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Son yilarda saghkli ve bilingli tiiketici gruplarinin artmasi ile
fonksiyonel gida pazart hizla biiytimektedir. Fonksiyonel gida alaninda
en fazla lrtin siit ve siit iiriinlerinde yer almaktadir. Tiim diinyada
popliler olan fonksiyonel triinlerin lilkemizde cesitliligi smirldir.
Fonksiyonel gida pazarinda siit ve siit trtinleri alaninda probiyotik
ozellikli mikroorganizmalarin kullanilmast toplum saghgina olumlu
katkilar saglamaktadir. Probiyotik ozellikli triinlerin bagirsak
bagisiklik sistemini diizenleyerek bagisiklik sistemini etkiledigi pek cok
arastirmada belirtilmektedir. Bu arastirmada fermente bir siit tiriinii
olan besleyici yénii ile ozellikle geng ve cocuklarin tercih ettigi Labne
tiriiniine fonksiyonel ozellik kazandirilmast amaglanmistir. Probiyotik
ozellikli kiiltiirler kullanilarak tiretilen iirtinlere alternatif olarak bir
tiriin gelistirilmistir. Arastirmada yogurt kiiltiirti kullanilarak tiretilen
Labne ile Lactobacillus acidophilus kiiltiirii kullanilarak liretilen
Labne lirtinleri kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
yapilarak, veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Yogurt
kiilttirlii Labne ve probiyotik ézellikli Labnenin pH degerleri sirastyla
4.53 ve 4.58; laktik asit cinsinden asitlik degerleri de sirasiyla 0.52 ve
0.53 belirlenmistir. Gelistirilen fonksiyonel yeni bir iriin olan
probiyotik ézellikli Labne liriiniinde yaklasik %21 yag, %29.38
kurumadde ve 8.97 log kob/g probiyotik ézellikli mikroorganizma
icermektedir. Duyusal analiz sonuglarina gére en ¢ok begeniyi
gelistirilen Labne lirtinii almistir.

Anahtar kelimeler: Labne, Probiyotik, Fonksiyonel gidalar.

Abstract

The recent years, functional food market has been dramatically
growing due to the increasing number of conscious consumers. More
products in the field of functional foods include dairy products.
Diversity of functional foods that are very popular in the world are
very limited in Turkey. Use of probiotic microorganisms in dairy
products are provided positive contribution to public health. Probiotic
products are featured in many studies to affect the intestinal immune
system, regulating the immune system. The aim of this reseach was to
use probiotic starter culture to improve functional properties of Labne
that is a very nutritious dairy product and preferred by children and
youths. The quality properties (chemical, microbiological and
sensorial) of Labneh were determined. pH value and lactic acid of
Labneh sample with yogurt culture and Labneh sample produced with
Lactobacillus acidophilus culture were determined 4.53 and 4.58; 0.52
and 0.53, respectively. Labneh sample containing probiotic culture had
21% fat and 29.38% total solid. Labneh sample with probiotic culture
contained 8.97 log cfu/ml as content of L. acidophilus. Result of
sensory analyses showed that Labneh sample produced using L.
acidophilus had higher taste, odor and texture scores.

Keywords: Labneh, Probiotic, Functional foods.

1 Giris
Labne Ortadogu tilkelerinde tiiketilen geleneksel bir fermente
stit driintdir. Hafif asidik bir lezzet ve siit beyazi rengine
sahip olmanin yani sira labne yumusak, piirtizsiiz ve kiiltlirli
kremaya benzer bir kivam ile siiriilebilir 6zelliktedir [1].
Labne daha ¢ok Liibnan, Suriye, Fas ve Irak ve Orta Dogu
iilkelerinde tiiketilen bir triindiir [2]-[4]. Labnenin yogurttan
daha uzun raf Omriine sahip olmasi nedeniyle tiiketimi
oldukea yaygindir. Labne siiriilebilir 6zelligi sebebiyle ekmek
lizerine siiriilerek, zeytinyag1 ile siislenerek veya bir top
halinde sekillendirilerek tiiketilmektedir [3],[4]. Tamime ve
dig. [3] iki farkli yontem kullanarak labne iiretiminde,
geleneksel yontemle iiretilen labne 6rneklerinde %25.26 kuru
madde, %9.08 protein, %11.87 yag, %0.63 kiil ve 4.23 pH
degerlerini belirlenmistir. Ultrafiltrasyon yontemiyle {iretilen
labne o6rneklerinde ise %22.65-23.95 arasinda kuru madde,
%7.80-8.31 arasinda protein, %10.59-11.33 arasinda ya$,
%0.67-0.70 arasinda kiil ve 4.17-4.23 arasinda pH degerlerini
tespit etmislerdir. Suudi Arabistan’da iiretilen labne
orneklerinin kimyasal bilesimini inceleyen Salji ve dig. [5]
kuru madde oraninin %18.17-22.43 yag oraninin %4.62-7.96,

protein oraninin %7.17-11.50, laktoz oraninin %1.77-3.51 kiil
oraninin %0.79-1.38 ve pH degerleri 3.34-3.92 arasinda
oldugunu belirlemislerdir. Labne tiretiminde endiistride ¢esitli
yontemler kullanilmaktadir. Mekanik ayirma yonteminde
fermentasyon sonrasi santrifiij islemi, rekonstitiisyon
yonteminde siit tozu kullanilarak ve ultrafiltrasyonda
yonteminde basing ve sicaklik uygulamasiyla kurumadde
standardizasyonu yapilmaktadir [3],[6]. Ozer ve dig. [6]
yaptiklar1 c¢alismada, geleneksel yontem, fermantasyondan
once ve sonra ultrafiltrasyon, fermantasyondan 6nce ve sonra
ters ozmos yontemleriyle elde ettikleri labne 6rneklerin kivam
ve mikro yapilarini incelemisler, geleneksel yolla iiretilen
labnenin kimyasal bilesiminin %23.31 kuru madde, %9.18
yag, %9.20 protein, %4.16 laktoz ve %0.79 kil oldugunu
bildirmislerdir. Starter Kkiiltiir secimi ytliksek Kkaliteli labne
iretiminde o©nemli bir Kkalite faktoriidiir. Farkli starter
kiltiirler kullanilabilir ancak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus karigimlariin kalite
acisindan etkili oldugu belirtilmektedir. Ayrica yogurt
tretiminde oldugu gibi bu iki bakteri tiirlerinin bir arada
karisiminin kullanilmasi pihti olusum siiresi agisindan her
birinin tek basina kullanimindan daha etkili oldugu
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belirtilmektedir [7]. Labne liretiminde farkl kiiltiir/kiltiirler
kullanmak miimkiindiir [8]-[10].

Tiirkiye’de de labne iiriinii gida sektdriinde {lretilen bir
fermente st iiriiniidiir. Bu iiriiniin iiretimi yag ve kurumadde
standardizasyonu yapilarak ve yogurt kiiltiiri kullanilarak
yapilmaktadir. Bu arastirmada kiltiir olarak yogurt kiiltiirii
yerine probiyotik 6zellikli Lactobacillus acidophilus kiltiiri
kullanilarak labne {retilmistir. Lactobacillus acidophilus
probiyotik 6zellikli bir mikroorganizmadir. Probiyotik; insan
viicudunda faydal etkileri olan ve bu nedenle bir gida ilavesi
olarak  kullanilan  canli  mikroorganizmalar  olarak
tanimlanmaktadir [11]. Probiyotik icerigi yiiksek iriinleri
tilketemeyenlere alternatif bir tiriindiir.

Probiyotiklerin; bagirsak enfeksiyonlarina karsi bagisiklik

sisteminin kuvvetlendirilmesi, bagirsak florasimin
iyilestirilmesi, kolon kanserinin 6nlenmesi, kandaki kolesterol
seviyesinin distirilmesi, mineral absorpsiyonunun

gi¢lendirilmesi, laktoz intoleransinin ve mide-bagirsak
sistemi rahatsizliklarinin engellenmesi gibi sagliga faydalar
siralanabilir [12]. Ozellikle probiyotiklerin saglik fiizerine
etkilerinin belirlenmesiyle ilgili arastirmalarin artmasi ile tim
diinyada probiyotiklere olan ilgi hizla artmaktadir. Uretilen
fonksiyonel yeni {riin ulusal ve uluslararasi diizeyde hicbir
firma tarafindan tiretilmemektedir.

Bu arastirmada ozellikle gen¢ ve c¢ocuklarin tercih ettigi
besleyici yonii ile fermente bir siit iirtinii olan labne {iriiniine
fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi amaglanmistir. Probiyotik
ozellikli kiltiirler kullanilarak {iretilen iriinlere alternatif
olarak iiriin gelistirilmesi amaciyla Lactobacillus acidophilus
kiltiird  kullanilarak iretilen Labne {riinlinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilarak veriler
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Gelistirilen yeni {iriiniin
saglik acisindan yararlari olmasi sebebiyle ozellikle geng ve
cocuklarin beslenmesinde yer almasi toplum sagligina da katki
saglayacaktir.

2 Materyal ve Yontemler

2.1 Materyal

Kullanilan yogurt kiiltiirii (Yo-Flex, YC-350; thermophilic
yogurt culture) ve L. acidophilus kiltiiri (nu-trish, LA-5;
probiotic culture) CHR-Hansen (istanbul, Tiirkiye) Kkiiltiir
firmasindan, labne iiretimi i¢in siit ve krema Siileyman
Demirel Universitesi UNSUT (Isparta, Tiirkiye) siit
isletmesinden temin edilmistir.

2.2 Kiiltirlerin Hazirlanmasi

Yagsiz siit tozu kullanilarak kuru madde orani %12 olacak
sekilde rekonstitiie siit hazirlanmistir. Rekonstitiie siit
90 °C’'de 15 dakika pastorize edilmistir. Pastorize siit 45 °C’ye
sogutularak, ayr1 ayr1 yogurt kiltiri (Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) ve L. acidophilus
kiltira ilavesi (%2) yapilmistir. Kiiltiirlerin fermentasyonu
pH 4.6’da durdurulmus ve 4°C’de depolanmistir. Tiim analizler
1. giin yapilmistir.

2.3 Labne Uretimi

Cig stit (yag orani %3.5; toplam kuru madde oranm %12) ve ¢ig
krema (yag orami %60; toplam kuru madde orani %70)
kullamlmigtir. Uretilen labne iiriinlerinin yag orani %16 ve
toplam kuru madde orami %18 olacak sekilde standardize
edilmistir. Standardize edilen krema-siit karisimi 45 °C'de
homojenize edilerek 90 °C'de 15 dakika pastorize edilmistir.

Uriinler 45 °C'ye sogutularak, ayr1 ayr1 %2 oraninda kiiltiirler
inokiile edilmistir. Fermentasyon 42 °C'de yapilmis ve pH
4.6’da sonlandirilmistir. Uriinler 4 °C buzdolabina 24 saat
dinlendirilmis, dinlendirilen ptht1 3500 x g santrifiijjde 15 dk
slireyle santrifiij edilmistir. %45-50 randimanla su
uzaklastirilarak, iirtinlere %0.3'ti kadar tuz ilave edilmistir.
Uriinlere 1. giinde mikrobiyoloji, kimyasal ve duyusal analizler
yapilmistir.

2.3.1 Mikrobiyolojik Analizler

Labne oOrneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlemek
amaciyla, hijyen konusunda kontrol icin koliform grubu
bakteri icerigi VRBA-Violet Red Bile Agar (Merck) kullanilarak
37 °C'de 24 sa siire inkiilbayon ile tespit edilmistir.
Lactobacillus spp. icerigi MRS Agar-de Man Rogosa Sharpe
(Merck), Lactococcus spp. icerigi M17 Agar (Merck) ve
Lactobacillus acidophilus igerigi MRS Agar’a %10 oraninda
sorbitol eklenerek [13] kullanilmig ve 37 °C'de 3 giin siire
inkiibe edilmistir. inkiibasyon siireleri sonunda 30-300 koloni
bulunduran petrilerde sayimlar yapilmistir.

2.3.2 Kimyasal Analizler

pH olciimi pH metre (Beckman Zeromatic SS-3, ABD),
% kurumadde belirlemek amaciyla kurumadde cihaz
(MOC63U, Shimadzu) kullanilarak yapilmistir. Labne
orneklerinde 0.25 N NaOH cozeltisi ile titre edilerek asitlik
tayini yapilmistir [14]. Yag tayini gerber yontemi uygulanmis
ve gerber santrifiij (Funke Gerber, Almanya) kullanilarak
belirlenmistir [14].

2.3.3 Duyusal Analizler

Labne o6rnekleri duyusal analiz agisindan tecriibeli olan
Silleyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Bélimii
Ogretim iyeleri ve 0Ogrencilerinden olusan 9 panelist
tarafindan degerlendirilmistir. Fermente siit iiriinlerini bilen,
siklikla duyusal degerlendirme yapan panelistler secilmistir.
Labne oOrnekleri 1. giin iginde panelistlere sunulmustur.
Duyusal degerlendirmede; goriiniis, yapi, koku ve tat kriterleri
altinda bu parametrelere uygun kelimeler belirlenmistir.
Goriinlis  kriterinde; parlak beyazlik-mat beyazlik, yapi
kriterinde; zayif akicilik-normal akicilik kelimeleri, koku
kriterinde; kremams: ve fermente koku kelimeleri, tat
kriterinde ise; kremamsi, fermente, uygun asidik, mayamsi tat,
acl tat kelimeleri zayif-kuvvetli olarak 7 puanlik skala ile
degerlendirilmistir.

2.3.4 istatistiksel Analizler

Bu arastirma ii¢ tekerriir yapilmis ve tiim analizler her
tekerriir icin iki paralel olarak diizenlenmistir. Arastirma
sonuglar1 tekrarli 6l¢iimler ve tek yonlii varyans analizi
kullanilarak, SPSS 16.0 programinda, Tukey HSD testi ile
incelenmistir. P<0.05 anlamli olarak kabul edilmistir.
Degiskenler grup i¢i ve grup degiskenler arasindaki
ortalamalarin farkli olup olmadigi belirlenmistir.

3 Sonuglar

3.1 Labne Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Labne orneklerin Lactobacillus spp., Streptococcus spp. ve L.
acidophilus igerikleri Sekil 1’de gdsterilmistir. Yogurt kiiltiirli
labne ve probiyotik kiiltiirlii labne i¢in Lactobacillus spp.
icerikleri sirasiyla 9.08 ve 9.36 log kob/ml, Streptococcus spp.
8.72 ve 9.60 log kob/ml (P<0.05) olarak belirlenmistir. Labne
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orneklerin Lactobacillus acidophilus igerigi probiyotik kiilttrli
labne i¢in 8.97 log kob/ml olarak tespit edilmistir (P<0.05).

12 @y OGURT KULTURLU LABNE mPROBIVOTIK KULTURLU LABNE

10
g -

log kob/gr
(=2}

0~ T T 1
Lactobacillus  Streptococcus L. acidophilus
spp. spp.

Sekil 1: Labne ¢esitlerinin Lactobacillus spp., Streptococcus
spp. ve L. acidophilus igerikleri (log kob/g).

3.2 Labne Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglar1

Labne orneklerinin; pH degeri, asitlik, yag, toplam kuru madde
oranlar1 Tablo 1’de belirtilmistir. Yogurt kiiltiirlii labne ve
probiyotik kiiltiirlii labne érneklerinin pH degerleri sirasiyla
4.53 ve 4.58; asitlik degerleri ise 0.52 ve 0.53 olarak tespit
edilmistir. Labne érneklerinin pH, asitlik sonuglarinda 6nemli
bir farklilik tespit edilmemistir. Salji ve dig. [5] labne {izerine
yaptiklar1 calismada 4.01, Atay [15], torba yogurtlarinda 3.91
olarak bildirmislerdir. Inek siitiinden labne iireten Tamime ve
dig. [16] geleneksel yontemle iirettikleri labnelerde 4.23 pH
degerlerini  belirlemislerdir.  Ultrafiltrasyon y6ntemiyle
trettikleri labnelerde ise 4.17-4.23 arasinda pH degerlerini
saptamigslardir. Asitligi % laktik asit cinsinden Salji ve dig. [5]
labnede %1.86 olarak bildirmislerdir. Labne iiretiminde
kullanilan siitiin ve kiiltiirtin kalitesi inkiibasyon sicaklik ve
sliresinin  degisiklizgi = ¢alismalarda farkli  sonuglarin
saptanmasina neden olmaktadir.

Calismamizda ortalama toplam kuru madde igerikleri, yogurt
kiltiirli labne %26.3, probiyotik kiiltiirli labne i¢in %29.3
olarak tespit edilmistir (P<0.05). Ozer ve dig. [6] yaptiklari
calismada, geleneksel yolla iiretilen labnenin kuru madde
icerigini %23.3 olarak bildirmislerdir. Toplam kuru madde
icerigi, Suudi Arabistan ve Liibnan standartlarinda labne igin
verilen sinir degerler (%22-%26) arasinda bulunmustur [16].

Yogurt kiltiirli labne ve probiyotik kiiltirlii labne
orneklerimizin % yag icerikleri sirasiyla 17.63 ve 21.0 olarak
tespit edilmistir (P<0.05). Ozer ve dig. [6] yaptiklan calismada
geleneksel yolla tretilen labnenin yag oranini %9.18 olarak
bildirmislerdir. Tamime ve Robinson [17] ise labnede yag
oranini %9 olarak bulmuslardir.

Tablo 1: Labne gesitlerinin kimyasal analiz sonuglarinda
verilen kurumadde, yag ve titrasyon asitligi % degerleri.

Lapne ) pH Kuru Madde Yag Tltrfls_yfn
Cesitleri Asitligi
Yogurt

Kiiltiirl 4.53+0.03 26.37+0.33 17.63+0.24 0.52+0.01
Labne

Probiyotik

Kiiltiirl 4.58+0.01 29.38+0.39 21.00+0.46 0.53+0.01
Labne

3.3 Labne Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglar

Labne orneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Sekil 2’de
gosterilmistir. Yogurt kiiltlirlii labne ve probiyotik kiiltirli
labne Orneklerinin goériiniis kriteri sonuglar1 sirasiyla 4.3 ve
3.9 olarak; yapi1 kriterlerine gore sirasiyla 4.3 ve 5.4; koku
kriterlerine gore sirasiyla 4.8 ve 4.8; tat kriterlerine gore 3.2
ve 3.3 olarak tespit edilmistir. Panelist degerlendirmelerine
gore probiyotik kiiltiirlii labne daha ¢ok begenilmistir.

6.0 7 B YOGURT KULTURLU LABNE EPROBIVOTIK KULTURLU LABNE
5.0
4.0 -
3.0 -
2.0

1.0

0.0 - . . . |
GORUNOUS YAPI KOKU TAT

Sekil 2: Labne c¢esitlerinde duyusal degerlendirme sonuglari.

Uriiniin besleyici 6zelliginin yam sira iiretimde probiyotik
6zellikli mikroorganizma kullanilmas: ile saghkl bir iriin
iretilmesi saglanmistir. Fonksiyonel siit iiriinleri alaninda gida
sektoriinde {iretilebilme potansiyeli olan yeni bir iriin
tretilmistir. Probiyotik 6zellikli labne iiretimi i¢in endiistride
uygulanan iliretim ydnteminin kullanilmasi nedeniyle ek bir
iretim maliyeti yoktur. Fermente bir siit lriinii olan ve
besleyici o6zelligi ile 6zellikle gencler tarafindan ilgi goren
labnenin, probiyotik kiltiirii kullanilarak iretilmesi ile
tiketimi yayginlastirilabilir ve toplum saghgina fayda
saglayacaktir. Ulkemizde fonksiyonel iiriin cesitliligine de
katki saglamasi nedeniyle ekonomiye de katma deger
saglayabilecektir.
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