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Fonksiyonel Starter Kiiltiiderin Teknolojik
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Ozet

Fonksiyonel gida kavrami piyasada artan bir tiikketim ivmesi kazandigindan beri
Laktik Asit Bakterileri bu egilimde Onemli rol oynamaya baslamistir.
Fonksiyonel gidalar arasinda 6nemli bir yeri olan probiyotikler Laktobasil ve
Bifidobakteri grubu canli mikroorganizmalar olup, yasamsal faaliyetlere ve
saglik tizerine olan olumlutesirleri nedeniyle 6zellikle fermente gidalara destek
kiiltiir olarak ilave edilmektedir. Prebiyotikler ise kolonda probiyotiklerin
kolonizasyon derecesini arttiran midede sindirilemeyen gida bileseni olarak
bilinmekte ve fonksiyonel iiriin yelpazesinde 6nemli rol oynamaktadirlar.

Fonksiyonel gida pazarinda tiiketici egilimlerine bagl olarak firmalar stratejik
satig pozisyonlar1 gelistirmekte ve her gecen giin biiylime kaydeden pazarda
hem gida hem de torapetik uygulamasi olan fonksiyonel gidalarin pay:
artmaktadir. Son yillarda dogal {iriinlere gdsterilen yogun ilgi nedeniyle; nitrit,
nitrat ve siilfatlarin kullanimi gibi kimyasal koruma yontemleri yerine
fonksiyonel starter kiiltiir ya da laktik asit bakterilerinin bazi suglarinin
kullanim1 gibi yeni bazi altematif koruma yontemlerinden gidalarin raf
Omiirlerini uzatmak icin yaygin sekilde yararlanilmaya baslanmistur.

Fonksiyonel gida denince ilk akla gelen iriin memelilerden elde edilen
stittiir.Hi¢ stiphesiz inek siitii icerdigi bazi biyoaktif bilesim dgeleri saglik
tizerine yararl etkileri agik olarak belirlenmis bir gercektir. Ayrica siit yogurt
ve diger fermente sit iiriinlerinin hammaddesidir. Onceleri anilan siit iiriinleri
probiyotiklerin en ideal tasiyicilar1 olarak kabul edilmesine karsn giiniimiizde
yogurt dondurmasi, soya yogurdu, fermente soya siitii, peynir, dondurma ve
cikolata gibi iiriinlerde probiyotik bakterilerin tastyicist olarak kullanilmaya
baglamistir. Anilan iiriinlerde kompleks mikrobiyal sistemler ve fonksiyonel
Ozellikli gidalarin iiretimi ile ilgili teknolojik konular; daha cok iiretimde
kullanilacak hammaddenin bilesimi ve islenmesi, son iiriinde kullanilan
kiiltiirlerin canhlik diizeyleri ve verimi, son iiriiniin teknolojik ve kalite
ozellikleri ile depolama kosullarina bagli bulunmaktadir.

Bu nedenle iiretimde i) arzu edilen fonksiyonel kiiltiirlerin kullanim1 ii) arzu
edilen kalite 6zelliklerine sahip gida iiretimi ve iii) yeter sayida canli probiyotik
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bakteri iceren gida iiretimi kosullarinin belirlenmesi son derece Onem
tasimaktadir.

Yogurt, peynir gibi fermente siit {iriinleri ile baz1 sosis, salam ve ekmek gibi
fermente iriinlerin Uretiminde Laktik Asit Bakterileri starter kiiltiir olarak
kullanilan en énemli grubu olusturmaktadir. Anilan grupta yer alan bakteriler
asidifikasyon, proteoliz ve aroma olusumu tegvik gibi cok énemli fonksiyonel
ve teknolojik 6zelliklere sahiptirler.Ote yandan Lb. acidophilus, Lb. casei
subsp. casei, Lb. gasseri, Lb. paracasei, Lb. reuteri ve Lb. rhamnosus gibi
Laktobasiller ile B. adolescentis, B. bifidum, B. breve, B. longum gibi
Bifidobakteriler ozellikle bir ¢ok gelismis iilkede probiyotik karakteristikleri
sertifiye edilmis laktik asit bakterilerinin dnemli bir boliimiinii olusturmaktadir.
Probiyotik 6zellikleri saptanmis olan bu bakteriler midenin asidik kosullarini,
sindirim enzimlerini ve safra tuzlarini tolere edebilmekte bu yiizden de ince
parmak bagirsagi ve kolonda kolonize olabilmektedir. Ancak anilan tiirlerin
gelisme derecesi, metabolizma hizi, proteolitik aktivitesi ve aroma maddeleri
iiretimi genelde benzer ozellikler gostermektedir. Probiyotik bakterilerden
Laktobasiller aerotolerant ve anaerobik, Bifidobakteriler ise anaerobik ve
sakkarolastik ozellik gostermektedir. Bu yilizden teknolojik {iiretim
parametreleri agisindan Laktobasil ve Bifidobakteri'leri iceren fermente siit
triinleri fonksiyonel iiriinlerden mikrobiyolojik olarak duyarli grubu
olusturmaktadirlar. S6z konusu olan bu duyarlilik nedeni ile fermente siit
iriinlerinin iiretiminde iiriin stabilitesini saglamak ve mikrobiyal duyarliligt en
disiik sevilere indirebilmek amaciyla 6zel onlemlerin almmasi gerekmektedir.

Yukarida deginilen bilgiler dikkate almdiginda; bu makalede probiyotik
bakterilerin destek Kkiiltiir olarak ve fonksiyonel amaglarla kullanimlarinda
iizerinde Onemle {izerinde durulmast gereken konular irdelenmeye
calisilacaktir.

Anahtar kelimeler: Laktik asit bakterileri, starter kiiltiir, probiyotik,
prebiyotik, bakteriosin, egzopolisakkarit.
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