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CGalismada, inek ve keci sttinln L. acdophilus, Bifidobacterium animalis sabsp. lactis ve S.thermophilus karisik
kaltiirt (ABT), Bifidobacterinm animalis subsp. lactis BB) ve L.acidophilus (LA) kiltiirleriyle fermente edilmesiyle
elde edilen probiyotik stit trtinlerinin 4°C’de 30 glin depolanmast siiresince fizikokimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesi amaclanmustir. Laktoferrin degerinin siit 6rneklerinde probiyotik fermente
trdnlere gore daha yiksek oldugu gorilmustir. ACE inhibitor aktivitesi Slgtimii sonuglarinin, kegi siiti ile
tretilen probiyotik fermente triinlerde inek siiti ile tretilenlere gére daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
Pismis, kremamsi, fermente, siitimsi, yavan, eksi, tatly, tuzlu ve buruk tim trinlerde tespit edilen duyusal
tanimlayicilardir. Ancak hayvanst koku yalnizca keci siitii ile {iretilen iriinlerde tespit edilmistir. Tim
probiyotik fermente triinlerde bitirik asit, asetik asit, asetoin, diasetil, d-limonen, hekzanoik asit ve 2-
nonanon ugucu bilesenleri tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Probiyotik, laktoferrin, angiotensin I-déntstiriici enzim, ugucu bilesen, duyusal.

CHARACTERISTIC PROPERTIES OF PROBIOTIC FERMENTED DAIRY
PRODUCTS MADE BY USING COW AND GOAT MILK

ABSTRACT

In this study, determination of physicochemical and sensory properties of fermentation of cow and
goat milk by using L.acidophilus, Bifidobacterium animalis subsp. lactis and S.thermophilus mixed culture
(ABT), Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB) and L.acidophilus (LA) cultures during 30 day storage
at 4°C was aimed. Lactoferrin levels were higher in milk samples than probiotic fermented products.
The results of ACE inhibitory activity measurement were found to be lower in probiotic fermented
products produced with goat milk than those produced with cow's milk. Cooked, creamy, fermented,
milky, bland, sour, sweet, salty and astringent were the sensory descriptors detected in all products.
However, animal-like odor was found only in the products produced with goat milk. Volatile
components of butyric acid, acetic acid, acetoin, diacetyl, d-limonene, hexanoic acid and 2-nonanone
were determined in all probiotic fermented products.

Keywords: Probiotic, lactoferrin, angiotensin I-converting enzyme, volatile compound, sensory.
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GIRIS
Fermente sit urinleri, lezzetleri ve olumlu
fizyolojik 6zellikleri sebebiyle son zamanlarda
oldukea sevilen driinlerdir. Dogal besleyiciler ve
probiyotik Urlinler icin artan taleple birlikte
fermente stt Grinlerinin Gretimi ve pazarlamasi
da yillar icerisinde artmustir (Yerlikaya, 2014a).

Probiyotik triinler; insan saglhgt tzerine olumlu
etkileri olan, bagirsak mikroflorasinin dengesini

saglayan, immin sistemin dlzenlenmesine
yardimet olan, alerjen etkiye sahip maddelerin
dolagim  sistemine gegisinin  engellenmesini
saglayan,  Helicobacter  pylori  enfeksiyonunu
engelleyen, safra tuzlarnin atihmint  arttiran,
bagirsakta  patojen  bakterilerin  gelisiminin

engellenmesine ve gida bilesenlerinin emiliminin
kolaylastirilmasina ~ yardimet olan  probiyotik
mikroorganizmalart icerirler (Holzapfel ve ark.,
2001; Tok ve Aslim, 2007; Yerlikaya, 2014a).

Gunlik beslenme ile gida formunda alinan, yapay
bilesen  bulundurmayan, besleyici etkisiyle
beraber, hastalik olusma riskini azaltict ve saghgt
gelistirici 6zelliklere sahip gidalar, fonksiyonel
gidalar olarak tanimlanmaktadir. Probiyotik
mikroorganizmalara sahip gidalar fonksiyonel
gidalar sinifinda yer almaktadir.

Keci stuti ve urtnlerinin dizenli bir sekilde
tiketimiyle bazi alerjik durumlarn tedavisi,
sindirim ile ilgili hastaliklar, egzama ve varisle ilgili
rahatsizliklarin ve asttim hastaliginin tedavisinde
olumlu sonuglar elde edildigi belirtilmistir. Ayrica
mide tlserine de olumlu etkilerinin oldugu ifade
edilmistir (Kezer, 2013).

Yidirim ve ark. (2011) tarafindan laktoferrinin;
demir baglama kapasitesine sahip olmasi ve genis
bir pH araliginda bu 6zelligi korumaya devam
etmesi, immiin sistem tzerinde pozitif etkilerinin
bulunmasi, antibakteriyel, antifungal, antiviral,
antikanserojen etkilerinin olmasi, kemik sagligint
iyilestirici  6zelliklerinin - bulunmast  ve hucre
gelisimini  kontrol  edici  Ozellikleri  de
bulundurmast nedeniyle 6nemli bir protein
oldugu belirtilmistir. Sanchez ve ark. (1992)
tarafindan st endistrisinde  kullanilan
pastorizasyon uygulamalarinin laktoferrin

tzerinde etkisi olmadigt ifade edilmistir (Avci,
2005).

Tsuda ve ark. (2000) tarafindan fareler Gizerinde
yapilan c¢alismada laktoferrinin kolon kanseri
uzerine etkisi incelenmis ve laktoferrinin timori
durdurucu etkisi oldugu aynt zamanda toksik bir
etkisinin ~ de  bulunmadigt  belirtilmistir.
Wakabayashi ve ark. (1996) tarafindan yapilan
calismada laktofertinin Candida albicans Gzerindeki
etkisi arastirilmis ve laktoferrinin hiicre duvarina
zarar vererek mantart yok ettifi saptanmustir.
Laktoferrinin, HIV (Harmsen ve ark., 1995),
hepatit-B (Hara ve ark., 2002), hepatitC (Ikeda ve
ark., 2000), hantaviriis (Murphy ve ark., 2000),
adenoviris (Arnold ve ark., 2002), rotaviris
(Superti ve ark., 1997) ve polioviriise (Marchetti
ve ark., 1999) karst antiviral etkisinin oldugu
yapilan calismalarda ifade edilmektedir.

Farelerle yapilan bir ¢alismada, biyoaktif peptitleri
iceren fermente sit udrtinu farelere oral yolla
verilmistir. Daha sonra yapilan arastirmalarla bu
biyoaktif peptitler farelerin mide ve bagirsak ana
atardamarlarinda tespit edilmis bdylece ACE
inhibitér  aktivitesinin mide ve bagirsak
sindiriminden de etkilenmedigi belirtilmistir
(Masuda ve ark., 1996). Yapilan bir bagka
calismada fermente siit ve peynir Srneklerinde
ACE inhibitér peptitleri tespit edilmis ve bu
peptitlerin sindirimden sonra aktivitesinin sabit
kaldigi veya artmus oldugu ifade edilmistir
(Hernandez-Ledesma ve atk., 2004).

Yerlikaya (2014b) tarafindan  gergeklestirilen
calismada L. acidophilus, B. animalis subsp. lactis ve
S, thermophilus  kansik kiltirleri ile dretilen
probiyotik  fermente viskozitesinin
depolama boyunca ortalama 23 c¢P oldugu ve
viskozite degerlerindeki degisimin istatistiksel
olarak 6nemli bulunmadig: ifade edilmistir. Sezgin
ve ark. (1996) tarafindan L. acidophilus ve B. bifidum
(AB) iceren ve L. acidophilus, B. bifidum ve S.
thermophilus  (ABT) iceren iki ayr1 probiyotik
fermente icecek Uretilmis ve bu Urunlerin 21
giinlitk depolama stiresinde 1., 7. ve 21. glinlerinde
serum ayrimast degetleri Ol¢ilmustir. AB
Orneginin serum ayrilmast degerinin depolama
boyunca 8.5-7.5 mlL arasinda, ABT G&rneginin

urunun
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serum ayrilmasi degerinin 8.38-7.48 mL arasinda
degistigi belirtilmigtir.

Chen ve Mao (2004) tarafindan yapilan ¢alismada
inek sttiniin laktoferrin diizeyinin ortalama 176.8
pg/ml oldugu, keci stutintun ise laktofertin
dizeyinin = ortalama 1664 pg/mL  oldugu
belirtilmistir. Bir baska calismada ¢ig ve pastorize
sttlerden uretilen 12 ¢esit peynir ve peyniralti
sularinda ve ¢ig sut ile pastorize sttlerde
laktoferrin  diizeylerini  belitlemislerdir.  Cig
sutlerin laktoferrin duzeyleri 165 pg/mL ile 150
pg/mL ve pastorize sttlerin laktoferrin duzeyleri
196  pg/mL ile 157 pg/mL  arasinda
degismektedir. Cig sitten dretilen peynirlerin
laktoferrin duzeyleri 1187 pg/g ile 667 pg/g ve
pastorize sitlerle uretilen peynitlerin laktoferrin
duzeyleri 1250 pg/g ile 675 upg/g arasinda
degismektedir. Cig sitten Uretilen peynirlerin
peyniraltt  sularun  laktoferrin - dizeyleri 79
ng/mL ile 26 pg/mlL ve pastOtize sutten uretilen
peynirlerin  peyniralt  sulariun  laktoferrin
dizeyleti 76 pg/mL ile 28 pg/mL arasinda
degismektedir (Dupont ve ark., 2000).

Anjiyotensin dénustiiriici enzim kan basincinin
dizenlenmesinde etkili bir biyoaktif peptitdir. Bu
enzimin inhibisyonu antihipertansif etkiye neden

olmaktadir. Bu nedenle ACE inhibitorleri
hipertansiyonlu  kisilerin  tedavisinde siklikla
kullandmaktadir.  Anjiyotensin ~ doniigtiiriicii

enzim peynir, balik, tavuk yumurtasi, bugday,
musir, barbunya, yesil mercimek gibi gidalarda
bulunan proteinlerin enzimatik hidrolizi ile elde
edilmektedir. Ayrica siitin fermantasyonu da bu
biyoaktif peptitlerin olugsmasina neden olmaktadir
(Erdmann ve ark., 2008; Miguel ve ark., 2009).

Son yillarda hem probiyotik trtnlere hem de
fonksiyonel =~ gidalara  olan  talep  artis
gostermektedir. Bu calismanin amaci, inek ve kegi
sttd kullanilarak tretilen probiyotik fermente siit
iceceklerinin  fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerini karsilastirarak siit ve kiltir ¢cesidinin
uriinlerin depolama boyunca 6zellikleri Gzerine
etkisini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM
Bu calismada L. acidophilus, Bifidobacterium animalis
subsp. Jactis ile S.thermophilus karisik kiltir (ABT-

2), Bifidobacterinm animalis subsp. lactis (Lafti-B94)
ve L.acidophilus (Lafti-1.10) kiiltirleri (Chr Hansen,
Istanbul) ve UHT inek ve keci siitleri
kullanilmistir.

Probiyotik Fermente Siit Uretimi

Uretimde kullanilacak tic kiiltiir, inek ve keci siitii
fermente edilerek 6 farkli probiyotik driin elde
edilmistir. Bunlar: ABTi (L. acdophilus  +
Bifidobacterium animalis sabsp. lactis + S.thermophilus
karigik kualtiird ve inek sttt kullanilarak uretilen
ornek), ABTx (L. acidophilus + Bifidobacterinm
animalis subsp. lactis + 8. thermophilus karisik
kaltard ve keei stutd kullanilarak dretilen 6rnek),
BBi (Bifidobacterium animalis subsp. lactis kiltirt ve
inek sutd kullanidarak dretilen 6rnek), BBk
(Bifidobacterinm animalis subsp. lactis kiltiirt ve kegi
stitth kullamilarak tretilen 6rnek), LA (L. acidophilus
kultard ve inek suth kullanilarak tretilen 6rnek),
LAk (L.acidophilus kiltirt ve keci st kullanilarak
tiretilen  6rnek)tir.  Urlinlerin  {iretilmesi  icin
kullanilacak siit su banyosunda 37°C’ye getirilmis
kiltirler inokile edilerek inktbasyona
birakilmis ve kontrolii sekilde fermantasyon
yapilarak pH 4.8’c ulastiginda inkiibasyona son
verilmigtir. Inkiibatorden cikarilan  Grnekler
+4°C’de bir giin dinlenmeye birakilmistir. Bir giin
sonunda 6rnekler karistirict yardimiyla homojen
hale getirilmis ve 200 mL’lik cam kavanozlara
aktarimistir. Ornekler +4°C’de 30 giin boyunca
depolanmustir.  Depolamanin 1., 15. ve 30.
ginlerinde asagida belirtilen analizler
gerceklestirilmistir: pH 6l¢iimd, titrasyon asitligi,
serum ayrilmast, viskozite 6l¢limii ve tanimlayict
duyusal analizler gerceklestirilmistir.

ve

Siit Orneklerine ve Probiyotik Fermente Siit
Uriinlerine Uygulanan Analizler

Sartorius Basic Meter PB-11 (Gottingen,
Almanya) pH metre kullanilarak pH 6l¢timleri
(Bradley ve ark., 1992), % laktik asit cinsinden
titre edilebilir asitlik (Bradley ve ark., 1992), % kil
ve kurumadde (Bradley ve ark., 1992), Gerber van
Gulik metoduyla % yag (NEN, 1969) ve Kjeldahl
yontemiyle % protein (Bradley ve ark., 1992)
analizleri gerceklestirilmistir.
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Probiyotik ~Fermente  Siit  Uriinlerine
Uygulanan Analizler

Serum ayrilmasi analizi Atamer ve Sezgin (1986)
tarafindan belirtilen yonteme gére, viskozite tayini
Brookfield viskozimetresi (Model DV 11+Pro and
Rheocalc  software; Brookfield Engineering
Laboratories, Inc., MA, ABD) kullanilarak Isleten
ve Karagtl-Yiceer (2006) tarafindan belirtildigi
sekilde gerceklestirilmistir. Viskozite tayininde
LV-SC4-18 basligt kullanilmistir.  Olgiimler 4
°C’de 50 rpm hizinda gerceklestirilmistit.

Laktoferrin miktarinin belirlenmesinde ELISA
Kitleri (SunRed Bio, Sanghay-Cin) kullandmistur.
Analiz metodu olarak Danowski ve ark.
(2012)min  belirttigi  yontem  uygulanmugtir.
Angiotensin  I-Dénustirtici Enzim  (ACE)
inhibitor aktivitesi Slcimu icin Sanlt ve ark.
(2016)’nin yontemi kullantlarak
spektrofotometrik  analiz  gerceklestirilmisgtir.
Ugucu bilesen analizi Gaz Kromatografisi-Kiitle
Spektrometresi (GC-MS) yardimiyla ve Wiley
Registry of Mass Spectral Data (Wiley, 2005) ve
National Institute of Standards and Technology
(NIST,  2008)  kutiphaneleri  kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Ucucu  bilesen miktarlart
Avsar ve ark. (2004) tarafindan 6nerilen yontemle
belirlenmistir.

Tanumlayict duyusal analiz, egitimli 2’si erkek 51
kadin 7  panelistle  Spectrum™  metodu
kullandarak ~ (Meilgaard ~ ve  ark,, 1999)
gerceklestirilmistir. Uriinlerin tiiketici begenisini
ortaya koymak amaciyla da 65 kisilik panelist
grubuna 9 puanh hedonik skala kullanilarak

Probiyotik 6rneklerin tim analizleri iki tekerriir ve
iki  paralel olmak Uzere dort Ornekle
gerceklestirilmistir.  Elde  edilen  sonugclarin
degerlendirilmesi icin Minitab (17) ve SPSS
istatistik paket programlart kullandmistir. Tek
yonli varyans analizi depolamanin sadece 1.
gininde yapdan analizler icin, ¢ift yonlii varyans
analizi ise depolamanin 1., 15. ve 30. giinlerinde
yapilan analizler icin kullanilmustir (Bagpinar ve
ark., 2000). Kruskal-Wallis testi ise tliketici testi
sonuglarinin  degetlendirilmesinde kullanilmistir
(Kruskal, 1964).

SONUC VE TARTISMA

Analiz icin kullanilan sit Orneklerinin  pH,
titrasyon asitligi (%), kurumadde (%), kil (%), yag
(%), protein (%) degerleri incelendiginde
kurumadde, kil ve protein degerleri arasinda
onemli bir fark bulunmazken (P>0.05); pH,
titrasyon asitligi, yag degerleri arasinda farklihk
oldugu (P<0.05) ve bu farkhhgmn da tir
farkliligindan  kaynaklandigi  distntlmektedir

(Cizelge 1).

Probiyotik stt iceceklerine uygulanan temel
bilesen analizlerinden; kurumadde (%), kil (%),
protein (%) ve yag (%) degerleri incelendiginde
aynt siit 6rneklerinde oldugu gibi kurumadde, kil
ve protein degerleri arasinda 6énemli bir farkliik
bulunmamustir (P>0.05). Ancak yag degetlerine
bakidiginda keci stitleriyle Uretilenlerde inek
stitleriyle tretilenlere gbre yag miktart daha fazla
bulunmugtur (P<0.05) (Cizelge 2). Bu fark
fermente urtnlerin Gretiminde kullanilan sttlerin
bilesim farkindan kaynaklanmaktadir.

(Meilgaard ve ark.,, 1999) tiketici testi
uygulanmistir.
Cizelge 1. St 6rneklerinin genel bilesimi (ortalama=tstandart hata)
Table 1. General composition of milk samples (MeantS.E)

Analizler/ Analysis Inek Siitii/ Cow Milk Keci Sttt/ Goat Milk
pH 6.63%0.01= 6.50+0.01>
Titrasyon Asitligi (%) / Titratable Acidity 0.23%0.02> 0.39%0.02-
Kurumadde (%) / Dry Matter 11.740.28# 10.77£0.182
Kil/Ash (%) 0.45%0.022 0.40%0.01~
Yag/ Fat (%) 3.05£0.07b 3.5520.07+
Protein (%) 3.11£0.03¢ 3.21+0.05

b Ayni satirda farkls kiigiik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05). S.H.: Standart Hata.
@b Differences between the averages expressed in different lower case letters in the same row are significant (P<0.05).8.H.: Standard Error.
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Cizelge 2. Probiyotik iceceklerin genel bilesimi (ortalamaztstandart hata)
Table 2. General composition of probiotic drinks (MeantS.E)

" Kurumadde (% Kil/ (% Protein (% Yag (%

Ornelder/ Sanples Dry Z\/bzfz‘eig : As/.(f ) sz‘ez’;i : I%a(t :

ABTj 10.88+0.212 0.40%0.072 3.01£0.03a 3.15+0.07b
ABTk 10.5410.132 0.43£0.022 3.14£0.072 3.4520.07+
LA; 11.0510.152 0.3810.04 3.06£0.03# 3.05£0.07b
LAk 10.6920.072 0.4110.01= 3.19£0.052 3.4510.072
BBi 11.1910.212 0.42£0.012 3.01+0.01» 2.95+0.05>
BBk 10.6610.082 0.3910.012 3.1520.01a 3.50£0.002

+bAyni sutunda farkls kiiciik hatfletle ifade edilen ortalamalarin arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05).

S.H.: Standart Hata. T:inek/ com, K:Keci/ goat

“b Differences between the means expressed in different lower case letters in the same column are significant (P=<0.05).

S.H.: Standard Error.

Depolama siiresi (30 giinlitk) boyunca incelenen
pH ve titrasyon asitligi degerlerine bakildiginda
depolama siiresi ve iiriin gesidinin ayri ayr1 pH ve
titrasyon  asitligi ~ tzerinde  etkili  oldugu
goriilmektedir  (P<0.05). Otrnekler pH 4.8%
geldiginde inkiibatérden cikarilmistir, ancak bir
giunlik  buzdolabinda  dinlendirme  siiresi
icerisinde asitligin bir miktar daha ilerledigi tespit
edilmistir. ABTi, ABTk, LA;, LAk, BBi ve BBk
orneklerinin pH degerleri sirastyla 4.60, 4.63, 4.56,
4.54, 4.58, 4.52 bulunmustur. ABT karisik kiltiir
ile tretilenlerin pH degerlerinin LA ve BB kiiltiirle
tretilenlerden daha yiksek oldugu, titrasyon
asitligi degerlerinin ise LA ve BB kiltirle
tretilenlerden daha disiik oldugu gérilmektedir
(Cizelge 3). Ornekler arasindaki pH ve titrasyon
asitligi farkliliginin sebebinin kiltir farklihgindan
kaynaklandig1 diigtiniilmektedir.

Yerlikaya ve ark. (2013) tarafindan yapilan bir
calismada L. acidophilus, B. animalis subsp. lactis ve
L. casei kangik kiltiirleri ile probiyotik fermente
icecek tretilmis ve 30 glinlik depolama boyunca
1. 10. 20. ve 30. giinlerde analizleri yapilmistir.
pH’nin depolama siiresinin 1. gint 4.27 ve 30.
giniinde 3.98 oldugu belirtilmistir ve titrasyon
asitligi degerlerinin 1. gtin %00.75 ve 30. giin %0.83
oldugu ifade edilmistir. Depolama siiresi boyunca
pH’nin distigh ve titrasyon asitligi degerlerinde
de artis oldugu belirtilmistir. Sezgin ve ark. (1996)
tarafindan yapilan c¢alismada L. acidophilus+ B.
bifidum (AB) ve Acidophilus + Bifidobacterium + S.
thermophilus  (ABT) igeren iki ayr1 probiyotik

fermente icecek uretilmis ve bu Urlnlerin 21
gunlitk depolama stiresinin 1., 7. ve 21. glinlerinde
titrasyon asitligi ve pH Olglimleri yapilarak
depolama boyunca pH’larin distigt ifade
edilmistir. AB siitin pH’s1 1. gtin 4.24 iken 21.
giinde 4.09’a dustiigi ve ABT sttiin pH’st 1. glin
4.33 iken 21. giinde 4.25’¢ dustugl belirtilmistir.
Analiz sonuglarina gore titrasyon asitliginin
depolama boyunca arttig1 ancak istatistiksel olarak
6nemli olmadigt ve o6rnekler arasinda da
farkliliklarin olmadigt ifade edilmistir.

Viskozite degerleri incelendiginde tek bagina tiriin
cesitlerinin ve depolama siiresinin istatistiksel
olarak 6nemli bir etkisinin bulunmadigi (P>0.05),
ancak driin cesidi ve depolama siiresinin ortak
etkisinin 6nemli oldugu (P<0.05) belirlenmistir
(Gizelge 4). Depolamanin 1. gin sonuglarina
bakildiginda  LA; (21.30 cP)  Orneginin
viskozitesinin digetlerinden yitksek ve farklt
oldugu (P=0.05) belitlenmistir. Depolamanin 15.
giniinde de urinler arasinda Onemli farklilik
oldugu (P=0.05), fakat 30. glinde trtinler arasinda
bir farkhlik olmadigi tespit edilmistir (P>0.05).
Ayrica kegi sttt ile tretilen probiyotik iceceklerin
viskozite degerlerinin inek sitil ile dretilenlere
gore az da olsa disik oldugu belirlenmistir.
sebebi keci siti ile retilenlerin
kurumaddesinin inek sitd ile dretilenlerin
kurumaddesine gére daha disiik bulunmasindan
kaynaklanmis olabilir. Benzer sonuglar Yerlikaya
(2014b) tarafindan gerceklestirilen calismada da
belitlenmistir.

Bunun
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Cizelge 3. Probiyotik iceceklerin titrasyon asitligi (%) (ortalama=tstandart hata)

Table 3. Titratable acidity (%) of probiotic drinks (Meant$.E)

Depolama Suresi/ Storage Time (Gun/ Days)

Orneklet/ Samples 1. Gan/Day 15. Gan/Day 30. Giin/ Day Ortalama/Mean
ABTj 0.69%0.02 0.74%0.02 0.73%0.06 0.7210.042b
ABTxk 0.71£0.03 0.71£0.05 0.68%+0.08 0.70£0.05P
LA; 0.72%+0.03 0.78%0.02 0.76x0.005 0.75%0.03a
LAk 0.74%0.05 0.77£0.04 0.76x0.07 0.76x0.052
BB;i 0.75%£0.03 0.8+0.04 0.74%0.08 0.76x0.052
BBk 0.75%£0.06 0.81£0.05 0.74%£0.10 0.77%£0.072
Ortalama / Mean 0.73%0.048 0.77%0.044 0.74%0.0748

sbAyni situnda farkl kiicik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (P<0.05). T:inek/com,

K:Kegi/goat

A-BAynt satirda farkl biiytk harfle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir. (P<0.05). S.H.: Standart Hata.
«b Differences between the means expressed in different lower case letters in the same column are significant (P<0.05).
AB Differences between the means expressed in different capital letters on the same row are significant. (P<0.05).8.H .: Standard Error.

Cizelge 4. Probiyotik iceceklerin viskozite (cP) degerleri (ortalamatstandart hata)

Table 4. Viscosity (cP) values of probiotic drinks (Mean®S.E)

Depolama Siiresi/ Storage Time (Gin/Days)

Ornekler/Samples 1. Gan/Day 15. Gin/Day 30. Gin/Day Ortalama/Mean
ABTj 14.02+1.334a 16.171+3.884bc 15.17+1.724a 15.12%+2.50
ABTk 12.1+1.024a 12.40+1.654¢ 12.111£2.794a 12.20+1.78
LA 21.30%1.354b 19.62+1.074Bab 14.77+2.758a 18.56+3.35
LAk 12.35+1.534a 10.971+0.554¢ 14.52+0.834a 12.60%+1.80
BB; 11.12+1.88Ba 22.50%9.594a 15.92+2.53Ba 16.51+7.17
BBk 14.97+1.734a 12.551+0.284¢ 12.7710.594a 13.43+1.49
Ortalama / Mean 14.30%+3.69 15.70+5.72 14.21+2.28

ABAynt satirda (depolama stiresince) farkli biiyiik harfle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05).
acAynt stitunda (6rnekler arast) farklt kiictik harfle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir. (P=<0.05). S.H.:

Standart Hata T:inek/ com, K:Keci/ goat

4B Differences between means expressed in different capital letters on the same row (during storage) are significant (P<0.05).
ac Differences between means expressed in different lower case letters in the same column (between samples) are significant. (P<0.05).
/8

S.H.: Standard Error

Serum  ayrmasi  sonuglart  incelendiginde,
ornekler izerinde depolama siiresinin degil érnek
cesitliliginin  farklihk yaratug (P<0.05) tespit
edilmistir (Cizelge 5). En yuksek serum ayrilmasi
degerine sahip 6rnek 13.25 mL ile LAk 6rnegi ve
en distik serum ayrilmast degerine sahip 6rnek
11.54 mL ile ABTk Ornegidir. Sezgin ve ark.
(1996) tarafindan yapilan calismada AB ve ABT
trtinlerinin 21 glnlitk depolama siiresinde 1., 7. ve
21. glnlerinde serum ayrilmasi  degerleri
Olctlmustur. AB dUrtninin serum ayrilmast
degerinin depolama boyunca 8.5-7.5 mL arasinda,
ABT firininin serum ayrilmast degerinin ise

8.38-7.48 mL arasinda degistigi saptanmugtir.

Laktoferrin siitte bulunan bir protein fraksiyonu
olup antioksidan ve antikanserojen Ozellik
gosterebilmektedir.  Ayni  zamanda  patojen
mikroorganizmalar  tzerinde  antimikrobiyal
Ozellik gostererek patojenlerin yok edilmesini
saglayabilmektedir (Aver ve Sel, 2004; Alkan,
2008; Tomita ve ark., 2009; Yilmaz ve Tosun,
2012). Sutlerde ve probiyotik  fermente
iceceklerde laktoferrin analizleri depolamanin ilk
giiniinde gerceklestirilmistir. Analizler sonucunda
sutlerin  laktoferrin ~ diizeylerinin  probiyotik
iceceklerde daha yiksek oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 6). Inek siitii (133.81 pg/mlL) ve kegi siitii
(129.92 pg/ml) laktoferrin duzeyleri arasinda bir
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fark olmadigt (P>0.05) belirlenmistir. Uriinler
arasinda  laktoferrin  miktarlart  bakimindan
farklilik bulunmaktadir (P<0.05) ve en yiksek
laktoferrin miktarina sahip 6rnek ABT; (101.96
ng/mlL) iken en dustk laktoferrin miktarina sahip

ornegin - ABTk  (25.04 pg/mL)  oldugu
belirlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde
inek sutd ile Uretilen drlnlerin laktoferrin
diizeylerinin kegci stti ile dretilenlere gére daha
yiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 5. Probiyotik iceceklerin serum ayrilmast (ml) degetleri (ortalamatstandart hata)
Table 5. Serum separation (mL) values of probiotic drinks (Mean®S.E)

Depolama Suresi/ Storage Time (Gun/ Days)

Ornekler/ Samples 1. Gun/ Day 15. Gin/Day 30. Gin/Day Ortalama/Mean
ABTj 12.37+0.25 12.62%+0.25 12.50%+0.40 12.50+0.30p
ABTk 11.50%0.40 11.50%+0.40 11.62+0.47 11.54+0.39¢
LA; 13.12+0.25 13.12%+0.25 13.12%+0.25 13.08+0.192
LAk 13.25+0.28 13.25+0.28 13.25+0.28 13.25+0.262
BBi 13.12+0.25 13.12%+0.25 13.25+0.28 13.16+0.242
BB« 12.12+0.75 11.87%£0.25 12.50%+0.40 12.16+0.53b
Ortalama/Mean 12.58+0.74 12.58+0.73 12.70+0.67

»bAyni stitunda farkli kigiik harfletle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05). S.H.: Standart

Hata. Tinek/ com, KiKeci/ goat

“b Differences between the means expressed in different lower case letters in the same column are significant (P=<0.05).

S.H.: Standard Error.

ACE inhibitér aktivitesi Ol¢imi drlunlerde
depolamanin ilk glintnde gerceklestirilmistir.
Sonuclara bakildiginda ~ ACE inhibitor
aktivitesinin inek siitli ile Gretilenlerde kegi sttt ile
tretilenlere  gére  daha  yiksek  oldugu
gorilmektedir  (Cizelge 6). Kiltir ¢esitleri
arasinda  farklilk  olmadigi  (P>0.05), st
tirlerinden kaynakli farklihk oldugu (P<0.05)
ifade edilebilir.

ACE inhibitor aktivitesi ile ilgili inek sitiinden
tretilen driinlerde yapilan caligmalarda  S.
thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterinum animalis
subsp. lactis’le Uretilen Srnegin % 92.23 aktiviteye
sahip oldugu (Sanlt ve ark., 2016), B. bifidum ile
tretilen 6rnegin %94, L. helveticus ile Uretilen
ornegin  %33.27 inhibitér aktivitesine sahip
oldugu (Gonzalez-Gonzalez ve atk., 2013)
belirtilmistir. Minervini ve ark. (2009) tarafindan
yapilan calismada keci stitlinden S. thermophilus +
L. casei + L. bhelveticus karisik kulturle uretilen
ornegin %82 inhibitor aktivitesine sahip oldugu
belirtilmistir.

Probiyotik fermente trtnlere iliskin ucucu bilesen
analizleri depolamanin ik giini
gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda

12 adet ugucu bilesen tespit edilmis ve bu ucucu
bilesenlerden 9 tanesi tim probiyotik fermente
icecek 6rneklerinde belitlenmistit. Bu bilesenlerin
2,3-butandion  (diasetil), asetik asit, 2,3-
pentanedion (asetil propiyonil), 2-bitandiole 3-
hidroksi (asetoin), bitirik asit, 2-heptanon,
hekzanoik asit, d-limonen ve nonanal oldugu
saptanmistir  (Cizelge 7). Diger  ugucu
bilesenlerden 3-metil bitirik asit LAj, LAk, BBi ve
BBk o6rneklerinde, 2-nonanon ABTk, LAk ve
BBk 6rneklerinde ve oktanoik asit ise ABTk ve
LAk 6rneklerinde tespit edilmistir. Diasetilin en
yiksek ABT; (15.21 pg/100 g) 6rneginde, asetik
asitin en yuksek BBk (127.61 pg/100 g) ve aynt
zamanda asetik asitin  probiyotik fermente
iceceklerde en fazla bulunan ugucu bilesen oldugu
tespit edilmistir.

Ugucu bilesen olarak 2,3-pentandion bakimindan
ornekler arasinda fark bulunmamakla beraber en
fazla LA; (3.82 pg/100 g) 6rneginde bulundugu
gorilmustir. Butirik asitin en yliksek BB (24.14
ug/100 g)’da oldugu ve 3-metil butirik asitin ise
ABT o6rneklerinde belirlenmedigi goriilmektedir.
LAi, LAk, BBjve BBk orneklerinden en fazla 3-
metil bitirik asit tespit edilenler ise keci stitii ile
uretilenlerdir.

321



322

D. Nalbant, Y. Karagiil Yiiceer

Cizelge 6. Probiyotik iceceklerin laktofertin (ug/mL) ve Anjiyotensin Donustlirtici Enzim (ACE)
inhibitor aktivitesi (%) degetleri (ortalamaztstandart hata)
Table 6. Lactoferrin (ug/ mL.) and angiotensin converting enzyme (ACE) inhibitory activity (Yo) values of Probiotic

drinks (Mean®5S.E)
Ornekler/ Samples . . ACE Inhibitér Aktivitesi
’ Laktoterrin/ Lacteferrin ACE Inbibitory Activity

ABT; 101.96+6.982 91.14+3.11a
ABTx 25.04+2.65¢ 63.70+6.29>

LA; 72.88+5.46b¢ 92.16+3.46
LAk 38.27+9.57¢ 68.50+2.30b

BBi 71.16£9.70b¢ 90.90+4.48x
BBk 69.68+17.26be 70.42+2.92b
Inek Sttt / Cow Milk 133.814+2.51a

Keci Sttt / Goat Milk 129.92+22.47a

acAyni stitunda farklt kiiciik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05).
S.H.: Standart Hata. L:inek/ com, K:Keci/ ‘goat

“* Differences between the means expressed in different lower case letters in the same colunmn are significant (P<0.05).
S.H.: Standard Error.

Cizelge 7. Probiyotik iceceklerde bulunan bazi ugucu bilesenler (ug/100 g) (ortalamatstandart hata)
Table 7. Some volatile components found in probiotic drinks (ug/ 100 g) (MeantStandard error)

Probiyotik icecek/ Probiotic Drinks

Bilegenler

/ Components ABT ABTk LA LAk BB; BBk

23-

Butandion 15.21+1.61¢ 8.58+2.9¢ 8.35+0.36 5.28+1.82b 7.20+1.40: 12.03+2.83
(Diasetil)

Asetik asit 1114911836 66.43116.07%  69.291826%  61.1516.920  79.84+18.22%  127.61+12.78
23 1.78+0.05 3.56+0.79 3.82+0.38 3.47+1.19 3.2740.664 2.55+0.68
Pentandion

2-blitanon,

3-hidroksi 9.06+1.72: 8.97+0.68 4.66%0.63 8.6141.52: 11.6+1.78 11.8241.28
(Asetoin)

Buitirik asit 14.11+0.66° 10714345 20.22%4.64 11.18+7.13 24.14%3.83 16.5342.957
Smetl - - 3.5510.87¢  27.9315.08% 12014267  51.93+83%
butirik asit

2-Heptanon ___ 0.43+0.16® 1.05+0.274 0.45+0.04 0.97+0.17 0.22%0.13b 0.98%0.074
iikzano‘k 19.5748.08 3870+8.55%  52.32423.98b  56.72414.000  42.5149.94d  101.98+22.65
D-Limonen 0.49%0.172 0.68%0.13 0.51%0.13¢ 1.09+0.30¢ 0.62%0.022 0.41%0.142
2-Nonanon B 0.27%0.227 - 0.31£0.23 , 0.21%0.05
Nonanal 0.10%0.042 0.25%0.09 0.160.06 0.31+0.14 0.24%0.112 0.15%0.05
Oktanoik . 27242708 : 15641560 . .

asit

acAynt satirda farklt kiictik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05). S.H.: Standart
Hata. Linek/ comw, K:Keci/ ‘goat

“¢ Differences between the means expressed in different lower case letters in the same row are significant (P<0.05).
S.H.: Standard Error.

Orneklerde saptanan 2-heptanonun en fazla
ABTxk (1.05 pg/100 g) 6rneginde bulundugu ve
keci sttli ile Uretilen 6rneklerde inek sutd ile
uretilenlere gore daha fazla oldugu belirlenmistir.

Ornegidir.

Asetik asitten sontra 6rneklerde en fazla bulunan
bilesen hekzanoik asittir. En fazla hekzanoik asit
bulunan 6rnek BBk (101.98 ug/100 g) ve en fazla
D-limonen bulunan 6rnek LAk (1.09 pg/100 g)
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Ucucu bilesenlerden 2-nonanon sadece kegi siitii
ile tretilen probiyotik fermente iceceklerde tespit
edilmis olup oktanoik asitin ABTx ve LAk
Orneklerinde daha yitksek oranda bulundugu
gorillmustir. Oktanoik asit 6zellikle kegi sttleri
icin karakterisitik bir bilesendir.

Zareba ve ark., (2012) tarafindan Bifidobacterinm
animalis  subsp. lactis ile Ttretilen probiyotik
fermente icecegin  ucucu  bilesen  analizi
gerceklestirilmis  olup  tespit edilen ugucu
bilesenler asetik asit, 2-buitanon, 2-pentanon,
bitirik asit, asetoin, 2-heptanon ve 2-nonanon
olarak belirlenmistit. Bu bilesiklerden en fazla

Tanimlayict duyusal analiz i¢in; pismis, kremamst,
fermente, hayvanst koku, siitiimsti, yavan ve temel
tatlardan eksi, tatl, tuzlu, buruk terimleri
belirlenmistir. Her bir 6zellik i¢cin depolamanin 1.,
15. ve 30. glinlerinde 6rneklerin duyusal analizleri
yapilmustir (Cizelge 8). Depolama siiresi boyunca
algilanan pismis aromanin arttgl, kremamst ve
fermente aroma degetlerinde artis ve azaliglar
oldugu gézlenmistir. Hayvans: kokunun inek stitii
ile tretilenlerde algilanmadidi, ancak kegi sttt ile
tretilenlerin  timiinde  depolama  boyunca
belirlendigi tespit edilmistir.

bulunan ise asetik asittir.

Cizelge 8. Probiyotik iceceklerin tanimlayict lezzet 6zellikleri (ortalamatstandart hata)

Table 8. Descriptive flavor properties of probiotic drinks (MeantS.E)

Depolama Stresi/ Storage Time (Gtn/ Days)

Ornekler/ Samples 1. Gin/Day 15. Gin/Day 30. Gin/Day Ortalama,/Mean
Pismis/ Cooked

ABTi 3.14%0.53 3.28%0.82 3.281+0.46 3.2310.61
ABTk 3.28+0.61 3.14£0.53 3.421+0.51 3.28%0.55
LA; 2.92+0.99 3.1710.31 3.64%0.63 3.25%0.75
LAk 2.57£0.64 2.92+0.26 3.4210.64 2.97+0.64
BB; 2.50£0.51 3.14£0.36 3.3510.63 3.0010.62
BBk 2.64£0.63 3.00£0.93 3.21%0.69 2.954+0.62
Ortalama/Mean 2.84+0.71¢ 3.11£0.488 3.3940.604

Kremamst/ Creamy
Ornekler/ Samples 1. Gun/Day 15. Gun/Day 30. Gun/Day Ortalama/Mean
ABT; 3.60£1.00Aab 4.17£1.034a 3.7111.0652b 3.83+1.03
ABTk 3.571(0.994ab 3.78+0.574ab 4.2540.934a 3.8610.88
LA;j 3.0310.798b 3.7810.8042b 3.3910.56ABab 3.4010.77
LAk 3.21£0.57Aab 3.35140.6342b 3.1410.944b 3.2310.72
BB; 3.9610.4142 3.2810.6148Bb 3.03£0.748Bb 3.4240.71
BBk 3.602£0.62Aab 3.0710.474b 3.2810.72Ab 3.3240.64
Ortalama/Mean 3.50%+0.80 3.57+0.78 3.4710.91

Fermente/ Fermented
Ornekler/ Samples 1. Gun/Day 15. Gun/Day 30. Gun/Day Ortalama/Mean
ABT; 5.1010.9242 5.7510.6472 5.21+1.764b 5.35+1.21
ABTk 4.50£0.7582 5.2140.974Bab 5.6411.1942b 5.11%£1.08
LAj 5.00%1.178a 4.32+1.268b 6.53+1.214a 5.28+1.51
LAk 4.89+1.214Ba 4.35+1.278b 5.5010.85%2b 4.91+1.19
BBi 5.64%0.6342 4.35+0.928b 6.00%1.5672b 5.33%+1.30
BBk 5.5710.854Ba 4.78+1.42B2b 6.25%1.4272b 5.53+1.37
Ortalama/Mean 5.11+1.00 4.79+1.20 5.85+1.40
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Cizelge 8. devam
Table 8. continuation

Depolama Suresi/ Storage Time (Gun/ Days)

Orneklet/ Samples 1. Giin/Day 15. Gin/Day 30. Gan/Day Ortalama/Mean
Hayvanst/ Animal Like
ABTi - - - -
ABTk 4.71%1.784a 3.71£0.998a 3.5310.948a 3.98+1.37
LA; - - - -
LAx 214+1.02M0 2.67+0.95M 2.42+1.43% 2.41+1.15
BBi - - - -
BBk 2.28+0.674b 3.10£1.934a 2.3911.794b 2.59+1.57
Ortalama/Mean 1.52+1.94 1.58+1.87 1.39+1.75
Stuttimsii/ Milky
Ornekler/Samples 1. Gun/Day 15. Glin/Day 30. Gin/Day Ortalama/Mean
ABTj 3.03+0.77 3.25+1.39 2.67x0.77 2.981+1.02ab
ABTk 2.78%+0.77 3.28+0.91 3.00x0.65 3.02%0.79ab
LA 2.78+1.20 3.64%+0.92 3.14%1.00 3.19%1.08a
LAk 2.32+0.91 2.21%+0.69 2.53+1.11 2.35+0.91¢
BBi 2.53+0.97 3.14%+1.08 2.78+0.89 2.82%0.99abe
BBk 2.50%0.65 2.64%0.63 2.50+0.94 2.54%0.73bc
Ortalama/Mean 2.6610.908 3.02+1.054 2.771£0.9148
Yavan/Bland
Ornekler/Samples 1. Gun/Day 15. Glun/Day 30. Gun/Day Ortalama/Mean
ABTj 0.57£0.78Aab 0.53£0.63ABa 0.07£0.268a 0.39£0.62
ABTk 0.85%1.094a 0.50%£0.51ABa 0.03%£0.138b 0.46x0.76
LA - 0.64£0.53Aa 0.2510.42ABa 0.2910.46
LAk - 0.67£0.42Aa 1.14%0.694b 0.60£0.65
BBi - 0.21%£0.42ABa 0.67%0.794b 0.29%+0.58
BBk - 0.21£0.42Aa 1.14£0.534a 0.4510.63
Ortalama/Mean 0.23£0.63 0.46£0.51 0.5510.69

a< Aynt siitunda farkls kiigiik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P<0.05).

ABAynt satirda farkli buyiik harfle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir. (P<0.05). S.H.: Standart

Hata. Tiinek/ com, K:Keci/goat, - : belitlenemedi

“¢ Differences between the means expressed in different lower case letters in the same column are significant (P=0.05).
4B Differences between the means expressed in different capital letters in the same line are significant. (P<0.05).S.H.: Standard Error.

- 1 not determined

Temel tatlardan eksi tat 6zelligi bakimindan keci
sutd ile tretilen probiyotik fermente iceceklerin
inek stti ile tretilenlere gbre daha eksi algillandigt
belirlenmistir. Genel olarak tatl tat algisinin inek
stutd ile Uretilen probiyotik fermente iceceklerde
keci stti ile tretilenlere gére daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. En disik tuzluluga sahip
probiyotik fermente icecekler inek sitd ile

uretilenler olmakla beraber aralarinda istatistiksel
olarak fark bulunmadigi (P>0.05) tespit edilmistir.
Tuzlulugun depolama  boyunca arttigl
gorilmektedir. Buruk tadt en yiksek olan
orneklerin keci sttt kullanilarak iretilenler oldugu
ve depolama boyunca buruk tadin azaldig1 tespit
edilmistir (Cizelge 9).
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Cizelge 9. Probiyotik iceceklerin tanimlayici tat 6zellikleri (ortalamaztstandart hata)

Table 9. Descriptive taste properties of probiotic drinks (MeanES.E)

Depolama Stiresi/ Storage time (Gin/ Day)

Orneklet/ Samples 1. Gun/Day 15. Gun/Day 30. Gin/Day Ortalama/Mean

Eksi/Sour
ABTj 1.1410.534Ab 1.07+0.614b 1.2510.644b 1.15+0.58
ABTk 1.2840.824Ab 1.78+0.774Aab 1.3940.404b 1.4810.71
LA;j 1.71£0.46Bab 1.17£0.508b 2.4210.584a 1.77£0.72
LAk 2.21+0.77A 2.00+0.5142 2.50£0.754a 2.23+0.70
BBi 1.2840.428b 1.57£0.64Bab 2.28+(0.754a 1.71+0.74
BBk 2.4610.634A2 2.25+0.6142 2.5311.444a 2.41+0.96
Ortalama / Mean 1.68%0.79 1.64%0.73 2.06£0.96

Tatl/ Sweet
ABTj 1.50£0.431a 1.9610.6042 1.89£0.7672 1.7810.63
ABTk 0.9610.36A2 1.03+0.4140 0.821+0.544¢c 0.94+0.44
LA;j 1.4240.384ab 1.25+0.474b 1.3510.60Aabe 1.3440.48
LAk 0.8910.288Bb 0.78%0.258b 1.64£0.491a 1.10+0.52
BBi 1.75%0.7247a 0.95+0.508b 1.50%0.704ab 1.40x0.72
BBk 0.85+0.234b 0.7510.424b 0.961+0.90A<b 0.85%+0.58
Ortalama / Mean 1.23+0.54 1.1240.60 1.36+0.76

Tuzlu/Salty
ABTj 0.60%£0.48 0.75%£0.47 0.46x0.36 0.60%0.44¢
ABTk 1.78+0.42 1.82140.74 2.10%0.28 1.90£0.532
LA;j 0.7310.54 0.77+0.37 0.921+0.54 0.81£0.49¢
LAk 1.00£0.50 1.67x0.57 1.64£0.92 1.44+0.74b>
BB; 0.6710.42 0.78%0.32 1.00£0.75 0.82%0.53¢
BBk 1.21+0.67 1.6010.40 1.50£0.58 1.44+0.57P
Ortalama / Mean 1.00£0.648 1.23%0.672 1.2710.804

Buruk/ Astringent

ABTj 0.57+0.43 0.28%0.25 0.03£0.13 0.29£0.36¢
ABTk 0.75+£0.47 1.03x0.60 0.64%£0.23 0.801+0.48b
LA 0.57£0.54 0.6210.48 0.41+0.41 0.53£0.48cP
LAk 1.60%0.62 1.1410.49 1.10£0.52 1.28+0.582
BBi 0.67£0.50 0.6710.46 0.30£0.39 0.55%0.48cb
BBk 1.28%0.57 1.03£0.53 1.17x0.31 1.16x0.482
Ortalama / Mean 0.91£0.654 0.80+0.554 0.61£0.548

»c Aynt stitunda farklt kiictik harflerle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (P=<0.05).

A-B Ayni satirda farklt biytk harfle ifade edilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir. (P<0.05). S.H.: Standart

Hata. Tiinek/ com, K:Keci/goat
“¢ Differences between the means expressed in different lower case letters in the same column are significant (P=0.05).

B Differences between the means expressed in different capital letters in the same row are significant (P<0.05). S.H.: Standard Error.

Gorints, kivam ve tat-koku  Szellikleri
bakimindan tiketiciler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirmeler sonucunda Srneklerin gdriiniis
puanlart arasinda Onemli fark olmadigt ve
degerlerin 6.21-7.01 arasinda  degistigi
saptanmistir. Tat-koku agisindan ise ABT; (6.26)
ve LA; (5.90) oOrneklerinin digerlerinden daha
yitksek puan aldigr goriilmiistiir. Diger bir ifadeyle

keci stuti kullanilan driinlerin begenisinin inek
stti ile tretilenlere gore disiik oldugu belirlenmis
olup bunun nedenin tanimlayici duyusal analiz
sonuclarinda da goraldigi gibi keci sttiinin
kendine Ozgi hayvansi kokusundan
kaynaklanabilecegi distintilmektedir.
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Sonug olarak, yapilan ¢calismada hammadde olarak
inek ve keci sitinde fermantasyon amaciyla
secilmis olan probiyotik kiltiirlerin kullanimi son
uriinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinde
farkliliklara neden olmustur. Uretilen probiyotik
trtinlerin fonksiyonel gida niteligi tagimast ve
uriin cesitliligi konusunda sektére alternatif yeni
urin olarak kazandiridmasi agisindan  Snemli
katkilar  saglayacagt  dustnilmektedir.  Bu
calismadan elde edilen bulgular sonucunda bazt
Onerilerde  bulunmak  gerekirse: Keci
tiketiciler tarafindan inek siitiine gbre daha az
begenildiginden, kec¢i ve inek siitinden belirli
oranlarda karisim hazirlanarak alternatif Grinler
olusturulabilir, farkli kiltiirler veya karisim
kiltirler birlikte kullandabilir, meyve veya cesitli
aroma maddeleri kullanilarak da triin cesitliligi
artturilabilir.
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