HARRAN UNIVERSITESI MUHENDISLIK FAKULTESI

AAAA eIk BILIM DERGISI

HARRAN HARRAN UNIVERSITESI MUHENDISLIK DERGISI

UNIVERSITESI
MUHENDISLIK DERGiSi

HARRAN UNIVERSITY JOURNAL of ENGINEERING

HARRAN UNIVERSITY
JOURNAL OF ENGINEERING

e-ISSN: 25288733 e-ISSN: 2528-8733 (ONLINE)
URL: http://dergipark.gov.tr/humder

o

Modifiye Nigasta ve Seliiloz Lifli Siitlerde Inkiibasyon
Siiresi Boyunca pH Degigimlerinin Belirlenmesi

Determination of pH changes of Milks Fortified with
Modified Starch and Cellulose Fiber during incubation

Yazar(lar) (Author(s)): Biisra GONCU, Muhammed Ali PALABICAK, Mutlu Buket AKIN, Musa
Serdar AKIN

Bu makaleye gu gekilde atifta bulunabilirsiniz (To cite to this article): Goncii B., Palabicak M. A.,
Akin M. B. ve Akin M. S., “Modifiye Nisasta ve Seliiloz Lifli Siitlerde Inkiibasyon Siiresi Boyunca
pH Degisimlerinin Belirlenmesi”, Harran Universitesi Miihendislik Dergisi, 3(3): 133-141, (2018).

Erigim linki (To link to this article): http://dergipark.gov.tr/humder/archive



http://dergipark.gov.tr/humder
http://dergipark.gov.tr/humder/archive

Harran Universitesi Miihendislik Dergisi

© Harran Universitesi Harran University Journal of Engineering

HU Muh. Der. 03 (2018) p.133-141 HU J. of Eng. 03 (2018) p.133-141

6. Uluslararasit GAP Miihendislik Kongresi

Modifiye Nisasta ve Seliiloz Lifli Siitlerde inkiibasyon Siiresi Boyunca pH
Degisimlerinin Belirlenmesi

Biisra GONCU**, Muhammed Ali PALABICAK?, Mutlu Buket AKIN?, Musa Serdar AKIN?
IHarran Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Sanhurfa

2Harran Universitesi, Tarim Ekonomisi Béliimii, Sanhurfa

*e-posta: busragoncu@harran.edu.tr

Gelis Tarihi: 07.12.2018 Kabul Tarihi: 28.12.2018

Ozet

pH oOlgcimi ile ortamdaki serbest hidrojen iyonlarinin miktari ve aktivitesi hakkinda bilgi elde edilir. Sit teknolojisinde pH
Olgcimu asitligin gelisebilecegi her durumda tespit edilmelidir. Clinkii pH degeri Urinin kalitesi ve randimani hakkinda ¢ok
onemli ip uglar verir. Bu ¢alismada modifiye nisasta, sellloz lifli ve lif ilave edilmeden Lactobacillus acidophilus ile fermente
edilen sitlerin fermantasyon boyunca pH degisimleri incelenmistir. Ayrica farkh oranlarda (%0.25, %0.5, %1, %2) lif ilavesinin
fermente sutlerin pH degisimlerine etkisi inkiibasyon boyunca belirlenmistir. Sonuglara gére modifiye nisasta ilaveli fermente
sttlerde pH degisiminin seliiloz lifli fermente siite kiyasla ilk saatlerde daha yliksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica, farkl lif
oranlarinda 1. 3. 4. saatlerde pH degisimleri arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli (p<0.05) oldugu tespit edilmistir.
Bu bilgiler dogrultusunda modifiye nisastanin L. acidophilus tarafindan sellloz lifinden daha hizlh kullanildigi kanisina
varilmistir.
Anahtar kelimeler: pH; Modifiye nisasta; seliiloz; lif

Determination of pH changes of Milks Fortified with Modified Starch and
Cellulose Fiber during incubation

Abstract

Milk; contains more vital nutrients than other Measuring pH amount gives information about the activity of the free hydrogen
ions in the medium. The pH measurement in milk technology must be determined in every case where acidity can develop.
Because the pH value gives very important tips about the quality and efficiency of the product. In this study, the pH changes of
milks fortified with modified starch and cellulose fiber and fermented by Lactobacillus acidophilus were investigated during the
incubation. According to the results, pH changes of milks with modified starch were higher than the milks with cellulose fiber
during the first two hours. In addition, different fiber ratios affected pH of samples significantly at 1. 3. 4. hours (p<0.05).
Evaluations of the results, it is concluded that modified starch is used faster than cellulose fiber by L. acidophilus.
Keywords: pH; Modified starch; Cellulose; fiber

1. Girig

Fermente sutlerin ozelliklerini

fizikokimyasal
belirlemede en 6nemli islemlerden biri inkliibasyon
slreci; inklibasyon sicakhgi ve siresi ile inkiibasyona
son verilen pH degeri gibi parametreleri
kapsamaktadir [1]. pH degeri, bir c¢oOzelti yada
madde igerisindeki  hidrojen  iyonlari  (H*)
konsantrasyonunun negatif logaritmasidir [2].

Sut teknolojisinde pH o6l¢limi Gretilen Grininin
kalitesi bakimindan fikir sahibi olma agisindan biyik
onem tasimaktadir. Gilnlimizde st drlnlerinde
yaygin bir sekilde probiyotik
mikroorganizmalar  fonksiyonel  saglk  etkisi

kullanilan

gdstermektedir [3]. insan bagirsag farkh probiyotik
suslar da dahil olmak (izere 1000'den fazla bakteri
turine ev sahipligi yapar. Birgcok hastalik ve patojen
etki gosteren mikroorganizmalarla miicadele eden
probiyotikler; sistemi
mikroflorasini gelistirerek, saghk (izerine olumlu
etkiler gosteren mikroorganizmalardir.

canlilarin sindirim

Probiyotiklerin insan sagligi acgisindan bakildiginda
gosterdigi baslica yararlari sunlardir: gastrointestinal
enfeksiyonlari O6nleme, antimikrobiyal aktivite
gosterme, serum kolesterol azaltma,
bobrek rahatsizliklarini giderme, B-galaktosidaz gibi

seviyesini
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ile birlikte
vicutta laktoz kullanimini arttirma, antimutajenik ve
kolon

onemli sindirim enzimlerinin Uretimi
kanserinin onlenmesi gibi bazi
antikanserojenik gosterme,  bagisiklik
sistemini dlzenleyici etki sergileme, antialerjik
fonksiyonlara sahip olma, besin dgelerinin biyolojik
degerini arttirma, vitamin dretimini arttirma ve
mineral ve iz elementlerden viicudun yararlanimini
arttirma seklinde siralanabilir. Baslica probiyotikler;
Lactobacillus  acidophilus  ve
animalis subsp. lactis (Bifidobacterium BB12) dir [4].
Ozellikle probiyotik bakteriler icinde en giivenilir
olanlarinin arasinda kabul edilen Lactobacillus
acidophilus’un diyetetik ve tedavi edici 6zelliklerine
iliskin gesitli calismalar bulunmaktadir. L. acidophilus
kullanilarak Uretilen fermente st drtnlerindeki
besin maddeleri bir 06n
tutuldugu icin, Urinlerin besleyici degeri artmakta,
sindirilmeleri de siite kiyasla daha kolay olmaktadir.
Laktozun hidrolize olup, B-galaktozidaz enzim
aktivitesinin artmasi, laktoz intolerans kisilerin bu
Urlnleri rahatlikla tiketebilmelerini saglamaktadir.
Ayrica L. acidophilus ile Uretilen fermente sit

aktivite

Bifidobacterium

fermantasyona tabi

Urlinlerindeki kalsiyum ve bazi mineral maddelerin
vicut tarafindan daha iyi absorbe edildigi ve bu
Urlinlerin folik asit, niasin, biotin, pantotenik asit, Bs
ve B, gibi B grubu vitaminler agisindan siite gore
daha zengin oldugu belirtilmektedir. Probiyotik ve
prebiyotiklerin kombinasyonuyla Uretilen bir {riin
simbiyotik olarak tanimlanir [5]. Prebiyotikler,
gastro-intestinal  mikroflorayi yonde
etkileyen, sindiriimeyen gida icerikleri olup, insan ve
hayvan  sagligini yonde  etkileyen
karbonhidratlardir [6].

olumlu

olumlu

GUnlmuzde tiketicilerin hizli tiketilebilen gidalara
olan taleplerinin artmasi diger taraftan bedensel
etkinliklerinin yanlis  beslenme
ahskanliklari kalp-damar  hastaliklari,
sindirim sistemi hastaliklari, asiri sismanlik, diyabet
ve bagirsak hastaliklari gibi bazi saglk problemleri
ciddi oranda artis gostermistir. Tuketicilerin saglik
konusundaki bilincinin artmasiyla birlikte bircok
rahatsizliga karsin etkisi kesin olarak bilinen besinsel
lifler saghkh yasam ve beslenme tavsiyelerinin en
tepesinde yer bulmaya baslamistir [7]. Bunun
sonucunda da gida endistrisinde yan Urin olarak

azalmasi ve
sonucu;

aciga cikan, ekonomik anlamda disiik katma degere
sahip ve oOnemli miktarda besinsel lif iceren
kaynaklarin beslenmesinde kullanilabilme
olanaklariile ilgili calismalar hiz kazanmistir. Besinsel
liflerin iyi birer prebiyotik oldugu vyapilan
calismalarla ortaya konulmustur [3; 8; 9].
Prebiyotikler  probiyotiklerin  gelismini  tesvik
etmekte ve fermantasyon siiresini kisaltmaktadir. Bu
baglamda modifiye nisasta ve
prebiyotik olarak degerlendirilebilecegi
distnilmektedir.

insan

selilozun da

1.1. Modifiye Nisasta
Dogal nisasta gida sanayinde kullanilan fakat pH, 1si
ve parcalanmaya karsi hassas olmasindan dolayi
gida Uretiminde sinirh uygulama alanlarina sahip
olan bir stabilizordiir [10]. Yapilan bir arastirmada
asitlige zayif yuksek
retrogradasyondan dolayr yogurt kullanimi icin
uygun olmadigl tespit edilmistir [11].
birlikte nisastanin bazi olumlu 6zelliklerinden dolayi
(tekstdr, viskozite, emdilsifikasyon ve

direncinin olmasi ve
Bununla

raf omri

stabilitesini  gelistirme gibi) modifiye edilerek
kullanilmaktadir. GUnimiizde dogal nisastanin
istenmeyen Ozelliklerini elemine etmek igin
fizikokimyasal 06zelliklerini  belirgin  bir sekilde
degistirebilecek kimyasal modifikasyonlar
yapilmaktadir.

Modifiye nisasta; dogal nisastanin kimyasal,
enzimatik  veya fiziksel olarak  vyapisinin

degistirilmesiyle elde edilir. Capraz bagh nisastanin
daha stabilize granil yapida oldugu, isil islem ve
ajitasyona karsi daha yiksek direng gosterdigi ve
asit-sut jelinin yapisini glglendirdigi bildirilmistir
[12]. Bu arada tek modifikasyonun; dusik sisme
glicu ve retrogradasyona yuksek egilim gibi baz
olumsuzluklarindan dolayi nisastanin cift
modifikasyonu daha uygun olmaktadir. Pihtisi
kirllmis yogurt Uretiminde sineresizi 6nlemek ve
tekstlrel ozellikleri iyilestirmek igin nisastadan
yararlanilmaktadir. Baska bir calismada dogal nisasta
ve modifiye nisasta kullanilarak stirred tip yogurt
Uretilmistir. Modifiye nisastanin sahip oldugu capraz
baglanma sayesinde; yiksek asitlige ve pihtinin
parcalanmasina karsi dogal nisastadan daha yiksek
aktivite gosterdigi saptanmustir [8].
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1.2. Seliiloz

Selliloz; dogada yaygin ve bol bir sekilde bulunan
uzun zincirli bir karbonhidrat polimeridir. Seliloz
insan sindirim sistemleri tarafindan pargalanamayan
B-glikozidik baglara sahiptir ve yaygin olarak besinsel
lif olarak kabul edilmektedir. Bircok besinsel lifin
gastrointestinal sistemde potansiyel saglik yararlari
gosterdigi saptanmistir. Seliloz lifi gastrointestinal
sistemde sindirilemez olup,
fermente edilebilmektedir. Bu yizden fonksiyonel
gidalarda prebiyotik olarak sinirh  bir kullanim
alanina sahiptir [13]. Yapilan galismalarda prebiyotik
olarak kullanilan diyet liflerin probiyotik bakterilerin
gelisimine etkileri incelenmis, fakat fermantasyon
pH  degisimi
arasgtirilmamistir. Bu ¢alismada, prebiyotik olarak
kullanilan modifiye nisasta
L.acidophilus kultlri ile Gretilen fermente sutlerin

bagirsakta kismen

sliresince Uzerindeki  etkileri

ve seliloz lifinin

pH degisimine etkileri inklbasyon siresince
incelenmistir.
2. Materyal ve Metod

Calismada materyal olarak; L. acidophilus (Chr.
Hansen, Turkey), modifiye nisasta (Smart Kimya Tic.
ve San. Ltd. Sti, izmir), seliiloz lifi (Delarom Aroma
and Food Addidives Ltd.,istanbul) ve yagsiz siit tozu
(Pinar Turkey) kullanilmistir.  pH
Olcimleri icin Mettler-Toledo marka pH metre
kullanilmistir.

Bu amacla, % 12 kurumaddeli rekonstitle yagsiz siit
sterilize edildikten (105°C/3 dk) sonra 9 gruba

Dairy, izmir,

Tablo 1. inkiibasyon siiresince siitlerin pH degerlerinde gériilen degisiklikler

ayrilmistir. Birinci grup kontroll olustururken, 2., 3.,
4, ve 5. gruplara sirasiyla %0.25, %0.5, %1 ve %2
oranlarinda modifiye nisasta, 6., 7., 8. ve 9. gruplara
da yine sirasiyla %0.25, %0.5, %1 ve %2 oranlarinda
seliiloz lifi ilave edilmistir. Hazirlanan sttler % 0.05
(w/w) oraninda L. acidophilus kiltiru ile inokile
edilmis ve 37 ° C'de pH 5.00’a ulasincaya kadar
inkGibe edilmistir. Saatlik 6lglimler sonucunda elde
edilen pH degisimleri farkhlik olup
olmadiginin incelenmesine yonelik olarak varyans
analizi yapilmistir [14].

arasinda

3. Aragtirma Bulgulari ve Tartisma

Fermente siitlerde inkiibasyon boyunca
belirlenen pH degisimleri Tablo 1'de verilmigtir.
Tablo 1'de verilen degerlere gore baslangic pH
degerlerinin kontrol 6rnegi icin 6.29 oldugu, seliiloz
lifli 6rnekler icin 6.16-6.32 arasinda degistigi ve
modifiye nisasta iceren Ornekler igin ise 6.22-6.24
arasinda oldugu belirlenmistir. Her (g grup icin de
fermantasyon ortalama 5 saat oldugu
gozlenmigtir. Stte ilave edilen seliiloz lifi ve modifiye
nisastanin  inklibasyon etkilemedigi
belirlenmistir  (p>0.05).  Fermantasyon
boyunca en yiiksek pH degerine sellloz lifi ilaveli
ornekler sahip olurken, kontrol grubu ve modifiye
nisasta ilaveli 6rnekler benzer pH degerlerine sahip
olmustur.

suresi

suiresi

suresini
sliresi

Inkiibasyon siiresi Sitler*

K MN1 MN2 MN3 MN4 S1 S2 S3 S4
0 Saat 6.29 6.24 6.23 6.22 6.24 6.32 6.32 6.32 6.16
1 Saat 6.14 6.06 6.05 6.06 6.07 6.16 6.14 6.16 6.03
2. Saat 5.90 5.78 5.76 5.79 5.77 5.92 5.88 5.90 5.78
3 Saat 5.52 5.40 5.37 541 5.40 5.55 5.52 5.54 5.43
4 Saat 5.23 5.11 5.09 5.13 5.11 5.23 5.20 5.20 5.12
5. Saat 5.05 5.00 5.01 5.02 5.01 5.05 5.03 5.04 5.03

*K: Kontrol, MN1: %0.25 modifiye nisasta, MN2: %0.5 modifiye nisasta, MN3:

%0.5 seltloz, S3: %1 seliiloz, S1: %2 sellloz

Sellloz lifi ve modifiye nisasta ilavesinin fermente
sltlerin ortalama pH degisimlerine etkisini gosteren

varyans analizi degerlendirmesi Tablo 2'de

%1 modifiye nisasta, MN4: %2 modifiye nisasta, S1: %0.25 selliloz, S2:

verilmistir. Tablo 2’de verilen bulgulara gore; genel
olarak inktibasyonun ilk 3 saati boyunca ortalama
pH degisimi tim oOrnekler icin artis gosterirken, 3.
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saatten sonra azalma gOstermistir. Yapilan  etkisi ©6nemsiz (p>0.05) olmustur. Yapilan bir
istatistiksel analizlere gore selliloz lif oraninin  arastirmada da seliloz lifi orani arttikca probiyotik
sitlerin pH degerlerine etkisi istatistiksel olarak  yogurtlarin pH degerinin distlgi bildirilmistir [13].
o6nemli olurken (p<0.05), modifiye nisasta ilavesinin

Tablo 2. Seliiloz lifi ve modifiye nisasta iceren fermente sitlerde ortalama pH degisimi varyans analizi sonuglari

Lif Cesidi Gegen Zaman (saat) | Karisim Oram (%) | Ortalama pH Degisimi | Standart Sapma F Degeri | Sig (p) degeri
Kontrol 0.1450 0.00548 b | 3325 0.044
0.25 0.1600 0.02000 ab
1 05 0.1800 0.03000 a
1 0.1600 0.02000 ab
9 0.1300 0.02000 b
Kontrol 0.2600 0.02191 0.517 0.725
0.25 0.2400 0.02000
2 05 0.2600 0.03000
1 0.2600 0.02000
2 0.2500 0.02000
Kontrol 0.3900 0.01095 2.844 0.068
0.25 0.3700 0.02000
Selilloz 3 05 0.3600 0.03000
1 0.3600 0.02000
2 0.3500 0.02000
Kontrol 0.2000 0.00000 b | 4372 0.019
0.25 0.3200 0.02000 ab
4 05 0.3200 0.03000 ab
1 0.3400 0.02000 a
9 0.3100 0.02000 ab
Kontrol 0.1400 0.04382 ab | 327 0.034
0.25 0.1800 0.02000 a
5 05 0.1700 0.03000 a
1 0.1600 0.02000 a
) 0.0900 0.02000 b
Kontrol 0.1450 0.00548 2.035 0.149
0.25 0.1800 0.02000
1 05 0.1800 0.03000
1 0.1600 0.01000
2 0.1700 0.04000
Modifiye Kontrol 0.2600 0.02191 1548 0.246
Nisasta 0.25 0.2800 0.02000
2 05 0.2900 0.03000
1 0.2700 0.01000
2 0.3000 0.04000
Kontrol 0.3900 0.01095 0.492 0.742
’ 0.25 0.3800 0.02000
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05 0.3900 0.03000
1 0.3800 0.01000
2 0.3700 0.04000
Kontrol 0.2900 0.00000 0.217 0.924
0.25 0.2900 0.02000
4 05 0.2800 0.03000
1 0.2800 0.01000
2 0.2000 0.04000
Kontrol 0.1400 0.04382 1.708 0.208
0.25 0.1100 0.02000
5 05 0.0800 0.03000
1 0.1100 0.01000
2 0.1000 0.04000

inkiibasyon siiresi boyunca fermente siitlere ilave
edilen seliiloz lifi ve modifiye nisasta oranlarina bagli
olarak pH degerlerinde belirlenen degisimler
sirasiyla Sekil 1 ve Sekil 2'de verilmistir. Seliloz lifi
orani arttikga siatlerin pH degerlerinin azaldigl
belirlenmistir. Modifiye nisasta da ise oran %0.5 ‘e
kadar arttikca 6rneklerin pH degerleri azalmis, daha

ylksek seviyelerde tekrar yavas bir artis olmustur.

Modifiye nisasta ilave edilen sitlerin pH degerleri,
seliiloz lifi ilave edilen 6rneklerin pH degerlerinden
distk bulunmustur. Aradaki fark istatistiksel olarak
da anlamh ¢ikmistir (p<0.05). Bu sonug, seliiloz
lifinin L. acidophilus tarafindan daha iyi metabolize
edilmesinden kaynaklanmig olabilecegi
distnilmektedir.

Farkli Oranlarda Seliiloz Lifi ihtiva Eden Fermente
sitlerde Saatlik Ph Olgtimleri

700

6.50
L 600

- I I II

I e -

00 [} 1 2 3 &4 5
= Kgntrod 6,25 611 5.85 5.46 .17 5.03
o5 6.32 6.16 5.92 5.55 5.23 5.05
mos 6.32 6.14 5.88 552 5.20 5.03

1 6,32 6,16 5.90 5.54 5.20 504

LI 6,16 6,03 5.78 543 5.12 5.03

Zaman (saat)

Farkli Oranlarda Seliiloz Lifi ihtiva Eden Fermente Siitlerde
Ort. Ph Degisimleri (pH/5aat)
040

0.30
0.20
) ' I '
|
00 1 2 3 4 5

pH Degigimi

W Kontrol 015 0.26 3% 029 014
m025 0.16 0.24 @®37 032 018
{11 0.18 0.26 36 0.32 017

1 0.16 0.2 036 034 016
3 013 0.25 0.35 0.31 009

GegenSing {saat)

Sekil 1. Farkli Oranlarda Seliiloz Lifi igeren Fermente Siitlerin inkiibasyon Boyunca Belirlenen pH Degerleri ve Ortalama pH Degisimleri
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Farkl Oranlarda Modifiye Nisasta ihtiva Eden
Fermente Sitlerde Saatlik Ph Olglimleri

F00
650
A
L s00 ‘ ‘
- {I I |
w00 { _. I Inmm _
[ 1 z 3 4 5
= Kontrod 6.25 6.1 5.85 546 5.17 503
w025 6,14 5,06 .78 540 511 500
m0.5 6.23 G.05 5.76 537 5.09 5,01
1 6.22 6.06 5.79 5.41 5.13 502

m2 6. 24 6,07 577 540 £.11 501

Zaman (Saat)

Farkli Oranlarda Modifiye Nisasta ihtiva Eden Fermente
Siitlerde Ort. Ph Degisimleri (pH/Saat)
0.40

0.30
E ‘
2
T o020
[=]
: ‘
a —
i | I I . I
0.00 ‘ ‘ i
1 2 3 4 5
u Kontrol 0.15 0.26 0.33 0.29 0.14
m0,25 0.18 028 038 0.29 0.11
o5 0.18 0.29 0.39 0.28 0.08
1 0.16 0.27 0.38 0.28 0.11
m2 0.17 0.30 0.37 0.29 0.10

Gegen Sire (Saat)

Sekil 2. Farkli Oranlarda Modifiye Nisasta iceren Fermente Siitlerin inkiibasyon Boyunca Belirlenen pH Degerleri ve Ortalama pH Degisimleri

Fermente sutlerde ilave edilen [if c¢esidi ve
oranlarina bagh olarak pH degerlerindeki ortalama
degisimler Tablo 3’te verilmistir. Tablo 3’te verilen
varyans analiz sonuclarina gore modifiye nisasta ve
sellloz lifinin %0.25, %0.5, %1 oranlarinda ilavesinin

pH degisimine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) bulunurken, %2 oraninda modifiye nisasta
ve seliloz lifi ilavesinin etkisi 6nemsiz (p>0.05)
bulunmustur.

Tablo 3. L.acidophilus ile fermente edilen sitlerin inkiibasyon boyunca varyans analizi

Lif Oram (%) | Gegen Zaman (saat) Ornekler OrIt)aelgair;fn?H S;Zg?:: F Degeri Sig (p) degeri
Kontrol 0.15 0.0055 b 6.364 0.019
1 Modifiye Nisasta 0.18 0.0200 a
Seliiloz 0.16 0.0200 ab
Kontrol 0.26 0.0219 2.700 0.121
2 Modifiye Nigasta 0.28 0.0200
Seliiloz 0.24 0.0200
Kontrol 0.39 0.0110 1.688 0.239
0.25 3 Modifiye Nisasta 0.38 0.0200
Seliiloz 0.37 0.0200
Kontrol 0.29 0.0000 b 5.695 0.025
4 Modifiye Nigasta 0.29 0.0200 b
Seliiloz 0.32 0.0200 a
Kontrol 0.14 0.0438 2.983 0.101
5 Modifiye Nisasta 0.11 0.0200
Seliiloz 0.18 0.0200
Kontrol 0.15 0.0055 b 4.410 0.046
1 Modifiye Nisasta 0.18 0.0300 a
Seliiloz 0.18 0.0300 a
Kontrol 0.26 0.0219 1.519 0.270
2 Modifiye Nisasta 0.29 0.0300
Seliiloz 0.26 0.0300
Kontrol 0.39 0.0110 2.170 0.170
05 3 Modifiye Nisasta 0.39 0.0300
Seliiloz 0.36 0.0300
Kontrol 0.29 0.0000 3.375 0.081
4 Modifiye Nisasta 0.28 0.0300
Seliiloz 0.32 0.0300
Kontrol 0.14 0.0438 ab 4.372 0.047
5 Modifiye Nisasta 0.08 0.0300 b
Seliiloz 0.17 0.0300
Kontrol 0.15 0.0055 2.641 0.125
1 1 Modifiye Nisasta 0.16 0.0100
Seliiloz 0.16 0.0200
2 Kontrol 0.26 0.0219 0.298 0.749
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Modifiye Nisasta 0.27 0.0100
Seliiloz 0.26 0.0200
Kontrol 0.39 0.0110 a 5.062 0.034
3 Modifiye Nigasta 0.38 0.0100 ab
Seliiloz 0.36 0.0200 b
Kontrol 0.29 0.0000 b 29.700 0.000
4 Modifiye Nigasta 0.28 0.0100 b
Seliiloz 0.34 0.0200 a
Kontrol 0.14 0.0438 1.624 0.250
5 Modifiye Nisasta 0.11 0.0100
Seliiloz 0.16 0.0200
Kontrol 0.15 0.0055 2.684 0.122
1 Modifiye Nigasta 0.17 0.0400
Seliiloz 0.13 0.0200
Kontrol 0.26 0.0219 3.111 0.094
2 Modifiye Nisasta 0.30 0.0400
Seliiloz 0.25 0.0200
Kontrol 0.39 0.0110 1.013 0.088
2 3 Modifiye Nigasta 0.37 0.0400
Seliiloz 0.35 0.0200
Kontrol 0.29 0.0000 1.013 0.401
4 Modifiye Nisasta 0.29 0.0400
Seliloz 0.31 0.0200
Kontrol 0.14 0.0438 2.060 0.183
5 Modifiye Nisasta 0.10 0.0400
Seliiloz 0.09 0.0200

Modifiye nisasta ve seliloz lifinin %0.25, %0.5,
%1 ve %2 oranlarinda ilavesinin inklibasyon siresine
bagh olarak, pH degerlerinin kontrol grubuna gore
kiyaslanmasi Sekil 3, 4, 5 ve 6'da verilmistir.
Modifiye nisasta ilaveli 6rneklerde pH degisimlerinin

daha hizh oldugu belirlenirken,

%0.5 oraninda

selliloz lifi ve modifiye nisasta ilavesinin fermente
sutlerdeki pH degisimlerinde optimum deger oldugu

saptanmistir.

9%0.25 Karigim Saatlik pH Oliimleri

7.00

6.50
T 6.00 —‘ ‘—

3.50 —‘ —

1] 1 2 3 4 5

W Kontrol 6.25 6.11 585 5.46 517 5.03
B ModifiyeNisasta| 624 | 606 = 578 | 540 | 511 | 500
W Seliiloz 632 6.16 592 555 523 5.05

Zaman (Saat)

%0.25 Karigim Ort, Ph Degisimleri (pH/Saat)
040
E 030
) i
E‘ 020
T L. [ |
T 010
0.00
1 2 3 4 5
uKontrol 015 0.6 039 029 014
EModifiyeNisasta| 018 0.28 0.8 0.9 011
BSeliloz 016 01 037 032 018
Gegen Siire (Saat)

Sekil 3. Kontrol ve %0.25 oraninda modifiye nisasta ve seliloz lifi iceren 6rneklerin pH degerleri ve ortalama pH degisimleri
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Son zamanlarda bilingli tiketici sayisinin artmasi ile
probiyotik stt Urlinlerine olan talep ¢ogalmigstir. Bu
alanda yapilan ¢alismalardan elde edilen bulgularin
probiyotik sit Urlnlerinin Uretim ve depolanma
asamalarinda  kullaniimasi

Onem tasimaktadir.

9%0.5 Karisim Saatlik pH Olgiimleri %0.5 karigim Ort, Ph Degisimleri (pH/Saat)
7.00 0.40
£ 030
i
z 9 020
o .
o [a]
I
S 0.10
0.00
1] 1 2 3 4 5 1 ? 3 4 5
W Kontrol b.25 6.11 5.85 546 517 5.03 uKontrol 0.15 0.26 0.39 0.9 0.14
B ModifiyeMNisasta.  6.23 6.05 5.76 5.37 5.09 5.01 W Modifiye Nigasta 0.18 0.29 0.39 0.28 0.08
B 5elilloz 6.32 6.14 5.88 552 5.20 5.03 BSeliloz 018 0.26 0.36 032 0.17
Zaman (Saat) Gegen Siire (Saat)
Sekil 4. Kontrol ve %0.5 oraninda modifiye nisasta ve seliiloz lifi iceren 6rneklerin pH degerleri ve ortalama pH degisimleri
%1 Karigim Saatlik pH Olgiimleri %1 Karisim Ort, Ph Degisimleri (pH/Saat)
7.00 0.40
E 030
Iy
3 0 020
a]
I
S 0.10
0.00
1] 1 2 3 4 5 1 ? 3 4 §
W Kontrol b.25 6.11 5.85 546 517 503 u Kontrol 015 0.26 039 0.29 0.1
B ModifiyeNisasta 6,22 6.06 579 541 513 5.02 B Modifiye Nisasta 016 0. 038 0.28 011
B 5elilloz 6.32 6.16 5.90 5.54 5.20 5.04 W5eliloz 016 0.26 036 0.34 016
Zaman (Saat) Gegen Siire (Saat)
Sekil 5. Kontrol ve %1 oraninda modifiye nisasta ve seliiloz lifi iceren 6rneklerin pH degerleri ve ortalama pH degisimleri
%2 Karigim Saatlik pH Olgiimleri %2 Karigim Ort. Ph Degisimleri (pH/Saat)
7.00 0.40
E 030
-
T )
0.20
Y
o a]
I
5 0.10
0.00
1] 1 2 3 4 5 1 ! 3 4 5
W Kontrol b.25 6.11 5.85 546 517 503 H Kontrol 0.15 0.26 039 0.29 0.14
B ModifiyeNisasta.  6.24 6.07 577 540 511 501 W Modifiye Nigasta 0 030 037 0.29 0.10
B 5elilloz b.16 6.03 578 543 5.12 5.03 B5eluloz 013 0.5 035 031 0.09
Zaman (Saat) Gegen Siire (Saat)
Sekil 6. Kontrol ve %2 oraninda modifiye nisasta ve seliiloz lifi iceren 6rneklerin pH degerleri ve ortalama pH degisimleri
4. Sonug

Probiyotik sit Griinlerindeki canl probiyotik bakteri
sayisinin arttirilmasi ve bu amagla farkli prebiyotik
kaynaklari yonelik  arastirmalarin
slirdirilmesi gerekmektedir. Yapilan calismada elde
edilen analiz sonuglarina gore ilave edilen modifiye
nisasta ve seliiloz lifi oranlarinin pH degisiminde

kulllanimina
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etkili oldugu gorilmekte olup, inkiibasyon siresini
etkilemedigi saptanmistir. Bu bilgiler 1siginda farkl
probiyotik kiltiir ve farkh inkibasyon sicaklikliklari
uygulanarak degisik calismalar yapilabilecegi ve
farkh sonuglar alinabilecegi diisiinilmektedir.
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