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OZET: Siit; biiyiik bir kismmi olusturan suyun disinda protein, yag, karbonhidrat, mineral, vitamin ve iz
elementler agisindan temel bir gidadir. Siitiin fermantasyonu sonucu peynir, yogurt, ayran, kefir, kimiz ve
quark gibi farkli aroma ve kivama sahip fermente siit {iriinleri iiretilmektedir. Bu iriinlerin iiretiminde;
spontan fermantasyon, eldeki fermente Uriinden alinan bir miktar iiriin veya starter kiiltir kullanilmaktadir.
Starter kiiltiir,; gida maddelerinin iiretiminde iiriine 6zgii lezzet, yapi, tekstiir ve goriiniim bakimindan istenilen
ozellikleri kazandiran yararli mikroorganizmalardir. Starter kiiltiir kullanimi kontrolli ve giivenilir bir
fermantasyon ile standart iiriin elde edilmesini saglamaktadir. Starter kiiltiir olarak kullanilan en onemli
bakteri grubu Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Enterococcus ve Pediococcus tiirlerini
igeren laktik asit bakterileridir (LAB). Siit ve fermente siit iiriinleri, birgok kronik hastalikta risk azaltici etki
gostermekte ve daha kaliteli bir yasam tarzi i¢in katkida bulunmaktadir. Bu ¢alismada; fermente siit iirtinleri
ve sagliga faydalar1 derlenmistir.

Anahtar Kelimeler- Starter kiiltiir, Fermente Siit Uriinleri, Saghk

Usage of Starter Cultures in Dairy Products

ABSTRACT: Milk, except the water, is a basic food in terms of protein, fat, carbohydrates, minerals,
vitamins and trace elements. Fermented milk products with different flavors and consistencies such as cheese,
yoghurt, ayran, kefir, kumis and quark are produced as a result of the milk fermentation. In the production of
these products; spontaneous fermentation, using old the product or starter culture is used. Starter culture are
beneficial microorganisms that provide the desired properties of flavor, structure, texture and appearance in
the production of food. The use of starter culture ensures standard products by a controlled and reliable
fermentation. The most important bacteria used as starter cultures are lactic acid bacteria (LAB), which
includes Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Enterococcus, and Pediococcus species.
Milk and fermented milk products have a risk-reducing effect in many chronic diseases and contribute to a
better quality of life. This study, it was aimed to review fermented dairy products, and the health benefits of
them.

Keywords- Starter culture, Fermented Dairy Products, Health

1. Giris

Fermantasyon gidalarin iiretimi ve korunmasi amaciyla yillardan beri uygulanan bir
yontemdir. Uygarlik tarihi boyunca gidalarin fermantasyonu igin birgok yoOntem
kullanilmistir (Karagil ve Acar Tek, 2013). Diinyada 3.500’den fazla, meyve-sebze ve siit
bazli fermente yiyecek ve igecek iiretildigi tahmin edilmektedir (Kabak ve Dobson, 2011).
Gilinlimiizde fermente iirlinlerin birgogu spontan fermantasyon yoluyla veya eldeki fermente
tirlinden alinan bir miktar {irlin kullanilarak tiretilmektedir (Kavitake ve ark. 2017). Starter
kiiltiir; kontrollii ve giivenilir bir fermantasyon saglamak amaciyla kullanilan, baz1 gida
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maddelerinin tiretiminde {iriine 6zgil lezzet, yapi, tekstiir ve goriinlim bakimindan istenilen
Ozellikleri kazandiran yararli mikroorganizmalardir (Ardi¢ ve Durmaz, 2006; Demirgiil ve
Sagdic, 2017; Oguz ve Andig, 2019). Starter kiiltiirlerin secilerek hammaddelere eklenmesi,
Ozellikle hatali fermantasyon riskini ve fermantasyon siiresini azaltarak genel fermantasyon
stirecini kontrol etmekte ve iiretilen son {irliniin kalitesini arttirmaktadir (Kavitake ve ark.
2017). Starter kiltiir kullanimi, fermente siit {irlinlerinin tiretimi disinda diger triinler igin
oldukea sinirhidir (Yiicel Sengiin, 2011).

Fermantasyon, mikroorganizmalarin (bakteriler, mayalar ve kiifler) iirettigi enzimlerin
etkisi ile kompleks yapidaki maddelerin ayristirilmasidir (Ozden, 2008). Fermente gidalar,
dogal yolla veya baglatic1 kiiltiirlerin eklenmesiyle, mikroorganizmalarin ya da enzimlerin
etkisine maruz kalan gidalardir. Gida fermantasyonu, bozulabilir gida {iriinlerinin
korunmasinda bir yontem olarak ¢ok eski yillardan beri kullanilmaktadir (Campbell-Platt,
1994; Hansen, 2002; Karagil ve Acar Tek, 2013). Fermantasyon islemi sirasinda birgok
kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisiklikler goriilmekte, esansiyel amino
asitlerin ve vitaminlerin sentezi yoluyla gidalarin besin degeri artarken, {irlinde karakteristik
tat, koku, aroma, tekstiir ve renk olusmaktadir (Buttriss, 1997; Ercoskun ve Ertas, 2003;
Kabak ve Dobson, 2011). Fermantasyon i¢in kullanilan hammaddeler; meyve, sebze, tahil,
siit, et ve balik gibi cesitli gidalardir. Farkli hammaddeler, farkli baslangi¢ kiiltiirleri ve
fermantasyon kosullari ile gesitli gidalar elde etmek miimkiindiir (Hansen, 2002).

Stit; disi memeli hayvanlarin  yavrulamalarindan sonra yeni dogan yavrularini
besleyebilmek {izere siit bezlerinden salgilanan ve yavrunun ihtiya¢ duydugu tiim besin
maddelerini gerekli oranlarda igeren, porselen beyazi rengine sahip, kendine 6zgii tadi ve
kokusu olan bir gidadir (Metin, 2003). Siit, memeli hayvanlarin dogumdan sonraki
beslenme siirecinde yavrularin biiylimeleri ve gelisebilmeleri i¢in digsaridan almak zorunda
olduklar1 temel gidadir (Yerlikaya ve Karagozlii, 2008).

Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi’nde yapilan tanima
gore; ‘Cig sit: Bir veya daha fazla inek, ke¢i, koyun veya mandanin sagilmasiyla elde
edilen, 40°C’nin iizerine 1sitilmamig veya esdeger etkiye sahip herhangi islem gormemis
kolostrum digindaki meme bezi salgisidir’ (Anonim, 2000).

Siit; su ve kuru maddeden olusmaktadir. Kuru maddenin igerigi ise yag ve yagsiz kuru
madde olacak sekilde ikiye ayrilmaktadir. Yagsiz kuru madde; siitiin yag disinda kalan
temel besin Ogelerini yani protein, karbonhidrat, mineraller, vitaminler ve diger iz
elementleri igermektedir. Siit ortalama olarak %87.3 su, %5 karbonhidrat, %3.5 yag, %3.4
protein ve %0.7 kiilden (mineral) olusmaktadir (Metin, 2003; Baysal, 2015).

Stit Lipidleri: Siit yagi siitiin en 6nemli maddelerinden biridir. Siit yagi, siite hos bir tat ve
koku vermesi, yagda eriyen vitaminleri (A, D, E, K) ve elzem yag asitlerini igermesi,
sindiriminin kolay olmasi ve sagladig1 enerji nedeniyle beslenmede onemlidir (Unal ve
Besler, 2008; Yerlikaya ve Karagozlii, 2008).

Protein: Siit {irtinleri elzem amino asitler (16sin, izoldsin, valin, metiyonin, fenilalanin, treonin,
triptofan, lizin) ve elzem olmayan amino asitler (alanin, aspartik asit, sistin, glutamik asit,
glisin, prolin, serin, tirozin) agisindan iyi bir kaynaktir. Siit ¢ok sayida protein g¢esidi
icermekte fakat bunlarin ¢ogunun siit igerisindeki miktar1 oldukca azdir. Inek siitii proteini,
temel olarak kazein ve serum proteinlerinden (peynir alt1 suyu proteinleri) olugsmaktadir.

Kazein: Siitiin esas proteini olup siit proteinlerinin yaklasik %80’ini olusturmaktadir. Siit
kazeini asitlendirme veya mayalama ile kolayca pihtilasarak ayrilabilmektedir. Bu 6zellige
sahip olmasi1 fermente siit iiriinleri ve 6zellikle peynir iiretimi i¢in biiylik 6nem tasimaktadir.
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Serum proteinleri: Kazein ¢oktiikten sonra kalan proteinlerdir. Ozellikle siilfiir igeren
aminoasitleri de (sistein, metiyonin) icerdiginden beslenme agisindan daha degerlidirler.
Yart doymus amonyum siilfatla veya doymus magnezyum siilfatla ¢oktiiriildiiglinde
¢Oziinen kismia albumin (laktalbumin), ¢éziinmeyen kismina globulin (laktoglobulin)
denmektedir (Yiicecan ve Ekinciler, 1974; Metin, 2003; Unal ve Besler, 2008; Demirgiil ve
Sagdig, 2018).

Siit Sekeri: Siitiin tek karbonhidrati bir disakkarit olan laktozdur ve sit sekeri olarak
adlandirilmaktadir. Laktoz; glikoz ve galaktoz monosakkaritlerinden olusmakta, dogada
sadece siitte bulunmaktadir. Bagirsakta laktozun yikilmasi sonucu olusan laktik asit,
viicudun kalsiyum ve fosfordan daha fazla faydalanmasini saglamaktadir (Yiicecan ve

Ekinciler, 1974; Metin, 2003; Baysal, 2015).

Mineral: Siitte bulunan mineraller; siitiin rengi, karakteristik kivami, siitiin kalitesi ve
antioksidan o6zellige sahip olmasi agisindan oOnemlidir. Siit; Kkalsiyum, fosfor, Bio,
magnezyum, potasyum, sodyum, selenyum gibi makro elementler ve demir, ¢inko gibi iz
elementlere sahiptir. Siitte en ¢ok kalsiyum ve fosfor en az demir minerali bulunmaktadir
(Gurr, 1992; Metin, 2003; Haug ve ark. 2007).

Vitamin: Ginliik yasamimiz i¢in gerekli olan vitaminlerin bir¢ogu siitiin yapisinda
bulunmaktadir. Fakat siit bazi vitaminler igin giinliik alinmasi gereken miktar
karsilayamamaktadir. Yagda eriyebilen vitaminler olan A, D, E, K vitaminleri ve suda
eriyebilen vitaminler olan By (tiamin), Bz (riboflavin), Be, B12, C vitamini (askorbik asit), H
vitamini (biyotin), pantotenik asit, folik asit ve nikotinik asit siitiin igeriginde bulunan
vitaminlerdir. Zenginlestirilmemis stit D ve K vitamini yoniinden fakirdir (Metin, 2003;
Unal ve Besler, 2008; Yerlikaya ve Karagdzlii, 2008).

Enzim: Siitiin bilesiminde; amilaz, lipaz, katalaz, oksidaz, peroksidaz, fosfataz gibi 60
degisik enzim tespit edilmistir. Bunlarin ¢esitli gérevleri vardir. Baz1 enzimler kontrolsiiz
faaliyetleri sonucu olumsuz etki gostererek glikoliz, proteoliz ve lipolize sebep olmakta
yiizden siit ve siit {irlinlerinde kotii koku ve tat olusturmaktadirlar (Metin, 2003; Baysal,
2015).

3. Fermente siit iiriinleri

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde yapilan tanima gore fermente siit
Uriinii ‘siitin  uygun mikroorganizmalar tarafindan fermantasyonu ile pH degerinin
koagiilasyona yol acacak veya agmayacak sekilde diisiiriilmesi sonucu olusan ve icermesi
gereken mikroorganizmalari yeterli sayida, canli ve aktif olarak bulunduran siit {iriiniinii’
ifade etmektedir (Anonim, 2009).

Fermente siit triinleri; sitiin farkli starter kiltiirler kullanilarak fermente edilmesi ile
olusan, farkli aroma ve kivama sahip siit iirlinleridir. Bu iiriinlerin iiretiminde kullanilan
starter kiiltiirlere Cizelge 2°de yer verilmistir. Diinyada farkli adlarla bilinen fakat birbirine
benzer Ozelliklere sahip olan 400’iin iizerinde siit iirlinii bulunmaktadir. Bu iirtinlerden
yogurt, peynir, tereyagi ve krema yaygin olarak tiiketilen siit {irlinleridir. Fermente siit
driinlerinin ¢ekici tatlar1 ve saglik acisindan sahip oldugu olumlu etkileri sayesinde
popiilaritesi siirekli artmaktadir (Panesar, 2011; Yiicel Sengiin, 2011; Karagil ve Acar Tek,
2013). Baslica fermente siit tiriinleri; peynir, yogurt, ayran, kefir, kimiz ve quarktir.
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3.1. Peynir

Peynir; yagl siit, yagsiz veya kismen yag1 alinan siit, siit yagi, yayik alt1 ayranina veya bu
tirlinlerin karisimina peynir mayasi (rennin enzimi veya organik asitler) ilave edilmesi,
pihtilastirilmasi, pihtinin kirillarak peynir altt suyunun uzaklastirilmasi, baskilanmasi, sekil
verilmesi ve tuzlanmasi ile iiretilen, ¢esidine gore taze olarak veya olgunlastirildiktan sonra
tiketilen bir siit irliniidiir. Peynir, c¢esidine 0zgli tadi, aromasi ve yapist olan siitiin
bilesiminde bulunan protein, yag, mineral maddeler, vitaminler ve diger bilesen maddeleri
bulunduran besin degeri yiiksek bir gidadir. Insanoglunun iirettigi en eski fermente
gidalardan olmakla beraber, en fazla ¢eside sahip olan fermente siit iiriintidiir. Eskiden siitiin
bozulmasin1 engellemek i¢in tercih edilirken, giiniimiizde yiiksek besin degerine sahip
olmas1 ve sevilerek tiikketilmesinden dolay1 toplumlarin beslenmesinde énemli role sahiptir
(Akarca ve Caglar, 2013; Bulut Solak, 2013; Oguz ve Andig, 2019).

Peynir {iretiminde siite uygulanan pastorizasyon isleminin ardindan siit, fermantasyon i¢in
uygun sicaklik degerlerine getirilmekte ve starter kiiltiir kullanilarak mayalanmaktadir (Sav,
2018). Starter kiiltiirler enzimler araciligi ile proteinlerin, karbonhidratlarin ve yaglarin
hidrolizini gergeklestirerek peynirde tat, aroma bilesenlerinin olusumunu ve peynirin
olgunlasmasini saglamaktadir. Peynir iretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan
mikroorganizmalardan LAB’leri laktozun laktik aside metabolize edilmesine ve olgunlagma
esnasinda peynir lezzetinin gelismesine katkida bulunmaktadir (Oguz ve Andig, 2019).
LAB’leri ayni sekilde, organik asitler, hidrojen peroksit (H2.02) ve bakteriyosinler gibi
antimikrobiyal etkiye sahip maddelerin sentezi yoluyla bozulmaya sebep olan veya
patojenik mikroorganizmalarin biiylimesini inhibe etmektedir (Castro ve ark., 2016; El-
Garhi ve ark., 2018). Starter kiiltiir olarak kullanilan diger mikroorganizma grubu
propiyonik asit bakterileri (PAB) ise; LAB’leri tarafindan laktozun hidrolizi sonucu agiga
cikan laktati parcalayarak propiyonik asit, asetik asit ve CO2 olusturmaktadir. Ayrica; kisa
zincirli yag asitleri ve esterlerin iiretimini de saglamaktadir. Olusturduklar1 bu bilesenler
sayesinde peynirde organoleptik ozelliklerin olusmasina katki saglamaktadirlar. Olusan
COz baz1 peynirlerde gozenek olusumuna sebep olmaktadir (Gagnaire ve ark., 2015).

Carafa ve ark. (2019) yaptiklari calismada, Geleneksel Dag peyniri tiretiminde starter kiiltiir
kullaniminin iiretilen peynirin duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini ve genel
kabul edilebilirligini iyilestirdigini, koliform bakterilerin sayisini diisiirdiigiinii, peynirlerde
kisa zincirli yag asitlerinin (SCFA) konsantrasyonu arttirdigi ve tekli doymamis yag
asitleri (MUFA) degerlerini azalttigini gézlemlemislerdir. Bekele ve ark. (2019) starter
kiiltiir kullanarak deve siitiinden {rettikleri peynirde starter kiiltlirlerin peynirin
goriiniimiinii, genel kabul edilebilirligini, tat ve aromasini artirdigini tespit etmislerdir.
Ayrica; pihti sertligini gelistirdigi, peynir verimini artirdigi, bilesim kalitesi ve peynirin
dokusu agisindan olumlu etkiler gésterdigini de rapor etmislerdir.

3.2. Yogurt

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde gére yogurt ‘fermantasyonda
spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’
un simbiyotik kiltlirlerinin kullanildig1 fermente siit Griiniinti” ifade etmektedir (Anonim,
2009).
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Yogurt; her yerde bilinen, ¢esitli tat ve 6zellikleri olan, besin degerinin yiiksek olmasindan
dolay1 insan beslenmesi i¢in biiyiik 6neme sahip fermente bir siit iirliniidiir . Yogurt kisa raf
omriine sahip olup, 25-30°C'de 1 giin, 7°C’de 5 giin ve 4°C'de 10 giin muhafaza
edilebilmektedir. Tiirkiye'de daha uzun raf Omriine sahip yogurt iiretimi i¢in yogurdun
stiziilerek suyunun uzaklastirilmasi veya gilineste kurutulmasi gibi yontemler
kullanilmaktadir (Herdem, 2006; Sémer, 2013; Say ve ark. 2015). Tiirkiye'deki bazi1 yogurt
cesitleri; sade yogurt, az yagh yogurt, yagsiz yogurt, Tirk tipi kaymakli yogurt, siizme
yogurt (torba, kese), Silivri yogurdu ve kis yogurdudur (Kabak ve Dobson, 2011; Sémer,
2013).

Siit endiistrisinde tretimi gerceklestirilen c¢esitli tipteki yogurtlar icin tek iiretim
yonteminden bahsetmek miimkiin degildir. Endiistriyel yontem ile yogurt iiretilirken siit
temizlendikten sonra standardizasyon ve homojenizasyon islemine tabi tutulmaktadir.
Ardindan 1s1l iglem uygulanmaktadir. Isil isleme maruz kalan siit inkiibasyon sicakligina
sogutulup starter kiiltiir olarak Str. thermophilus ve Lb. bulgaricus inokiile edilip
karistirilmaktadir (Caglar ve Caglar, 2013).

Str. thermophilus ve Lb. delbrueckeii subsp. bulgaricus bakterileri tarafindan sentezlenen
ucucu olmayan asitler (laktik asit, piriivik, okzalik ve siiksinik asit) ve karbonil bilesenler
(asetaldehit, aseton ve diasetil) yogurdun tadi ve aromasi iizerinde etkilidir. Yogurt
bakterilerinin {irettikleri laktik asit, tat ve aroma oOzellikleri i¢in spesifik role sahip ve
yogurda karakteristik asit tadini veren bilesiklerden biridir (Kose ve Ocak, 2014). Laktik
asit, kazein misellerinin stabilitesinin bozularak koagiile olmasima ve yogurt pihtisinin
olusmasini da saglamaktadir (Giircan, 2019). Asetaldehit, aseton ve diasetil gibi bilesenlerin
olusumu arzu edilen tipik yogurt yapisinin tat ve aromasinin olusmasi i¢in ¢ok dnemlidir.
Yogurdun lezzet ve aroma gelisiminden sorumlu olan ve kalite faktorii olarak kabul edilen
asetaldehit, inkiibasyon sirasinda artmakta ve depolama sirasinda ise azalmaktadir. Laktoz,
treonin ve metiyonin aminoasitlerinden yogurt starter kiiltiirleri tarafindan asetaldehit
tiretilirken, laktoz fermantasyonu ile liretilen piruvat ise aseton ve diasetil iiretmektedir
(Demirci, 2020). Yogurttaki karakteristik aromanin gelisebilmesi igin asetaldehit miktarinin
belli bir seviyede olmast gerekmektedir. Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus un irettigi n-
pentaldehit ve 2-Heptanon, yogurt aromasinin olusumunda dolayli olarak katkida bulunup
tat ve aromayr artirict etki gostermektedir (Kose ve Ocak, 2014). Lb.
delbrueckii ssp. bulgaricus sahip oldugu proteolitik aktivite sayesinde peptitleri ve
esansiyel amino asitleri iireterek ugucu aroma bilesiklerinin olusumunu saglayip tat ve
lezzete de katkida bulunmaktadir (Amani, 2016).

3.3. Ayran

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde yapilan tanima gore ayran; ‘yogurda
su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite Str. thermophilus ve Lb. delbruecki subsp.
bulgaricus’ un kiiltiirleri katilarak hazirlanan fermente siit riiniinii’ ifade etmektedir
(Anonim, 2009).

Ayran, yogurdun sulandirilmasi veya sulandirilan siite yogurt kiiltiirii ilave edilmesi ile
icilebilecek kivama getirilerek iiretilen fermente bir siit iriinlidir . Ham madde olarak
yararlanilan yogurdun bilesiminde bulunan tiim besin maddelerini eklenen su miktarina
gore farkli oranlarda igermektedir (Engez ve ark. 2006; Oziinlii ve Kocak, 2010). Besleyici
degeri yliksek, sindirimi kolay, terapdtik ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip bir igecektir
(Polat ve Giizeler, 2010; Cetin ve ark., 2014). Tiirk Gida Kodeksi fermente siitler tebligine
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gore de ayranlar “tam yagli, yarim yagh ve yagsiz” olmak {izere 3 siifa ayrilmakta ve “tam
yagl ayranlar en az %]1.5, yarim yagh ayranlar en az %0.8, yagsiz ayranlar ise en fazla
%0.15 oraninda siit yagi icermelidir” denilmektedir (Patir ve ark., 2006).

3.4. Kefir

Kefir; inek, koyun ve kegi siitiine kefir danesi veya 6zel starter kiiltiirler eklenerek iiretilen
bir fermente siit iiriiniidiir (Ustiin ve Gokge, 2001; Milci ve Yaygin, 2005). Etil alkol ve
laktik asit fermantasyonlarinin birlikte olmast sonucu olusan son iiriinlerden dolay1 hafif
asidik karakterdedir (Ender ve ark. 2006; Karacil ve Acar Tek, 2013). Serinlemek igin
kullanilan, ferahlatan eksi tad ile i¢ilebilir kivama sahiptir. Kefirler i¢erdikleri asit, alkol ve
CO2 miktarlar1 bakimindan; zayif kefir (asit, alkol ve CO2 bakimindan fakir), orta kefir ve
kuvvetli kefir (asit, alkol ve CO2 bakimindan zengin) olmak iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir
(Kogak ve Giirsel, 1981).

Kefir iiretiminde geleneksel veya endiistriyel yontemler kullanilir. Geleneksel yontem ile
kefir tiretimi, kefir danelerinin siite direkt olarak eklenmesi ile gergeklesmektedir. Kefir
daneleri siite ilave edildikten sonra fermantasyon baglamakta ve 25°C’deki sicaklikta
yaklagik olarak 22 saat bekletilerek fermantasyon islemi tamamlanmaktadir. Bu taneler
aseptik kosullarda kefirden siiziilerek alinmakta ve yeniden siite birakilarak islem
tekrarlanabilmektedir (Koroglu ve ark. 2015; Ulas Kadioglu, 2017).

Endiistriyel yontem ile kefir iiretiminde standardize edilen siit homojenizasyon ve
pastOrizasyon islemine tabi tutulmaktadir. Isil islemin ardindan siit, kefir kiiltiiriiniin
gelisme gosterebilecegi sicaklik olan 22-25°C’ye kadar sogutulur. Kefir {iretimi igin
kullanilacak olan siite, bulk starter kiiltiir (iiretim i¢in kullanilabilir hale getirilen starter
kiiltiir) inokiile edilmekte Ve inkiibasyona birakilarak iiretim saglanmaktadir. Kefir tiretimi
icin kullanilan starter kiiltiirler, homojenize edilmis ve 1s1l islem uygulanmis siit veya yagsiz
stitten iki basamakta hazirlanmaktadir. Birinci basamakta inkiibasyon i¢in uygun sicakliga
diistiriilen siite yaklagik olarak %5 oraninda kefir daneleri ilave edilmekte ve 23°C’de 20
saat boyunca inkiibasyona birakilmaktadir. inokiile edilen kiiltiir bu islem esnasinda birkag
kez karistirilmakta ve istenilen pH degerine ulasinca (4.6—4.7) aseptik kosullarda siizgegten
gecirilerek kefir daneleri ayrilmaktadir. Boylece ana kiiltiir elde edilmektedir. Ayrilmis olan
kefir taneleri steril su ile yikanip yeniden kefir iiretimi i¢in veya daha sonra kullanilmak
tizere uygun kosullarda (kurutma, dondurma, sofutma gibi islemler uygulanarak)
saklanmaktadir. Ikinci basamakta ise bulk starter hazirlanmaktadir. inkiibasyon igin uygun
sicakliga diisiiriilmiis siite %3-5 civarinda ana kiiltiir eklenerek 23°C’de inkiibasyona
birakilmaktadir. Ortalama olarak 20 saat bekletildikten sonra bulk starter olusur ve bu
starterler kefir iiretiminde hemen kullanabilmek i¢in uygundur. (Kogak ve Giirsel 1981,
Ustiin ve Gokge, 2001; Caglar ve Caglar, 2013).

Kefir fermantasyonunda LAB, maya ve bazi asetik asit bakterilerinin fermantasyonu ile
baz1 biyokimyasal degisiklikler meydana gelmekte ve sonu¢ olarak eksi, hafif alkolli,
kivamli ve kopiiklii bir kefir elde edilmektedir. Kefirde fermantasyon sonucunda olusan
laktik asit, COy, etanol ve diger bilesenler (diasetil, asetaldehit, etil ve aminoasit) tat ve
aromanin olusmasinda direkt etkili olan bilesenlerdir. Mayalar 6zellikle asidik ferahlatic1 ve
hafif mayamsi tadin olusmasi i¢in biiyiik 6neme sahiptir. Fermantasyon sirasinda mayalar
tarafindan sentezlenen etanol ve karbondioksit spesifik kefir tadinin olusmasini saglar.
Fermantasyon sonrasinda da kefirde etanol ve karbondioksit iiretimi yavas yavas devam
etmektedir. Kefirin olgunlagsmasinda mayalarin faaliyetleri bakteriler gibi durdurulamadigi
icin kefirin depolanma asamasinda karbondioksit miktarinda artis goriilmektedir.
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Karbondioksit miktarinin yogun artis1 kefirde bazi olumsuz tat ve aroma kusurlarina sebep
olmaktadir. Bu amacla kefirin {retimi starter Kkiiltiir sayesinde kontrollii olarak
gerceklestirebilmektedir. Kefir olusumundaki mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirilen
fermantasyon sonucunda laktoz ve proteinler kismen pargalanir, bazi vitaminler sentezlenir
ve biyoaktif maddeler olusur. Bu sayede besin degeri yiiksek bir iirlin iiretilmis olur.
Fermantasyon esnasinda temel ugucu ve ugucu olmayan organik bilesenler (karbonil
bilesenler) tarafindan olusturulan tat ve aroma igin starter kiiltiir kullanimi1 daha standart ve
daha aromatik bir kefir iiretimi ag¢isindan biiyilik role sahiptir (Esmek ve Giizeler, 2015;
Wang ve ark., 2016; Barukcic ve ark., 2017; Tomar ve ark, 2017).

Kefir iretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan en yaygmn mikroorganizma tiirleri:
Streptococcus (Str. lactis), Leuconostoc (Leu. mesenteroides, Leu. sp.), Lactobacillus (Lb.
kefiri, Lb. parakefiri, Lb. kefirigranum, Lb. kefiranofaciens), Lactococcus (L. lactis) ve
Saccharomyces tir (Kabak ve Dobson, 2011; Panesar, 2011; Se¢kin ve Baladura, 2011;
Yiicel Sengiin, 2011).

3.5. Kimiz

Kimiz; kisrak siitii kullanilarak tiretilen ¢ok eski bir fermente siit tirlintidiir (Ender ve ark.,
2006; Karacil ve Acar Tek, 2013). Kisrak siitii, su ve laktoz miktar1 bakimindan inek, koyun
ve keci siitline gore daha zengin; kuru madde, protein, yag ve mineral maddeler bakimindan
bu siitlere gore daha fakirdir (Yaygin, 1991). Kisrak siitii yerine inek siitiine %2.5 sakkaroz
ilave edilip inek siitiinlin icerigi kisrak siitiiniin igerigine benzetilerek de kimiz iiretim
yontemleri bulunmaktadir (Tamime ve Robinson, 1988; Ender ve ark., 2006). Geleneksel
yontem kullanilarak kimiz iretilirken; kisrak siitii sagildigi gibi eldeki mevcut kimiz ile
mayalanir. Tiiketime hazirladiktan sonra da fermantasyon islemi siirdiigii icin igerik
degerleri stabil degildir (Ozden, 2008; Karacil ve Acar Tek, 2013). Fermantasyon siiresi
arttikga kimizdaki siit asidi, CO2 ve alkol miktarinda artis goriilmekte bu nedenle tath
kimiz, orta sert kimiz ve sert kimiz olmak iizere 3 grupta incelenmektedir (Yaygin, 1991;
Kabak ve Dobson, 2011). Fermantasyon islemi ve elde edilen iiriin agisindan kefire benzer
fakat kat1 formdaki kefir tanelerinin aksine sivi bir baslangig¢ kiiltiiriinden iiretilmektedir.
Kimizin alkol miktarinin kefirden daha yiiksek olmasi da ikisi arasindaki bir farktir ve bu
farkin 6nemli bir nedeni; kisrak siitiinlin laktoz igeriginin kefir yapiminda kullanilan
stitlerin laktoz igeriginden daha yiiksek olmasidir (Kabak ve Dobson, 2011; Yangilar ve ark.
2013).

Kimiz iiretimi; ev veya ciftliklerde geleneksel yontemlerle, isletmelerde endiistriyel olarak
yapilmaktadir (Yangilar ve ark. 2013). Kirgizlar, geleneksel yontem ile kimiz iiretiminde
deri tulumlar kullanmiglardir. Deri tulumun igine taze sagilan siit konulmakta ve %2
oraninda maya ve bakterilerden olusan baslangi¢ kiiltiirii katilarak karigtirici ile belirli
zaman araliklarinda karistirilmaktadir. Fermantasyon siiresinin tamamlanmasinin ardindan
dinlendirilmektedir. Bu islemlerden sonra kimiz olusmaktadir (Caglar ve Caglar, 2013).

Endiistriyel yontem ile kimiz yapilirken oncelikle paslanmaz gelikten tanklara baslangi¢
kiiltiirii konulmakta ve tizerine yaklasik olarak ti¢ kati siit eklenmektedir. Siit ve kiiltiirden
olusan bu karisimin sicaklik degerleri 25-26°C civarinda olmalidir Kimiz kiltiiri ile
mayalanan siitte kimizin kendine has olan tadi ve kokusu olusmaya basladiginda kimiz 60-
90 dakika boyunca ¢ok hizli olacak sekilde stirekli karistirilmaktadir. Kimizin kendine has
olan hos kokusu duyulmaya baslayinca karistirma islemine son verilmekte ve ardindan
kimiz siselere doldurulup siselerin agzi mantar veya metal kapaklar kullanilarak
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kapatilmaktadir. Kimiz siselere konulduktan sonra gazlama islemine tabi tutulmaktadir.
Siselerdeki kimiz 15-20°C sicakliga yiikseltilerek 30-60 dakika bekletilmektedir (Ustiin ve
Gokgee, 2001; Caglar ve Caglar, 2013).

Kimiz fermantasyonunda baskin mikroorganizma olan Lactobacillus, fermantasyon
sirasinda siitiin asitligini artirmaktadir. Mayalar ise hammaddeyi karbondioksitli, hafif
alkollii bir icecege doniistiirmektedir. Icerdigi karbondioksit iiriine kopiiklii bir gdriiniim
vermekte ve aromaya katki saglamaktadir (Palamutoglu ve Bas, 2020). Kimiz aromasi;
propil alkol, biitil alkol, propiyonik asit, gliserin, aldehitler, aseton, ¢esitli esterler, laktik
asit ve alkoliin fermantasyonu sonucu olusan ugucu asitler gibi bilesiklerden
kaynaklanmaktadir (Celebi ve ark., 2019). Fermantasyon isleminden sorumlu olan
mikroorganizmalar; alkoller, esterler, hidrokarbonlar, terpenler, ketonlar, kiikiirt igeren
bilesikler ve karboksilik asitler dahil olmak iizere ¢ok sayida farkli ugucu bilesigin
tiretiminde yer almakta olup kimiz aromasinin olusmaktadirlar (Kondybayev ve ark., 2018).

Kimiz iretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan en yaygin mikroorganizma tiirleri
Streptococcus (Str. thermophilus), Lactobacillus (Lb. acidophilus, Lb. bulgaricus, Lb.
delbruecki), Saccharomyces (S. lactis) ve Micrococci’dir (Ozden, 2008; Panesar, 2011;
Seckin ve Baladura, 2011).

3.6. Quark

Quark, fermente edilmis siitliin laktik asit iireten bakteriler ile mayalandirma isleminin
yapilmas1 ve seperasyon yontemi kullanilarak konsantre edilmesi ile iretilen bir siit
triintidiir. Quark, bakteriyel bir kiiltiiriin etkisi ile yagsiz siitteki proteinin izoelektrik
noktasinda protein pihtilasmasiyla elde edilen ham, yagsiz siit peyniridir (Henson, 1976;
Korkmaz, 2011). Taze ve siiriilebilir sekilde tiiketilen bir peynir tirtidiir. Yagsiz quark
disinda, baz tilkelerde (Almanya, Avusturya) krema ilavesiyle kuru maddede yag orani en
az %50-60 olacak sekilde tiretilen kremali veya tam yagh quark gesitleri de bulunmaktadir.
Ayrica; quarka katilan meyve, sarimsak, taze sogan ve ¢oven otu gibi aromatik bitkiler
tiriine farkli lezzetler kazandirmaktadir. Ulkemiz siit ve siit {iriinleri pazarina yeni giren
quark peyniri, siit proteinlerini optimal bigimde i¢ermektedir. Ayrica; kalsiyum, fosfor ve
B2 vitamini agisindan zengin bir gidadir. Igerigindeki laktik asit sayesinde ferahlatici bir tat
ve aromaya sahiptir (Korkmaz, 2011).

Endiistriyel yontemle quark peyniri tiretilirken temizlenen siite 1s1l islem uygulanmaktadir.
Ardindan inkiibasyon sicakligina kadar sogutularak starter kiiltir olan Str. cremoris, Str.
diacetilactis ve Leuconostoc spp. kiiltiirleri ile agilanmaktadir. 1-3 saat bekletilen siite 1-2
ml/100 L toz rennet ilave edilmektedir. Pihtidan peynir suyu ayrilmakta ve homojen hamur
haline getirilmektedir. (Korkmaz, 2011; Farkye, 2017).

Quark peynirinde bulunan Str. cremoris, Str. lactis, Lb. helveticus ve Lb. lactis
bakterilerinin olusturdugu asit birgok mikroorganizmanin gelisimi baskilamaktadir
(Korkmaz, 2011). Lb. bulgaricus ve Str. thermophilus bakterileri tarafindan tiretilen laktik
asit kazein miselinde bulunan kolloidal kalsiyum-fosfat kompleksini ¢6ziiniir kalsiyum
fosfat fraksiyonuna doniistiirerek jel olusumuna katkida bulunmaktadir (Yadav, 2015).
Yadav ve ark. (2019), Str. thermophilus bakterisi ile birlikte Lb. plantarum 191 ve Lb. casei
190 suslarmi kullanarak iki farkli quark {retmis ve quark iizerindeki etkilerini
arastirmiglardir. Laktobasil i¢eren peynirlerde serbest amino asit igeriginde artis goriilmiis
ve bu artis Lb. plantarum 191 igeren grupta 6nemli bulunmustur. Her iki grupta da diasetil,
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aroma bilesigi ve asetoin igerigi 6nemli 6l¢iide yiliksek bulunmustur. Laktobasil suslarinin
eklenmesinin peynirlerin duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir.

Quark tiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan en yaygin mikroorganizma tiirleri
Streptococcus (Str. cremoris, Str. diacetilactis), Lactococcus (Lc. lactis, Lc. lactis subsp.
cremoris) ve Leuconostoc (Leu. mesenteroides subsp. cremoris)’tur (Korkmaz, 2011;

Farkye, 2017).

Cizelge 2. Fermente siit iiriinlerinde kullanilan starter kiiltiirler
Table 2. Starter cultures used in fermented dairy products

Gidanin Adi

Name of the
Food

Kullanilan Starter Kiiltiir

Starter Culture Used

Kaynaklar

References

Streptococcus, Lactococcus lactis, Lc.
cremoris, Lc. diacetylactis, Leu. mesenteroides

Hammes, 1990; Ardig
ve Durmaz, 2006;

Peynir spp. cremoris, Lb. asidophilus, Lb. paracasei, | Erginkaya ve ark. 2006;

Cheese Lb. c_asei, Lb.helvet_icu_s_, E. faecium,_ E Soran ve Celik, 2018;
faecalis, P. freudenreichii, P. freudenreichii | Oguz ve Andig, 2019
subsp. shermanii, Pediococcus

Yogurt Lb. debrueckii subsp. bulgaricus, Lb. | Tamime ve Robinson,
debrueckii subsp. casei, Lb. debrueckii subsp. | 1988; Knefiel ve ark.

Yoghurt helveticus, Lb. acidophilus, Str. salivarius | 1993;  Kabak  ve
subsp. thermophilus, Bf. bifidum, | Dobson, 2011
Bifidobacterium sp.

Ayran Str. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. | Polat ve Giizeler, 2010

) bulgaricus
Buttermilk
Kefir Str. lactis, Leu. mesenteroides, Leuconostoc | Kabak ve  Dobson,
) sp., Lb. kefiri, Lb. parakefiri, Lb.|2011; Panesar, 2011;

Kefir kefirigranum, Lb. kefiranofaciens, Lc. laktis, | Seckin ve Baladura,

Saccharomyces 2011; Yiicel Sengiin,
2011
Kimiz Str. thermophilus, Lb. acidophilus, Lb. | Ozden, 2008; Panesar,
) bulgaricus, Lb. delbrueckii, Saccharomyces | 2011; Seckin ve

Kumiss lactis, Micrococci Baladura, 2011

Quark Str. cremoris, Str. diacetilactis, Lc. lactis, Lc. | Korkmaz, 2011;
lactis subsp. cremoris, Leu. mesenteroides | Farkye, 2017

Quark subsp. cremoris

4. Fermente Siit Uriinlerinin Onemi ve Saghk Uzerine Etkileri

Sagligin yasam boyu saglanmasi ve siirdiiriilmesi i¢in insanlarin saglikli beslenmesinde
fermente siit Girtinleri bliyiikk 6nem tagimaktadir. Siit ve fermente siit iirlinleri, birgok kronik
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hastalikta risk azaltici etki gosterir ve daha kaliteli bir yasam tarzi icin katkida
bulunmaktadir (Ulas Kadioglu, 2017).

Siitiin insan fizyolojisine etkisi oldugu tahmin edilen bir¢ok bileseni bulunmaktadir. Siitteki
onemli esansiyel aminoasitlerden biri olan triptofan istah1 ve uykuyu diizenlemektedir.
Riboflavinin cilt ve goz saghgina faydal oldugu bilinmektedir. Kalsiyum kemik erimesini
onlemekte, hipertansiyonun kontroliinii saglamaktadir. Siitte bulunan antikorlar bazi viriis
ve bakteri enfeksiyonlarina karst antimikrobiyal etki gdstermektedir. Laktoferrin; toksin
baglayici, antikanserojen, antibakteriyel, antioksidan, 6zelliklere sahip olup patojenlere
kars1 koruyucudur, ayrica demiri baglayici yetenegi ile demir emiliminin artmasini
saglamaktadir. Laktoperoksidaz enzim sistemi ise antimikrobiyal etkiye sahip bilesiklerin
olusmasina katki saglayan bir sistemdir. Immiinoglobiilinler, diyare ve gastrointestinal
sistem  bozukluklarmma karst etkilidir. Fermente siit iriinlerinin  probiyotik
mikroorganizmalar acisindan zengin oldugu da bilinmektedir (Unal ve Besler, 2008;
Demirgiil ve Sagdig, 2018). Probiyotikler, bagirsaklardaki zararli bakterilerin kontrol altina
alinmasi, kabizlik sorununun giderilmesi, bagisiklik sisteminin giiclendirilmesi ve
direncinin artmasinda énemli rol almaktadirlar. B grubu ve K vitamini tiretimi ile emilimine
yardimci olup, kalsiyumun bagirsaklardan emilimini artirarak kemik erimesini (osteoporoz)
onlemeye yardimci olmaktadirlar. Gidalarla alinan toksik maddelerin viicuttan atilmasini ve
zararl bakterilerin neden oldugu enfeksiyonlarin yavaslatilmasini saglamaktadirlar. Kalp
hastaliklarint ve kan kolesterol diizeyini azaltici, hipertansiyonu 06nleyici etkide
bulunmaktadirlar. Sindirim i¢in gereken bazi enzimler sayesinde sindirime katki
saglamaktadirlar. Laktozun ve proteinlerin sindirimini kolaylastirmaktadirlar (Yilmaz Aksu
ve ark. 2010; Tomar ve ark., 2017).

Peynir yapisinda protein, mineral maddeler ve vitaminler gibi esansiyel maddeleri
bulunduran besin degeri yliksek bir gidadir. Peynirin olgunlasmasi sirasinda proteinlerin
hidrolizi sayesinde sindirilebilme oran1 artmakta ve diger gidalarinda sindirimine yardimci
olmaktadir. Olgunlasma sirasinda bazi B kompleks vitaminleri de sentezlenmektedir.
Peynirdeki; kalsiyum, fosfor ve magnezyum siite oranla daha iyi kullanilmaktadir. Disiik
laktoz konsantrasyonundan dolay1 laktoz malabsorbsiyonu ve diyabet tedavisinde
kullanim1 uygun bir besin maddesidir (Demirci, 1990).

Yogurt, iiretildigi siit ve uygulanan teknolojik isleme gore kimyasal bilesiminde degisiklik
gostermektedir. Fermantasyon ile birlikte yogurdun bilesiminde siite gore artiglar ve
azalmalar olmaktadir. Hammadde olarak kullanilan siite oranla protein, yag ve mineral
maddeler agisindan daha zengindir. Yogurt islenirken, siitiin 1sitilmasi esnasinda siitte
bulunan B ve C grubu vitaminleri zarar gérmektedir. Fakat yogurtta bulunan bakterilerin
niasin, folik asit, Be (pridoksin), Bi> (siyanokobalamin), B: (tiamin), B2 (riboflavin) ve
nikotinamid sentezlemesi sonucu yogurt vitamin bakimindan zengin hale gelmektedir.
Ayrica; kalsiyum, fosfor, magnezyum ve ¢inko icerigi de siite oranla yiiksektir.
Fermantasyon sirasinda laktozun monosakkaritlere parcalanmasi ve yogurtta bulunan
bakteriler tarafindan sentezlenen beta galaktozidaz enzimi sayesinde laktoz intoleransi
goriilen kisiler siit yerine yogurt benzeri iiriinleri rahatlikta tiiketebilmektedirler (Herdem,
2006; Somer, 2013). Beslenmedeki énemine ek olarak buzdolabinda uzun siire boyunca
bozulmadan muhafaza edilebilmektedirler. Diisiik pH degerine sahip olmasi sebebiyle
patojen mikroorganizmalarin gelisimini sinirlamakta ve bu nedenle siklikla tercih edilen bir
fermente siit iiriinii olmaktadir. Yogurdun osteoartrit ve romatoid artritin semptomlarini
azalttiZ1, serum kolesterol miktarin1 ve kan basmcini diisiirdiigii, diyabetin kontrol altina
alinmasinda etkin rol oynadig: bildirilmektedir. Ayrica; antimikrobiyal ve antikarsinojenik
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etkiye sahip oldugu yapilan galismalar sonucu kanitlanmis, 6zellikle bagirsak kanserini
onledigi bildirilmektedir (Kizilaslan ve Solak, 2016).

Fermente siit iiriinlerinde biiyiik 6neme sahip olan ve probiyotik 6zellik gostermesiyle
bilinen kefir; igerdigi bilesenler ve fermantasyon sirasinda olusturdugu yeni bilesenler
sayesinde insan sagligi i¢in olumlu birgok etkiye sahiptir (Tomar ve ark. 2017). Siitiin
icindeki besin maddelerini igeren kefirin besin degeri oldukca yiiksektir. Kefir; B1, Bi2, K
vitamini, folik asit, kalsiyum, magnezyum ve fosfor bakimindan olduk¢a zengindir,
esansiyel aminoasitler ve esansiyel yag asitlerini de igerir. Bagirsak florasinda yararli
bakterilerin ¢gogalmasini saglamakta, probiyotik 6zellik gostererek sindirimi diizenlemekte
ve kabizlig1 onlemektedir. Bobrek ve karaciger hastaliklarinda olumlu etki gostermektedir.
Yiiksek kalsiyum, magnezyum ve triptofan igerigi sayesinde depresyonu azaltmakta, sinir
sistemi tlizerine rahatlatic1 etki gostermektedir. Kan basincini diizenleyici ve kolesteroli
disiirtici etkisi vardir. Enfeksiyonlara karsi bagisiklik sistemini uyarmaktadir. Timor
biiyiimesini engelleyerek antikarsinojenik etki gostermektedir. Tek basina antimikrobiyal,
antibakteriyel, anti-inflamatuvar ve antioksidant etkiye sahiptir (Ustiin ve Gékge, 2001;
Ozden, 2008; Kabak ve Dobson, 2011; Giil ve ark. 2015; Yal¢m ve Isik, 2017). Kefirin
istahsizlik, uykusuzluk, safra bozukluklarinda, sarilik, egzama ve verem tedavisinde de iyi
sonuglar verdigi belirtilmektedir (Ulas Kadioglu, 2017).

Kimiz eskiden beri dogal bir igecek olarak tiiketilmesiyle beraber Tiirk toplumlarinda
birgok hastaligin tedavisinde kullanilmaktadir (Y1lmaz Aksu ve ark. 2010). Ge¢miste tifo,
paratifo, zatiirre, astim, dizanteri, tiiberkiiloz, gibi hastaliklarin tedavisinde kullanilmistir.
[lham, nese, dinglik ve cesaret veren bu icecek halsizlik, depresyon gibi rahatsizliklarda
kullanilmaktadir. Uyku bozukluklarinda etkili olup sabah ding uyanmayi saglamaktadir.
Antibakteriyel ve anti-inflamatuvar 6zellik gostermekte, kabizligi onlemekte ve bagirsak
florasin1  diizenlemektedir. Dispepsi ve istahsizlikta yararli olup sindirim sistemini
diizenlemeye yardimci olmaktadir (Ozden, 2008; Ustiin, 2009).

Quarkta bulunan bakteriler ince bagirsakta bulunan mayalarin dengelenmesini ve laktozun
parcalanmasint saglamaktadir. Laktik asit iiretimi sayesinde zararli bakterileri inhibe
etmektedir. Bazi proteinlerin B vitaminlerine doniismesini saglamakta ve K vitamininin
tiretilmesinde de rol almaktadir (Korkmaz, 2011).

5. Sonug¢

Saglhigin yasam boyu saglanmasi ve siirdiiriilmesi i¢in saglikli beslenmede siit ve siit
tirtinlerinin tiiketimi biiylik 6neme sahiptir. Literatiirde bircok fermente siit iiriiniiniin saglik
acisindan faydali ve olumlu etkilerinin olduguna dair ¢alismalar bulunmaktadir. Siit ve
fermente siit iiriinleri, bircok kronik hastalik riskini azaltmaya yardimci olarak daha saglikli
bir yasam tarzina katkida bulunmaktadir. Antikanserojenik, antihipertansif, antioksidan,
antimikrobiyal, antialerjenik, antibakteriyel, anti-inflamatuar etki gostermektedirler. Kemik
yapisina katilmakta, bagisiklik sistemini giliglendirmektedir. Serum kolesteroliiniin
diistiriilmesinde ve kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisinde rol almaktadirlar. Sindirim
sisteminin diizenlenmesinde gorev almakta, kabizligin azaltilmasini saglamaktadirlar.
Bagirsak florasinda yararli bakterilerin ¢ogalmasimi saglamakta, laktoz ve protein
sindirimini kolaylastirmaktadirlar. Bu sebeple; starter kiiltiir kullanilarak fermente gidalarin
tiretimi hem tiiketici hem de gidanin iiretimi agisindan birgok faydali etkiye sahiptir.
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