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FARKLI PROBIYOTIK KULTUR KULLANIMININ LABNENIN BAZ|
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI!

The Effects of Using Different Probiotic Cultures on Some Properties of Labneh*

Ceyda DOGRULAR Mehmet GUVEN
Gida Mihendisligi Anabilim Dali Gida Miuhendisligi Anabilim Dali
OzZET

Bu arastirmada probiyotik kultdrler kullanilarak Uretilen Labnelerin bazi
Ozellikleri incelenmistir. Bu amacla probiyotik kultir olarak; Lactobacillus
acidophilus ve Bifidobacterium bifidum kullaniimis, kontrol érnedi yalnizca yogurt
kultdrG kullanilarak Uretilmis ve toplamda g farkli Labne 6rnegdi elde edilmistir.
Uretim (¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Labnelerin bazi fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmis ve bu 6zellikler Gzerine farkli kulttr
kullaniminin etkileri arastinimistir.

Elde edilen sonuglara goére farkh kilttr kullanimi Labnelerin yalnizca su
tutma kapasitelerini depolamanin 1. glininde 6nemli diizeyde etkilerken (p<0.05),
diger Oozelliklerini etkilememistir. Duyusal analizler sonucunda; tium duyusal
Ozellikler bakimindan en fazla begenilen Labne érnegi Bifidobacterium bifidum ile
uretilen 6rnek olurken bunu sirasiyla Lactobacillus acidophilus ile dretilen 6rnek ve
kontrol 6rnegi izlemistir. Sonug olarak probiyotik kiltir ilaveli Labnelerin duyusal
agidan kontrol 6rnegine tercih edildigi belirlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Labne, probiyotik kltir kullanimi

ABSTRACT

In this research, some properties of Labneh which was produced by using
probiotic cultures were investigated. For this purpose, Lactobacillus acidophilus
and Bifidobacterium bifidum were used as probiotic cultures and yogurt culture was
used to produce control sample and three different Labneh samples were obtained.
The production was performed in three replications. Some physical, chemical,
microbiological and sensory properties of Labneh samples were investigated and
the effects of using different cultures on these properties were researched.

Using different cultures had effects on only water holding capacities of
samples at 15t day of the storage (p<0.05) and there were no effects on the other
properties of Labneh samples. As a result of sensory analysis, the most desirable
Labneh sample in terms of all sensory properties was the sample produced with
Bifidobacterium bifidum and the sample produced with Lactobacillus acidophilus
and control sample followed it respectively. Consequently, Labneh samples
produced with probiotic cultures were preferable than control samples.

Key Words: Labneh, probiotic culture usage

U Ayni baslikl Yiksek Lisans tezinden Uretilmistir.
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Giris

Ulusal Sut Konseyi tarafindan yapilan tanimlanmaya goére; Labne peyniri;
tuzu olamayan yumusak krem peynirdir. Daha c¢ok tatllarda ve pastacilikta
kullaniimaktadir (Mert ve ark., 2016). Geleneksel yOntemlerle kegi sutinden
uretilen Labne; Yunanistan’da sade veya meyve aromali olarak “Yunan yogurdu”,
Misirda “laban zeer”, Bulgaristan’da “besa”, Pzlanda’da “skyr”’, Danimarka’'da
“ymer”, Hindistan’da “chakka veya shrikhand”, Ermenistan’da “tan veya than”
isimleriyle bilinmektedir (Sémer, 2013).

Labne bir peynir gesididir ancak yogurt kivamina yakin tekstirel ézellikleri
nedeniyle bazi kaynaklarda yogurt benzeri Uriin olarak da tanimlanmaktadir (El
Samragy ve ark., 1988; Mehaia, 2005; Shamsia ve El-Ghannam, 2012). Genel
olarak fermente st ile olgunlastirilmis peynir arasinda bir “gegis Urini” olarak
kabul edilmektedir (Rocha ve ark., 2014).

Geleneksel yontemlere gore yogurt bez torbalar icerisinde stziilmekte ve
elde edilen urin Labne olarak tuketilmektedir. Ancak bu ydntemin yeterince
hijyenik olmadigi ve dider endustriyel yontemlere goére randiman kaybinin fazla
oldugu bildirilmistir (Tamime ve ark., 1989). Teknolojinin ilerlemisiyle birlikte
mekanik separatorlerin kullanimi yayginlasmis, Labne Uretiminde ultrafiltrasyon
yontemi kullanilmaya baslanmistir. Bu yontemde ultrafiltre edilen sitiin
mayalanmasiyla ya da ilik yodurdun ultrafiltrasyon yardimiyla koyulastiriimasi
sonucunda Labne elde edilmektedir (Tamime ve ark., 1991). Labne Uretiminde
kullanilan diger yontemler; santrifigasyon, pamuk yagi vb. Urlnlerle yag ikamesi,
enterekok starteri ilave edilmesi ve yayiklati kullanimi olarak siralanabilmektedir
(Abou-Donia ve ark., 1992). Turkiye'de Labne Uretimi yag ve kurumadde
standardizasyonu yapilarak ve yogurt kdlturGd (Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus) kullanilarak gerceklestiriimektedir (Kék Tas ve ark.,
2014).

Labne Uretiminde yogdurt kultirld ile birlikte probiyotik kdiltirler de
kullanilabilmektedir. Yapilan bazi arastirmalarda Labne uretiminde; Lactobacillus
reuteri B-14171, Lactobacillus johnsonii B-2178 ve L. salivarius B-1950 (Salem ve
ark., 2007), Enterococcus faecalis (El-Samragy ve ark., 1988), Lactobacillus
acidophilus (Kék Tas ve ark., 2014) ve Lactobacillus casei (Abd El Salam ve ark.,
2011) kultdrlerinin kullanildigr bildirilmistir.

Yogurda oranla daha ylksek kurumaddeye sahip olmasi sebebiyle;
Labnenin probiyotik kultlir kullanimi igin uygun bir matriks olabilecegdi bildirilmistir
(Rocha ve ark., 2014). Dunyada Bifidobakteri turleri ve Lactobacillus acidophilus
kullanilarak Uretilen 90’dan fazla gida maddesi oldugu ve bunun 50’den fazlasinin
sut orijinli oldugu bildiriimektedir (Fenderya ve Akalin, 2003).

Bu arastirmada yogurt klltirinin yani sira Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum kullanimiyla probiyotik 6zellik kazandirilan Labne Uretimi
gerceklestiriimis, dretilen Labnelerin bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikleri incelenmis ve bu o6zellikler Uzerinde farkh starter kaltdr
kullaniminin etkileri arastiriimistir.
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Materyal ve Metot
Materyal

Labne Uretiminde kullanilan inek suitd, krema, yodurt kiltirGg ve sit tozu
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiltesi Aragtirma ve Uygulama Ciftligi Hayvancilik
Subesi’nden, probiyotik 6zellikli starter kdltirler Maysa A.$. firmasindan temin
edilmistir. Labne Uretiminde kullanilan karragenan Kimbiotek Kimyevi Maddeler
San. Tic. A.S.den, tuz piyasadan, ambalaj materyali ise Zirve Ambalaj firmasindan
temin edilmistir.

Metot

Bu arastirma Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi
Bolima Sut Teknolojisi Arastirma Laboratuvari’nda gergeklestiriimistir. Labne
Uretimi sirasinda ¢ig inek sitiine %0.5 oraninda karragenan, %2 oraninda st tozu
ve %25 krema ilave edilerek standardizasyon gerceklestirimis ve standardize
edilen sitlere %0.3 oraninda tuz ilave edilmisti. Homojenize edilen karigim
90°C’'de 10 dakika sureyle pastérize edilmis, daha sonra mayalama sicakligi olan
45°C’ye sogutulmustur. Kiltur ilavesinden énce yeniden homojenize edilen karisim
Uge bolinmustlr. Yeniden homojenizasyonun sebebi sogutmaya bagh olarak
olusan topaklanmalarin engellenmesidir. ilk karisima %0.02 oraninda probiyotik
Ozellige sahip Lactobacillus acidophilus ve %1.25 oraninda yogurt kultiri
eklenmistir. ikinci karisima %0.02 oraninda probiyotik &dzellikli Bifidobacterium
bifidum ve %1.25 oraninda yogurt kiltlrd inokulasyonu gergeklestirilmistir. Son
karigima ise yalnizca %2.5 oraninda yogurt kiltlrl inokule edilmistir. 44°C’de pH
degeri 4.6 olana kadar inkibasyona birakilan Labne &rnekleri yaklasik 6 saatlik
inkiibasyon sonrasinda +4°C’de depolanmigtir.

Orneklerin kurumadde oranlari, belirli miktardaki érnegin 100 + 2°C’de
sabit tartima gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir (IDF,
1982). Titrasyon asitligi, alkali titrasyon ydntemine gore belirlenmis ve sonuglar %
laktik asit cinsinden ifade edilmigstir (TSE, 2006). pH tayini, Testo 230 markal pH
metre kullanilarak Cemeroglu (1992)' na gdére yapilmigtir. Serum ayrilmasi degeri
41+1°C’deki 25 g 6rnegin 120 dakikada kaba filtre k&gidindan sizilen serum
miktarinin tartiimasiyla bulunmus ve sonuglar 4 ile carpilarak % olarak ifade
edilmistir (Konar, 1980; Tamime ve ark.,1996). Orneklerin viskozite degerleri
belirlenirken, viskozite +4°C’de 100 rpm ve 64 numarali ug ile 6lgllmus, dlgiimler
sirasinda 15. ve 30. saniyedeki cP degerleri kaydedilmistir (Gassem ve ark.,
1991). Penetrometre dlgiimleri 3+1°C’de SUR BERLIN PNR 6 marka penetrometre
kullanilarak yapilmig ve sonugclar 15 g agirhdindaki 45° lik konik bashgin 10 sn’ deki
batma derinligi 1/10 mm olarak verilmigtir (Alagdz, 1992). Asetaldehit miktari Less
ve Jago (1969) tarafindan belirtilen ydnteme gdre iyodimetrik olarak belirlenmigtir.
Tirozin miktarn Spektrofotometrik olarak Hull (1947)'e gbre belirlenmistir. Su tutma
kapasitesi tayini icin 5 g érnek tartilarak 4500 devir/dk ve 10°C sicaklikta 30 dakika
santrif(j edilmis, daha sonra slUpernatant uzaklastirilip pellet tartiimis ve su tutma
kapasitesi hesaplanmistir (Wu ve ark, 2001). Renk tayininde Hunter Lab Color Flex
(A60-1010-615 model renk dlcer, HunterLab, Reston, VA) model renk tayin cihazi
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kullaniimistir (Kahyaoglu ve ark., 2005). Orneklerin tekstiirel 6zelliklerini belirlemek
icin tekstur analiz cihazi (Stable Mikro Systems Ltd., U.K.) kullanilarak Geri
Ekstrizyon testi uygulanmistir. Labnelerin mikrobiyolojik analizlerinde ylzeye
yayma ekim yontemi kullaniimigtir. Fermente Grininin duyusal ybénden
karsilastirmali olarak degerlendiriimesi i¢in 7 kisilik panelist grubu olusturulmustur.
Duyusal degerlendirmede 25 puanlk skala kullaniimistir. Skala hazirlanirken
Tamime ve Robinson (2007) tarafindan belirtilen kriterler g6z 6niinde
bulundurulmustur. Istatistiksel analizler, “Tesadiif Parselleri Deneme Planina gére
SPSS paket programi kullanilarak yapilmigtir. Ortalamalarin kargilastiriimasi icin
Duncan c¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir (Dizgiines ve ark., 1987).

Arastirma Bulgularn ve Tartisma

Farkh starter kultur kullanilarak Uretilen Labnelerin bazi kimyasal 6zellikleri
Cizelge 1.de verilmistir. Cizelgelerde A 6rnedi L. acidophilus ve yogdurt kaltirli
Labneyi, B érnegi B. bifidum ve yogurt kiltirli Labneyi, K érnegi yalnizca yogurt
kultirli Labneyi ifade etmektedir.

Cizelge 1. Labnelerin bazi kimyasal 6zellikleri

Ozellikler A B K
pH 4.64+0.13° 4.72+0.03 4.68+0.05°
Tit Asitligi
ey 0.6040.18? 0.55+0.23 0.66+0.19°
Asetaldehit (ppm) 2.05+0.50° 2.43+0.25° 2.69+0.14°
Tirozin (mgg) 0.0107+0.0036°  0.0076+0.0023°  0.0087+0.0040°

a: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Farkh starter kultir kullaniminin etkileri Labnelerin pH, titrasyon asitligi,
asetaldehit ve tirozin miktarlarini istatistiksel agidan énemli diizeyde etkilememistir
(p>0.05). Labnelerin pH degerleri genel olarak birbirine yakin g¢ikmistir ve en
yuksek deger B o6rneginde kaydedilmistir. Labnelerin titrasyon asitligi
incelendiginde ise B drneginin titrasyon asitligi degerinin beklenildigi gibi pH
degeriyle ters orantil olarak en disik oldugu kaydedilmistir. Asetaldehit
karakteristik yogurt aromasinin belilenmesi amaciyla arastiriimaktadir. Elde edilen
sonuglar incelendiginde tim Labne drneklerdeki yogdurt aromasinin birbirine yakin
oldugu gbézlenmistir. Tirozin miktarlari incelendiginde ise en ylksek tirozin
miktarinin A 6rneginde blundugu ve bunu sirasiyla K ve B drneklerinin izledigi
tespit edilmigtir. Labnelerin bazi fiziksel &zelliklerine ait veriler Cizelge 2.de
gOsterilmigtir.
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Cizelge 2. Labnelerin bazi fiziksel 6zellikleri

Ozellikler A B K
Kurumadde (%) 26.95+0.91° 27.68+1.06° 25.13+2.61°
Penetrometre (1/10mm) 176.88+£25.95 182.10£13.49° 176.16+£17.35°
Serum ayriimasi (%) 3.99+2.79° 2.49+1.89° 4.42+3.84°
Su tutma kapasitesi (%) 29.70+3.45° 26.30+6.50% 15.53 + 8.86°

Viskozite (20 sn) (cP)
Viskozite (40 sn) (cP)
Viskozite (60 sn) (cP)
Sertlik (g)

Elastiklik (g.sn)

ic Yapigkanlik (g)
Viskozite indeksi (g.sn)
L

a

b

1239.26+458.87°
1078.26+218.36°
879.96+227.13°
296.62+117.37°
2212.52+702.58%
-37.97+6.57°
-15.48+1.08°
95.28+0.17°
-3.90 +0.25%
12.63+0.70°

1573.00+205.98°
1354.00+268.75°
1199.33+155.00°
365.31+212.33°
2377.28+691.30°
-52.24+26.48°
-32.06+19.72°
95.39+0.05°
-3.72+0.16°
12.24+0.65°

1414.93+600.41°
1158.60+440.08°
1135.63+687.44°
242.67+107.72°
1910.96+481.76°
-50.72+13.61°
-22.12+8.79°
94.34+1.58°
-4.24+0.42°
13.68+2.31°

a, b: Ayni satirda farkh harflerle gésterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Farkh kudltdr kullanimi Labnelerin su tutma kapasitelerini depolamanin 1.
glndnde istatistiksel agidan 6nemli dizeyde etkilerken (p<0.05), diger 6zellikler
farkli kdltdr kullanimindan etkilenmemigtir (p>0.05). En yuksek kurumadde orani ve
penetrometre dederi B drnedinde saptanirken bunu sirasiyla A ve K drnekleri
izlemigtir. En yudksek serum ayrilmasi degeri K d&rneginde belirlenirken bunu
sirasiyla A ve B oérnekleri izlemistir. Su tutma kapasitesi A 6rnedinde en yiksek
bulunmustur. En ylksek viskozite degerleri tUm saniyelerde B Orneginde tespit
edilirken bunu sirasiyla K ve A Ornekleri izlemistir. Sertlik degerleri incelendiginde
en fazla sertligin viskozite sonuglarinda da oldugu gibi B 6rneginde gdzlendigi
tespit edilmistir. En az sertlie sahip o6rnek ise K ornegi olarak saptanmistir.
Elastiklik agisindan degerlendirildiginde sonuglarin sertlik degerleri ile paralellik
gosterdigi gérilmistiir. ic yapiskanlik ve viskozite indeksi sonuglarinda kaydedilen
negatif degerler sonuclarin buydkligini degil islemin yonunl ifade etmektedir. Bu
degerler de diger tekstur analizleri ile benzer sonuglar vermis, en yiksek degerler
B d6rneginde gorulirken bunu sirasiyla K ve A drnekleri izlemistir. Labnelerin L
degerleri incelendiginde en ylksek parlaklida sahip érnegin B 6rnegdi oldugu, bunu
sirastyla A ve K O&rneklerinin izledigi saptanmistir. Labnelerin a degerleri
incelendiginde elde edilen sonuglarin negatif oldugu goérulmastir. Bu durum
Labnelerde az miktarda yesilimsi renk bulundugunu ifade etmektedir. En ylksek a
degeri B 06rneginde gozlenmistir. Bu durumda en az yesil renk B 6rnedinde
bulunmaktadir. Bunu sirasiyla A ve K &rnekleri izlemistir. Labnelerin b degerleri
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incelendiginde bu degerlerin pozitif olmasi Labnelerde bir miktar sarilik oldugunu
gOstermektedir. En yiksek b degerleri K 6rneginde gdzlenirken, en dusik degerler
ise B orneginde tespit edilmigtir. Labnelerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda
elde edilen veriler Cizelge 3.’te verilmigtir.

Cizelge 3. Labnelerin mikrobiyolojik dzellikleri (log kob/g)

Ozellikler A B K
Lactobacillus 3.84+2.40° 3.41+0.79° 2.90+0.94°
Bifidobacterium 2.87+2.05° 2.29+1.00° 2.08+0.95°
Streptococcus 6.16%3.14° 4.75%2.50° 3.66 % 0.55°
Enterococcus 1.94+1.74° 1.06+0.84° 2.13+1.92°
;E‘.CJSSE.?:}L“S 0.90£0.56° 1.76+1.07 2.00+1.74°

a: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Labnelerin  mikrobiyolojik agidan incelenmesi igin  Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Enterococcus ve Lactobacillus acidophilus sayilari
belirlenmistir. Farkh kdlttr kullanimi ve depolama suresinin bu sayilar tzerindeki
etkileri istatistiksel agidan 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Depolama slresince
Lactobacillus ve Lactobacillus acidophilus sayillarinda artis gdzlenirken,
Bifidobacterium sayisinda azalma meydana gelmistir. En yiksek Lactobacillus
acidophilus sayisi K, en yilksek Bifidobacterium sayisi ise A 0Orneginde
saptanmigtir.

Labnelerin duyusal o6zelliklerine ait veriler Cizelge 4.te g0sterilmigtir.
Duyusal 6zellikler; dis gorinis 5 puan, kivam (kasikla) 5 puan, kivam (agizda) 5
puan, koku 5 puan ve tat 5 puan olmak Uzere toplamda 25 puan Uzerinden
degerlendirilmigtir.

Cizelge 4. Labnelerin duyusal 6zellikleri

Ozellikler A B K
Dis goriints 4.22+0.42% 3.81+0.47°¢ 3.95+0.41°%
Kivam (kasikla) 3.97+0.54% 3.88+0.62% 3.95+0.29%
Kivam (agizda) 3.80+0.21% 3.83+0.27% 3.92+0.31%
Koku 4.35+0.61% 4.23+0.41% 4.4240.49%
Tat 4.07+0.46% 3.760.90% 4.03+0.29%
Toplam 20.44 19.51 20.27

a, b: Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Labnelerin duyusal 6zellikleri incelendiginde elde edilen sonuglara goére
farkli kaltdr kullanimi Labnelerin herhangi bir duyusal 6zelligi Gzerinde istatistiksel
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anlamda 6nemli etkilere neden olmamistir (p>0.05). TUm duyusal 6zelliklere verilen
puanlar degerlendirildiginde en az begenilen Labne &6rneginin Bifidobacterium
bifidum kullanilarak uretilen B 6rnedi oldugu ve bunu sirasiyla K ve A drneklerinin
takip ettigi saptanmistir.

Sonug

Labnelerin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
incelendiginde probiyotik kultir ve yogurt kultirl kullanilarak dretilen Labnelerin
birbirinden istatistiksel acidan Onemli duzeyde farkliliklarinin bulunmadigi
saptanmistir (p>0.05). Farkli kultir kullanimi yalnizca Labnelerin su tutma
kapasitelerini etkilemistir (p<0.05). Probiyotik kiltir kullanilarak uretilen Labnelerin
su tutma kapasitelerinin yalnizca yogurt kaltirG kullanilarak Uretilen 6érnege gore
daha fazla oldugu tespit edilmistir. Arastirma sonucunda probiyotik ozellikli
Labnelerin kontrol o6rneklerine oranla duyusal agidan daha ¢ok begenildigi
panelistlerce tespit edilmistir. Bu sebeple Labne dretiminde probiyotik Kkuilttr
kullanimi énerilmektedir.
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