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Ozet

Diinyann hemen her yerinde c¢ok eski tarihlerden beri fermente gidalar
tretilmis ve bu yolla iretilen gidalarin da bozulmadan daha uzun siire

saklanabildigi gozlenmigtir. Giiniimiizde Asidofiluslu siit, Ayran, Dadli,
Gioddu, Hangop, Huslanka, Harma, Kefir, Kimiz, Buttermilk, Sauerrahm,
Omeire, Skuta, Lang Mjolk, Fiili, Yazma gibi fermente siit icecekleri, genel
anlamda yoresel olarak geleneksel iretim yontemleri ile yapilmaktadir.
Bununla birlikte ozellikle siit endiistrisinde gelismis iilkelerde s6z konusu
triinlerin  yoreselden c¢ikip endiistriyel olarak iiretiminin  yapildig
goriilmektedir. Son yillarda tiiketici tercihlerinin dogal gidalara ve probiyotik
tiriinlere dogru artan talebi neticesinde fermente siit iceceklerinin farkli bir
konuma geldigi, insan sagligt ve beslenmesi acisindan olduk¢a 6nemli bir
nitelik tasidigt goriilmektedir. Diinya pazarma hakim siit firmalarinm da bu
siire¢ icerisinde bu irlinleri iiretmeye ve pazarlamaya yonelik politika
izledikleri gbzlenmektedir.

Anahtar kelimeler: Fermente siit icecekleri, probiyotik iiriinler, siit iiriinleri
titketimi

Giris

Diinyada ve iilkemizde geleneksel yollarla iiretilen fermente siit icecekleri artik
endiistriyel olarak da iiretilmektedir. Genel olarak fermente siit iriinlerinin
tiretimi, bakterileri 6ldiirmek i¢in siitiin kaynama noktasina kadar 1sitilmasi,
viicut sicakligina sogutulmasi ve starter kiiltiir olarak gérev gdommesi i¢in az bir
miktar fermente siit ilavesi gibi agamalar1 icerir. Bu amacla siit starter kiiltiirle
karigirilir ve tiim gece boyunca oda sicakliginda bekletilir. Sabaha kadar
pihtilagsmis olan siit, eksi bir tat kazanir ve fermente siitlerin tipik tat ve lezzeti
olusur (1).

Fermente Siit Ice cekleri

Glniimiizde fermente siit icecekleri tiim diinya geneline bakildiginda
geleneksel yolla iiretilmekle beraber, sehirlesme, tiiketici bilincinin gelismesi,
probiyotik ve fonksiyonel gidalara yonelim bu {iriinleri ticari olarak siit
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firmalarinin pazar iriinleri arasina girmesine neden olmustur. Geleneksel ve
endiistriyel fermente siit iceceklerini asagida 6zetleyecek olursak; KEFIR; bir
¢ok Avrupa iilkesinde oldugu gibi iilkemizde de bilinen ve orijini Kafkas
daglaridir. Kefir tanelerinden hazirlanan ana kiiltiiriin yada kefir tanelerinin
siite katilmasiyla elde edilir. Bu taneler; laktik asit ve asetik asit bakterilerini ve
laktozu fermente eden ve edemeyen mayalar1 bir polisakkarit matriksi icinde
kompleks laktoz ve kazein ile birlikte icerir. Kefirin kendine has tadi tanedeki
bakteri ve mayalarin metabolik aktivitesi sonucu olugsmaktadir. Laktik asit ve
alkol fermentasyonlarinin bir arada yiiriimesi neticesinde son {iriinde olusan
karbondioksit, asetaldehit, asetoin, laktik asit ve etanol, kefirin taze, ferah ve
eksi tadin1 vermekte ve igindeki karbondioksit nedeniyle de kopiiren bir
ozellige sahip olmaktadir (2, 3, 4). KIMIZ; kisrak siitiinden yapilan gok eski bir
siit icecegidir. Giiniimiizde Kirgiz, Kazak, Tatarlar, Ozbekler, idil ve Ural
Tiirkleri, Mogollar ve Sibirya'da Yakutlar tarafindan yapilan ve ¢ok sevilen bir
ickidir. Bu iiriin, %2 gibi diisiik alkole sahiptir ancak sert bir icecektir.
Fermentasyon siiresine bagli olarak sertligi degisir. Geleneksel yodntemde
kisrak siitii sagilir sagilmaz hemen mayalanir. Maya olarak mevcut kimiz
kullanilir. Yapilan calismalar kimizda Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus, Str.
Lactis ssp. lactis, Mycodemna, laktozu fermente edemeyen Sacharomyces
cartilaginosus, Torulla ve Candida bulundugunu gostermistir. Endiistriyel
kimiz yapminda kisrak sitii yerine %2,5 sakkaroz ilave inek siitleri de
kullanilmaktadir (5). YAKULT; Lb. casei Shirota susu ile ile iiretilen bir {iriin
olup 1935'te Japonya'daki marketlerde satisa sunuldugundan beri zevkle
tiiketilmektedir. Japonyanin disinda Brezilya, Meksika, Singapur ve cesitli
Avrupa iilkeleri de bulunan 15 farkl iilkede marketlerde satiimaktadir (5). 140
°C/3-4s'de sterilize edilen siite 37-38 °C'ye sogutulduktan sonra Lb. casei
shirota susu kullanilarak hazirlanan starter kiiltirden % 2-3 oranmda ilave
edilerek 4 giin inkiibasyona birakilir. Inkiibasyon sonrasi sogutularak, aroma
maddeleri igeren glukoz ve sakkaroz surubu ile karistirilmaktadir. Elde edilen
karigim arzu edilen konsantrasyona sterilize su ile seyreltilerek siselenmekte ve
soguk zincirde dagitimi yapilmaktadir. Japonya'daki yakult iiretiminde diger
tilkelerden farkli olarak lactobasillerin gelisimini arttirmak amaciyla chlorella
exrakt1 ilave edilmektedir(6). DAHI(DADLI); Uretiminde inek, manda siitii
yada bunlarin karigimlar: kullanilir. Siit kaynatilr ve yayikalt: yada 6nceden
yapilmis olan dahi porsiyonlari, starter olarak ilave edilmeden ¢nce bazen
konsantre edilirler. Hindistan'm her yerinde ve komsu tilkelerde sade, sekerli ve
tuzlu olarak genis bir tiikketim alani vardir. Dahinin sekerli cesidine MISHT 1
DOI olarak adlandirilmistir. CHHAAS Nepal'de mahi ya da chhach yada
chhaas olarak bilinen dahi eksitilmis siitiiniin karigiriimastyla tiretilmistir. Yag
icerigi genelde %1-2'dir ve protein ve laktozca da zengindir. MAHI; Nepal'de
geleneksel bir icecektir. Tam yagl ya da yagsiz siitten ya dogal eksimeyle ya
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da suni olarak laktik asit bakterilerince fermente olmus olan dahiden yapilip
hazirlanmigtir. Hindistan'da lassi olarak da bilinen mahi sivi bir igecek olarak
kullanilir (1). IRKIT; Inek veya koyun siitiinden yapilir. Taze kaynatilmis ve
sogutulmus siite irkit kiiltiirii eklenir ve calkalanir. Calkalamay1 takiben oda
sicakligina birakilan irkit hazirlandiktan sonra soguk olarak tiiketilmelidir (7).
KADAM; Bat1 Afrika-Mali'li ireticiler icin geleneksel bir ickidir. Atik siitler
biriktirilerek eksimesine izin verilir. Eksime mevsime bagh olarak birkac saat
ile birkag¢ giin alabilir (1). SHUBAT; deve siitiiniin fermente edilmesi ile elde
edilen bir fermente siit igecegidir. Deri bir tuluma veya agagtan yapilmis bir
kaba ferment konur, taze deve siitii buraya bosaltilir, tulum baglanir yada
kapatilir. Siit 24 saat icerisinde fermente olur. Kimiz gibi belirli periyotlarla
calkalanmaz, servis yapilmadan 6nce karigirilir. KOIYRTP AK; Shubat, kimiz,
katyk veya ayranim taze siitle karigirilmasi ile yapilir (7). SHENINEH; kuzu
derisinden yapilmig ©6zel bir c¢anta icinde labanin calkalanmasiyla
hazirlanmaktadir. Eksi bir tadi, ¢ok giiclii bir aromast olan bu iiriin koylerde
yaygindir. YMER; Danimarka'da iretilen geleneksel bir fermente siit
icecegidir. Inek sitiinden elde edilir. Kullanilan saf kiiltiirde Str. lactis ssp.
diacetilactis ve Le. mesenteroides ssp. cremoris bulunur (8, 9). MiL-MIiL;
Japonya orijinli fermente siit igecegidir. Bifidobacterium  bifidum,
Bifidobacterium breve ve Lb. acidophilus bakterilerini igeren kiiltiirler
kullanilarak elde edilir. Uriin az miktarda glukoz, fruktoz ve havuc suyuyla
zenginlestirilmigtir. Bu yiizden provitamin A bakimindan zengindir. Corba
olarak kullanilir(8). MIRU-MIRU; Japonyada Lb. casei, Lb. acidophilus ve
Bifidobacterium breve bakterileri ile hazirlanan bir siit tiriiniidiir (10). SKYR;
Izlanda'da iiretilen geleneksel ve ¢ok yaygm bir siit iiriiniidiir. Orijinal olarak
koyun siitiinden elde edilir. Skyr iiretiminde Str. salivarius ssp. themmophilus
ve Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus igeren saf kiilttirler kullanilmaktadir (8, 10).
VIILI (FIILI); Finlandiya'nin bat1 ve kuzey boliimiinde iiretilen geleneksel bir
siit iiriiniidiir. Inek siitinden elde edilir ve eksi ve aromatik bir tada sahiptir.
Uretimi icin kullanilan saf kiiltiirlerde Str. lactis ssp. lactis, Str. lactis ssp.
cremoris, Str.lactis ssp. lactis diacetylactis, Le. mesenteroides ssp.
dextranicum, Geotrichum candidum kullanilir (8, 9). ASIDOFILUS SUTU;
Asidofilus siitii ABD'de Lb. acidophilus bakterisi kullanilarak iiretilen fermente
bir siit icecegidir. Genellikle inek siitiinden elde edilir ve aroma maddeleri
eklenir (8). ASIDOFILIN; Inek siitiinden iiretilen, diisiik asidik tatta, kaliteli
starter kiiltiir ve proses uygulanarak iiretilen bir iiriindiir. Asidofilin {iretiminde
temel kiiltiir bakterisi Lb. acidophilus'tur. Bu bakteriye ek olarak Str. lactis ssp.
lactis veya Lb. delbmeckii ssp. bulgaricus kullanilir. BULGARICUS SUTU;
Inek, koyun ve keci siitlerine Lactobacillus delbmeckii ssp. bulgaricus
katilarak yapilan yiiksek asitlige sahip Bulgaristan'da iiretilen bir fermente siit
icecegidir. Uretim yontemi asidofilus siitiine benzer.
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BIFIDUS SUTU; Almanya'da iiretilen hafif asit ve aromada az baharath ve
diger fermente siit aromalarindan farkli tada sahip bir {iriindiir. AYRAN; %1
yagl inek siitiinden hazirlanan eksi bir siit iirtintidiir. Siit Lb. bulgaricus ve Str.
thermophilus ile inokdiile edilir (8). Fermente iiriiniin asidifikasyonundan sonra,
5 °C'ye sogutulup, siselenir. Bunlarin yani sira; deve siitiinden iiretilen Chal;
laktik laktobasilleri, streptokoklar1 ve mayalar1 igerir. L. casei ve Str.
thermophilus Kkiiltiirlerini kullanarak 25 °C'de 8 saat yada 20 °C'de 16 saat
inokiile siit inkiibe edilir ve mayalar da laktozu fermente eder. Mogolistan'da
Unda; deve ve diger hayvanlarin siitlerinin alkol ve laktik asit fermentasyonlari
sonucu iiretilen bir iirtindiir. (1).

Sonuc

Diinyada ve iilkemizde gerek geleneksel gerekse endiistriyel anlamda {iiretilen
pek cok fermente siit icecedi vardir. Bu gidalarin igerisinde laktik asit
bakterilerinin olusu ve bunlarin patojen bakterileri inhibe edebilme 6zellikleri,
antibiyotik olugturabilmeleri vs. gibi insan sagligini olumlu yodnde
etkilemektedir. Dolayisiyla tiiketici bilincinin ve saglikli gidalara egilimin
artmasi fermente iiriinlere ilginin de artmasina neden olmugtur.
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