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Ozet: Fermantasyon yizyillardan beri uygulanmakta olanekanomik gida uretim ve koruma
yontemlerinden biridir. Fermente yiyecek ve iceeeldiinyadaki her toplumun beslenme kulturinin
temel bilgeni olup etnik topluluklarin kiltirel tarihinigs. Hem diinya genelinde hem de llkemizde
st (kefir, kimiz, kurut)tahil (boza, mahewu, tarhana, idli, dosa&}t (sucuk, pastirma)alik (bahk
sosu),soya(soya sosu, natto, tempelsgbze ve meyvéimchi, sauerkraut, gundruk, sunkipzl
olmak lzere cok géli fermente Urtnler Uretilmektedir. Fermente Ueirsalig gelistirici faydalar

ve bunlarla ilgkili islevsel mikroorganizmalari barindirmalari bakimindaozulabilir besinleri
koruma, besin dgrini zenginlgtirme, antioksidan Uretimi, terapotik faktorler \mminolojik
etkileri gibi biyolojik islevleve sahiptir. Bahsedilen 6zelliklerinden dolagn yillarda diinyada ve
Ulkemizde fermente yiyecek ve iceceklerin tuketiengdan ilgi artmytir.

Anahtar Sozciikler: Fermantasyon, Fermente Yiyecekigecekler, Sglik Etkileri.

Fermented Products Produced in The World:
Historical Process and Relationships with Health

Abstract: Fermentation has been practiced since centurigsotie of the most economical methods
of food production and conservation. Fermented $oaad beverages are part of nutrition culture of
societies in all over the world. Milkkurut, kefir, koumiss)cereals(tarhana, boza, mahewu, idli,
dosa),meat(sucuk, pastirmalish (fish sauce)soy(soy souce, natto, tempekggetables and fruits
(kimchi, sauerkrautgundruk, sunkipased fermented products are produced in botmerthe world
and our country. Fermentation contributes to ireeandurance and food storage in addition to
protection and promotion of health with antioxidathterapeutic and immunological characteristics.
Accordingly these features there have been andsetkinterest at consumption of fermented foods in
our country and all over the world in recent years.

Key Words: Fermentation, Fermented Foods and Beverages, Heiditts.
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Giri s

Fermantasyon c¢ok eski yillardan beri uygulanmak#a dir gida tretim ve koruma
yontemidir. Eski zamanlardan beri geleneksel fetasyonun yaninda titstleme, kurutma
ve tuzlamasglemleri besinlerin korunmasini @ayarak tiketilmesi icin kullanilngtir ve bu
islemler insanhk i¢cin yemek kultard tarihinde 6nerbif adimdir (Tamang ve Kailasopaty,
2010).

Fermantasyon gidalarin bozulmadan korunmasi yaniedansiyel aminoasit ve
vitaminlerin senteziyle gidalarin besinggeini arttiran d@al bir ydontemdir. Fermantasyon
ile besinlerin sindirilebilirlgi artirllirken, ¢§ besinlerde bulunan fitat, tanen ve polifenoller
gibi istenmeyen maddelerin detoksifikasyon ve yikda gercekligiriimektedir (Kabak ve
Dobson 2011).

Bu derlemede dunyada ve ulkemizde uretilen ferménialere genel bakiyapiims
ve bu Urlnlerin tarihsel surecleri ilegh@la olan iliskileri incelenmitir.

Fermantasyon Tanimi ve Turleri

Fermantasyonun Tanimi: Fermente rtnler bitkisel ve hayvansal Uriinlerindegal
yolla ya da bslatici kilttrlerin eklenmesiyle Uretilen Grinlerachk tanimlanmaktadir
(Tamang, 201%). Fermente yiyecek ve igecekler, bakteri, maya naantarlar gibi
mikroorganizmalar ve enzimler aragiyla Uretiimektedir. Biyokimyasal olarak
fermantasyon karbonhidrat ve ilgili b§i&lerin herhangi bir elektron alicisinin yoklunda
kismen okside edilerek enerjinin serbest birafgldnetabolik bir sirectir (Kabak ve
Dobson 2011).

Fermantasyon Turleri: Temelde fermantasyon durumuna gore kati-hal, siidati-
sivi hal (yan kati hal) fermantasyon olmak Uzereti@ fermantasyon vardir. Kati
fermantasyonda uriin kati (tempghy1 fermantasyonda sivi, (shoyu, soya soka)i-sivi
fermantasyonda ise nemlidir (kinem&jikroorganizmanin kullanim durumuna gére ise,
dogal fermantasyon (B&tici herhangi bir kiltir eklenmeden kengiiiden dgal ortamda
fermente olabilen) ile &atici kaltdr kullanilan kontrollii fermantasyon aitzere iki tip
fermantasyon vardiBaglatici kiltiir kullanilan kontrolli fermantasyonlda, tek kulturli
(monokadltur) fermantasyon (natto) ve iki veya dajek kultar kullanilan c¢ok kaltarld
fermantasyorfpeynir, sucuk) olmak tzere ikiye ayrilmaktadir iffang, 2019).

Geleneksel fermente Urtnleringeg kati hal fermantasyonu ile ya kengiifiden ya da
baglatici  kultir kullanilarak hazirlanmaktadir. Ferrtesyon silrecinde, [Bo ve
Guneydg@u Asya Ulkelerinde ip ve misedeklinde kifler yaygin kullanilirken; Afrika,
Avrupa, Avustralya ve Amerika’da bakteri, bakteraya kargimlari kullaniimaktadir.
Himalaya geleneksel besinlerinin arasinda ise wpwrda (kif, maya ve bakteri) iceren
fermente Grtinler vardir (Tamang, 2610

Fermantasyonun Tarihsel Sireci

Uygarlik tarihi boyunca hem bitkisel hem de haywristnlerde kullanilan ¢cok gidi
fermantasyon yontemleri tarif edilgtir. En eski kayitlar milattan énce (MO) 6000 yrliza
ait oldwu dislinulen Mezopotamya ve Qo Akdeniz'i kapsayan yer olarak bilinen
Bereketli Hilal bélgesinde bulunngtwr (Blandino ve ark., 2003fermente bir Uriin olan
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sarabin ilk olarak Kafkasya ve Mezopotamya’da MO ®O@llarinda yapildiina ve
Romalilar tarafindan yayilgina inaniimaktadir. GuUnimuzdegarap tim Akdeniz
Ulkelerinde tiiketimi yaygin bir fermente Grindia(iang ve Kailasopaty, 2010).

Cok eski zamanlarda fermente yiyecek ve iceceklerirazirlanmasinda
mikroorganizmalarin roll bilinmemesine graen, bu Urlinler ustaca Uretilebikteirdir.
Ancak 19. yizyll (yy) ortalarinda besin fermantasyove sireci ile ilgili olarak
degisiklikler olmustur. 1850 yillarinda bir bilim dali olarak mikrolaipjinin ortaya ¢ikmasi
ile birlikte biyolojik temelli bilgiler fermantasyo sirecinin ankalmasini sglamistir
(Blandino ve ark., 2003).

Son yillarda geleneksel fermente drlnlerin yanigd& ceitli hammadde, Uretim
teknikleri ve mikroorganizma kullanilarak Uretildrircok fermente yiyecek ve icege
artms bir ilgi vardir. Tum dinya genelinde meyve-sebze, siit bazli olmak lzere
3500’den fazla fermente yiyecek ve icgiceuretildigi tahmin edilmektedir. Bu Urtnlerin

cogu Asya ve Afrika Ulkelerinde ya evlerde ya da kigilkekli sanayi kurulglarinda
Uretilmektedir (Kabak ve Dobson, 2011).

Dunyada Tuketimi Yaygin Olan Fermente Uriinler

Dunya capinda farkli topluluklara ve etnik gruplamaensup milyarlarca insan
tarafindan fermente yiyecek ve icecekler hazirlddemae yaygin olarak tiketiimektedir.
Dinyada gunlik ki basina yaklaik 50-400 gr toplam besin aliminin yaila% 5-40'ini
fermente gidalar ve alkolli ickiler aftwrmaktadir. Yaygin olarak tiketilen fermente
drtnler, fermente sebzeler, fermente soya \Erdbaklagiller, fermente tahil Grinleri,
fermente sit trinlerfermente baliklar ve fermente et Uriinleridir(TamapgKailasopaty,
2010).

Fermente Sebzeler

Sebzeler diinyanin her yerinde salatagutucorba, garnitlir olarak tiiketiimektedir. 20.
yy'da s@utma, dondurma ve konserve teknikleri gmié gostermi olsa da, glinimiizde
gelismemis ve gelsmekte olan toplumlarda trtinleri korumak adina eatiprydntemlerden
biri olan daal fermantasyon halen yaygin olarak kullaniimaktadiermente bitkisel
Urdnlerin ¢gu laktik asit fermantasyonu ile Uretildiklerindesidik 6zelliklere sahiptir
(Tamang, 2019).

Kimchi

Kore’'de 2000 yildir fermente bitkisel trinler tlikeektedir. Kimchi,Kore'lilerin gok
iyi bilinen ve 100'den fazla tirde sebzenin lakgisit fermantasyonu sonucu gdim
geleneksel bir Grinddir. Sebzelegigimeden tuzlu suda fermantasyona birakilmaktadir.
Havug, brokoli, ysil sogan, sarimsak, turp ve zencefil gibkiti sebzeler kullaniimaktadir.
Kore’'liler kimchiyi kahvalti, @le ve alsam yemeklerinde tiketmektedirler. Tipik Koreli bir
yetiskin glinde ortalama 50-200 g kimchi tiketmektedimiive Chun, 2005; Wacher ve
ark., 2010, Lee ve ark., 2011).
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Sauerkraut (Lahana Tursusu)

Lahana tuwusu olarak bilinen fermente drini hazirlamak icleyaz lahana
dilimlenerek ve tuz eklenerek glvec¢ veyasah kaplara konulur. Kaplaringa agir bir
kapak ile kapatihp 15.5 °C de en az bir ay fermaypbdna birakilir. Lahana yapraklarinda
dogal olarak bulunan mikroorganizmalar oksijen ygkinda laktik asit olgturur. Olwan
laktik asit lahanay korur (Niksic ve ark., 2005a@her ve ark., 2010; Ayotte, 2012k
olarak Almanya ve Bati Avrupa’'da yapilghr. Et ve sosis yemeklerinin yaninda garnitir
olarak, salatalarda, sandviclerde ve bazi hagterinde kullanilir. Ginimuzde tlkemizde
de sik yapilmakla birlikte geleneksel olarak en ¢udonya da populerdir (Tamang ve
Samuel 2010; Wacher ve ark., 2010).

Gundruk

Himalaya'’da c¢ok eski zamanlarda sglseda saldirganlardan yiyecek saklamak
amactyla kirmizi turp ve yi¢ yaprakli sebzelerin fermente edilip gukurlar Kamk
saklandg! belirtiimektedir (Tamang ve Samuel 2010). Gundidimalaya’da ygil yaprakh
sebzeler, hardal ve karnabahar yapraklarinin sola@k rendelenmesi ile
hazirlanmaktadir. Solqwe parcalanngi yapraklar hafifce ezilmekte, toprak kavanoz ve
kaplar icine preslenerek konup 1k bir yerde 7-90n boyunca dgal fermantasyona
birakilmaktadir. Kimchi ve sauerkrautun aksine tilkeden ©6nce 3-4 gun kurumaya
birakilir.Kurutulmy gundruk 2 yil boyunca saklanabilmektedir Gundrakba olarak veya
tursusu yapilarak bdangic (stah acici) ve garnitir olarak tiketiimekte ayni aadga tim
yerel marketlerde de satilmaktadir (Wacher ve &&10).

Sunki

Japonya'dasalgam ve kirmizi turp yapraklarindan hazirlananstiaz fermente bir
arinddr. Sunki dgilk sicakliklarda (ki sezonunda) uretilmektediSalgam kaynatilip
kicik yabani elma ve oOnceden kurutumsunki ile allanir ve 1-2 ay boyunca
fermantasyona birakilir. Sunki genellikle piring fegmente soya Uriin olan miso ¢orbasi
ile beraber yenir (Wacher ve ark., 2010).

Fermente Soya ve O§er Baklagil Uriinleri

Soya ve dier baklagiller protein kaynakli bitkisel besinlerdDiinyada yaygin olarak
yetistirilen ve tiketilen baklagiller soya, bezelye, &amercimek ve fransiz fasulyesidir
(Tamang, 2019). Fermente baklagillerin %90'inI fermente soyalbédinler, kalanini ise
soya olmayan urinler afturmaktadir. Kore, Cin ve Japonya gibi Asya ulkislde soya
tiketimi 1000 yildan fazladir devam etmekte olupzed fermente baklagil Urtinlerinin
tiiketimi ise Afrika’da daha yaygindir (Tamang, 2810hen ve ark., 2012). Yaygin olarak
tuketilen fermente Urlnler ise miso, soya sosupnémpe ve tofudur (Chai ve ark., 2012;
Chen ve ark., 2012).
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Soya Sosu

Soya sosu 2500 yil 6nce Cin'de Uretigtii Ayrica soya sosunun ilk olarak 1254
yilinda budist bir piskopas tarafindan yagildsdylenmektedir. Geleneksel soya sosu; odun
tanklarinda 1-2 yil fermente edilmektedir. Soyausom Uretim siresi 6nemli dl¢ide 1sI ve
sodyum klorir konsantrasyonundan etkilenmekte @Cipen ve ark., 2012)GuUnumuizde
daha kontrollii teknolojiksartlar altinda Uretilmektedir (Tamang ve Samuel 01
Kullanilan hammaddenin oranina, mikroorganizmalegafermantasyon kallarina bl
olarak soya soslari gidenmektedir. Cin’de ve Guneygda Asya'da balik ve tahildan
yapilan soslar olup gorugiblarak soya sosuna benzemektedir (Murooka ve Y#ash
2008). Ozellikle Japonya’da soya sosu yemeklerde sasni olarak kullaniimaktadir
(Nagai ve Tamang, 2010).

Natto

Karakteristik amanyok kokusu olan Japonlara hamédete bir Grindur. @er soya
bazl fermente Urlnlerden farki 2 giin gibi kisaeslégr hazirlanabilir olmasidir. Soya klasik
yontem ile suda islatilip gece boyunca bekletaynatildiktan sonra isiya dayanikli
sporlar puskurtilir ve piring saplariyla sarillipBI0 gram kait paketler haline getirilir.
Paketler inkUbatorlere aktarilir ve 16 saat yg@klad0 °C de kaldiktan sonra 6-8 saat
sogumaya birakilmaktadir. Japonya’da 400 yildir tdketi bir Grin olup yakkak
Japonlarin 4’'de biri haftada en az 1 kez tuketirBwn zamanlarda ise makarna, pizza ve
susiye eklenerek tuketilmektedir (Murooka ve Yansh#008; Nagai ve Tamang, 2010).

Tempeh

Geleneksel Endonezya fermente soya bazl Grunutetapeh tretiminde kaynagnwe
kabusu soyulmy soyalar fermantasyona birakilir. Fermantasyondarglin sonra bloklar
halinde preslenmektedirler. Uriiniin rengi kullanilaoya turiine ve kalibina gore
degismektedir. Makarna, pizza, hamburger ve sandviglekéenerek tiketilmektedir
(Murooka ve Yamshita, 2008; Nagai ve Tamang, 2010).

Fermente Tahil Uriinleri

Tahil Uriinleri beslenmemizde bitkisel protein, larhidrat, mineral ve posa kayha
olan besinlerdir. Tahillarin protein gkri distk olup lisin gibi aminoasitlerce fakirdir.
Fermantasyon tahillar icin besin gelerinin artyi acicindan en kolay ve ekonomik bir
yoldur. Laktik asit fermantasyonuna dayanan tabdlibfermente driinler Orta Asya, Orta
Dogu ve Afrika’da yaygin olarak geleneksel yontemlg@re Uretilip tuketiimektedir.
Geleneksel fermente tahil Urtinleri yaygin olaraknpi busday, misir, sorghum bazl olup
dinyanin pek cok yerinde tiiketimi yaygindir (Blarave ark., 2003).
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Piring Bazli Fermente Uriinler
Idli-Dosa-Dhokla

idli; Glineyd@u Asya ulkelerinde kullanilan bir fermente GriindGeleneksel olarak
hazirlanginda; piring ve siyah fasulye ayri ayri islatilyys cektirilir ve sonra gitdlir, tuz
ilave edilerek gece boyu oda sicgkhida fermantasyona birakilir. @an bulamag girme
kabina konup 5-8 dakika buharlandirlidli genellikle kahvaltida ve aragtnlerde
tiketilmektedir. Dosa; idliden farki kuru 1si ileegl ¢ok az y& ile buharlanmaya
birakilmasidir. Daha sonra tekrardan 8-20 saat &awantasyona birakilir. Besin ggi
acisindan idliye benzemektedir. Dhokla ise idligmter olup siyah fasulye yerine Bengal
fasulyesi kullaniimaktadir ayrica pirin¢g ve nohutuukargimi fermantasyonda alt tabaka
olarak kullaniimaktadir (Blandino ve ark., 2003).

Bugday Bazli Fermente Uriinler
Tarhana

Ulkemizde genellikle corba yapiminda kullanilarntara ygurt ve tahil kagimindan
yapilmaktadir. Tarhana uretiminin fermantasyaanaas! ygurt bakterileri ve mayalar
tarafindan gercek$@rimektedir. Diger bazi Ulkelerde de Ulkemizde Uretilen tarhanaya
benzer Urtinler tretilmektedir. Ornegin; Misir, $ariLibnan ve Urdiin'de yapilan kishk,
Irak'ta kushuk, Yunanistan'da trahana, Macaristan Rinlandiya'da tahonya/talkuna
tarhanaya benzer Urtinler arasindadir (Akleark., 2006.).

Tarhana hamuru lgday unu, ygurt, tuz, ekmek mayasi, gt sebzelerin (domates,
sogan) ve baharatlarin (kirmizibiber) kamilip yogrulmasi ve ardindan 1-7 giin sureyle
fermantasyona birakilmasi ile hazirlanmaktadir.nfeste olmg hamura ya tarhana
denmektedir. Bu hamur guste veya bir kurutucuda topak ya da ince tabakandali
kurutularak kuacuk parcaciklar halindegiiitilmektedir. Fermantasyon sonunda pH'nin
dismesi (3.8-4.2) ve son Urtinde neminsidkiolmasi (% 6-9) tarhanada bozulmaya neden
olan ve patojen mikroorganizmalar icin elgsiz bir ortam olgturarak tarhananin 1-2 yil
bozulmadan depolanabilmesine olanalglamaktadir. Tarhana protein kagnaolarak
disiik kaliteli fakat minerallerce zengin olan un, sehz baharatlar ile yiksek kaliteli
protein kayngl olan ygurdun besin gesi acisindan birbirini dengeledikleri bitkisel ve
hayvansal kaynakli bir Grindiir (Akpee ark., 2006; Kabak ve Dobson 2011).

Tahil Bazl Fermenteicecekler

Dunyada uretilen tahil bazlh fermente icecekleddulan hammadde, uretim siresi ve
fermantasyon tlrtine goresgé tirleri bulunmaktadir. Bira, sake, boza, chache mahewu
en populer olan tahil bazli fermente iceceklerBiafidino ve ark., 2003).

Mahewu

Misir unundan yapilngialkolstiz eki bir icecek olup Afrika ve Arap korfez Ulkelerinde
tuketilmektedir. Sorghum, dari malti ve gday unu su ile kagtiriip fermantasyona
birakilmaktadir. Fermantasyon gt florada ortam sicaldinda gerceklgnmektedir. En
yaygin tuketimi Zimbabve Ulkesindedir. Yginlikteki tiketimi dsinda genellikle
cocuklari sitten kesmek icinde kullaniimaktadir d&ga ve ark., 1999, Blandino ve ark.,
2003).
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Boza

Firavunlar zamanindan beri bilinen fermente alkobugday icecgidir. Bugday
taneleri @utulup su ilavesi yapilarak hamur haline getiriitamur kalin somugeklinde
kesilip hafifce pgirilir. Seker eklenmesiyle alkol ve laktik asit fermantadgon
gerceklatirilir. Olusan Urin acik sari renginde, koyu kivamda veineki bir lezzete
sahiptir (Birer, 1987; Blandino ve ark., 2003; Tuncer ve.a008; Kabak ve Dobson
2011).Geleneksel fermente Tirk iceggelan boza; Balkanlar, Kirim, Kafkasya, Orta Asya
ve Misir'a kadar yayilmtir ve deisik yerlerde farkli kivam ve lezzetle taninir (Tunee
ark., 2008).

Fermente Sit Urtinleri

Dunyada farkli adlar altinda bilinen ancak temdbitbirine yakin 6ézellikler gdsteren
400’den fazla sut Urund bulunmaktadir. Genel olaiedknente sut Urtnlerinin Uretimi,
bakterileri 6ldirmek icin sitiin kaynama noktasiredde isitiimasi, viicut sicagina
sogutulmasi ve starter kultir olarak gérev gérmesn igz bir miktar fermente sit ilavesi
gibi asamalari icerir. Ginuimuzde fermente st iceceklam tlinya geneline bakilginda
geleneksel yolla tretilmekle berabgehirlesme, tiketici bilincinin gelimesi, probiyotik ve
fonksiyonel gidalara yonelim bu trlnleri ticari i@k st firmalarinin pazar Grtnleri arasina
girmesine neden olngtur. Geleneksel ve endustriyel fermente sut icesekilarak ¢eitli
artnler bulunmaktadir (Ender ve ark., 2006).

Geleneksel Fermente Siit Uriinleri
Kefir

Kefir, inek, koyun, keci ve kisrak suttine kefir éderi eklenerek, etil alkol ve laktik
asit fermantasyonlarinin bir arada giigu hafif asidik karakterde ve ferahlik veren
fermente bir st Grdnudur. LAB ve mayalarin sitiinfente etmeleri sonucu ghan
aromatik molekiller kefirin kendine ait duyusal &k&ierlerinin olgmasina katki gdar.
Kefir meyve eklenerek tiketilebilgii gibi soslara, corbalara ve keklere ilave edilip
pisirilerek de tuketilebilir. Kafkasya'da kefirin besideseri ve fizyolojik 6zelliklerinin
anlagilmasindan sonra, 19. yuzyilin sonlaringmoDogu ve Orta Avrupa ulkelerinde de
Uretimeye bganmstir. Eski Sovyetler Birlii'nde toplam tiketilen fermente st
iceceklerinin %70'ini kefir olgturmaktadir. Sut icindeki tim besirgélerini icermesi ve
kefir grantllerinin yapisinda bulunan mikroorgan&@arin etkisi ile besleyici derinin
artmas! ve vicut tarafindan daha iyi yararlanilmeairin dnemini ortaya koymaktadir
(Ozden, 2008; Karatepe ve ark., 2012).

Kimiz

Kimiz, kisrak sitiinden elde edilen fermente birisunudur. Eski Turkler kimizi bir
Tanri icecgi olarak kabul etmlerdir. Ginimuzde Orta Asya’da Tirkce kean Ulkelerde
yaygin sekilde tiketilmektedir. Kimiz tiketime hazirlandikt sonra da fermantasyon
devam etitinden icerik dgerleri sabit dgildir (Ozden, 2008)Fermantasyon siiresinegha
olarak sertli degisir. Geleneksel yontemde kisrak siutigisa sagilmaz hemen mayalanir.
Maya olarak mevcut kimiz kullanilir (Ender ve ag2006).
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Kurut

Kurut yogurt ve ayranin kurutulmuseklidir. Dogu Anadolu Bdlgesi’'nde sitin bol
oldugu donemlerde kuglik parcalar halinde gifi@ekurutularak geleneksel olarak yapilan
tadi mayhe, sulandirildginda y@urt benzeri koyu kivamli bir fermente sit Granidir.
Yorede corba, manti ve bazi yoresel yemeklerlekbgérltiketiimektedir. K¢in sutin az
veya hi¢ olmadii dénemlerde ygurt ihtiyacini kagilamak amaciyla yapilan ve rutubetsiz,
serin yerde saklanan bir Griindir. (Patir vesA2902; Kabak ve Dobson, 2011).

Fermente Et Urinleri

Fermente et drunlerinin Uretiminde fermantasyonelebir islemdir. Fermantasyon
stresince birgok kimyasal, biyokimyasal ve mikraibojik degisiklikler meydana gelmekte
ve sonuc¢ olarak drinin karakteristik tat, koku, nzo ve renk gejimleri
gerceklgmektedir. Gunimizde fermente et Urinlerinin Uretlgrinin en énemli amaci
etin muhafazasi @# tuketicilerin bezendii lezzete sahip Uriin Uretmektir. Fermente et
artnleri genellikle belli oranda et ve y@arcaciklarinin emulsiyonu, tuz, kir maddeleri ve
baharatlarin belli bir kilif icinde fermantasyonue vkurutulmasindan ibarettirilk
fermantasyonu bundan 2000 yil 6nce Cinliler gemgikmistir. Gunumizde kadar
fermantasyon metodu bilimsel esaslagmittusunda getiriimis ve starter klttr kullanimi
sagglanmstir (Tamang, 2010a; Tamang ve Samuel, 2010).

Hayvan etleri dini tabularindan dolay! Hindular vazi gruplar dinda diinyanin her
yerinde tuketiimektedir. Fermente et UrUnleri denigebir casrafyada farkli tir etlerle
uretilirler. Ornegin; Avrupa’da sosis, salam, Turkiye’de sucuk velkava gibi fermente et
drtnleri bulunmaktadir (Erg&un, 2003; Tamang, 2010a, Tamang ve Samuel 2010).

Sucuk-pastirma

Geleneksel fermente Turk sgey hammadde olarak kullanilan et vegyearsimina
degisik oranlarda baharat ve katki maddelerinin ilaveiligd belirli kosullarda
olgunigtirildiktan sonra tiiketime sunulan bir et drinidBastirma ise @gunlukla sgir
karkaslarinin belirli boélgelerinden cikarilan etteruzun ve cgtli islemleri kapsayan,
tuzlanip kurutmasliemlerinden sonra gcemenlenmesiyle elde edilen ge dilimler halinde
kesilerek tiiketilen uzun, yassi bir et irinidim¢s& ve ark.,2008).

Fermente Baliklar

Kultarel olarak; nehir ve gol kiyilarinda ggyan insanlarin ana yegtiebaliktir. Balik
¢ok cabuk bozulabilen Urindir. Kuzey Avrupa’da lbake tuzun biytk tanklarda en az 6
ay fermantasyona birakilmasiyla tuzlu bir sos diahk sosu uretiimektedir. (Tamang,
2010).

Fermente Uriinlerin Saglik Uzerine Etkileri

Fermente Urtnlerin antimikrobiyal, antioksidan, pyotik, kolesterol dglrici ve
insanlarda sdiga faydall bilgiklere sahip olmalarindan kaynakli fonksiyonel eeap6tik
etkileri olduyzu kabul edilmgtir (Farhad ve ark.,2010).
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son 20 yildir dikkat cekmektedir. Bangicta laboratuvar ve hayvan deneyleri yapi/ison
yillarda ise insanlar tUzerinde yapilan galalar da yayinlanngtir (Usinger ve ark., 2009;
Ehlers ve ark.,2011). Hipertansiyonlu ska bireylerde yapilan c¢amaya gore
Saccharomyces cerevisigeren fermente siit tiketenlerde diyastolik vetoBis kan
basincinda azalma saptagmm(Farhad ve ark.,2010).

Fermente Grinler kolon kanseri getiesi ile iligkili intestinal detoksifikasyon
sgglamada ve immun sistemi destekleyici olarak etkstgiebilmektedir. Probiyotiklerin
kolon kanser riskini azalmasinda koruyucu rolu gldildiriimektedir (Saikali ve ark.,
2004, Moreno de Leblanc ve Perdigon, 2010). Tophamli kontrol ve epidemiyolojik
calismalar fermente sit Grlnleri (Laktobasil veya Bifidakteri iceren) tiiketimi ile kolon
ve meme kanseri ajma siklgl arasinda ters #ki oldugunu goéstermstir (Farhad ve
ark.,2010). Ayrica fermente kirmizi pancari timér hicrelerinipoliferasyonunu
onlemektedir. Fermente lahana midede timodsuhunu azaltan S-metilmetiyonin etken
maddesi bulundurmaktadir. Hatta icgidizotiyasinler aracifilyla karacger, akcger,
meme ve kolon kanserlerinde onleyici etkileri buhaktadir(Karovicova ve Kohajdova,
2005). Farkli fermantasyon sirecleri ile Uretilen soyaufgssi ve dger soya Urlnlerinin
antioksidan, antiproliferatif ve 6strojenik faaltleri olmak lzere farkh biyoaktiviteleri
mevcuttur (Chai ve ark.,2012). Soya fasulye soattprve kinema gibi soya bazli fermente
drtnlerin antitrombotik ve antikanser etkileri var(Farhad ve ark.,2010). Epidemiyolojik
calismalar her giin miso tuketenlerde mide kanserinindazal gostermektedir (Murooka
ve Yamshita, 2008).

Fermente Urtnlerin kan kolesterolii izerine de aluetkileri bulunmaktadir. Yapilan
calismalar fermente sit tuketiminin kan kolesterolingidiicu etkisini ortaya koynstur.
4-8 hafta silren bir cgma sonucuEnterococcus faeciunigeren ygurt tiiketen bireylerde
total kolesterol ve LDL duzeylerinde sirasiyla % v&% 5 oranlarinda azalmalar
gozlenmitir (Agerholm-Larsen ve ark., 2000). Fermente siiiinlerinin Kkolesteroli
disuricu etkisi ile ilgili olarak Lactobacillus acidophiluta dretilen st Grinlerinin
viicuttaki serum kolesterol diizeyini azattve fekal laktobasil sayisini arttigdigorist
agirlik kazanmgtir. Yapilan in vitro c¢akmalar, Lactobacillus acidophilusn bazi
sularinin safra varfiinda kolesteroll asimile edebifdhi gdstermgtir (Kinik, 2009).
Fermente st Urinlerinden kefirin kolesterol selgsiain korunmasinda énemli roli vardir
(Otles ve Caindi, 2003). Tam tahil arpa ve yulaf trinlerininkabdesterol dglrtcu etkileri
vardir (Farhad ve ark., 2010).

Osteoporoz acisindan bakgdhda, Japonya'ya 6zgl soyadan yapilan fermente Urir
olan natto, izoflavon, saponin, fibrinolitik enzien] K, vitamini icermektedir ve
fermantasyonu B#atmasiyle birlikte K vitamini 124 kat artmaktadir. Kvitamini kemik
olusumunda etkili olup, Japonya da kadinlarin osteopdsao korunmasina yardimci
olmaktadir(Yanagisawa ve Sumi, 20098aska bir fermente Urtin olan tempeh yapiminda
yeni gelitiriimis  yontemlerle soya tohum kokiu eklenerek izoflavone |l
zenginlgtiriimektedir. izoflavonlarin 6strojen benzeri fonksiyonlari vardivienopoz
sonrasi tuketimiyle birlikte osteoporoz semptonmieazaltmasi beklenir (Farhad ve ark.,
2010).
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Sonug

Cssitli geleneksel fermente drinler pek cok Ulkede usih blyik ¢gunlugunun
beslenmesinde dnemli bir yer tutmaktadir. Fermaitnlerin faydal bilgiklere sahip
olmalarindan kaynakh fonksiyonel ve terapotik falgdi old@gu kabul edilmgtir bundan
kaynakli olarak fermente urlnlere kiresel olarakngrbir ilgi vardir. Artan ilgiye bgli
olarak fermente Urunlerin dinya genelinde de tiietartmaktadir. Bu drtnlerle ilgili
mikrobiyolojik ve biyokimyasal asggirmalarinin genietiimesi ayni zamanda géekla olan
ili skilerinin Gzerinde durulmasi gerekmektedir.
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