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Ozet

Fermantasyon yiizyillardan beri uygulanmakta olan en ekonomik gida iiretim
ve koruma yontemlerinden biridir. Fermente iiriinler diinyanmn cogu iilkesinde
beslenmede 6nemli bir yer teskil etmektedir. Bu tip fermente iiriinler arasinda
fermente siit iiriinleri, tahil bazl iiriinler, alkollii icecekler ve fermente yagh
tohumlar sayi1lmaktadir.

Organik asitlerin olusmasinda esas kaynak yag, protein ve karbonhidratlardir.
Ozellikle iiriinlerde bulunan yag lipolizi ile serbest yag asitlerine, protein
proteolizi ile amino asitlere, karbonhidratlarda glikoz yolu ile hidroksi ve keto
asitlerle basit yag asitlerine parcalanmaktadirlar. Daha sonra gelisen sekonder
ve tersiyer reaksiyonlarla, oksidasyon, transaminasyon, dekarboksilasyon gibi,
bu parcalanma {iriinlerinden c¢ok degisik yapida serbest organik asitler
olusmaktadir.

Fermente gida maddelerinde organik asitlerin, toplam metabolik olaylarin
belirteci olma ve dogal koruyucular olarak rol oynamalarinin yani sira duyusal
ozellikler iizerinde de etkili ve bazi hastaliklarm 6nlenmesinde rol oynadiklart
belirtilmektedir. Ornegin laktik asidin bozadaki patojen bakterilerin
inhibisyonu ile iligkili oldugu; laktobasiller i¢in gelisme faktorii olan orotik
asidin de yiiksek kolesterolii diisiirmede etkili bir madde oldugu bildirilmistir.
Ayrica laktik, asetik ve propiyonik gibi organik asitlerin bakterilerin neden
oldugu diyareyi onledikleri de belirtilmistir.

Organik asitler fermente iiriinler teknolojisinde aroma maddesi olarak da biiyiik
bir 6nem tagimaktadirlar. Geleneksel bir cok fermente gidanin duyusal
Ozellikleri fermentasyon sirasinda olusan tat ve aroma maddelerine bagh olarak
biiyiik bir farklilik gostermektedir. Fermente iiriinler teknolojisinde iiniform bir
tat ve aroma kalitesine ulasmak i¢in gerekli faktdrlerden biri tiretim asamasinda
olusan belirli orandaki laktik asittir. Bir diger faktdr de olgunlagma sirasinda
starter kiiltiir ya da iiriinde bulunan diger mikroorganizmalarin 6zellikle de
mayalarin mikrobiyal aktivitesi ve bunun sonunda olusan organik asitlerin
diizeyidir.
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