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TEZ ÖZETİ 

Stevia rebaudiana ekstraktından elde edilen kalorisiz steviol glikozitleri 

ve kırmızı pancar (Beta vulgaris L.) biyoaktif bileşenleri ile probiyotik 

Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei kültürleriyle üretilen 

şeker oranı azaltılmış yoğurdun probiyotik jel fermantasyonu ve 

fonksiyonel özellikleri araştırılmıştır. Depolama süresi boyunca (1., 14., 

28. günler) mikrobiyolojik, fiziko-kimyasal, tekstürel ve duyusal analizler 

ile toplam antioksidan aktivite (DPPH ve FRAP), toplam fenolik madde, 

kül ve indirgen şeker analizleri gerçekleştirilmiştir. Değerlendirmede, 

stevia ve kırmızı pancarın potansiyel prebiyotik bileşenleri ile probiyotik 

mikroorganizmaların canlılık seviyesinin biyo-terapötik seviyede (>9 

log10 kob/g) kaldığı belirlenmiştir. Kırmızı pancar ve stevia ilavesi 

probiyotik yoğurtlarda toplam fenolik madde içeriği ve antioksidan 

aktiviteyi artırırken, yoğurt jelinin tekstürel özelliklerini de iyileştirmiştir.  

TEZ SONUÇLARININ UYGULAMA ALANLARI 

 

Bu çalışma, şeker oranı azaltılmış ya da şekersiz ürünlerde doğal 

tatlandırıcıların kullanımı ile kronik hastalığı bulunan, özellikle Tip 1 ve Tip 

2 Diyabet hastaları için yeni diyabetik gıdaların üretilmesi, kırmızı 

pancardaki sağlıklı ve koruyucu doğal renk maddeleri ve biyoaktif 

bileşenler ile süt ürünlerinde ürün yelpazesinin arttırılması ve toplum 

sağlığı için yararlı fonksiyonel süt ürünlerinin geliştirilmesi adına 

üniversite-sanayi işbirliği açısından avantajlar sağlayacaktır. Kalorisiz 

tatlandırıcı stevia ve doğal renk bileşenleri içeren kırmızı pancar ile 

üretilen probiyotik yoğurtlar, probiyotik bakterileri içeren pozitif sinerjik 

etkileşimlere sahip bileşenleri ile şeker oranı azaltılmış terapötik süt 

ürünleri için alternatif olabilir. 
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