]i ki eridel de tespit ed

¥zetl e, -al ekxkmanamnahkj p &it® zsilams ealidéatabolik o |
mekani zoel akeée k!l i kf eg°nmsetnedremes gt vV e s¢r ¢l el
kremalarddo el i rl enen t ¢ miledrayaleysmml kP zrel | Mikkreobi

ve pop¢l asyorkikgi-rga&midkeljarkii dett gak | ersiin | & mii n
asive uduweaoau ol mayan bilexkiklerinin bu ukurm
farkl él ekvar eak slelyhisdall daegedlp t a nBue k-taélré. k ma
gelenekskpeynirlerin mikrobiyotaz e n gi n | ial iamded mkfiagkh Kk si yonel
cré¢imbkoukt urul abi | e doktgnibakterigetini € k ie f nrbki kI Eerk.i nO

veeme¢l siyon ©°zel | i kblaekrair ég °és tbeirre nk e¢kri ¢l ndl ee rdde

But ez - al ékmasé ri | cdojerl ybedktossbakibldyans avheirpg | el du
biyomekanizmalar ile simbiyotik sistemlerde¢ r ¢ nl er i n besvVveenme,
organol eptni°kne’nd @ lelPikk lerii j i s onucAwma cvaa rbau
-al e kgnad & oh ¢ 9 t- riyemg kombineve alternatifk ¢ | t ¢gdleirktni ri | m
yar délan@aé é ewne besl enme modeldemsyoneal binyolgel i

sajlayacajé d¢kegnegl mektedir.

Gédalkaarremam@k si yonl arwae slaAB dn idihetiges,|gieékdnae
komporentleri (proteiny a-Karbonhidrat) ve enzim i nt er a k & itgspitmil ar én
zor |l akt élr A&kt iard € fermentasyonk yetenekleri varoma ile ilgili

met abol i zmal ampreseskontrolp e @i @ rokréedmefieiniol ukt ur ma
potansiyelne sahiptirGenomik pleiotropik, proteomiky e met ab ol omi k vy ak
-eki t | i mikrobiyab medtabalikf yollaé n t a n é nstemlenndayssal, ve
tekst¢grel ©°zel ldirkd 6n da (k gtnfeg rkaaafa/naicac la & t
breus, L. paracasevel. rhamnosus uk | ar énén pr o adhgzgan,jast © z e
vV e safra t ulzéd laglé,na anmtaiylminygekt i k diren-11il
belirlenmesi gerekmektedir.
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Son vy galtisamalod @ r a k peynirlerintakoaamik- e Kk i tnlviel iLJAIBndin i n
fenotipik ve gent i pi k rfinzbeellliirklileenrme s i °ncel ikl -
al maktadeéer . Bununla birlikte, gel eneksel
fermantasyonproteolitik ve liplitik © z el | g lKKluami einkdylslt aticadlea n
st ar t e ndestekleyecekrvé/veyamustarterk ¢ | t ¢ r | alabilecek pomnsiyeh i
etkilerideinvitros i st em ve géda mldekal.l eri nde ar axkt

Sonu- @yniderire®kz ed o i g U el a k ma aktd Polnognaniamtdéek et i C i

tercihini belirleyervey et er I i / dengel i a raocakatarter oloayan mu n u
dojlaktlkf | ormaaf@n® mr ¢ olaha lRaar ckinblakeanetabolomiketkileri

sonucundaartan fonksiyonelve duyusal® z e | ¢ salpl esr¢ r d¢er ¢l ebi | i
crénlerin geliktirilebilece]ji saptanmécxkt
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