R
|
|
|

~ GIDA (1988} 13 (4) 303 — 310

Geleneksel Fermente Uriinler
Dr. Slieda GELIK

H.U. Fen Bilimleri Enst. Guda Bilimleri Anobilim Dalh — ANKARA

Glris

" Ditnyanmn cesitli bolgelerinde bitkisel ve-
ya. hayvansal kaynakli cok .sayida fermente
- riin titketitmektedir. Eski c¢aglardan beri in-
sanlar yaghk tohumlarin, hububatlarin ve yumru
koklerin olusturdugu ham maddeleri tuz ve su
ilave edersk olgunlashirdiklarinda  tat - koku,
aroma ve tekstiir dstiinligiine kavustuklarini
gdzlemigtir. igglidiisel yaklasimla saglanan bu
degisikiiklerin gliniimiizde maya, kiif veya bak-
teriler tarafindan gerceklestirildigi bilinmek-
tedir, Fermentasyona dayali iiretimlerde mik-
roorganizmalar substrat olarak kullanilan ham
maddelerin duyusal, fiziksel, besleyici ve re-
olojik ozelliklerinde degisikliklere yol agmak-
tadir. Mikrobiyal enzimler bazi besin dgelerini
parcalamakta ve béylece substratin sindirilebi-
Urligi artmaktadir. Bazt durumlarda, ferman-
tasyon sirasinda olusan pigmentin renk kazan-
dirdigi son {iiriin fermente olmayan gidalara
renk verici wve istah artinct Szelik kazandir-
mak amaciyle katdmaktadir. ‘

Degigik killtiirlere ait insanlarin yeme alis.
kanliklart incelendiginde, fermente Griinterde
substrat olarak kultanilan ham maddelerin ge-
gitliligh, bunlarin farkli hazirlama ydntemleri,
fermente {irliniin duyusal ve fiziksel 6zellikleri
bilyiik farkhliklar gbsterir. Birgok yerel veya
geleneksel fermente gida ve .ickinin hazirlan-
masi halen aile sanati olarak kalmaktadir. Bu-
nun baslica nedeni  bu {rlnlerin yapildiklan
itlke diginda ¢ok az taninmalaridir. Diger taraf-
tan, soysos ve miso gibi bazi Griinlerin ise
hazirlanmas yiiksek bir teknolojik gelisim gds-
tererek genis bir ticari pazar kazanmigtir (1).

Gelencksel fermente iriinkere ilgi, 1950 1i
yillarin sonlarinda Amenika'da fermente sovya
iirinlerine ybnelik aragtirmalarla baglamigtir
(2). Bu tarihten itibaren soysos, miso, tempeh
gibi Uzak Dogu'ya ait fermente {rinler bat
bilim diinyasinda mikrobiyolojik ve biyokimya-
sal aragtwmalara konu olmustur (3). Bunun
yamsira Uzak Dogu, Orta Asya, Oria Dodu,
ve Afrika'da cok tiketilen yerel fermente gi-

mistir.

dalerin tanitimi ve bunlaria ilgiti aragtirmala-
rnn gere§i Uzerinde durulmaktadir (4).

Ulkemizde de son yillarda soysos (5),
soya peyniri (tofu) (6) givi soya fasulyesin-
den uretilen fermente gidalarla ilglli aragtir
malar vapilmakta ve soyadan elde edilen fer-
mente Uriinlerin dnemi vurgulanmaktadir (5.
6, 7. 8). :

Bu derlemede, diinyamn gesitli yorelerine
ait geleneksel fermente Griinler toplica ele
alinarak, bunlarin dretildigi yerler, fermantas-
yonda kulianilan mikroorganizmatar; riin dzel-

Tlikleri ve tiiketim bigimleri sunulmus. ve ki-
" saca gelenekse!l fermente driinlerin beslenme

agisindan dnemi {izerinde durulmugtur, Ancak
bu calismada, diinyanm her yerinde tiketilen
ve lzerinde yodun arastirmalar yapimis olan
fermente siit {riinleri, sebzeler, ekmek, fer-
mente ickiler konunun kapsami disinda brrakil-

'GELENEKSEL FERMENTE URUNLER VE "
BESLENME AGISINDAN ONEMI

Tablo 1'de en cok bilinen ve dinyanin ge-
sitli yorelerinde titketilen -geleneksel fermen-
te Urinlerin listesi verilmigtir.

Uzak Dofu'da yapilan fermente {iriinlerin
ham maddesj genelikle soya fasulyesidir. So-
ya fasulyesi ile birlikte bugday, piring veya
arpa gibi hububatlardan olusan substratlarin
fermantasyonu ortama bakteri, kif veya ma-
yalar flave edilerek vapiimaktadir. Bu Grinlerin
pek goju Uzak Dogu'da sanayi dizeyinde iire-
tilip pazarlanmaktadir, Soysos, tempeh, miso
gibi Grlinler bati titkelerinde de iretilmekte ve
tiketimleri giderek artmaktadir (1).

Orta Asya, Orta Dofju ve Afrika'da Ureti-
len fermente gidalar misir, budday, piring, ak-
dari, sorgum gibi hububatlardan, hakteri ve
maya fermantasyonu ile hezirlanan {riinlerdir.
Bu ham maddelere kimi zaman baklagil veya
st Urlinleri bir protein kaynad: olarak ilave
edilmektedir. Genel olarak fermantasyonda

" kullamilan mikroorganizmalar substratiarin igin.

de veya yiizeyinde faaliyetlerini ‘sirdirirler.
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Konumlan fermantasyon kosullar - ayarlanarak
diizenlenir. Soysos, miso, tempeh, idli gibi bi-
limsel galismalara konu olmus fermente gida-
lar disinda pekeok lriinde fermantasyonu han-
gi mikroorganizmanin  gerceklestirdigi  kesin
olarak bilinmemektedir (3).

Geleneksel fermente gidalarin (iretiminde
fermantasyon simasinda mikroorganizmalarin
olusturdugu enzimier substratlan gesitli dedi-
siklikiere ugratir. Bu degisiklikler :

— Tat - koku wve gt‘rri‘mﬁ$te titketici terci-

hini artiran gsligmeler,
— Istenmeyen bazr belerin pargalanmasr,
— Uriiniin kalitesinin diizetmest,.
— Besleyici degerinin artmasi,
— Sindirilebilirliginin artmasi sekiinde s1-
ralanabilir. _
Bundan baska, {irliniin orjinal substrata go.
re pisirme slresi de kisalmaktadir (3}.

Tilketici agisindan fermente liriinlerde pro-
tein kalitesi 6nem tagimaktadir. Ozellikle pro-
tein aci ‘olan ve hayvansal proteinin pahal
oldugu iilkelerde protein kalitesi titketilen pro-
tein méktar kadar &nemlidir. Bu nedenle so-
vadan hazirlanan {irGinlerde protein etkinlik
oraninin (Protein Efficiency Ratio) (PER) artiril_
mast ile ilgili galismalar yapitmaktadir. Orne-
gin Tempeh'in protein kalitesinin gelistirilmesi
amactyla iiretim sirasinda bugday ve soya fa-
sulyesi birlikte kullandmistir. Elde edilen fer-
niin amino asit analizi yapiimistir. Fermantas-
yon islemi bugday veya budiday™ soya fasulye-
si karigiminin temet amino asit profilini dneml;
Slgiide degistirmemistir. Bununla beraber, fer-
mente edilmis bugdayla: - beslenen siganlarm
biiyimesi fermente edilmemis bugdayla bes-
lenen src;san]a-t;da-n daha iyi olmustur. Bujday
ve soya fasulyesinin 1/1 karigimi, amino asit
iceriginde gélisme saglamistir. Fermantasyon
islemi karisimm PER degerini ylkseltmis ve
kazeinle kargilastinilabilir seviyeye getirmistir
{11). Bu yaklasim, birgok gelenekse| fermen-
‘te Orlinde tahil/baklagil karisiminun besleyici
 deger agismdan One crkmasini etkilemigtir.

Geleneksel fermente irlinler vitamin ve
mineral gereksinimlerinin kargifanmast agisin-

dan da onem tasimaktadir. Tempeh'de niasin,
riboflavin, pantotentk asit we witamin B, mik-
tarinin soya fasulyesine gbre daha yiiksek
oranda oldugu belirtilmistir (12, 13). Natto'da
tiamin ve, ribofiavin oramimn fermente olma-
nmis soya fasu.ly-eéi‘ne gére 3 katr, vitamin By,
oramnin ise yaklagik 5 kati arthig ifade edil-
mektedir. Diger hir fermente {irlin olan kimchi.-
nin onemli bir askorbik asit kaynadi oldugu ve
fiermantasyonda uygun bakteriler secilip kont-
rol edilebildiginde wvitamin B, gereksir'mini
karstlayacak bir iriin oldudu vurgulanmaktadir
{4). Soya peynirinin (tofu) kalsiyum ve demir
agisindan inek sitinden daha iyl nitelikte bir
kaynak ofdugiu bildirilmelktedir (6).

Neurospora ‘sitophila ve Rhizepus oligos-
porus, Oncom'da fermantasyon sirasinda fitik
asit miktanm onemli dlgilde azai’tm-a‘-ktadlr. Fi-
tik asitin ginko gibi bazi minerallerle ¢ziine-
meyen kompleksler olusturmasi ve ‘bunlarin
bivolojik kullantfabiliridini  azaltmasi nedeni
ile bu Oge beslenme acisindan dnem tasimak
tadir (14).

Wang ve arkadaslan (15) tempeh ferman-
tasyonunda kulanilan Rhizopus oligosporus'un
bir antibakteriyal madde lirettigi ve bu mad-
denin o6zellikle Streptococcus cremoris, Bacil-
lus subtilis, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens ve C. sporegens gibi bazi gram
pozitif bakterilere karsi aktif oldugunu belirt-
mislerdir, Bu antibakteriyal maddenin Endonez-
ya ve civannda g¢ok tiketilen bir Griin olan
tempeh ile birlikte altnmasimn hastaliklara
kars! direnci artirmada rol oynayabilecegi ileri
stirliimektedir. ‘ :

SONUG

Cesitli geleneksel fermente iriinler pek-
gok Ulkede niifusun bilyitk ¢ogunlugunun bes-
lenmesinde Gnemli bir yer tutmaktadmr, Ulke- .
mizde de son yillarda soya fasulyesinden pro-
teince zengin degisik iiriinler elde etmek ama-
ciyla calismalar yapilmaktadir (5, 6}.

Ulkemizde artan soya fasulyesi {retimine
karsin elde ‘edilen Uriin gerektifi sekilde de-
gerlendirilememekte, sadece vad Uretimi ve
hayvan yemi olarak tlketilmektedir. Bu sekil-

" de bir tilketim gok degderli bir bitkisel proteinin

kaybina neden olmaktadir. Soya fasulyesinden
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degisik gidalarm iiretimi mimkindir. Ancak
bu gidalarin firetim teknikleri hentz {ilkemizde
yerlesmemigtir (6).

Gerek soya fasulyesi gerekse piring,” bug-
day, arpa, nnsir gibi ‘hububatlara dayalr degi-
sik geleneksel fermente driinlerin {lkemizde
tanminmasi, bu drtinlerden fke‘ndi-' damak zevkimi-
Ze uygun olanlarm iretim tekniklerinin yerles.

~da teknolojisi ve tanm

mesi ve tegvik edilmesi toplum beslenmesi; gi-
ekonomisi a¢isindan
dnem tasimaktadir. Bu driinterle ilgili mikro-
biyolojik ve biyokimyasal arastirmalarin' yapil-
mast yeni formillerin olusturulmasinda baz
olacak venilerin kazanilmasim saglayacakiir.
Bu nedenle konuya yénelik ¢aligmalarin yogun-
lagtirilmasi ve desteklenmesinin yararli olaca-
gt distinlilmektedir.
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