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FERMENTE SUT URUNLERININ BESIN VE TERAPOTIK
DEGERI

Nutritional and therapeutic value of fermented milk products.

0. Cenap TEKINSEN*
Suzan YALCIN#**

Summary : Fermentation with lactic acid bacteria is one of the oldest
methods of food processing and food preservation used by mankind.

Fermented dairy products have essentially the same caloric value
as the milk from which they are made, but they are more nutritious due
to predigestion by cultures of their components as proteins, carbohy-
drates and fats. Lactobacillic fermented product such as yogurt could be
of benefit to persons with lactose intolerance. Several fermented dairy
products contain higher levels of B-vitamins than milk and their coun-
terparts prepared by direct acidification. In addition, during fermentation
the lactobacilli can also produce natural antibiotics which are active
against a wide variety of Gram - positive and Gram - negative organisms
including pathogens, natural anticholesteremic compounds and natural
anticarcinogenic compounds,

Ozet : Laktik asit bakterileri ile fermentasyon, basinin iglenmesi ve
muhafazas: i¢in insanlar tarafindan kullanilan en ‘eski metotlardan bi-
ridir.

Fermente stit driinleri, esasen yapildiklar1 siit ile benzer kalori de-
gerine sahiptirler; ancak proteinler, karbonhidratlar ve yaglar gibi un-
surlarimi kiiltlirler tarafindan onsindirime tabi tutulmasi nedeniyle da-
ha fazla besleyicidirler. Yogurt gibi, lactobacillus organizmalariyla fer-
mente olan iriinler, laktoza intolere kigiler icin yararli olabilir. Baz fer-
mente siit tirlinleri, siitten ve direkt asitlegtirme ile hazirlanan {iriinler-
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den daha yliksek seviyelerde B-grubu vitaminleri icerirler. Ayrica lak-
tobasillus organizmalar1 fermantasyon siiresince, patojen Gram-pozitif
ve Gram-negatif organizmalarin onemli bir kismina kargi aktif olan do-
gal antibiyotikleri, antikolesteremik ve antikarsinojenik bilegikleri de

olusturabilirler. (

Giris

Fermentasyon, genellikle, baz1 canli organizmalar tarafindan, salgi-
lanan enzimlerin, karbonhidrat, protein ve/veya yag gibi organik bir
maddede meydana getirdikleri kimyasal degigiklikleri ihtiva eden me-
tabolik bir olay olarak tanimlanir (3). Bu olay tabiatta, baghca bakteri-
lerin yagamalar1 ve ¢ogalmalarinda gerekli olan enerjiyi saglamak igin
dogal olarak meydana gelir (6).

Laktik asid bakterileri ile fermentasyon, insanlar tarafindan besin-
lerin iglenmesi ve muhafazas: i¢in kullanilan en eski metotlardan biridir.
20. ylizyilin baglarima kadar, fermentasyon islemleri, ¢ig besinde ve gev-
rede (hava, kap vb.) mevcut olan bazi organizmalar tarafindan dogal
olarak olugturulurdu. Oysa zamanmimizda besin degeri yliksek, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri bakimindan Ustlin kaliteli bir {iriin
elde etmek igin starter kiiltiirlerden yararlanarak fermentasyon kontrol-
1i sartlar altinda meydana getirilmektedir (14).

Fermente siit iirlinlerinin elde edilisi sirasinda siitteki laktoz genel
olarak, lactobacillus ve streptococcus organizmalarinin etkisiyle laktik
aside parcalanir (3). Dolayisiyla fermente siit iiriinlerinin hepsinde lak-
tik asid bulunur. Kefir ve kimizda ise laktik aside ilaveten etil alkol ve
karbondioksit de mevcuttur (6). Fermente stit {irlinleri siite nazaran da-
ha dayamikhdirlar. Bu iirlinler, siitiin nevine, fermantasyonun tipine ve
fermentasyonda rol oynayan organizmalarin nitelifine gore, bilegim,
lezzet (tat, koku) ve yapr bakimindan farklihk gdsterirler.

Fermente Siit Urlinlerinin Besin Degeri

Proteinler

Bir {irliniin besin degeri, onun ihtiva ettigi besin unsurlarinin mik-
tart yanisira kullanilabilme ve sindirilebilme o6zelliklerine de baghdir.
Fermente siit iirlinleri genellikle yapildiklar siit ile benzer enerji dege-
rine sahip olmakla beraber, daha fazla besleyici degere sahiptirler. Fer-
mente siit lirlinlerinde, énemli siit unsurlarmin (protein, yag ve laktoz)
kism1 hidrolizi bu iriinlerin sindirilmesini kolaylagtirir. Proteinler, kar-
bonhidratlar ve yaglar fermente iirlinlerin yapimi sirasinda, kismende
olsa, mikfoorganizmalar tarafindan  parcalandiklarindan fermente siit



Fermente Siit Urlinlerinin Besin ve Terapodtik Degeri 3

iiriinleri daha kolay sindirilirler. Bu nedenle de besin degerleri daha faz-
ladir (14).

Siit proteinlerinin biyolojik deferi (tiim yumurta ile kargilagtirildi-
ginda) inek, koyun ve keci siitlerinde sirasiyla 81.4, 83.5 ve 85.4 tiir (16).
Yogurdun yapimi sirasinda proteinlerin biyolojik degerinde onemli bir
artis meydana gelir (10, 11). Proteinlerinin biyolojik degeri 85.4 olan ke-
¢i siitinden yogurt yapildiginda bu degerin 90.5°e ulagtig1 bildirilmek-
tedir,

Yogurdun serbest amino asit igerigi, siite uygulanan 1s1 islemi ve yo-
gurt starter kiltlirlerinin proteolitik etkisinden dolayi, siittekinden da-
ha ytiksektir. Siit (16) ve yogurdun (11) serbest amino asit igerigi Tab-
lo 3’de gosterilmektedir, '

Tablo 3. St ve yogurdun serbest amino asit igerigi (mg/100ml)

Amino asit Stt Yogurt
Lisin 0.25 0.80
Histidin 0.11 0.80
Arjinin 0.16 0.70
Aspartik asit 0.52 0.70
Treonin 0.26 0.70
Serin 1.35 2.90
Glutamik asit 148 4.80
Prolin 0.12 5.40
Glisin 0.30 0.45
Alanin 0.64 3.80
Valin 0.10 0.90
Metiyonin 0.05 0.20
Izol5ysin 0.06 0.40
Loysin 0.26 0.70
Tirosin 0.14 0.25
Fenilalanin 0.13 0.45

Vitaminler

Laktik asit bakferilerin ¢ogu gelisimleri i¢gin B grubu vitaminlerine
ihtiya¢ duyduklarindan, bazilari mevcut olduklar1 ortamda vitaminleri
sentezleme kabiliyetine sahiptirler (14). Bircok aragtirmaci (8, 13), bazi
fermente siit {irlinlerinde starter kiiltiirlerinin inkiibasyon periyodu sii-
resince ¢nemli Olglide B,, vitamini ve folik asit sentezlendigini gozlem-
lemigtir.
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Yogurtta vitamin sentezi iizerine gegitli (37°-45°C) inkubasyon
1isisinin etkisini arastiran Reddy ve ark. (12) yogurt starter kiiltiirleri-
nin folik asit ve niasini en fazla 42°C’de olugturduklarini belirlemigler-
dir. Ayni aragtiricilar inkiibasyon siiresinin ii¢ saatten fazla olmasi ha-
linde yogurdun pantotenik asit, biotin ve vitamin B,, iceriginin azaldigi-
n1 ortaya koymuglardir.

Fermente slit {irlinleri genel olarak, direkt asitlegtirme ile yapilan
kendilerine egdeger Uriinlere nazaran B grubu vitaminlerini biraz daha
fazla igerirler. Baz1 fermente ve asitlegtirilmig siit iirinlerinin B grubu
vitamin igerigi Tablo 6’da verilmektedir.

Tablo 6. Baz1 fermente ve asitlegtirilmis sit iirinlerinin B grubu
vitamin miktar:1 (pg/100g)

Folik Pantotenik
Uriin asit  Biotin Niasin asit B, B, Kay.No.
Yogurt* 12
Fermente 3911 3.981 131 381 0.354
Asitlegtirilmig 4.370 4.256 131 427 0.428
Cottage peyniri 7
Fermente 5.01 3.15 65.3 463
Asitlegtirilmig 0.095 2.78 425 375
Eksi krema 4
Fermente 10.8 2.6 67 360 16 0.3
Asitlegtirilmig 3.1 3.1 64 330 17 0.3

* Asitlegtirilmis yogurtta hi¢ vitamin biyosentezi olmamakla beraber
fermente yogurttan daha fazla miktarda folik asit, biotin ve pantotenik
asit ihtiva etmesi sadece, asitlestirilmig yogurdun yapimi stiresince ona
ilave edilen cesitli besin unsurlarindan ileri gelmektedir.

Fermente ve asitlestirilmis yogurtlarin, 5°C’de 8 ve 16 giinliik, mu-
hafazalar: siiresinde vitamin B,, ve folik asit igeriklerinde oldukca fazla
miktarda kayip meydana gelmektedir. Folik asit miktarindaki kayip,
asitlestirilmig yogurtta fermente yogurt akindan da cabuk olugmakta-
dir. Bununla birlikte, vitamin B,, kayb1 her iki yogurt cesidinde de ayni
diizeydedir. Fermente ve asitlegtirilmis yogurtun bazi muhafazasi sira-
sinda B grubu vitaminlerinde meydana gelen kayip Tablo 7'de gosteril-
mektedir.



Fermente Siut Uriinlerinin Besin ve Terapotik Degeri 5

Tablo 7. Fermente ve asitlegtirilmis yogurdun 5°C’de muhafazas:
sirasinda B grubu vitaminlerinde meydana gelen kayip (%)

Vitamin Fermente Asitlestirilmis Fermente Asitlegtirilmis
Folik asit 13.8 o432 28.6 48.0

Vit. By, 57.2 52.8 59.5 53.7
Biotin 2.6 3.6 2.6 1.2
Niasin 3.6

Pantotenik asit 2.3 2.0 3.2 1.7

Enzimlerin olusumu

Laktoz, bagirsaklarinda laktoz enzimi eksikligi olan kigilerde lak-
toz intolerans olarak bilinen sindirim sistemiyle ilgili bozukluklara lak-
toza intolere kigiler tarafindan bu disakkaridi iceren siit iirlinlerinin ali-
nimi Onlenmelidir. Fakat, bebekler, cocuklar ve gengler kemik gelisimi
igin kalsiyuma gereksinim duyduklarindan dolayi, siit ve siit lrlinleri-
nin alimmindaki bdyle bir kisitlama ayni zamanda bu mineralin alimini
da ciddi bir gekilde sinirlar (14).

Sut, laktoz aktivitesi gostermediginden, yogurtun bu enzim aktivi-
tesi yogurt kiiltlirlinden kaynaklanir. Yogurttaki enzim diizeyi inkiibas-
yon zamanina bagli olarak artar. S. thermophilus, L. bulgericus’dan yak-
lagik ii¢ kez daha fazla laktoz olusturur.

Yogurtta, laktaz icerigi, normal inkubasyon periyodu (4 s) sonun-
da en tist dlizeye ulagir. Kiiltlirlerin laktoz enzimlerinin 6nemli bir kis-
m sindirim sirasinda serbest kalarak etkisini gosterir. Fermente yogurt,
azaltilmig laktoz igerigi ve laktaz enzimi mevcudiyetinden dolayi, lak-
toza intolere kigiler tarafindan giivenli bir gekilde kullanilmaktadir.

Fermente Siit Uriinlerinin Terapétik Dederi

Fermente siit lriinlerinin yliksek besinsel 6zelliklerine ilaveten ol-
dukga fazla terapstik degere de sahip oldugu birgok arastirmaci tarafin-
dan belirtilmektedir (14, 15).

Antimikrobiyel unsurlarn olusumu

Fermente siit {iriinlerinin yapiminda kullanilan laktik kiiltiirler ta-
rafindan olugturulan antibakteriyel unsurlar, iiriindeki patojenlerin in-
hibisyonuna ve iriiniin dayaniklilifinin artmasina neden olurlar (15).
Laktik organizmalarin bir kismi bazi dogal antibiyotikleri olusturur. Séz
gelimi, S. lactis nisin; L. bulgaricus, bulgarican ve L. acidophilus ise
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acidolin, acidophilin ve lactocidin adi verilen antibakteriyel bilegikleri
meydana getirirler (14). Nisin, Staphylococcus ve Clostridiz gibi bazi
Gram pozitif bakterileri inhibe eder (9).

Laktobasillus’lar, antibiyotiklere ilaveten laktik asit ve hidrojen
peroksit de olugtururlar. Fermantasyon siiresince laktik asit olusumu or-
tamin pH’sint azaltir ve boylece diger bakterilerin geligimini Onler (14).
Hidrojen peroksit, siittin laktoperaksidaz ve tiyosiyanat ile birlikte bir
kompleks olusturarak Gram pozitif ve Gram negatif bakterilerin gelis-

melerini sinirlar,

Son yillarda, insan ve hayvan hastaliklar: iizerine lactobasillus’larla
fermente {iriinlerinin terapdtik etkilerinin incelenmesine verilen énem
artmigtir. Mesela, 1978 yilinda yapilan bir konferans da (14) kimizin
spesifik olmayan ve kronik akciger hastaliklari, sindirim sistemi hasta-
Lig1, miyokardial infarktiis, kronik kolesistit ve kronik enterokolit'i ige-
ren bir kisim hastaliklarin tedavisinde kullanim alani oldugu belirtilmig-

tir.

Antikolesteremik etkileri

Hiperkolesteremi, aterosiklerotik kalp hastalifi i¢in onemli predispo-
ze faktorlerden biri olarak kabul edilmektedir. Diyetede fermente siit
lriinlerinin ilavesiyle, serum kolesterol seviyesinin azaltmaya kars;i uy-
gun bir egilim gosterdigi ortaya konmustur (14). Hepner ve ark. (2), di-
yete yogurt ilavesinin serum kolesteroliinde 6nemli bir azalmaya sebep
oldugunu ve ayni zamanda siitiin de az bir hipokolesteremik etkiye sa-
hip olabildigini belirtmiglerdir.

Antikarsinojenik bilegiklerin olusumu

Baz1 fermente siit iirtinlerinin yapiminda starter kiiltiir olarak kul-
lanilan lactobasillus’lar bazi antitlimér bilegiklerini igerirler (14). Reddy
ve ark. (12), erkek Isvigre fareleri iizerinde yaptiklar1 incelemeler so-
nunda, diyete yogurt ilavesinin farede Ehrlich ascites tiimériinlin gelis-
mesini bir dlglide (%24 -28 oraninda) inhibe ettigini belirtmislerdir.
Farmer ve ark. (1), L. bulgaricus'un S. thermophilus’dan daha fazla oran-
da tiimor gelisimini inhibe edici etkiye sahip oldugunu bulmusglardir.

Sonug olarak, fermente siit tirtinlerinin yapiminda starter kiiltiir ola-
rak kullanilan lactobasilluslar, B - grubu vitamin ve enzim iceriklerini
artirarak, fermente iirtinlerin besin degerini olumlu yonde etkilerler. Ay-
rica, lactobasillus’lar fermantasyon siiresince dogal antibiyotikleri, anti-
kolesteremik ve antikarsinojenik bilegikleri de olusturarak bazi fermen-
te siit tiriinlerinin terapdtik etkilere sahip olmasina neden olurlar.
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