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Özet: Fonksiyonel süt ürünleri besleyici etkilerinin yanında sağlık üzerine olumlu etkiler oluşturmayı 

hedefleyen süt ürünleridir. Tüketiciler tarafından fonksiyonel süt ürünlerine olan ilgi her geçen gün hızla 

artmaktadır. Sağlığa etkileri açısından fonksiyonel süt ürünlerinin kanser, koroner kalp hastalığı, osteoporoz ve 

gıda alerjisi olmak üzere birçok rahatsızlık üzerine etkisi bulunmaktadır. Fonksiyonel süt ürünlerinde 

kazeinfosfopeptit, oligosakkarit, laktik asit bakterileri, konjuge linoleik asit ve diyet lifleri olmak üzere farklı 

türden bileşenleri kullanılmaktadır. Süt teknolojisine kazandırılacak yeni uygulamalarla fonksiyonel süt 

ürünlerinin çeşitliliği arttırılacak ve toplum beslenmesine özellikle çocukların gelişimine önemli derecede katma 

değer sağlayacaktır. 

 

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel süt ürünleri, laktik asit bakterileri, konjuge linoleik asit, diyet lifleri  

 

FUNCTIONAL PROPERTIES OF MILK AND DAIRY PRODUCTS 

 

Abstract: Functional dairy products are to aim at creating a positive impact on the health side effects of 

nutritious dairy products. The interest in functional dairy products by consumers is daily rapidly increasing. 

Functional dairy products has effect on many diseases including. cancer, coronary heart disease, osteoporosis 

and food allergy. Caseinophosphopeptide, oligosaccharide, lactic acid bacteria, conjugated linoleic acid and 

dietary fiber components are used in different types at functional dairy products. The gains of the new 

applications to dairy technology will be increased diversity of functional dairy products and will provide 

significant added value to community’s nutrition especially for children. 
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1. GİRİŞ 

Günümüzde değişen yaşam koşulları ile 

birlikte halkımızın eğitim seviyesinin artması 

beraberinde tüketicilerin beslenme ve gıda 

üretimi konularına yönelmesine neden 

olmuştur. Bundan hareketle araştırmacılar hem 

besin açısından zengin hem de insan sağlığına 

olumlu etkileri bulunan gıdaların üretimine 

karşı ilgi göstermektedir. Bu çerçevede adı 

geçen bu gıdalar fonksiyonel gıdalardır. 

Fonksiyonel gıdalardan olan fonksiyonel süt 

ürünleri insan sağlığına olumlu etkileri 

sebebiyle üretici ve tüketicilerin dikkatini 

çekmektedir. Bu nedenle gıda sanayinde bu 

ürünlerin üretimi her geçen gün artmaktadır.  

 

Fonksiyonel süt ürünleri fonksiyonel 

bileşiklerle zenginleştirilmiş süt kaynaklı 

besinlerdir. Beslenme alışkanlıklarımızı 

değiştirmekte önemli derecede zorlanan bir 

toplum olmakla birlikte gıda sanayindeki 

teknolojik gelişmeler aynı zamanda konuyla 

ilgili yapılan bilimsel çalışmalar geleneksel 

gıdalarımızın daha yeni ve daha etkili 

formlarının kabul edilmesinde etkili olmuştur. 

Bu konu ile ilgili özellikle hububat ürünlerinde 

çeşitli gıdaların mineral ve vitamince 

zenginleştirilmesi halkımız tarafından tercih 

edilmektedir. Süt ve süt ürünleri halkımızın 

beslenmesinde oldukça önemli bir yer 

tutmaktadır. Bu durumun avantajı kullanılarak 

süt ve süt ürünlerinin fonksiyonel 

özelliklerinin arttırılması ile halkımızın 

özellikle genç nüfusumuzun ihtiyaç duyduğu 

besin öğelerinin alınması mümkün 

olabilmektedir. Sadece ülkemizde değil diğer 

ülkelerde de fonksiyonel gıdaların tüketimine 

önemli derecede ilgi duyulmaktadır. Süt ve süt 

ürünlerinin fonksiyonel özelliklerin arttırılması 

hem ticari açıdan hem de halkımızın 

beslenmesi açısından önemli bir yere sahip 

olacaktır. 

2. FONKSİYONEL SÜT ÜRÜNLERİ 

2.1. Fonksiyonel Süt Ürünlerinin 

Sınıflandırılması 

Fonksiyonel süt ürünleri sağlık üzerine etkileri 

açısından 3 önemli gruba ayrılır: 

 

- Gastrointestinal bölge üzerine etkisi olan süt 

ürünleri 

-  Kardiyovasküler sağlığına etkili süt ürünleri 

- Osteoporoz ve diğer durumlara etkili süt 

ürünleri 

 

Bu ürünlerden ilk gruba giren ürünler; 

probiyotik, prebiyotik ve sinbiyotik süt 

ürünleri ile az oranda laktoz içeren veya 

laktozsuz süt ürünleridir. Probiyotik gıdalar 

uygun matriks ve yeterli konsantrasyonda canlı 

probiyotik mikroorganizma içeren gıdalardır 

[1]. Genel olarak süt ürünlerinde kullanılan 

probiyotik suşlar Lactobacillus ve 

Bifidobacterium cinslerine aittir. Bazı 

probiyotik suşlar sütte istenilen oranda 

çoğalabilirken diğer suşlar gelişmeyi uyarıcı 

maddelere gereksinim duymaktadır [1, 2]. 

Probiyotikler sütün fermantasyonundan önce 

eklenmelidir. Alternatif olarak 

fermantasyondan sonra probiyotik suşlar 

fermente ürüne eklenebilmektedir. Ürünün raf 

ömrü boyunca probiyotik suşlar stabil ve canlı 

(yaklaşık olarak 10
7
 kob/g) kalmalıdır. Dünya 

genelinde en yaygın bulunan probiyotik süt 

ürünleri farklı tipteki yoğurtlar,  fermente süt 

ürünleri, çeşitli laktik asit bakteri içecekleri 

(yakult, kefir vs.) ve meyve suyu ile probiyotik 

süt karışımlarıdır. Probiyotik süt ürünleri 

bağırsaktaki çürükçül bakterilerin gelişimi 

üzerine antagonistik etki göstererek bağırsak 

florasının daima stabil duruma gelmesini 

sağlar. Ca-alginat ile mikroenkapsüle 

probiyotik bakterilerden elde edilen yoğurtta 

depolama esnasında bakteri canlılığının 

korunduğu görülmüştür [3]. Prebiyotikler, 

insan ince bağırsağında sindirilmeyen ancak 

çoğunlukla kolonda fermente olan ve özel 

kimyasal yapılarına göre yararlı bağırsak 

bakterileri için besleyici tabaka görevini gören 

özel besin maddeleridir. Sinbiyotikler ise 

gastrointestinal bölgede seçilmiş canlı 

mikrobiyal suşların aşılanması yoluyla 

konakçıyı etkileyen probiyotik ve prebiyotik 
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karışımlardır [1]. Probiyotiklerin aksine 

prebiyotikler sınırlı sayıdaki bakteri gelişimini 

uyarmaktadır. Gıdaların fonksiyonel 

özelliklerinin arttırılmasında galakto-

oligosakkaritler kullanılmaktadır. Galakto-

oligosakkarit laktozdan elde edilen süt 

kaynaklı bir prebiyotiktir. Galakto-

oligosakkarit bebeklerde bifidobakteri ve 

laktobasili gelişimini kolaylaştırmaktadır. 

Avrupa’da süt kaynaklı ürünleri içeren çeşitli 

fonksiyonel ürünlerde inülin ve frukto-

oligosakkaritler yaygın olarak kullanılırken 

galaktooligosakkaritler ise Japonya’da tercih 

edilmektedir. Bu gruptaki son ürün olan az 

oranda laktoz içeren veya laktozsuz süt 

ürünleri laktoz intolerans olarak bilinen 

laktozun bağırsakta yol açtığı gaza bağlı ağrı 

ve diğer belirtilerini gidermek için 

geliştirilmiştir. Bunun haricinde süt, tereyağı 

ve peynirde bulunan hücre regülasyonda etkili 

olan sfingolipitler de bu gruba aittir [1]. 

 

Fonksiyonel süt ürünlerinde ikinci gruba ait 

ürünler kolesterol ve hipertansiyonu kontrol 

altına alan ürünler ile omega-3 yağ asitleridir. 

Lactobacillus helveticus bakterisi 

hipertansiyon üzerinde inhibe edici etkisi 

bulunan peynir yapımı ve sütün 

fermantasyonunda kullanılmaktadır. 

Japonya’da tüketilen bir ürün olan Calpis 

Ameil içeceği ile Finlandiya’da fermente bir 

süt içeceği olan Evolus farelerde test edilmiş 

olup yüksek tansiyona karşı bir etkisinin 

olduğu görülmüştür [4, 5]. Bitki sterolü içeren 

birçok süt kaynaklı fermente gıda 

bulunmaktadır. Bu ürünler yarım yağlı veya 

yağsız ürünlerdir. Birçok ülkede yalnız bitki 

sterol içerikli olan Benecol ürünleri 

bulunmaktadır. Bunun haricinde bitki sterolleri 

fonksiyonel süt ürünlerine eklenmektedir.  Son 

ürün grubu olan omega-3 çoklu doymamış yağ 

asitleri katkılı sütlerde önemli oranda yer 

almaktadır. Omega-3'ün kalp sağlığına son 

derece faydalı etkileri bulunmaktadır. Çoklu 

doymamış yağ asidi omega-3'ün ayran, eritme 

peynir ve normal peynire mikroenkapsüle 

edilerek ilave edilmesiyle yapılan çalışma 

sonucu bu ürünlerin duyusal özellikleri 

açısından da kabul edilebilir olduğunu 

saptamıştır [6]. 

 

Osteoporoz ve diğer durumlara etkili süt 

ürünleri sınıflandırmadaki son gruptur. Bu 

gruptaki ürünler bir kemik hastalığı olan 

osteoporozu engellemeye, bağışıklık 

fonksiyonunu arttırmaya ve uykusuzluğu 

gidermeye yöneliktir. En zengin kalsiyum 

kaynağı süt olup kalsiyumla zenginleştirilmiş 

çeşitli süt ve süt ürünleri osteoporozu 

önlemede faydalı etkileri bulunmaktadır. 

Bağışıklık durumunu arttırmak için süt 

kaynaklı ürünler immunoglobulinlerle 

zenginleştirilmektedir. İnsan vücudunun 

gündüz ve gece ritmini kontrol eden bir 

hormon olan melatonin süt kaynaklı ürünlerde 

yüksek oranlarda kullanılarak uykusuzluğun 

önüne geçilmektedir. Bu amaçla Finlandiya  

(Yömaito)  ve İngiltere (Slumbering Bedtime 

Milk) olmak üzere birçok ülkede fonksiyonel 

süt ürünleri geliştirilmiştir [7]. 

2.2. Fonksiyonel Süt Ürünlerinin Sağlık 

Üzerine Etkisi 

Fonksiyonel süt ürünleri kanser, koroner kalp 

hastalığı, osteoporoz ve gıda alerjisi olmak 

üzere birçok rahatsızlık üzerine etkisi 

bulunmaktadır. 

 

Kanser dünya genelinde pek çok sayıda sağlık 

problemine yol açmakta olup toplumda yaygın 

bir şekilde görülmektedir. Her yıl 10,1 milyon 

yeni kanser vakası tanımlanmakta olup dünya 

genelinde kanserden dolayı her yıl 6,2 milyon 

insan hayatını kaybetmektedir. Kanser dünya 

genelindeki ölümlerin %25’ini oluşturmaktadır 

[8]. Yoğurt, süt ve peynir iyi bir kalsiyum 

kaynağı olarak kalsiyumun kanser riskini 

azalttığı yapılan çalışmalarla ortaya 

konulmuştur. Yüksek oranda kalsiyum 

alımının kolon kanserine karşı koruyucu bir 

etki oluşturduğu saptanmıştır [9]. Ters yönde 

bir etki olarak az yağlı süt ürünlerinin 

kalsiyumla zenginleştirilmesi ve tüketilmesi 
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kolon kanserine neden olmasıyla 

ilişkilendirilmektedir [10]. 

 

Peynir altı suyu proteinleri süt proteinlerinin 

%18’ini oluşturmakta olup sütte en çok β-

laktoglobulin, α-laktoalbumin ve serum 

albumini olarak bulunmaktadır. Kazein 

proteinleriyle karşılaştırıldığı zaman peynir altı 

suyu proteinleri kanser üzerinde daha fazla etki 

ortaya koymaktadır. Hayvanlar üzerinde 

yapılan çalışmalar sonucu peynir altı suyu 

ilavesinin tümör oluşumunu engelleyerek 

bunun sonucu olarak kanser riskini azalttığı 

ortaya konulmuştur [11, 12, 13]. Doymamış 

yağ asidi olan konjuge linoleik asidin süt 

ürünlerinde konsantrasyonu 2.9-8.2 mg/g 

arasında değişmektedir. Farelerde yapılan bir 

çalışmada farklı konsantrasyonlardaki konjuge 

linoleik asit ilavesiyle tümor oluşumu 

engellenerek kolon kanserinin önüne 

geçilmiştir [14, 15]. Görülebileceği gibi süt 

ürünleri doğal içeriği ile çeşitli probiyotik ve 

prebiyotiklerin kullanımının kansere karşı 

olumlu bir etkisi vardır. Bu ürünlerin 

fonksiyonelliği arttırılarak toplumumuzda 

kanserle yapılan mücadelede az da olsa yol 

alınacaktır. Probiyotik ve prebiyotik süt 

ürünlerin çeşitli epidemiyolojik çalışmalarda 

kansere karşı etkisi saptanmıştır. 

 

Koroner kalp hastalığı batı toplumlarında 

görülen ölümlerin en önemli sebeplerinden 

biridir. Her ne kadar belli başlı sanayileşmiş 

ülkelerde (ABD, Avustralya ve İngiltere) 

geçtiğimiz 15 yılda daha iyi sağlık taraması ve 

ilaç uygulamasıyla koroner kalp hastalık 

oranının azalmasa da Doğu Avrupa’da bu oran 

ciddi oranda artış göstermektedir. Probiyotik, 

prebiyotik ve sinbiyotikler lipit 

metabolizmasıyla ilişkili olarak kan 

kolesterolüne etkide bulunarak koroner kalp 

hastalığının önlenmesinde yardımcı 

olmaktadır. Yapılan bir çalışmada panelistler 

tarafından 750 ml oranında pastörize ve 

pastörize edilmemiş yoğurt tüketilmiş olup 12 

haftadan sonra panelistlerin kolesterol 

seviyelerinde azalma saptanmıştır [16]. Diğer 

bir çalışmada Enterococcus faecium içeren 

yoğurdun günlük 200 ml alımının kanda 

kolesterol azalmasına neden olduğu 

saptanmıştır [17]. Benzer çalışmada 160 tane 

orta yaşlı erkek ve kadının bulunduğu 

toplulukta E. faecium içeren yoğurt 12 hafta 

boyunca günlük 200 ml olarak tüketilmiştir. 

Sonuç olarak kısmen kolesterolün yükseldiği 

görülmüştür [18]. Yapılan bir çalışmada 4 

haftalık inülin takviyesiyle trigliserit 

seviyesinin alt sınıra ulaştığı görülmüştür [19]. 

Diğer bir çalışmada ise fermente süte düşük 

oranda prebiyotik (2.75 g) ilavesiyle 

bifidobakteri sayısının arttığı ve kolesterol 

seviyesinin düştüğü tespit edilmiştir [20]. 

Sinbiyotik süt ürünleri tüketimi ile tüketicilerin 

hayat kalitesi de artacaktır. 

 

Osteoporoz, kemiklerin mineral 

yoğunluğundaki azalma ile kırılgan ve 

gözenekli yapı oluşturan kemiklerdeki 

boşluğun genişlemesi olarak tanımlanan 

metabolik bir kemik hastalığıdır. Hastalığın 

birçok sebebi bilinmesine rağmen en yaygın 

nedeni yetişkin nüfusta görülen yaşa bağlı 

kemik kaybıdır. Kemiklerdeki mineral 

yoğunluğundaki azalmayı önlemenin yolu süt 

ürünlerinin kalsiyumla zenginleştirilmesidir. 

Yapılan çalışmalarda yüksek oranda kalsiyum 

alımının özellikle yaşlı insanlarda kemik kaybı 

oranının azalmasıyla birlikte yeterli oranda 

vitamin D alımını sağlanmakta olduğu 

görülmüştür [21, 22]. Menopoz dönemindeki 

kadınlarda ilk 5 yıl boyunca kemik 

bütünlüğünde hızlı bir düşüş görülmektedir. 

Yapılan çalışmayla 1000-2000 mg kalsiyum 

alımıyla bu düşüşün engellenebildiği 

saptanmıştır [23]. Çocukluk ve ergenlik 

dönemi boyunca yüksek yoğunlukta kalsiyum 

içeren süt ve süt kaynaklı gıda ürünleri önemli 

birer kalsiyum kaynağı olup bu sayede ilerde 

görülebilecek kemik hastalıklarının önüne 

geçilebilecektir. 

 

Gıda alerjileri kısa tanımıyla gıda 

antijenlerinin aşırı duyarlı olarak tepkilerine 

aracılık edilmesidir. Çocukluk döneminde gıda 
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alerjenlerine karşı belirtilere bağlı olarak 

hassasiyet %70’lere kadar çıkabilmektedir 

[24]. Yapılan çalışmalar gıda alerjilerinin 

önlenmesinde probiyotiklerin kullanılmasına 

yöneliktir. Propionibacterium spp. ve 

Lactobacillus acidophilus içeren karışım 

sayesinde gıda alerji belirtilerinin ortadan 

kaybolduğu görülmüştür [25]. Panelistlere 

yoğurt verildiği bir araştırmada kan 

serumundaki immunoglobulin E 

konsantrasyonun azaldığı ve panelistler 

arasında az sıklıkta alerji görüldüğü tespit 

edilmiştir [26]. Süte karşı alerjisi olan 

çocuklarda Lactobacillus GG katkılı olan 

ürünlerin tüketilmesiyle alerjik belirtiler yok 

edilmeye çalışılmıştır [27, 28]. Yapılan klinik 

çalışmalar sonucu gıda alerjileriyle 

mücadelede en etkili sonucun Bifidobacterium 

Bb-12 ve Lactobacillus GG suşlarıyla alındığı 

tespit edilmiştir. 

2.3. Fonksiyonel süt bileşenleri 

2.3.1. Kazeinfosfopeptitler (CPP) 

Kazeinfosfopeptitler monoester bağlantılı 

fosfor bağlarıyla kazeinden elde edilen 

peptitlerdir. Kazeinfosfopeptitler kalsiyum, 

magnezyum, demir, krom, nikel, kobalt gibi 

minerallere bağlanabilmektedir. Süt ve süt 

ürünlerindeki kalsiyumun biyoyararlılığı CPP 

varlığıyla ilişkilendirilmektedir. Fonksiyonel 

süt bileşeni olarak CPP’in rolü temel olarak 

kalsiyumun biyoyararlığının arttırılmasıyla 

bağlantılıdır. Gıda bileşeni üreten fabrikaların 

çoğu CPP içerikli ve süt proteinlerince 

zenginleştirilmiş ürünlerin satışını 

yapmaktadır. CPP üretimi kazeinin enzimatik 

hidroliziyle gerçekleştirilmektedir. CPP bazik 

ortamdaki fosfat varlığında kalsiyum 

çökelmesini engellemektedir [29, 30, 31].  

CPP’yle zenginleştirilmiş pirinç kaynaklı yulaf 

lapasıyla yetişkin insanlarda kalsiyum ve çinko 

emilimi %30 oranında arttırılmıştır [32, 33, 

34]. Fonksiyonel süt bileşeni olarak CPP 

birçok uygulamada kullanılmıştır (Çizelge 1). 

Günümüzde CPP üretiminin 

gerçekleştirilmesiyle CPP içeren diş bakımı ve 

hijyen malzemeleri gibi ürünler piyasaya 

sürülebilmektedir. CPP’in potansiyel 

uygulamaları, fonksiyonel ve metabolik rolü 

daha iyi ele alındıkça CPP’in yapısı ve 

fonksiyonu bundan sonraki çalışmalara 

öncülük edecektir. 

Çizelge 1. Kazeinfosfopeptit (CPP) uygulamaları 

[41] 

 

Uygulama Açıklama Ürün 

Osteoporozun 

engellenmesi 

Hedef 

populasyonlarda 

fonksiyonel süt 

bileşeni olarak Ca-

CPP kompleksiyle 

kalsiyum emilinin 

arttrılması 

Ca-CPP 

bileşikleri 

Kırılmadan 

sonra 

kemiklerin 

tekrar 

kireçlenmesinin 

önüne 

geçilmesi 

Kemik 

mineralizasyonuna 

yardımcı olarak 

kalsiyum oranında 

artma 

Ca-CPP 

bileşikleri 

Raşitizm 

tedavisi  

Kalsiyum 

oranında artma 

Ca-CPP 

bileşikleri 

Hipertansiyon 

tedavisi 

Hipertansiyonun 

azalmasına 

yardımcı olarak 

kalsiyum oranında 

artma 

Ca-CPP 

bileşikleri 

Diş 

çürümesinin 

engellenmesi 

Diş macunları ve 

gargara sularında 

bileşen olarak Ca-

CPP’in 

kullanılması 

Ca-CPP 

bileşikleri 

Hamile ve yaşlı 

insanlarda 

magnezyum 

eksikliğinin 

giderilmesi 

Magnezyum 

takviyesine 

yardımcı olmak 

Mg-CPP 

bileşikleri 

Aneminin 

engellenmesi 

Demir oranını 

arttırarak demir 

takviyesine 

yardımcı olmak 

Fe-CPP 

bileşikleri 

 

2.3.2. Oligosakkaritler 

Oligosakkaritler kalın bağırsakta patojen 

bakterilerin sayısını sınırlayan ve probiyotik 

bakterilerin ise gelişimine katkıda bulunan 

sindirilemeyen gıdalardır. En yaygın olarak 

bilinen prebiyotik maddelerdir [35, 36, 37]. 

Oligosakkaritlerin anne sütünde önemli oranda 

bulunması sebebiyle anne sütüyle beslenen 
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bebeklerin mide ve bağırsaklarında 

bifidobakterilerin etkin olmasına yardımcı 

olmaktadır [38]. Oligosakkaritler 

polisakkaritlerin enzimatik hidrolizi ile 

üretilmektedir [39].  En yaygın olarak 

kullanılan oligosakkaritler; frukto-

oligosakkaritler, galaktooligosakkaritler, 

transgalaktooligosakkaritler ve soya fasulyesi 

oligosakkaritleridir. Yapılan bir çalışmada 

insanların beslenmelerine 11 gün boyunca 5 g 

oligofruktoz eklenmesi sonucu bağırsak 

mikrobiyal florasında Bifidobacterium 

sayısında artma ve koliform bakteri sayısında 

azalma görülmüştür [40]. Bifidobacterium 

suşlarının fermente süt ürününde gelişimi ve 

canlılığı üzerinde etkisinin belirlendiği 

çalışmada %5 oranında fruktooligosakkarit, 

galaktooligosakkaritler ve inülin kullanılmıştır. 

Sonuç olarak Bifidobacterium Bf-1 suşunun 

%12’si canlı kalmıştır [37]. Oligosakkaritler, 

Bifidobacterium ve Lactobacillus spp. gibi 

prebiyotik bakterilerin gelişimini olumlu yönde 

etkilemekte ve probiyotiklerle sinbiyotik bir 

etki oluşturmaktadır. Yapılan çalışmalar 

sonucu oligosakkaritlerin probiyotik 

bakterilerin gelişim ve canlılığını olumlu 

yönde etkilediği görülmüştür. 

2.3.3. Laktik asit bakterileri 

Yoğurt, peynir gibi fermente süt ürünleri 

üretiminde laktik asit bakterileri starter kültür 

olarak kullanılmaktadır. Laktik asit bakterileri 

asidifikasyon, proteoliz ve aroma oluşumu gibi 

fonksiyonel ve teknolojik özelliklere 

sahiptirler. Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus casei , Lactobacillus gasseri, 

Lactobacillus paracasei, Lactobacillus reuteri 

ve Lactobacillus rhamnosus gibi laktobasiller 

ile Bifidobacterium adolescentis, 

Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium 

breve, Bifidobacterium longum gibi 

bifidobakteriler laktik asit bakterilerinin 

önemli bir bölümünü oluşturmaktadır. 

Probiyotik özellikli olan bu bakteriler midenin 

asidik koşullarına uyum sağlamakta olup ince 

bağırsakta üreme için uygun ortam 

oluşabilmektedir.  

Organik asit ve aroma bileşikleri probiyotik 

laktik asit bakterilerinin canlılığı üzerinde 

olumsuz bir etki oluşturmaktadır. 

Koyulaştırılmış süt üretiminde ısı 

uygulamasından sonra probiyotik bakteri 

eklenmektedir. Depolama zamanı ve 

sıcaklığına bağlı olarak koyulaştırılmış süte 

ilave edilen probiyotik laktik asit bakteri sayısı 

değişmektedir [42].  

 

Konsantre probiyotik kültür püskürtmeyle 

kurutulmuş süt ürünlerine ilave edilmekte olup 

liyofilize süte göre canlı probiyotik bakteri 

sayısı daha az ve depolamaya karşı 

dayanıklılığı daha düşüktür [43]. Diğer bir 

fermente süt ürünü olan peynir laktik asit 

bakterilerinin gelişimi ve canlılığı üzerinde 

elverişli bir ortam oluşturmaktadır [44]. 

Geleneksel starter kültürlerin kullanıldığı 

fermente süt ürünleri Çizelge 2’te verilmiştir. 

Probiyotik olarak kullanılan laktik asit 

bakterilerinin sağlığa etkileri suşlara özgü 

olup, bu etkilerin ortaya çıkışı farklı 

mekanizmalarla gerçekleşmektedir (Çizelge 3). 

2.3.4. Konjuge linoleik asit (CLA) 

Konjuge linoleik asit (CLA) esansiyel yağ 

asidi linoleik asidin konjuge izomerleridir. 

Vücudumuzda sentezlenemediği için dışarıdan 

besinlerle alınması gerekli bir yağ asididir. 

Konjuge linoleik asit, linoleik asit içeren 

bitkileri yiyen geviş getiren hayvanların 

sindirim sistemlerinde bulunan rumen 

bakterileri tarafından sentezlenebilmektedir. 

Konjuge linoleik asit miktarı sütte 0.46–

1.78g/100g, tereyağında 0.63–2.02 g/100g, 

yoğurtta 0.43–1.12 g/100g ve peynirde 0.50–

1.70g/100g arasında değişmektedir [50]. 

Yapılan çalışmayla yoğurt, tereyağı ve 

kremada depolamaya bağlı olarak CLA 

miktarında herhangi bir değişiklik 

görülmemiştir [51]. Konjuge linoleik asidin 

fonksiyonel olarak sağlık üzerine birçok 

faydalı etkisi vardır: 

-  Vücuttaki yağ miktarını azaltır. 

-  Antikanserojenik etki gösterir. 

-  Bağışıklığı güçlendirir. 
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- Kan lipitlerini düşürücü, metabolik hızı, 

kemik oluşumu ve kas kitlesini arttırıcı etkisi 

vardır. 

 

Çizelge 2. Geleneksel starter kültürlerin kullanıldığı 

fermente süt ürünleri 

 

Konjuge linoleik asidin vücut kompozisyonu 

ve enerji metabolizması üzerine olan etkisinin 

araştırıldığı bir çalışmada sağlıklı kadın ve 

erkekten oluşan deney grubuna 4.2 g/gün CLA 

karışımı kontrol grubuna ise zeytin yağı 

verilmiştir. Sonuç olarak vücut ağırlığının ve 

vücut kütle indeksinin değişmemesine rağmen 

CLA verilen grupta vücut yağ oranının %3.8 

oranında azaldığı bulunmuştur [52]. Diğer bir 

çalışmada ise düşük kalorili bir diyet 

sonrasında CLA verilen grubu kontrol grubu 

ile karşılaştırdıklarında geri kazanılan yağsız 

kütlenin daha büyük olduğu görülmüştür. 

Araştırmacılara göre CLA’nın birikmiş vücut 

yağını azaltmaktan çok yeniden kilo 

kazanılmasının önlenmesinde daha önemli 

olduğu ortaya çıkmıştır [53].  Konjuge linoleik 

asidin bağışıklık sistemi üzerine etkisinin 

araştırıldığı bir çalışmada CLA ile beslenen 

farelerin immunoglobulin A, immunoglobulin 

G ve immunoglobulin M konsantrasyonları 

yükselirken immunoglobulin E seviyelerinin 

azaldığını gözlenmiştir. Çalışmada ayrıca 

CLA’ın bağışıklık sisteminin istenmeyen 

olumsuz etkilerini azalttığı tespit edilmiştir 

[54]. 

 

Konjuge linoleik asidin antikanserojen 

etkisinin araştırıldığı çalışmalarda CLA’in 

prostat ve kolon kanserlerinde antikanserojen 

etkisinin bulunduğu gözlenmiştir [55]. Son 

olarak obez insanlarda değişik dozlarda 

konjuge linoleik asidin kan lipitlerine etkisinin 

araştırıldığı bir çalışmada konjuge linoleik 

asidin LDL, HDL ve toplam kolesterolü bütün 

dozlarda azaltmasına rağmen bu azalma 

klinikte önemli olacak değerde bulunmamıştır 

[56]. 

 

Çizelge 3. Probiyotik olarak kullanılan laktik asit 

bakterilerinin sağlığa yararlı etkileri [57] 

 

Sağlığa faydalı 

oldukları alanlar 

Öne sürülen 

mekanizma 

Laktoz intoleransın 

azalması 

Bakteriyal  β-

galaktosidazın laktoz 

üzerine etki etmesi 

Barsak florası üzerine 

olumlu etki 

Toksik metabolit 

üretiminin azaltılması 

yoluyla floranın 

aktivitesinin 

etkilenmesi 

Bağışıklık sisteminin 

güçlendirilmesi 

Akyuvar hücrelerinin 

fagositik 

aktivitelerinin 

arttırılması 

Alerjik reaksiyonların 

azaltılması 

Bağışıklık sisteminin 

dengesinin yeniden 

düzenlenmesi 

Kolon kanseri riskinin 

azaltılması 

Mutajen bağlama 

Kalp hastalık riskinin 

azaltılması 

Kolesterol 

asimilasyonu 

Helicobacter pylori 

enfeksiyonu 

H. pylori’nin üreaz 

aktivitesinin 

azaltılması 

 

Ürün Orijini LAB ve  

diğer mikro.  

Kaynak 

Dickmilch Kuzey 

Avrupa 

Lactococcus 

spp.,  

Leuconostoc 

spp. 

[45] 

Kefir Kafkaslar Lactobacillus 

kefiri, 

Lactobacillus 

parakefiri, 
Lactobacillus 

kefirigranum 

[46] 

Kımız Rusya, 

Moğolistan 

Lactobacillus 

delbrueckii 

[46] 

Skyr İskandinav 

ülkeleri 

Lactococcus 

spp., 

Lactobacillus 

casei, 

[47] 

Tätmjölk İskandinav 

ülkeleri 

Lactococcus 

spp. 

[48] 

Yoğurt Güneydoğu 

Avrupa, 

Asya 

L. delbrueckii 

subsp. 

bulgaricus, 
Streptococcus 

thermophilus 

[49] 
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2.3.4. Diyet lifleri  

Son yıllarda fonksiyonel gıdalar alanında 

çeşitliliğin artmasıyla diyet liflerinin fermente 

süt ürünlerine ilavesi üzerine olan araştırma 

sayısı da artış göstermiştir. Diyet lifleri 

yenilebilir bitki hücresi kalıntısı, polisakkarit, 

lignin ve insana ait sindirim enzimleri 

tarafından sindirime dayanıklı maddeden 

meydana gelmektedir [58]. Diyet lifinin tipik 

bileşenleri selüloz, hemiselüloz, lignin, pektin 

ve çeşitli zamk ve musilaj maddelerinden 

oluşmaktadır. Lignin haricindeki diğer 

bileşenlerin hepsi polisakkarittir. Bütün diyet 

lifleri suda çözünebilen ve suda çözünmeyen 

diyet lifleri olarak ikiye ayrılır. Suda 

çözünmeyen lifler başlıca buğday, çoğu tahıl 

ürünleri ve sebzelerde var olan selüloz, lignin 

ve hemiselüloz gibi hücre duvarı 

bileşenlerinden oluşur. Suda çözünmeyen lifler 

bağırsağa geçiş süresini kısaltır, dışkı hacmini 

arttırır ve dışkıyı daha yumuşak hale getirir. 

Suda çözünebilen diyet lifleri meyve, yulaf, 

arpa ve baklagillerde bulunan pektin, zamk ve 

musilaj gibi selülozik olmayan 

polisakkaritlerden oluşur. Suda çözünebilen 

lifler gastrik boşalmayı geciktirir, glikoz 

emilimini azaltır, bağışıklık fonksiyonunu 

arttırır ve serum kolesterol seviyesini düşürür 

[59]. Süt ürünlerinde çoğunlukla suda çözünen 

lifler kullanılmaktadır. Bunu dışında diyet 

lifleri stabilizer, toplam diyet lif içeriğini 

arttırıcı ve yağ ikame maddesi olarak da 

kullanılmaktadır. Diyet liflerinin süt 

ürünlerinde kullanım alanları yoğurt, 

dondurma, peynir ve fermente süt ürünleridir. 

Yapılan bir çalışmada pıhtısı kırılmış yoğurda 

tatlı patates çözünebilir diyet lifi eklenmiştir. 

Ürünlerin sineresis (serum ayrılması) ve mikro 

yapı özellikleri değerlendirilerek bu veriler 

diyet lifsiz pıhtısı kırılmış yoğurtla 

karşılaştırılmıştır. Diyet lifli yoğurt normal 

yoğurda göre mikro yapısal olarak ağı 

birleştiren daha yoğun kazein miseline sahip 

olduğu saptanmıştır. Tatlı patetes diyet lifi 

önemli derecede yoğurdun su salma miktarını 

azaltırken yoğurtta daha çok kabul edilebilir 

ağız hissi vermiştir [60]. Yoğurtta diyet lifinin 

kullanıldığı diğer bir çalışmada ise hurma 

şurubundan elde edilen hurma lifinin etkisini 

araştırmışlardır. Asitlik, pH, renk (L, a, b), 

tekstür profili, duyusal özellikler ve tüketici 

kabul edilebilirliği üzerinde yoğurtlarda 

çalışılmıştır. Kontrol yoğurdu, %1.5, %3 ve 

%4.5 oranlarında zenginleştirilmiş hurma lifli 

yoğurt ve %1.5 oranında ilave edilmiş buğday 

kepekli yoğurt üretilmiştir. Buğday kepekli 

veya kontrol yoğurduna göre hurma lifiyle 

zenginleştirilmiş yoğurt daha sert bir tekstür ve 

daha koyu bir renge sahiptir. %3’e kadar 

hurma lifiyle zenginleştirilmiş yoğurt kontrol 

yoğurdunda olduğu gibi benzer ekşilik, tatlılık, 

sertlik, akıcılık ve tüketici tarafından kabul 

edilme oranlarına sahiptir. Hurma lifi oranının 

%4.5’e arttırıldığı veya %1.5 oranında buğday 

kepeği kullanıldığı zaman yoğurdun duyusal 

değerlendirme puanları azalış göstermiştir. Bu 

nedenle %3 oranında hurma lifiyle 

zenginleştirilmiş yoğurt önemli derecede 

sağladığı sağlık etkileriyle kabul edilebilir 

yoğurt olarak önem kazanmıştır [61]. Yapılan 

bir çalışmada dondurmanın reolojik ve termal 

özellikleri üzerine 4 diyet lifinin (yulaf, 

buğday, elma ve inülin) etkisini araştırılmıştır. 

Suda çözünmeyen bileşiklerde lif içeriği 

toplam kuru madde ile selüloz ve 

hemiselülozdan meydana gelen bağlantı 

yapıları yüzünden önemli ölçüde viskoziteyi ve 

kayma incelmesini arttırmıştır. Suda 

çözünebilir materyal artışı örneklerin 

reolojisini değiştirmemiştir fakat donma 

noktası düşüşünü sınırlamıştır. Yulaf ve 

buğday lifi kullanımı su bağlaması yüzünden 

viskozite gelişimini desteklemesine rağmen 

inülin dondurmada camlaşma(sertleşme) 

sıcaklığında dikkate değer bir artışa neden 

olmuştur. Elma lifi ilavesi özellikle 

proteinlerin varlığında viskoziteyi arttırmış ve 

camlaşma sıcaklığını yükseltmiştir. Elde edilen 

sonuçlar donmuş süt ürünlerinde kristalizasyon 

kontrol edici olarak diyet liflerinin potansiyel 

kullanımını tavsiye etmektedir [62]. Probiyotik 

bakteri içeren fermente süte turunçgil liflerinin 

kullanılmasına ilişkin yapılan bir çalışmada 
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Lactobacillus acidophilus CECT 903, 

Lactobacillus casei CECT 475 ve 

Bifidobacterium bifidum CECT 870 ile 

meyvelerin suyundan elde edilen limon ve 

portakal lifleri birlikte analiz edilmiştir. 

Turunçgil liflerinin probiyotik bakterilerin 

gelişimini ve canlılığını arttığı tespit edilmiştir. 

Turunçgil lifleriyle zenginleştirilmiş fermente 

süt duyusal olarak daha yüksek oranda kabul 

edilmiştir [63]. Kolon ve göğüs kanser riskini 

azaltması, yağın azaltılmasından kaynaklanan 

olumsuzlukları önlemesi ve kilo kontrolüne 

yardımcı olması açısından diyet liflerinin 

sağlığa etkileri açısından önemli faydaları 

vardır. 

3. SONUÇ 

Fonksiyonel süt ürünlerinin tüketici beğenisi 

ve sağlığını ilgilendirmesinin yanı sıra farklı 

bir araştırma alanı oluşturması bakımından da 

bilime büyük katkıda bulunacağı söylenebilir. 

Fonksiyonel süt ürünlerinin sanayide 

uygulamaya geçirilmesinde ürünün 

dayanıklılığı, duyusal kabulü, içerdiği bileşen 

emilimi ve insan sağlığına etkisi gibi faktörler 

söz konusu olmaktadır. Fonksiyonel süt 

ürünleri geliştirme; beslenme, sağlık ve 

pazarlama uzmanları ile mikrobiyologlar 

arasında gerçekleşecek koordinasyon 

sayesinde mümkün olmaktadır. Burada ürün 

geliştirmenin yanı sıra fonksiyonel süt 

bileşenlerin üretimi ve analizi ile ürünlerin 

pazarlanmasına da ihtiyaç duyulmaktadır.  

Gelecekte süt teknolojisindeki gelişmelere 

bağlı olarak yeni fonksiyonel süt ürünlerinin 

üretimi mümkün olabilecektedir. 
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