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Özet
Gıda endüstrisinin en temel amaçlarından biri, dünyada değişerek gelişen bilinçli tüketici taleplerini 
karşılamaya yönelik çalışmaları yönlendirmektir. Gıda endüstrisi çalışanları genel eğilime paralel olarak 
gıdalardaki şeker miktarını düşürmeyi (diyabet, obezite, kronik hastalıklar vb sebeplerle) hedeflemektedir. 
Gıda tatlandırıcıları bu sektörde geniş tüketici kitlesine hitap etmektedir. Bu açıdan sektör tüketiciye daha 
sağlıklı, doğal, besleyici özelliği olan ve kalori içeriği düşük tatlandırıcılar sunmaya çalışmaktadır.
Güney Amerika orijinli stevya (Stevia rebaudiana) bitkisinin ekstraktları yıllardır Japonya, Çin, Kore ve 
Brezilya başta olmak üzere birçok ülkede doğal tatlandırıcı olarak kullanılmaktadır. Bu bitkiyi diğerlerinden 
farklı kılan başlıca özellikler ısıya dayanıklı, kimyasal içermeyen, ağızda acı tat bırakmayan, lif içeriği yüksek 
olmasıdır.
Bu açıdan çalışmamızın amacı stevya bitkisini genel hatlarıyla tanıtarak kimyasal özellikleri, doğal 
kaynakları, ekstraksiyon teknikleri, saklama koşulları, fonksiyonları ve gıda katkısı olarak güvenliği ile ilgili 
literatürden elde edilen detaylı bilgileri sunmaktır. 

Anahtar kelimeler: Tatlandırıcılar, stevya

AN ALTERNATIVE NATURAL SWEETENER: STEVIA
Abstract
One of the major purposes of food industry is to lead the studies to meet the dynamically changing demands 
of health conscious consumers. Taking into account the general consumption trends, food industry 
operators aim at reducing the amount of the sugar in foodstuffs  with a view to lower the incidences of 
diseases such as diabetes, obesity and other chronic illnesses.  Food sweeteners,  are intended for a large 
group of consumers, and one of the main points of the sector operators is to provide healthier, natural, 
nutritional and low calorie sweeteners to these consumers..
Extracts of stevia plant (Stevia rebaudiana), a sweet herb native to South America, have been used as natural 
sweetener for years in many countries, mainly in Japan, China, Korea, and Brazil. The main advantages of 
this extract, compared to others, are its heat resistance and high fiber content. In addition, it does not 
contain any external chemicals substituent and does not leave a metallic taste in mouth. 
The aim of this study is to introduce the general characteristics of stevia plant and to review the literature 
on its chemical properties, natural sources, extraction techniques, storage conditions and safety and 
functionality as a food additive. 
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GİRİŞ
Günümüzde şeker yerine kullanılan birçok tatlan-
dırıcılar mevcuttur (1). Fakat yiyecek ve içecek en-
düstrisi ile Gıda Mühendisleri daha güvenli ürün 
geliştirmek ve tüketicilerin beklentilerine cevap 
vermek için üretilen gıda ürünlerinin duyusal ka-
litesini iyileştirme çalışmalarına sürekli olarak de-
vam etmektedirler (2, 3). 

Geçmiş yıllarda özellikle diyabet ve şişmanlık gibi 
diğer bazı hastalıkları olan insanlar için düşük ka-
lorili ürünler üretilmiş olmakla birlikte ürün çeşi-
dinin azlığı ve yüksek fiyattan satılması gibi olum-
suzlukların yanında ürünlerin tat ve aromalarının 
yeteri kadar iyi olmayışı diğer bir olumsuzluk ola-
rak görülmekteydi, bugün ise bu ürünler makul fi-
yata satın alınabilmekte ve tat ve aromaları önce-
ki ürünlerle kıyaslandığında daha gelişmiş durum-
dadır (4). Acesulfame-K, aspartam, neotame, sak-
karin ve sukraloz FDA’nın güvenli olarak kabul et-
tiği yapay tatlandırıcılardır (5). Fakat yapay tatlan-
dırıcıların birçoğunun ağızda acımsı ve metalimsi 
bir tat bıraktığı bilinmektedir (6). Bunun yanında 
fenil-ketonurya (phenly-ketonuria) metabolik has-
talığı olan kişilerin aspartam alımından kaçınmala-
rı gerektiği ve yüksek miktarlarda sakkarin kullanı-
mın da mesane kanser riskini artırabileceği bildiril-
miştir (7). Birçok suni tatlandırıcılar mevcut gıda-
larda bulunmakta ve toksikolojik çalışmalar henüz 
tam olarak yapılmamaktadır (8). Diğer yandan bir-
çok tatlı ve düşük kalorili bileşikler doğada bulun-
maktadır. Thaumatin, glycyrhizin, xylitol, phyllo-
dulcin, mogroside ve stevioside bu doğal ürünler-
den bazılarıdır (9). Stevya bitkisinden elde edilen 
ürünler Japonya ve Paraguay gibi bazı ülkelerde 
uzun yıllar gıda ve ilaç olarak tüketilmekteydi. Bu-
gün de hala ticari olarak ilgi odağı durumundadır

Stevya Bitkisinin orijini
Stevia rebaudiana, Paraguay ve Brezilya’da ye-
tişen chrysanthemum ailesinden, yabani, küçük 
bir çalı türüdür. Nemli ortamları seven, 60-90 cm 
boyunda, ortalama 25 oC’de ve bazı türleri 2300-
2900 m yüksekliklerde yetişebilen bir bitki türü-
dür (10). Stevia rebaudiana’nın anavatanı Güney 
Amerika’dır. Paraguay, Brezilya, Kolombiya, Mek-
siko, Uruguay, Guatemala, Peru, Japonya ve Güney 
Kore’de yetiştirilmektedir. 

Ayrıca Kaliforniya ve İngiltere’de de yetiştirilmek-
tedir. Kuzey Amerika’da tespit edilebilen 80’den 
fazla çeşidi, Güney Amerika’da ise 200’den fazla 
yerli türü olduğu tahmin edilmektedir (11-13).

Kurutulmuş Stevya Yaprak Ekstrat’ın Kimyasal 
Bileşenleri
Stevya yapraklarından kurutularak elde edilen eks-
traktlar flavonoit, alkoloit, suda çözünen klorofil ve 
ksantofil, hidroksisinnamik asit (kafeik, klorojenik, 
vs), nötral suda çözünen oligasakkarit, serbest şe-
ker, aminoasit, lipit, esansiyel yağlar ve iz element-
leri (alüminyum, demir, çinko vs.) ihtiva etmekte-
dirler (14).

Tatlı Bileşiklerin (Steviol Glikosid) Biyosentezi 
ve Kimyasal Yapıları
Stevya yapraklarında bulunan tatlı bileşikler diter-
pen glikozit (steviol glikozit) bileşiklerdir. Önem-
li bir bitki hormonu olan gibberellik asidin başlan-
gıç aşamasına çok benzeyen bir oluşum mekaniz-
ması kullanılarak sentez edilirler. Steviol glikozit ve 
gibberellin mekanizmaları ara bileşik kauren sen-
tezinden sonra ayrılır. Stevyadaki lauren steviol’a 
(tatlı glikozidin temel yapısı) dönüştürülür, daha 
sonra esas tatlandırıcıları oluşturmak için glikoli-
ze veya rhaminoz edilirler (15). Steviol glikozitle-
rin kimyasal yapıları şekil 1’de gösterilmiştir, bu-
rada esas ana tatlandırıcı bileşik stevioside’dir, di-
ğer tatlandırıcı bileşikler de mevcut olmakla bir-
likte düşük konsantrasyonlarda bulunmaktadırlar, 
bitkinin yetiştirme şartları ve cinsine bağlı olarak 
kuru yapraklardaki ağırlıkları % 4-20 arasında de-
ğişmektedir (16).

Stevya Üretimi
Stevya üretimi üç şekilde gerçekleşmektedir; birin-
cisi direkt stevya yapraklarının kurutulup öğütül-
mesi ve paketlenmesi ile elde edilen toz stevyadır, 
diğer ikisi konsantre stevya ekstraktı ve toz stevya 
ekstraktıdır. Bugün stevya ekstrakt üretimi için bir-
çok patentli metotlar mevcut olmakla birlikte üre-
timin akış diyagramları temel olarak birbirlerine 
çok yakındır (şekil 2). 

Filtrasyon ve saflaştırma aşamalarındaki farklılık-
lar metotlar arasındaki farkları oluşturmaktadır. 
Genel olarak ekstraksiyon aşamaları; stevya yap-
raklarının ön-kurutma işlemi, öğütme, ekstraksi-
yon, filtrasyon veya saflaştırma birlikte renk mad-
delerinin eliminasyonu, sıvı ya da toz ürün isteğine 
bağlı olarak konsantre etme yada kurutmadır. Ön-
kurutma işlemi 50-85 oC’ler arasında yapılmakta-
dır. Kurutulmuş stevya yaprakları yaklaşık 2 mm 
çapına küçültmek için öğütme işlemi gerçekleşti-
rilir. Ekstraksiyon işlemi için kazan veya kolon tipi 
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aletler kullanılmaktadır. Her iki metot için alkol 
veya su çözgen madde olarak kullanılabilmektedir. 
Kazan içerisinde stevya ile çözgen madde sürek-
li karıştırılarak işlem 24 saatte tamamlanır. Kolon 
ekstraksiyonunda ortam sıcaklığı 0-25 oC arasın-
da tutulmalı, yaprak/çözgen madde oranı 0.02-0.1 
(g/g) olmalı, sistemin akış hızı 20-35 mL/min aralı-
ğında olmalı ve eğer su çözgen madde olarak kulla-
nılıyorsa pH’sının H3PO4 ile 2-4 arasına ayarlanma-
sı gerekmektedir. Filtrasyon işleminde ultrafiltras-
yon ve nanofiltrasyon teknikleri kullanılabilir. Filt-
rasyon sıcaklığı 30-85 oC’de tutulurken uygulanan 
basınç değerleri 200-1300 kpa olmalıdır. 

Bu aşamada protein gibi yüksek molekül ağırlığına 
sahip bileşikler ham stevya ekstraktından uzaklaş-
tırılır. İyon-değiştirme reçineleri, elektrolitik tek-
nikler ya da çöktürme ajanları ile de saflaştırma iş-
lemi yapılabilmektedir. Ekstra renk ağartma işlemi 

yapılmasa bile filtrasyon veya saflaştırma aşamala-
rında renk maddeleri belirli düzeyde uzaklaştırıla-
bilmektedir. Bu aşamadan sonra istenen ürün şek-
line göre ya konsantre edilerek konsantre stevya 
üretimine geçilir ya da kurutularak toz stevya elde 
edilir. Kurutma sisteminde püskürtme kurutucular 
kullanılmaktadır (17-19).

Stevya’nın Özellikleri, Kullanım 
Alanları, Güvenliği ve Sağlık Açısından 
Değerlendirilmesi

Stevya tatlandırıcısı; sakkaroza göre 250-300 kat 
daha fazla tatlı olması, ısı ve pH stabilitesinin yük-
sek olması, pişirme ve fırın stabilitesinin olması, 
alkol içerisinde çözünmesi, ağızda metalimsi ta-
dın olmaması gibi özelliklerinin yanında en bü-
yük özelliği doğal elde edilişidir (20). Bugün tüm 
sıcak-soğuk içeceklerde, reçel, komposto, muhalle-
bi vb gibi kaynatılarak pişirilen yiyeceklerde, pas-
ta, kek, kurabiye gibi fırında yüksek ısıda pişirilen 
tüm unlu gıdaların içerisinde (21), deniz ürünlerin-
de, şekerleme sanayinde, bazı sebzelerde, çay şekeri 
yerine (11) ve suşi, soya sosu, yoğurt (22) gibi bir-
çok gıda üretiminde kullanılmaktadır. 

ABD’de resmi bir kuruluş olan Gıda ve İlaç Orga-
nizasyonu (FDA) 23/02/2008 tarihinde stevya hak-
kında bir uyarı raporu yayınlamıştır. Stevya ile ilgi-
li olarak daha önceki raporları yeniden düzenleyen 

Bileşik Adı R1 R2

steviol H H

Steviolbioside H β-Glc- β-Glc(2→1)

stevioside β-Glc β-Glc- β-Glc(2→1)

Rebaudioside A β-Glc β-Glc- β-Glc(2→1)
     |
β-Glc(3→1)

Rebaudioside B H β-Glc- β-Glc(2→1)
     |
β-Glc(3→1)

Rebaudioside C
(Dulcoside B)

β-Glc β-Glc- α-Rhas(2→1)
     |
β-Glc(3→1)

Rebaudioside D β-Glc- β-Glc(2→1)c β-Glc- β-Glc(2→1)
     |
β-Glc(3→1)

Rebaudioside E β-Glc- β-Glc(2→1) β-Glc- β-Glc(2→1)

Rebaudioside F β-Glc β-Glc- β-Xyl(2→1)
     |
β-Glc(3→1)

Dulcoside A β-Glc β-Glc- α-Rhas(2→1)

Şekil 1. Steviol glikozit’lerin kimyasal yapıları

Şekil 1. Stevya üretim diyagramı



A.L. İnanç, İ. Çınar

414

bu rapora göre stevyanın kabul edilebilir bir gıda 
katkı maddesi olmadığı ve ABD içerisinde “GRAS 
(güvenli)” olarak kabul edilmediği bildirilmiş, ge-
rekçe olarak ta bir gıda katkı maddesi olarak ya da 
GRAS statüsünde olması için stevya üzerinde ye-
terli toksikolojik bilginin mevcut olmadığını göste-
rilmiştir. Fakat bir gıda maddesinin bileşenlerinden 
biri olmasının herhangi bir sakınca yaratmayacağı 
da rapor edilmiştir (23). Stevya ekstraktlarının in-
san sağlığı üzerine olumlu etki yaptığı tahmin edil-
mektedir (12). Bazı araştırmacılara göre antihiper-
tansiyon, antihiperglisemik ve anti-human rotavi-
rus hastalıkları iyileştirici özelliği bulunduğu bildi-
rilmiştir (24-28). Tadhani vd (12) yaptıkları çalış-
mada stevya yapraklarının ve stevyadan elde edilen 
bir ürünün kuvvetli bir antioksidant özelliği oldu-
ğu belirlenmiştir. Stevioside’nin toksikolojisi üzeri-
ne yapılan önceki çalışmalarda stevioside’nin mu-
tajenik olmadığı bildirilmiş (29-32) ve kanseroje-
nik olabileceği ile ilgili bir bulguya rastlanmamış-
tır (33-35). Aze ve ark. (36) steviosideyle besledik-
leri farelerin ciğerlerindeki histopatolojik değişim-
leri gözlemlemişler, bu değişimlerin doz-cevap iliş-
kisinden kaynaklanmadığını dolayısıyla spesifik ol-
mayan bir etki olduğunu düşünmüşler. Fakat diğer 
bir çok araştırmada ise steviosidenin fare, sıçan ve 
hamsterlerde düşük bir oral toksitesiye sebep ol-
duğunu bildirilmiştir (37-40). Nunes vd (11) ste-
viosidenin memeli canlı hücrelerindeki kromozo-
nal DNA’larında lezyonlar oluşturabileceğini tespit 
etmişlerdir. Geuns’un (16) bildirdiğine göre gün-
de 250 mg/kg vücut ağırlığı kadarki dozlarda ste-
viol ile beslenen hamster’larda kandaki maksimum 
steviol konsantrasyonunun toksik olma ihtimalinin 
olmadığı belirtilmiştir.

SONUÇ
Paraguay, Brezilya, Kolombiya, Meksiko, Uruguay, 
Guatemala, Peru, Japonya ve Güney Kore gibi Gü-
ney Amerika’nın birçok ülkesinde yetiştirilen bu 
stevya bitkisi ve budan elde edilen ürünler bu böl-
gede yıllardır kullanılmaktadır. Doğal bir tatlandı-
rıcı olması bilim adamların ilgisini çekmiş ve ya-
pılan araştırmalar neticesinde dünyada kullanımı 
yaygınlaşmıştır. Çay şekerine göre stevya ekstrak-
tının 250-300 kat daha fazla tatlandırıcı özelliği ve 
doğal olması ile birlikte şeker hastaları ile diğer in-
sanlarında normal dozda stevya ekstraktını sınır-
lama olmaksızın kullanılabileceği sonucuna va-
rılmakla birlikte (41), hala kullanımı ile ilgili bazı 
şüpheler bulunmaktadır. Bazı araştırmacılar stev-
ya bitkisinin ve çeşitlerinin içerisindeki mesela fla-
vonoit gibi bazı bileşiklerin antioksidant, antimik-

robiyel, anti fungal, antikarsinojenik, antiinflama-
tori ve antiradikal aktivitelerinin bulunduğunu (42, 
43) bildirmelerine rağmen FDA bunların gıda kat-
kı maddesi (gıda koruyucu maddesi) olarak kulla-
nılamayacağı çünkü henüz üzerinde yeterli bulgu-
ların olmadığını beyan etmiş ama gıda bileşenle-
rinden biri olarak güvenle kullanılabileceği de ifa-
de edilmiştir. 
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2000 yılında, Avrupa’da 363 bin yeni kolorektal 
kanser vakası (CRC) saptanmıştır. Bu kanser, dün-
yada en yaygın görülen dördüncü kanser tipidir ve 
pek çok sanayileşmiş ülkede kanser kaynaklı ölüm-
lerin en yaygın ikinci sebebidir. Söz konusu ülkeler-
de kanser vakalarının erkeklerde %12.6’ sını, kadın-
larda ise %14.1’ini kolorektal kanser vakaları oluş-
turmakta olup bu rakamlar giderek artmaktadır. 

Batı’daki beslenme alışkanlıkları çerçevesinde bü-
yük miktarlarda tüketilen süt ve süt ürünlerinin 
rolü pek çok çalışmaya konu olmuştur. Özellikle de 
fermente süt ürünlerinin pek çok bileşeninin ya-
rarlı etki sahibi olduğu saptanmıştır. 

Kalsiyum
Hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalarının yanı 
sıra, insanlar üzerinde yapılan pek çok epidemiyo-
lojik çalışma, kalsiyumun CRC’e karşı bir etkisi ol-
duğunu göstermiştir. İlk büyük çaplı epidemiyolojik 
çalışma Garland ve meslektaşları tarafından 1959 
ve 1978 yılları arasında Chicago’da “Western Elect-
ric” bünyesinde çalışan 1954 erkek üzerinde yapıl-
mıştır. Bu prospektif çalışmada, yetkililer kalsiyum 
alımı en yüksek olan erkeklerde CRC riskinin en az 
olduğunu saptamıştır. Söz konusu çalışmada, gün-
lük 1200 mg kalsiyum alımının CRC riskini %75 
oranında azalttığı gösterilmiştir. Bu azalma, epide-
miyoloji çalışmaların çoğunda bildirilmiştir, ancak 
bu sonucu bildirmeyen bazı çalışmalar da mevcut-
tur. Newmark ve meslektaşları tarafından 1984 yı-
lında sunulan hipotez sonrasında pek çok tedavi ça-
lışması yapılmıştır. Hipotez, artmış kalsiyum alımı-
nın intestinal lümendeki serbest yağ asidi konsant-
rasyonunu azalttığını öne sürmektedir. Genel ola-
rak bu çalışmalar, diyet yoluyla kalsiyum alımının 
artması ile CRC riskinin erken ve geç mukozal mar-
körlerinde ortaya çıkan değişiklikleri vurgulamıştır. 

Laktik Asit Bakterileri 
Fareler üzerinde yapılan pek çok çalışma ile insan-
lar üzerinde yapılan bazı çalışmalar, laktik asit bak-

terilerinin CRC riskinin azaltılmasında çeşitli dü-
zeylerde fayda sağlayabileceğini göstermiştir. Lak-
tobasil, streptokok ve bifidobakteriumlar ile çeşit-
li mukozal ve fekal markörlerde değişiklikler göz-
lenmiştir. Fareler üzerinde yapılan pek çok çalış-
ma, laktik asit bakterilerinin dışarıdan besin yoluy-
la alınmasının CRC geliştirme riskini farklı düzey-
lerde etkilendiğini ortaya koymuştur. 

 

D Vitamini 
Epidemiyolojik veriler, D vitamini ile CRC riski-
nin azalması arasında bir ilişki olabileceğini or-
taya koymaktadır. Amerika Birleşik Devletlerin-
de, güneydoğu ve batı’daki güneşli bölgeler ile ku-
zeydeki bölgeler kıyaslandığında, CRC vakalarının 
Kuzey’deki bölgelerde %40 oranında daha fazla ol-
duğu bilinmektedir. Bu gözlem temelinde, Garland 
ve Garland, üretimi güneşe maruziyet yoluyla uya-
rılan D vitamininin CRC riskinin azaltımı ile ilişki-
lendirilebileceğini göstermektedir. “Western Elect-
ric” çalışanları arasında yapılan çalışma da, yüksek 
miktarda D vitamini tüketen kişilerin aynı şekilde 
daha düşük risk taşıdıklarını göstermiştir. 

Sonuç
Fermente süt ürünleri gibi en düşük enerji yoğun-
luğuna sahip süt ve süt ürünleri ile kolorektal kan-
ser riski azaltımı arasında bir ilişkiden bahsedilebi-
lir. Süt ve fermente süt ürünleri bünyesinde mev-
cut bileşenlerin büyük bir kısmı CRC gelişiminin 
farklı evrelerine etki etmektedir. Kalsiyum kullanı-
larak insanlar ve hayvanlar üzerinde yapılan çalış-
malar sonucu elde edilen verilerin pek çoğu, kalsi-
yumun CRC riskini azalttığını ve adenomatöz po-
lip reküransını inhibe ettiğini göstermektedir. Fer-
mente süt ürünlerine özgü olan laktik asit bakteri-
lerinin de CRC gelişiminin farklı evrelerinde risk 
azaltımında payı olduğu görülmektedir. İnsanlar 
üzerinde yapılmakta olan tedavi çalışmaları söz ko-
nusu etkileri daha açık olarak sunacaktır.

FERMENTE SÜTLER VE KOLON KANSERİ

Kaynak: Fermented Milks and Colon Cancer, DANONE NUTRITOPICS Magazine • N°26 / MARCH 2003 

“Nutritopics” Hakkında: Nutritopics, Daniel Carraso Araştırma Merkezi tarafından yayınlanan süre-
li dergidir. Söz konusu yayınların amacı, beslenme ve sağlık ile ilgili güncel konuların ticari ürünlere atıfta 
bulunmaksızın uluslararası bilim literatürü göz önüne alınarak tartışılmasıdır. 
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During the year 2000, 363 thousand new cases of 
colorectal cancer (CRC) were identified in Europe. 
It is the fourth most common form of cancer in the 
world, and the second commonest cause of cancer 
deaths in many industrialized countries. In these 
countries, it accounts for 12.6% of cancer cases in 
men and 14.1% in women, and is increasing steadily.

The role of dairy products, which are present in 
large quantities in Western diets, has been inves-
tigated in many studies. In particular, several con-
stituents of fermented dairy products (FDPs) have 
been shown to have beneficial effects.

Calcium
Many epidemiological and intervention studies in 
Man, as well as animal studies suggest that calcium 
has an effect against CRC. The first large-scale epi-
demiological study was carried out by Garland et 
al. between 1959 and 1978 in 1954 men employed 
by “Western Electric” in Chicago. In this prospec-
tive study, the authors found that the risk of CRC 
was lowest in the men with the highest intake of 
calcium. In this study, a daily intake of 1200 mg of 
calcium was associated with a 75% reduction in the 
risk of CRC. This reduction was reported in most 
of the epidemiological studies, but not all of them. 
The hypothesis suggested by Newmark et al. in 
1984 in fact led to many intervention studies. They 
suggested that an increased calcium intake leads 
to a reduction in the concentration of free fatty 
acids in the intestinal lumen. Overall, these stud-
ies revealed a change in the early and late mucosal 
markers of the risk of CRC, after an increase in the 
dietary intake of calcium.

Lactic Acid Bacteria
Several studies in the rat and the mouse, and some 
studies in Man, suggest that lactic acid bacteria 

(LAB) may have a beneficial effect, at various lev-
els, on the reduction of the risk of CRC. 

Changes in various mucosal and fecal markers have 
been observed with Lactobacillus, Streptococcus 
and Bifidobacterium bacteria. Several studies in 
the rat have shown that the dietary intake of LAB 
affects the development of CRC at various levels.

 

Vitamin D

Epidemiological data suggest that there may be a 
link between vitamin D and the reduction in the 
risk of CRC. In the United States, the incidence 
of CRC is 40% higher in the regions at northern 
latitudes than in the sunny regions of the Southeast 
and West. On the basis of this observation, Gar-
land and Garland have suggested that vitamin D, 
the production of which is stimulated by exposure 
to the sun, may be associated with a reduction in 
the risk of CRC. In the study carried out amongst 
“Western Electric” employees, they also found a 
lower risk in high vitamin-D consumers.

Conclusion

The dairy products with the lowest energy density, 
such as fermented dairy products (FDPs), seem 
to be associated with a reduction of the risk of 
colorectal cancer (CRC). Many of the constituents 
of milk and FDPs act at various stages of the devel-
opment of CRC. The many data obtained in Man 
and in animals using calcium show that it reduces 
the risk of CRC, and that it inhibits the recurrence 
of adenomatous polyps. Lactic acid bacteria, which 
are specific to FDPs, have also been shown to have 
the effect of reducing the risk, at various stages 
of the development of CRC. Human intervention 
studies currently in progress should clarify their 
effects.

FERMENTED MILKS AND COLON CANCER

Reference: Fermented Milks and Colon Cancer, DANONE NUTRITOPICS Magazine • N°26 / MARCH 2003  

About “Nutritopics”: Nutritopics are periodic journals published by Daniel Carraso Research Center. The 
objective of these publications is to discuss current topics related to nutrition and health based on the in-
ternational scientific literature without reference to commercial products.
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