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Oz: Bu calismada, brokoli, karnabahar, kirmizi ve beyaz lahana sebzelerinden elde edilen sebze sulari
probiyotik (Lactobacillus casei ve Lactobacillus paracasei) ile fermente edilmistir. Bu bakterilerin raf omrii
boyunca yasayabilirlikleri takip edilmistir. 24 saat boyunca 30°C de fermantasyon gerceklestirildikten sonra,
sebze sular1 4°C de 42 giine kadar depolanmustir. Depolama esnasinda her 7 giinliik periyotta (L. casei ve L.
paracasei) bakterilerinin yagayabilirlikleri test edilmistir. Mikrobiyolojik analizler, toplam starter (laktik asit
bakteri) kiiltiirii sayimi ile yapilmistir. Sonug olarak, toplam bakteri sayiminda bazi degerler yiiksek, bazilari ise
diigiik bulunmugtur. Elde edilen sonuglara gore, 4°C’de 42 giine kadar sebze sular1 depolanabilir.

Anahtar kelimeler: Probiyotik, Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, Kirmizi lahana, Beyaz
lahana, Brokoli, Karnabahar.

Fermentation of Vegetable Juice by Probiotic Bacteria

Abstract: In this study, the juices of broccoli, cauliflower, red and white cabbage were extracted and
fermented by probiotic (Lactobacillus casei and Lactobacillus paracasei). The viability of the long life of these
bacteria's were followed. After the vegetable juices were fermentation at 30°C for 24 hours, the vegetable juices
were stored at 4°C for 42 days. At the period of storage, the viability of L. casei, L. paracasei was tested every 7
day. Microbiological analysis, total starter (lactic acid bacteria) wase detected by culture counts. As a result, the
values of the total bacteria count was higher in some samples and low in the other. According to the results,
vegetable juices can be stored at 4°C for 42 days.

Keywords: Probiotic, Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei, red cabbage, white cabbage,
broccoli, cauliflower

1. Giris

Insan viicudundaki spesifik
fonksiyonlar1 ve sistemleri etkileyen, enerji
ve besin 6geliginin 6tesinde saglik faydalari
sunan gidalar son yillarda hizli bir pazar
artist yasamaktadir. Bu artis teknolojik
innovasyonlarla ve yeni iirlin gelistirmelerle,
hayat kalitesini arttiran tiriinlerle ilgilenen
sagligina tiiketicilerin

duyarh sayisinin

artmasi ile hiz kazanmaktadir. Fonksiyonel

tiriinlerin global pazart her yil artarken bu
pazarda probiyotik Grtnler halen en énemli
ve bu pazarin en etkili yerine sahip olmay1
strdirmektedir.

Probiyotik trtnler genellikle fermente
siit veya yogurt formunda piyasada yerini
almaktadir; fakat fermente st Urlnlerinin
sahip oldugu laktoz intolerans hastalarinin
kullanamamasi ve kolesterol seviyesinin
yiiksek olmasi gibi dezavantajlar, gelismis

tilkelerdeki vejeteryanliktaki artis ile de
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birlesince vejeteryan probiyotik iirlinlere
talep olugsmustur ve giderek de artmaktadir.
Bu talep dogrultusunda daha once elma
suyu, ananas suyu gibi meyve sularinda ve
yine domates suyu, kirmizi pancar suyu,
lahana suyu gibi sebze sularinda probiyotik
laktik asit bakterilerinin yasayabilirligi test
edilmis ve bu gidalarin piyasaya da sunumu
amaciyla ¢esitli ¢caligsmalar yapilmstir.
Avrupa Birligi Fonksiyonel Gidalar
Komisyonu’na gore; bir gidanin fonksiyonel

gida sayilabilmesi i¢in temel beslenme

ozelliklerinin yan1 sira insan saghgin
iyilestirmede ve/veya hastaliklarin
olusumunu  Onlemede  etkili  olmasi
gerekiyor.

Insan saglig1 iizerine olumlu ydnde
etki gosteren gida maddelerinin kompleks
yapisinda probiyotiklerin 6nemli bir rolii
oldugu belirtilmektedir (Akalin ve ark.,
2000). Genel anlamda dizenli olarak yeterli
miktarda

tiiketildiginde bagirsak

mikroflorasina yerleserek normal
beslenmenin disinda kisiye ¢esitli faydalar
saglayan mikroorganizmalardir (Ziemer ve
Gibson, 1998; Roberfroid, 2000; Sanders,
1998; Klaenhammer, 2000).

1919 yilinda Orla-Jensen’in yapmis
oldugu c¢alismaya go6re, laktik asit
bakterileri, gram pozitif, hareketsiz, sporsuz,
cubuk veya kok seklinde, katalaz negatif,
aerotolerant, aside  dayanikli  nitrati
indirgemeyen, sitokroma sahip olmayan,

baz1 laktobasil’lerin hareketli ve endospor

olusturdugu, karbonhidratlart ve yiiksek
alkolleri fermente ederek laktik asit Greten
dogal bir grup olarak tanimlanmistir (Vuyst
ve Leroy, 2007).

Fermantasyon, ¢ok eski yillardan beri
uygulanmakta olan bir gida iiretim ve
koruma yontemidir. Fermente drinler,
bitkisel ve hayvansal iiriinlerden dogal yolla
ya da baglatici kiiltiirlerin eklenmesiyle
tiretilen irlinler olarak tanimlanmaktadir
(Tamang, 2010). Fermente yiyecek ve
icecekler, bakteri, maya ve mantarlar gibi
mikroorganizmalar ve enzimler araciligiyla
olarak

uretilmektedir. Biyokimyasal

fermentasyon,  karbonhidrat ve ilgili
bilesiklerin herhangi bir elektron alicisinin
yoklugunda kismen okside edilerek enerjinin
serbest birakildigi metabolik bir siirectir
(Kabak ve Dobson, 2011).

Sebze ve meyvelerin laktik asit
fermentasyonu ile dayanikli hale getirilmesi
cesitli avantajlara sahip bir uygulamadir.
Oncelikle, sebze ve meyveler fermentasyon
tamamlandiktan

sonra lezzet ve yapi

bakimindan hosa giden bir G6zellik
kazanmaktadir. Olusan laktik asit sayesinde
iriniin ~ bozulmasi1  Onlenerek,  besin
degerinde Onemli kayiplar olmadan uzun
siire saklanabilmekte, icerdigi vitamin ve
mineraller korunarak sindirilmesi gu¢ olan
maddeler kolay sindirilebilir hale gelmekte,
ayrica hastalik yapici mikroorganizmalarin

gelisimi de engellenmektedir (Tangiiler,
2010).
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Sebzeler, 6zellikle icerdikleri vitamin,

mineral ve lifli maddeler ile insan

beslenmesinde  giinlilk olarak alinmasi
gerekli 6nemli besin maddeleridir. Blyik
oranda su igerdikleri i¢in kalori degerleri
disiiktiir (Santamaria ve ark., 1999). Bu
grup, folik asit, A vitamininin 6n 6gesi olan
beta-Karoten, E vitamini, C vitamini, B2
vitamini, kalsiyum, potasyum, demir,
magnezyum, posa ve kansere kars1 koruyucu
(antioksidan) o0zellige sahip bilesiklerden
zengindir. Sebzelerden 6zellikle koyu yesil
yaprakli sebzeler C vitamini bakimindan
olduk¢a zengindir (Punna ve Paruchuri,
2004). Her sebze farkli besin 6gesi igerir; bu
nedenle c¢esitli renk ve tiirlerde sebze
tiketmek gerekir. Ozellikle koyu sar

sebzeler (havug, patates),

koyu yesil
yaprakli sebzeler (ispanak, marul, kivircik,

pazi, semizotu, brokoli vb.) ve diger
sebzeler (domates,
dengeli bir sekilde tiiketilmelidir (Kmiecik

ve ark., 2004; Jaworska, 2005).

sogan, taze fasulye)

Bu ¢alismanin amaci brokoli, (beyaz
ve kirmizi) lahana, karnabahar suyunu L.
casei, L. paracasei probiyotik bakterilerinin
inokulasyonu ve bu bakterilerin raf omr
boyunca yasayabilirliklerinin  tespiti ve
sebze sularmin ¢esitli besinsel dzelliklerinin

belirlenmesidir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Hammaddenin Temini ve
Hazirlanmasi

Sebze suyu denemesinde kullanilacak
olan, brokoli, beyaz ve kirmizi lahana,
marketlerden  temin

karnabahar  yerel

edilmistir.  Kat1i  meyve  sikacaginda

sebzelerin sular elde edilmistir.

2.2. Probiyotik Bakteri Muhafazasi
ve Uygulamas

Icerisinde 100 ml MRS Broth bulunan
250 ml’lik erlene 2 ml probiyotik bakteriden
(L. casel, L. paracasei) inokiile edilmis ve
37°C’de 12 saat inkiibe edilmistir. Broth’un
pH’st H3POy4 ile 6.4’¢ ayarlanmistir. %50
kiiltiir ve %50 steril gliserol karistirilip 8

ml’lik stok kdltir olarak -20°C’de
saklanmistir.
Kullanilacagt zaman 8 ml’lik bu

tlpteki stok kiltir 200 ml MRS Broth iceren
250 ml’lik erlene bosaltilmistir. 37°C de
hiicre kiiltiir yogunlugu 9 log kob/ml olana
dek beklenmistir. 9 log/kob’a ulasan bu
kiiltiirden 2 ml alinarak 200 ml sebze suyu
bulunan 500 ml’lik erlene inokiile edilmistir.
Icerisinde probiyotik bakteri bulunan sebze
suyu 24 saat fermente edilmistir (Vinderola
ve Reinheimer, 2000).

Daha sonra 42 giin olarak belirlenen
raf dmrii periyodunda, her 7 giinde bir laktik
asit bakterilerinin mikrobiyal

sayimlari

yapilmustir.
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2.3.  Mikrobiyal (Laktik asit
bakterisi) biiyiime ve canl hiicre sayisi

L. casei, L. paracasei kultirl ile
fermente edilen sebze sular1 30°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. Fermente
edildikten sonra, 42 gun 4°C de
depolanmistir. 1, 7, 14, 21, 28, 35, 42.
glinlerde bakteri sayimi yapilmistir. LAB
sayimi  i¢cin, MRS  Agar  besiyeri
kullanilmigtir. Steril peptonlu su ile sebze
sularinin seri diliisyonlar1 hazirlanmistir (10
%). 0.1ml diliie edilmis fermente sebze sulari,
steril drigalski spatiili ile érnekler 3’er kere
yayilmistir (Rybka ve Kailasapathy, 1996;
Vinderola ve Reinheimer, 1999).

Dokme kdltir yontemine gore ekim
37°C  de 48 saat

Daha

yapilan petriler,

inkiibasyona  birakilmigtir. sonra
gelisen, tipik kolonileri sayilmigtir (Tipik
koloniler, yuvarlak, beyaz, krem renginde ve
yaklagik 0.9-1.3 mm c¢apindadir). Sonuglar
log kob/ml olarak verilmistir (Anonymous,

1996).

2.4. istatistiksel Analiz

Elde edilen tiim sonuglarin istatistik
analizlerinin yapilmasinda SPSS 19 paketi,
Coklu
kullanilmistir (Barbara ve ark, 1972).

Duncan’s karsilastirma  Testi

3. Arastirma Sonugclar ve Tartisma

3.1. Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari
3.1.1. Sebze
Sularinda Laktik Asit Bakterisi Sayisindaki

Depolama  Sirasinda
Degisim

30°C de 24 saat L. casei ile fermente
edilen karnabahar suyunun 4°C de 42 gin
depolama boyunca LAB sayisina bakilmistir
(1-7-14-21-28-35-42)
mikrobiyolojik analizi yapilmistir.

glnlerde

Tablo 1. Fermente edilen karnabahar suyunun 4°C
de 42 giin depolanmasi1 boyunca LAB sayisindaki
degisimler (log kob/ml)

Gin L. casei L. paracasei
1 8.5850+0.0350 8.4900+0.0900
7 8.7600+0.0400 8.8200+0.0200
14 9.0450+0.0250 8.8350+0.0050
21 8.5300+0.0000 8.4600+0.0000
28 8.9500+0.0200 8.7350+0.0050
35 8.8850+0.0250 8.8150+0.0250
42 8.8000+0.0600 8.7250+0.0250

L. casei ile fermente edilen karnabahar
suyu 4°C de (42 giin) depolamanin sonunda
elde edilen en yiksek laktik asit bakteri
say1s1 9.045 log kob/ml ve en diisiik deger ise
8.53 log kob/ml belirlenmistir. Tablo 1’de
goriildiigii gibi, 14. giinde L. casei’de biraz
yikselme oldugu goézlenmistir (9,04 log
kob/ml).

L. paracasei ile fermente edilen
karnabahar suyu 4°C de 42 giin depolamanin

sonunda elde edilen en yuksek laktik asit
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bakteri sayis1 8.83 log kob/ml ve en diislik
log  kob/ml
belirlenmistir. 14. glinde L. paracasei de

deger ise 8.46 olarak

biraz sayica artmustir (8.83 log kob/ml)
(Tablo 1).

Tablo 2. Fermente edilen brokoli suyunun 4°C de 42

giin depolanmasi boyunca LAB sayisindaki degisimler
(log kob/ml)

Tablo 3. Fermente edilen kirmmzi lahana suyunun
4°C de 42 giin depolanmasi boyunca LAB sayisindaki

degisimler (log kob/ml)

Gin L. casei L. paracasei
1 7.6000+0.0800 7.9750+0.0350
7 8.4800+0.0100 8.6750+0.1050
14 8.9050+0.0550 8.8050+0.0350
21 8.4750+0.0250 8.9000+0.0400
28 8.4100+0.0100 8.4100+0.0000
35 8.4600+0.0200 8.2400+0.0200
42 8.2350+0.0550 8.9900+0.0200

lahana suyu, 4°C de 42 giin depolamanin
sonunda elde edilen en yuksek laktik asit

bakteri sayis1 8.90 log kob/ml ve en diisiik

L. casei ile fermente edilen kirmizi

Brokoli suyu
Gun L. casei L. paracasei
1 8.4050+0.1650 8.4800+0.1000
7 8.7700x0.0600 8.8450+0.0250
14 8.9400+0.0200 8.9200+0.0500
21 8.3900+0.0400 8.4950+0.0150
28 8.5000+0.0300 8.8700+0.1000
35 8.5600+0.0400 8.6650+0.0150
42 8.6850+0.0250 8.6000+0.0300
L.casei ile fermente edilen brokoli

suyu, 4°C de 42 giin depolamanin sonunda
elde edilen en yuksek laktik asit bakteri
sayisi 8.94 log kob/ml ve en diisiik deger ise
8.39 log kob/ml belirlenmistir. Tablo 2’de
goriildiigii gibi, 14. giinde L. casei biraz
sayica artmistir (8.94 log kob/ml).

L. paracasei ile fermente edilen brokoli
suyu, 4°C de 42 giin depolamanin sonunda
elde edilen en yiksek laktik asit bakteri
sayis1 8.92 log kob/ml ve en diisiik deger ise
8.48 log kob/ml belirlenmistir. 14. giinde L.
casei biraz sayica artmistir (8.92 log kob/ml)
(Tablo 2).

deger ise 7.60 log kob/ml belirlenmistir. 1.
gunde, L.casei sayis1 7.60 log kob/ml iken,
14. ginde 8.90 Ilog kob/ml
yiikselme goriilmiistiir ( Tablo 3).

degerinde

L. paracasei ile fermente edilen kirmizi
lahana suyu, 4°C de 42 giin depolamanin
sonunda elde edilen en yuksek laktik asit
bakteri sayisi 8.99 log kob/ml ve en diisiik
deger ise 7.97 log kob/ml belirlenmistir.
Tablo 3’de goriildiigii gibi, 1. giinde L. casei
sayist 7.97 log kob/ml iken, 42. glinde 8.99
log kob/ml degerinde yiikselme goriilmiistiir.
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Tablo 4. Fermente edilen beyaz lahana suyunun 4°C
de 42 gilin depolanmast boyunca LAB sayisindaki
degisimler (log kob/ml)

Beyaz lahana suyu

Gln L. casei L. paracasei
1 8.4050+0.0350 8.4600+0.0500
7 8.2250+0.1150 8.5000+0.1300
14 8.9800+0.0200 8.7100+0.0100
21 9.0900+0.0200 9.1800+0.0700
28 8.9900+0.0200 9.0150+0.0250
35 8.5100+0.0200 8.4000+0.0200
42 8.5850+0.0150 8.3450+0.0250

L. casei ile fermente edilen beyaz
lahana suyu, 4°C de 42 giin depolamanin
sonunda elde edilen en yiksek laktik asit
bakteri sayis1 9.09 log kob/ml ve en diisiik
deger ise 8.22 log kob/ml belirlenmistir. 21.
ginde L.casei biraz sayica artmistir (9.09 log
kob /ml) (Tablo 4).

L. paracasei ile fermente edilen beyaz
lahana suyu, 4°C de 42 giin depolamanin
sonunda elde edilen en yuksek laktik asit
bakteri sayis1 9.18 log kob/ml ve en diislik
deger ise 8.34 log kob/ml belirlenmistir. 21.
giinde, L.casei biraz sayica artmistir (9.18 log
kob /ml) (Tablo 4).

Bu calismada, elde edilen fermente
sebze sulariin 4°C de 42 giin depolanmasi
suresinde gruplar ve gruplarin kendi i¢indeki
giinleri arasinda L. casei ve L. paracasei

birlikte
(P<0.05)

bulunmustur. Dolayisiyla fermente edilen

sayisinda  degismeler olmakla

istatistiksel acidan  Onemsiz
sebze sularinda depolama suresince L. casei
ve L. paracasei sayisinda 6nemli bir azalma

gbzlenmemistir. Sonug olarak fermente sebze

sular1 42 giin 4°C de depolanabilir.

9,1
9
8,9
= 88
£ 37
S 86
<
o 8,5
o
= 84
8,3
8,2
8,1

Mikroorganizma sayisi

~

M L.casei

. Depolama Siiresi Glinler
M L.paracasei

Sekil 1. Fermente edilen karnabahar suyunun 4°C
de 42 giin depolanmasi siresince LAB sayisindaki
degisimler (log kob/ml)

Mikroorganizma sayisi
(Log kob/mL)

Depolama Siresi (Gunler)
M L.casei

M L.paracasei

Sekil 2. Fermente edilen brokoli suyunun 4°C de 42
giin  depolanmasi  suresince LAB  sayisindaki
degisimler (log kob/ml)

9,3

Mikroorganizma sayisi
(Log kob/mL)

B L. casei
B L.paracasei

Depolama siresi (Gunler)

Sekil 3. Fermente edilen kirmizi1 lahana suyunun
4°C de 42 giin depolanmasi siiresince LAB
sayisindaki degisimler (log kob/ml)
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9,4
9,2

9
8,8
8,6
8,4
8,2

8
7,8
7,6

Mikroorganizma sayisi
(Log kob/mL)

M L. casei
mL..

Depolama siresi (Gunler)

Sekil 4 . Fermente edilen beyaz lahana suyunun 4°C
de 42 giin depolanmasi siiresince LAB sayisindaki
degisimler (log kob/ml)

Sekil 1, 2, 3 ve 4 incelendiginde,
bulgularin bazilar1 diisiik, bazilar1 ise yiiksek
oldugu  goriilmektedir. Bu  farklilik
caligmalarda kullanilan kiiltlir tipi, orani ve
kullanilan  sebzelerin  farkli  olusu ve
depolanma siirelerinin de farkli olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Erginkaya ve Hammes (1992),
yaptiklar1 ¢alismada, salgam sularmin L.
plantarum ve L. delbruecku sayisinm 108 ile
10° kob/ml arasinda degistigini ifade
etmislerdir.

Iyigmar (2007), salgam suyu iiretimi
iizerine gercgeklestirdigi calismada iki aylik
depolama sonunda L. plantarum ve L. brevis
sayisnin 5x107 log kob/mL ile 2.8x10* log
kob/ml arasinda ve dort aylik depolama
sonunda ise 4x1072 log kob/ml ile 1.49x10*
log kob/ml arasinda oldugunu belirlemistir.

Bu iki ¢alismada da denenen salgam
suyu, aragtirmamizda denenen sebze sulari
ile farkli oldugundan ve probiyotik tiirler de

farkli oldugundan, arastirma sonuglar1 birbiri

ile benzerlik géstermemektedir.
(2006),
calisgmada lahana suyu LAB

Yoon ve ark. yaptiklari
laktik asit
bakterilerinden L. casei, L. plantarum ve L.
delbrueckii  ile  fermente  edilmistir.
Fermentasyon islemi 30°C de 72 saat siireyle
gerceklestirilmistir.  Daha sonra fermente
edilen lahana suyu 4°C’de 4 hafta boyunca
depolanmustir. L. plantarum ve L.delbrueckii
ile fermente edilen lahana suyu 4°C 4
haftalik depolamanin sonunda, LAB bakteri
sayist (L. plantarum ve L. delbrueckii)
4.1x10" - 4.5x10°

belirlenmistir. Fakat L. casei ile fermente

log kob/ml olarak
edilen lahana suyu 4°C’de 4 hafta depolama

siresince L. casei kdltiri depolamanin
ticlincii haftasinda hiicre canliligini tamamen
kaybetmistir. Bu ¢alismanin sonuglarina
bakildiginda, L. plantarum ve L. delbrueckii
ile fermente edilen lahana suyu saglikli bir
icecek ve probiyotik olarak kullanilabilecegi
Onerilmistir.

Bu c¢alismada, lahana suyu bizim
arastirmamizdaki Lactobacillus tlrlerinden
farkl tiirlerle fermente edilmistir. Depolama
stiresi de arastirmamizda denenen siireden
farklidir. Dolayistyla sonuglar da farklidir.

Yoon ve ark. (2005), yaptiklar1 bir
baska calismada, L. casei, L. plantarum, L.
delbrueckii ve L. acidophilus ile 30°C de 48
saat fermente edilen pancar suyu 4°C’de 4
hafta depolanmistir. Canli bakteri sayisindaki
degisime bakilmistir. L. casei 7.2x10" log

kob/ml, L. plantarum 7.7x107 log kob/ml, L.
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9.0x10° log kob/ml
acidophilus 10 x10° - 10x10® log kob/ml

delbrueckii ve L.
olarak bulunmustur.

Elde edilen sonuglar, kullanilan

probiyotik kiiltlirlerin performansinin
birbirine zit oldugunu, L. acidophilus ile
fermente edilen pancar suyunun 4°C de 4
haftalik depolanmasinda probiyotigin iyi bir
gelisme gostermesine ragmen, depolama
periyodu boyunca zayif bir stabiliteye sahip
oldugunu ve buna karsilik L. casei ile L.
plantarum’un depolama periyodu boyunca
blyik olcude stabil kaldiklarini
gostermektedir.

Viven ve ark. ( 2007) calismalarinda,
ananas ve portakal sularmi, Lactobacillus ve

Bifidobacterium kulturleri ile 4°C de 12 hafta

bakilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore,
4°C’de 12 hafta depolama sonunda ananas
suyunda, L. casei, L. paracasei ve L.
rhamnosus sayilar1 sirasiyla 6.3 log kob/ml,
7.4 log kob/ml, 6.3 log kob/ml’dir. Aym
sekilde, 4°C’de 12 hafta depolama sonunda
portakal suyundaki L. casei, L. paracasei ve
L. rhamnosus sayilar1 sirasiyla 7.8 log
kob/ml, 7.4 log kob/ml ve 7.9 log kob/ml
4°C’de 12 hafta

ananas ve portakal

olarak belirlenmistir.
depolama siresinde,
sularinda L. casei, L. paracasei ve L.
rhamnosus tiirleri, arastirmada denenen diger
tirlere gore daha yiiksek seviyede canli
kalabildigi bulunmustur.
Yukarida anlatilan iki arastirmada

calismamizdan farkli sebze ve meyve sulari

boyunca depolanmis ve bakteri sayisina  kullanilmustir.

Tesekkiir

Bu c¢alisma “Cesitli Sebze Sularimin Farkhi Probiyotik Bakteriler i¢cin Prebiyotik
Etkilerinin ve Antioksidatif Aktivitelerinin Belirlenmesi” isimli yiksek lisans tezinin bir
bolimii olup; 14201006 nolu proje ile maddi destek saglayan Selguk Universitesi, Bilimsel

Arastirma Projeleri (BAP) Koordinatorliigiine tesekkiir ederiz.

Kaynaklar

Akalin S, Gong S, Senderya S (2000). Probiyotik stit triinleri ve prebiyotikler, St Urtnleri
Sempozyumu Teblig Kitabi, 29, Tekirdag.

Anonymous (1996). Merck Manuel, Merck KGaA, Darmstadt, Deutschland.

Barbara B (1972). Das bild der schopfung and Neuschopfung der welt als orbis quadratus,
Friilimittclalterliche Studien 6, 188-210.

Erginkaya Z, Aksan E (2004). Adana ili geleneksel icecegi; salgam, Geleneksel Gidalar
Sempozyumu 23-24 Eylil. Van.

Iyigmar H (2007). Kontrollii sartlarda salgam suyu Uretimi Uizerine farkli formiilasyonlarmn
etkisi, Y. Lisans Tezi, Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitusi.

Jaworska G. (2005). Nitrates, nitrites and oxalates in products of spinach and New Zealand
spinach: Effect of technological measures and storage time on the level of nitrates,

8



Probiyotik Bakteri ile Fermente Edilen Sebze Sular

nitrites and oxalates in frozen and canned products of spinach and New Zealand
Spinach, Food Chemistry 93, 395-401.

Kabak B, Dobson AD (2011). An introduction to the traditional fermented foods and
beverages of Turkey, Critical Reviews in Food Science and Nutrition 51, 248-260.

Kmiecik W, Lisiewska Z, Slupski J (2004). Effects of freezing and storing of frozen products
on the content of nitrates, nitrites and oxalates in dill (Anethum graveolens L.), Food
Chemistry 86, 105-111.

Klaenhammer RT, Kullen JM (1999). Selection and design of properties, International
Journal of Food Microbiol 50, 45-57.

Punna R, Paruchuri UR (2004). Effect of maturity and processing on total insouble and
soluble dietary fiber contentes of Indian green leafy vegetables, International Journal
of Food Sciences and Nutrition 55(7), 561-567.

Rolfe RD (2000). The role of probiotic cultures in control of gastrointestinal health, Journal
of Nutrition 130, 3965-4025.

Rybka S, Kailasapathy K (1996). Media for the enumeration of yoghurt bacteria,
International Dairy Journal 6, 839-850.

Santamaria P, Elia A, Serio F, Todaro E (1999). A survey of nitrate and oxalate content in
fresh vegetables, Journal of the Science of Food and Agriculture 79, 1882-1888.
Sanders ME (1998). Overview of functional foods: Emphasis on probiotic bacteria,

International Dairy Journal 8, 341-347.

Sheehan MV, Ross P, Fitzgerald GF (2007). Assessing the acid tolerance and the
technological robustness of probiotic cultures for fortification in fruit juices,
Innovative Food Science and Emerging Technologies 8, 279-284.

Tamang JP, Kailasapathy K (2010). Fermented foods and beverages of the World, CRC Press
Newyork, 435.

Tanguler H (2010). Salgam suyu Uretiminde etkili olan laktik asit bakterilerinin belirlenmesi
ve salgam suyu liretim tekniginin gelistirilmesi, Doktora Tezi, Adana.

Valero M, Recrosio N, Saura D, Mufioz N, Marti N, Lizama V (2007). Effects of ultrasonic
treatments in orange juice processing, Journal of Food Engineering 80.

Vuyst LD, Leroy F (2007). Bacteriocins from lactic acid bacteria: Production, purification and
food applications, Journal of Molecular Microbiology Biotechnology 13, 194-199.

Vinderola CG, Reinheimer JA (2000). Enumeration of Lactobacillus casei in the presence of
L. acidophilus, Bifidobacteria and lactic starter bacteria in fermented dairy products,
International Dairy Journal 10, 271-275.

Yoon KY, Woodams EE, Hang YD (2005). Fermentation of beet juice by beneficial lactic
acid bacteria, Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie 38, 73-75.

Yoon KY, Woodams EE, Hang YD (2006). Production of probiotic cabbage juice by lactic
acid bacteria, Bioresource Technology 97, 1427-1430.

Ziemer CJ, Gibson GR (1998). An overview of probiotics. prebiotics and symbiotic in the
functional food concept: perspectives and future strategies, International Dairy
Journal 8, 473-479.



	Probiyotik Bakteri ile Sebze Sularının Fermentasyonu
	Zainab Hussein Fadhil Fadhil, Mehtap Akın
	Selçuk Üniversitesi, Fen Fakültesi, Biyoloji Bölümü,  Konya-TÜRKİYE
	e-mail: zeynep.bayraktar81@gmail.com

