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1 — GIRiS

Stiphesiz diinyanin hemen her Ulkesinde
fermente siit ﬂrﬁn|eri hem diretilmekte hemde
titketilmektedir. ‘
oldukga farklidir [Sek-il 1). Bazi .skandinav 0l-

~ Ancak tiiketim aI'1$kan!:‘kIar:

kelerinde titketim: gok yiksektir, yilda kisi ba-
sina 350 kg ile basta Finlandiya'mn geldigi,
8.4 kg ile Almanya'min ortalarda yer aldigi, bu-
na karsin Kuzey ve Giiney Amenka'da fermen-
te st driinleri tiketiminin diisiix diizeyde ol-
dugu gbriilmektedir. Ulkemde; Tirkiye'nin fer-
mente siit Urlnleri tiketimine iligkin istatis-
tik veriler bulamadim. Ancak -buraﬂa aldigim
bilgilere gére fermente siit {rinleri tiketimi -
niz yilda kisi basina 20 kg dolaylarinda olup
bu da Tirkiye'nin dinya tiketim istatistikle-
rinde iiglincl strayl almast demsktir.
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Sekil 1: Cesitli {ilkelerdeki fermiente siit iirtn-.

leri tiiketimi 1979. (1)

- Siiphesiz ki, sogutma olana.!danmn kis:th
oldugu sicak dlkelerde, fermente siit driinle-
rini muha-faza etmek diger siit'ﬂri]nleri-ne fa-

vasla daha kolay oldugundan, pazar potansiye-
linin daha yiiksek olmasi gerekirken aksine tro.
pikal {ilkelerde bu driinlerin titketimi daha di-
siik diizeydedir (3). Bu ybdrelerde yasiyan in-
sanlar, fermente sit iriinlerinin tasididi nite-
likler nedeniyle insanogiunun &mrind uzattids
inancindadiriar, Bu inanglarin gecerliligi kesin
olmamakia birlikte fermantasyon yani eksitme
tropikal kosullarda siitii daha guvenilir bir Grin
haline déntsmektedir. Laktuk asit bazi patoje~
nik bakterilerin faallyetlm durdurmakta ve so-
nunda da onlart Sldirmektedir. Tropikal ydre-
lerde fermente st iriinil, st saklamada en
pratik yol oldugundan dederli bir iiriin konu-
mundadir (4).

i

Cesitli fermente siit Griinlerinin tiketim-
lerine iliskin aliskanlklar arasinda da biiyik
farkhiliklar vardir: Al-manya'da-s_rkh‘kla yogurt
tercih edilmektedir fakat bazi ilkelerde &rne-
gin; Finlandiya'da ise eksiltimis sit, eksitil-
mis krema gibi Griinler basta gelmektedir {$e-
kil 2).

Pekgok ilkede gectigimiz son yillarda fet-
mente siit (riinleri tiiketiminde 6nemli artis-
lar olmustur. Ornegin Almanya'da 1966 - 1978

_ yillari arasindaki kisi basina yifhik tiiketim de-

derleri 1.8 kg'dan. 8.4 kg yikselmig ve S$ekil
3'den de gbriilecedi gibi bu artislar iginde. yo-
gurt en biiyitk paya sahiptir. Fermente siit
tirlinleri arasinda birinei sirada yer alan mey-
veli yogurtta ise olaganiistii bir tlketim a-ftls;;l
izlenmistir. Toplam yogurt tiiketimi i¢inde mey.
veli yogurdun payr % 70 dolaylarindadir,

Son yillarda fermente siit Grlnieri tiike-

timinde gdriilen anlamli ve bilyiik artiglar zel-

likle yodurt izerinde dizkkati geken arnislar

(*) Bu yozr 10.9.1982 tarihinde H.U. sza Mithendisligi Béliimiinde ya-
zar tarafindan fvefmlefn konferansta sunulmugtur.
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Sekil 2: Almanya ve Finlandiya'da cesith fer-
mente siit firtinlerinin titketim duruemu
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Sekil 3: Federal Almanya'da fermente siit Griim-
lerindekj tliketim gelisimi 1966 ~ 1978,

v

-yasal. agidan Oneminide

onun, yitksek protein icermesi, sagliga elve-

- righiligi veya dislk yag igerikii gida olmasi

imajina baglanabilir (2}. Son IDF belgelerin-

" de. {heniiz ‘basﬂma-m:st:r], fermente siit tiriin-

lerinin dietetik &zellikierinin genis Sl¢iide ka-
bul gordiigiine isaret edilmektedir.

*Bu‘ nedenle fermente sit drinferinin insan
beslenmesinde yitksek besleme dederi tasidi--
g1 varsayiminin bilimsel kdkenli bir dayana-
giun olup olmadidn sorusu akla gelebilir. Bu
amacla fermente st i{iriinlerinin say|5|2 arag-
tirmalarla ortaya' konmus olan baz1 beslenme
ve biyokimyasal yﬁnﬁn‘é iliskin Snemli nokta:
larim tarhigmak istiyorum. Gidalarin beslenme
dedérini ortaya koyan en Onemli husus; onla-
rin besin Ogeleri icerigi (protein, 'ka_nbonhidrat,
yad, mineral maddeler, vitaminler, iz element-
ler) we aym zamanda bu 6gelerin organizma
istemine uyguniuk durumudur. Her nek'adar‘

fermente sit griinlerinin bilesimi siitten kay-

ﬁakl‘anma'kta ise de, beslenme agisindan fer-
mente siit Urlinleri bazi noktalardan siitten
farkll olup buda fermantasyon sirasinda olu-
san degisikliklerden 'kaynaklanmaktadlr (5).
Fermente siit {riinlerinin beslenme ve biyokim-
dikkate alarak bu
{irinlerin ayrica mikrobiyolojik, . antikarsinoje-
nik ve bakteriyostatik agidan diger dnemli nok.
talarmada dedinecedim. '

2 — Besin Ogeleri Bilesimi :

Fermente siit uriinlerinin bilesimi, orne-
gin; yogurtdn bilesimi slit ile hemen hemen
aymdir (Cetvel 1). Sit ve yodurt arasindaki
bilesim farkliliklari, Tirkiye'de de yapitdigi. gi-
bi {iretim sirasmda uygulanan zenginlegtirme
igleminden kaynaklanmaktadir: éalg;,lca ogeler
evaporasyoh yolu ile yada yavan siit tozu ve-
ya yaylk alti tozu ilave edilerek ve toplam ku-
rt madde % 14- 16'ya ulagtinlarak yikseltil-
mektedir, protein it:.erig.i ise kazeinat veya uitra
filtrasyon teknigi ile koyulagtirlmig yavan siit
ilavesi ile % 5'in {zerine Qrkanlmaktaf:llr (6).
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Cetvel 1: Siit ve Fermen‘te Siit Giritnlerinin be-
sin 6gesi bilesimi (2, 6,7, 36).

‘ (100 gr driindeki icerik)
Besin dgeleri- Siit

Yogurt Yayik alts
Protein (g) 34 33 33
Karbonhidrat {g) 48 42 3.9
Ca (mg) - 120 120 110
P (mg) 94 90 85
Mg (mg) ‘ 12 12 11
Na (mg) 45 45 60
K (mg) 150 150 150
Fe (ug) . 60 80 70
Thiamin () 43 40 30
Riboflavin (pg) 170 200 160
Niasin (pg) 95 120 80
Pantotenik asit (ug) 360° 380 280
Vitamin B, (ug) 48 50 35
Folik asit (ug) 6 10 —
Vitamin By, (ug) 0.5 0.4 0.2
Askorbik asit (mg) . 2 1 1

Yayik altida bilesimi agisindan siit ve yo-
gurda yakin degerter gdstermekte fakat yiiksek
fosfatik igerigi tasidiina isaret edilmekte-
dir (8}.

Yofurt. fermantasyonu sirasinda, 'bi}e$i-mde'
meydana gelen degisiklikler agagidaki sekilde
gergeklesmektedir (6) : '

— Laktoz, protein,-lire, vag ‘ceriginde, ba-
z1 vitaminlerde (6rnedin; By, C, biyo-
tin, kolin), bazi organik asitlerde (&r-
negin hippurik ve oratik asitler) azal-
malar kaydedilir,

— Laktik asit, galaktoz, glukoz, polisakka-
ritler, peptitler, serbest amino asitler,
amonyak, serbest yag asitleri igerig:
ile bazi vitaminler (folik asit), aroma
maddeleri ve diger bazi eser dgelerde
“arbislar meydana gelir, '

Tam yagh siitin ve tam yadlt siitten vya-
pikmig yogurdun kalori dederi ¢ok yakin olup,
100 gr driin 65 kalori saglamakta, aym miktar

yayik alfi ise yaj iceriginin diisik olmasi ne-  ° °

denj ile 40 kalori vermektedir.

3 — Protein :

1

Yogurt. eksitilmis krema ve yayrk alti gibi

driinler elde edildikleri siit veya knemaya ben-
zemekle birlikte bu iiriinlerin imalatidan sirasin-
da icerdigi protein, karbon -hidrét, yad gibi 4ge-
lerin bakteri kiltirleri tarafindan 6n sindirime
tabi tutulmalari, onlarin daha kolay sindirilme-
lerine ve besleyici olmalarina yol agmakta-
dir (2). o

Fermente siit Griinlerinin icerdigi proteinin
hazmolabilirlidinin artmas: iki nedenle bagla-
nabilir (7} :

1. Fermantasyon siiresince ortamdaki sit-
proteinlerinin bir kism: 6n sindirim ola- -

. rak piteliyebilecedimiz bir parcalanma
sonucu peptitlere ve - serbest amino
asitlere déniismektedir.

2. Laktik asit olusumunu sadliyan laktik
asit bakterileri ortamdaki proteinin in-
ce dispers halde koagille olmasini sag-
lamakta boylece sinidirim enzimleri da-
ha genis bir ylizeyi etkileverek protein-
lerin daha cabuk parcalanabilmesine
neden olmaktadiriar.

Proteinlerin bir &n sindirim seklinde par-
galanmasma iliskin deneysel sonuglar sbyle
ozetlenebilir :

— Yogurt kiiltiirleri yiiksek proteolitik ak-
tiviteye sahiptirler. Leukonostokiar ve
streptokoklarin spesifik proteolitik ak-
tivitileri 0.1'in altinda iken {pg kristai
tripsin egdederi/ml hiicresel DNA),
propionibakter ve laktobasillerin akti-
vitesi 0.2 ile 3.2 arasinda degismekte-
dir, Laktobasillus bulgaricus hiicreleri
yiiksek proteolitik aktivite gistermek-
tedir (9),

— Lactobacillus  bulgaricus'un  tagidig
proteolitik Gzellik, yodurttaki serbest
amino asit konsantrasyonunu artirarak
300 - 500 mg/kg diizeyine g¢ikarmakta-
dir. Eksitilmis siitte proteinin parg¢alan-
mas) daha diisiik olup toplam proteinin

" % 1-2'si serbest amino asitlere do-
niismektedir. Kefir ve kimizda da nor-
mal siite oranla -icerik arbist olmakta
-fakat yogurdun proteinierinde oldugu
.gibi kuvvetli bir protein bozunumu gé-
rillmemektedir (7],
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— Yodurdun uzun bir depolama siirecin-
den sonra serbest amino asit igeridi,
lactobacillus bulgaricus’un yiiksek pro-
teolitik - aktivitesi nedeniyle artis gds-
termektedir (10),

— Protein pargélan‘masn protein tabiatin:

da olmayan azotiu madde i¢eriginin iz- .-

lenmesinden de anlasilabilir. Séyle ki;
normal siitte ‘% 5' dolaylarinda .olan
NMPN miktar yogurtta % 10 dolaylarina
ylkselmektedir (5},

- Siitiin icerdidi proteinlere oranla ser-
best amino asitler daha kolay absorbe
edilirler ve buna ilaveten lakttk asit
ortamdaki absorbsiyonu daha da yitksel-
tir (11).

Fermente siit triinlerinde  izlenen psesifik
protein koagulasyonun yaratti§i sonuglar sdyle
belirlenebilir :

— Fermente sit iriinleri ince dispers ya-
pidaki kazein partikiilleri hatinde koagil-
le. olmus Griinlerdir (12).

— Yumusak bir pihti tegekkild sitiin ino-
kilasyon dncesi tabi tutulduju yiksek
derecedeki 1sitma sonucunda gercekle-
sir. Yitksek asitlik dolayisiyla ufak ka-
zein partikiileri olusur, prhti parti‘liiil-
lerinin uyarici etkisi ile tlikriik bezle-
rinin -sindiricl enzim salgisinda artig
gozlenir (6).. '

Breslaw ve Kleyn'in (13) yapms olduklar
_in vitro denemelerinde, sindirilebilme indeks-
leri in vitro sindirimiden sonra toplam protein
ve protein fraksiyonlari “dagimu seklinde &l-
cltmiistir. Bu deneysel calismalardan elde edi-

len sonuclara gére; yodurttaki proteinler, siit-

teki proteinlere oranla 2 misli daha kolay sin-

dirilebilmektedir. Alinan yogurdun % 70'in lize- -

rinde sindirilebiimesi igin 3 saat yeterli oldu-
gu halde, bu deger sitte 6 saat gibi bir zamani
gerektirmektedir, Ayrica gesitli meyveli yodurt-
larin sindirilme Ozellikleri arasinda da pek
dnemii bir farkillek gbritlmemektedir. Bu iri-
nitn nitelikleri sade yogjurda benzemektedir.

Bunlara ilaveten Blanc'in kenuyla lgili
agtklamalan séyledir (5): Kazein sitiin igin-
de Ca - kazeinat seklinde bulunan ve oldukca

yitksek tampon oOzelligi gOsteren bir ogedir,
Fermantasyon sirasinda ‘Ca - fosiatiar yapidan
agamali ayrlarak kazeinin buyiik olgide tam-

“pon ozelligini yitirmesine neden olurlar ve

boylece kazein daha gabuk ve daha ince bir
¢bkme Hzelligi gosterir.

Yogurt yendikten sonra midenin pH'si pep-

" sinin cahsabilecedi optimum dilzeye kolayca

iner. Giinkii tamponlayici ‘etmen kalkmistir, Bu
sirada ortamda ince dispers yapida ¢dkelmis
kazeinin bulunusu proteolitik enzimler igin el-
verisli bir ortam yaratir,

Fermente s{t drinlerinin protein dederina

“iligkin belirtilmesi gereken diger {ic husus su-

dur :

— lyi dispers olmus ve kismen peptoni-
zasyonai-ugram@ olan kazein, ortamin
mikrobiyal gelisiminde kullanilabilir ki,
bunun sonucunda mikrobiyal hilcre pro-
teini artarak, temei amino asitlerin
degerli bir kaynagim. olusturur (12).

— Fermente siit Uriinlerinin  proteinler!
" gok kolaylikla sindirilip, asimile edildi- .
ginden bu dUriinler 6zellikle cocukiar,
“ihtiyarlar ve, mide Ulserinden sikayeti
olan kigiler igin yararhdir (12).

" — 'Geligsmekte olan iilkelerde, 6 ay -2 yas
arasi gocuklar igin memeden kesildik-
ten sonra kati gidalarl tiketmeye bas-
layincaya kadar viiksek dederli prote-
inin geredince verilmeyisinden :kayhak-
lanan 6zel bir beslenme riski mevecut-
tur. Fermente st firlinleri, bir protein
képrisii olugturarak hastaliklarin bulas-
masi ihtimalini azaltmaitadir. Gelis-
mekte olan (lkelerde . fermente sit
grimleri insan beslenmesinde genel ola-
rak kiymetli bir hayvansal protein kay-
-nagl olarak nitelendirilmektedir (14).

4 — Laktoz :

Laktozun kismen laktik asite danﬁ#n“esi ‘
nedeniyle fermente sitteki miktari normal si-
te kiyasla daha diigiiktiir. Ancak geriye kalan
laktozup ise ince barsaktaki taktik asit bakte-
rilerinin gelismesini tesvik ettigide bilinmek-
tedir (12).
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Laktozun sinidiriminde olusan galaktozun
absorbsiyon oranimt tayin igin yemekten son-
reki 4 saatlik silirede kandaki galaktoz mikta-
rimi” ortaya koyan denemeler yapilmigtir. Lak-
tozun sindirilme oram yodurt ile -artinimigtir;
vogurt vedirilen deneme hayvanlarinin, yalniz-
ca laktoz veya mikroorganizma verilenlere %i-
vasla Ince barsaklarindaki laktoz aktivitesinin
arttgl goriilmiistiir {15).

Laktoz malabsorbsiyonu veya laktoz into- .

leransi sorunu gdsteren hastalarin fermente
siit dirlinlerini tolere edebilip edemeyecedi ko-
nusunda bir soru akla gelmektedir. Eldeki bazi
sonuglar asagidaki olasiltklart ortaya koymak-
tadir :

-~ Bir denemeye gbre; laktoz yetersizligi
olan hastalann laktoz intoleransi belir-
tilerini gostermeksizin fermente sit
tirlinlerini tolere -ettikieri, halbuki bu
hastalarin fermente olmayan sit driin-
leri tiikettiklerinde ¢ok siddetli belirti-
leri gdstermeyen yatkin olduklari bu-
lunmustur, Bu nedenle laktoz eksikligi
gosteren hastalar fermente siit {rlnie-

rine iliskin toleranslarini test ‘ettirme-’

lidirier. Glnki laktoz yetersizligi gbs-

teren hastalar siit ve mamullerini ya.

sinirl olarak yada tamamen gitnliik di-
yetlerinden cikarirlar, genellikie aldik-
lart kalsiyum miktarida diisiiktir ve ye-
tersiz kalsiyvum diyeti nedeniyle kemik
hastahg: gikayetlerinde artis olmakta-
dir. Eger laktaz yetersizligi gdsteren
hastalar yodurt, cottage peyniri, yayik
alt, eksitilmis krema ve degisik tiir-
terdeki peynir, benzeri fermente siit
-tirtinlerini tiketir ve tolere ‘edilirlerse
orlara fazladan bir kalsivum diyeti uy-
gulamak gerekmez,
‘ Qe$|tlrllge aromaya ve gidadan hoslan-

masimt saglamaya agwlk verilmelidir

(6, 16).

— Giiney Finlandiya‘mnl kirsal ¥esiminde
yasiyan 159 kiside yépllan calismada
27 laktoz malabsorbsiyonu vakas: sap-
tanmistir (% 17). Bu kigilerin ¢ogun-
lugu sit titketmiyen, ek$1ti1mi$ sit ti-
keten kisilerdir (17}.

fakat diyetlerinde '

Fermente siit- {riinieri titketilerek intole-
rans reaksiyonunun kaybolmasi cesitli neden-
lere badlanabilir; :

— Laktozun 12 parmak barsagina adur bir
gecisi vardir. Bu nedenle hastanin si-
nirhl enzim sistemi fazta yiklienmemek-
tedir (18).

- Yogurttaki karbon hidratlar Gretim si-
rasinda laktozun bir kism:nin hidrolize
olmasi nedeniyle siite oranla daha ko-
lay sindirilebilir. Bu (lriin laktoz into-
leranth kigilerce daha sevilerek tiike-
tilmektedir (6). '

— Fermente st dirinleri, fermantasyon
sirasinda kiiltiirler tarafindan olusturu-
tzn [aktoz miktarinda da artis saghya-.
bilir. Yogurt diyeti yapilan farelerin
barsak mukozasindaki lalttoz aktivitesi
bilyitk Glgiide artmaktadir. Bu arastir-
manin sonuglart bunun insanlara da uy-
gulanabilir oldu§unu ortaya koymakta-

_dir (15). Yapay mide kosullarindaki in-
kitbasyon sirasinda hiicreler lize edile-
rek yodurt partikiilleri igeren ortamin
laktaz aktivitesiriin bes misli yitkseldi-
gi ortaya konmustur. Buradan da yo-
gurdun tasidhd laktaz aktivitesinin, in-
sanlarin sindirim  sistemindeki laktoz
hazmuini bilyiik dlgiide  kolaylastirdig
adriisiinil kuvvetlendirmektedir (19).

Laktaz enziminin Streptococcus lactis,
Lactobacillus bulgaricus ve yogurtta bulundu-
gu ortaya konmustur. Streptococcus thermop-

hilus, Lactobaciilus bulgaricus'tan yaklasik 3

misli daha fazla laktaz icermektedir (19). Yo-
gurttaki laktaz aktivitesi inkiibasyon sirasmda
artarak, 4 saat sonra -maksi-mum, diizeye yiik-
selmektedir. Laktaz miktarimin énemti bir kis-
mi bakteri hiicreleri tarafindan baglanmakta-
dir. Ancak yogurt kulturu yapay sindirim sis-
temi- kosullarinda inkiibe ‘edildiginde enzimin
serbest hale gectigi ve aktivitesinin yiikseldigi

' ‘g;iirillmek-tedir (13).

5 — Laktik asit :

Sutun 1ger|smdek| laktaz fermantasyon Sl-
rasinda klsmen laktik aside parqalamr Vucut-
taki laktik asndm fizyolojik etkisinin deger]en-



302 ' Yil.: 8 SAYI: 6 KASIM — ARALIK 1983 ~_GIDA

dirilmesi i¢in onun L (+) ve D {—) izomerleri
arasinda farklilik gostermesi gerekir (Sekil 4),

COOH

COOH -
HO—C—H H—f-OH
H, CH,

L{s)- D(-)-

lactic acid

Sekil 4: Laktik asidin izomerlerj

nsan besienmesinde laktik asidin bu iki
o izomeri fizyolojik olarak birbirinden farklilik
gsterir, D (—) laktik asit daha yavas meta-
bolize edilmektedir. Bu izomerden vararlan-
mak igin insan organizmasinda belkide spesi-
fik bir enzim bulunmamaktadir. D - Laktat bar-
sak florasinin metabolitik Uriind olmasi disin-
da, makroorganizmada belirgin miktarda olus-
turukmadigh igin, D - laktik asidin fizyolojik ol-
madigl addedilir. Bir arastirmada farelerin id-
rarinda % 30 - 40 oraminda D - [aktat salgilan-
difi gortlmistiir. Bir bagka aragtirmada ise bu
oranin "% 1 - 2 oldugu saptanmistir. Bes gonill-
I dizerinde yapilan denemede, ¢ok kiiglik mik-
tarlarda D - laktat alinmasma ragmen jdrarda
salgilanmanin, bu ddenin ahnmasmdan 10 - 12
saat sonra basladid goérilmiistiir. Buda yavas
bir metabolizmanin belirtisidir (20, 22}. ‘

Béylece cok dengesiz bir diyet uygulama-
sinda fizyolojik aktif bir organik asit olarak
D (—) izomerde artis gbzlenebilir ki bu da
dengeyi bozabilmektedir. Mamafi aragtirmalar,
bu iki zémerin kana barsaklardan absorbe edi-
lerek gectigini (24) ve hbylece D - laktik asi-
tin bityikk Slclide metabolize olarak bir enerji
kaynag gibi kullaniddigini, az bir miktarinin ise
farelerde idrara gectigini ortaya koymaktadir.
D - laktat aym: zamanda glukoz ofusumunda da
da kullamlabilmektedir. Bu nedenle laktik asi-
din D -izomeri tamamen metabolize edilmesi-
ne karsin, L- laktik asit, 4- 10 kat daha hizl
metabolize olmaktadir. Yalmzea D - laktik asi-
din. buylk miktarda -alinmasi halinde organiz-

"mada gecici bir birikim meydana gelebilmek-

tedir (21,23).

Mikrobiyal fermantasyondan kaynaklanan
laktik asitte her iki izomerde farkh miktarlarda
bulunmaktadir, Farkh siit triinlerindeki D - fak-
tik asit miktarma iligkin sonuglar gbyle belir-
lenebilir : : )

— Yogurttaki. fermantasyon gesidine bagh
“olarak L:D oran 3:1 ile 4:1 arasin-
da az bir degisim gostermelctedir. Fer-
. mantasyonun ilk basinda, depolama si-
rasinda giiglikle vikselen L - laktik asit
olugmakta iken, D izomer yavasca mey-
dana gelmekte ve depolama sirasinda
artig gistermektedir. Her iki izomerin
olusumu, Sekil 5'deki deneyse! sonuc-
lardan géritebilir (25).

fermentation

storage
4°C

lactic acig

/"—’,P—.

Y

5 s 2%
hours
Sekil 5: Yogurttaki L we D‘ laktik asitin fer-
' mantasyon ve depolama sirasindaki olu.

sumu (22).

— Fermantasyonda kullamian laktik asit
bakteri sujlan, {irlindeki L: D oramm
tayin eder, Test edilmis tiim Strepto-
kok, Lactobacillus casei sujlarn % 92’
nin dzerinde L - laktik asit dretirler fa-
kat Lactobacillus lactis ve Lactobacillus
bulgaricus sujlari. pratikte yalmzea D -
laktik asit dretmektedirler. Lactobacil-
lus acidophilus ve Lactobacillus helve-
ticus sujlari,  L-izomer miktarmin
% 60- "TO, dolaylarinda oldugu her iki
izomeride {retmektedirler (27).
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— Yodgurttaki D - laktat miktari depolama
ile artmakta ve  Lactobacillus bulgari-
cusun katabolizmasida artis gdstermek.
tedir. Denemelerde, L : D crammin kiil-
titriin yasina bagh olarak 60 :40 ve
45 ;55 arasinda degisikligi gorilmis-
tir (26).

— Yogurttaki -foplam lektik asitin yiiksel-
mesi, D - izomerin paywnin artmasina vyol
acmaktadir. Soyle ki; 0,7 g/100 ml lak-
tik. asit iceriginde % 23 oraninda D -
laktat olusurken, 1.1/100 mi'lik laktik
asit-igeriginde D - laltat % 44 dolayla-
rinda olusmaktadir (28).

— Cetvel 2'den izlenecedi gibi kefir, ay-
ran, eksitilmis siit ve taze peynirde

gok diisiik miktarda D - laktik asit bu-.

lunmaktadir. Kefir sdz konusu oldugun-
da; D izomerinin ticari kefirde % 2-5
gibi disik dederde, geleneksel dane
kefirde ise bu miktarin % 50 civarin-
da oldugunu belirtmek gerekir (29).
Yogurtta ise D izomer, gok cesitli ve
daha vyiiksek miktardadir, Meyveli yo-
gurtta D izomeri degerlerinin . ylksek
oldugu bildirilmektedir (5, 25).

Cetvel 2: Gesitli fermente siit iriinlerinde

D laktik asit miktarlant (5, 8, 21, 22,

25, 26, 28, 30},

% Total laktik asitteki

Briin . D (—) laktik asit
Kefir 2.5

Yayik alti . 3-6
Eksitilmis siit a4-12

Taze peynir : 4_-14
Yogurt 25-60

-— Bazen L - laktat olusturan kiltiirlerin
siit Grimlerinin inokilasyonunda kuila-
mimasr saghk verilir (24, 31).

Bununla birlikte bazende L - laktik izome-
rinin hayli yiiksek oldugu bilinen fermente sit
irtinlerinde ¢ok yiiksek D izomeride bulunmak-
tadir. Ozel kiiltirle yapilan . yogurt -figrzaman
yitksek L -laktik asit icermemektedir (22).

insan beslenmesinde WHO tarafindan dne-
rilen giinliik alfmabilir D - laktik asit miktar
vicut adirhdmin her kg'mi igin 100 mg'dir. Ba-
zI vasalara gbre bu miktar, metabolizmanin
ihtiyaci olan D - laktat miktarini agmakta oldu-
gundan ginlik alinabilir miktann her kg igin
60 mg olmasi Onerilmektedir. Bu bafintida ay-
rnca isaret edilen sudur ki; D - laktik asitin
fizyolojik izomer olarak denendigi fare ve tav-
sanlarin deneme hayvani olarak sonuglarinm,
insana gére uygun olmadi§l gergedidir (13).

Diizeltilmis ADI - deferi sdz konusu olsa
bile 87 kg adirlidindaki bir insan ginde 1 ki
yogurt tiiketebilir ki bu durum ahgilmisin di-
sindadir. Ayni durum eksitilmis sat, yayik alt
ve kefir i¢in sdz konusu edildiginde bunlardan
ancak giinde 10 %g titketildi§inde Bn gériilen

" dedere ulagilimakitadir, Bu nedenle fermente .

siit diriinlerine iligkin ve onlann olumsuz yoni-
nll yansitan herhangi bir sonucun bulunmayist
sagirtici  degildir. Yogurt gibi fermente siit
{riinlerinin giinde 1 It. slrekli olanak tiiketil-
mesi normal diyette giivenliliktir {21).

D - laktik asitin kismi olarak gocukliardaki
metabolik soruniarla ilgisinin oldugu bilinmek-
tedir. Bu nedenle baslica L - laktik asit i¢eren
fermente sit Uriinleri ile beslenen kilgik ¢o-
cuklara viicut agirhgimin her kg'mi i¢in 20 mg
D - laktat stmurt g'e’ci-rilmi$tir (34, 35). "

6 — Kalsiyum :

Fermente siit Grinleri tipki siit gibi 6zel<
likle zengin bir Ca kaynadidir. Bundan bagka -
suda vurgulanmahdir ki, barsagin uygun pH's:
nedeniyle besin Ogelerinden daha iyi vararla-
mimakta, bu durum Ozellikle Ca emiliminde
daha belirgin hale gelmektedir. Bir grup fare-
ye valnizca yogurt (A ve'B gruplan) ve diger
bir grup fareye de_[C grubu) normal diyetiné
farkl formiarinda kalsiyum eklenerek bir aras-
tirma’ yapilmis, kalsiyum absorbsiyonu ve re-
tensiyonu etkinligi - incelenmistir. Bu c_alusrha
yogdurdun séél-adlg“;[."Ika|s=iy-um-un. diyete kalsi-
yum ilavesi yapilandan daha iyi absorbe edil-
digini e yararlan.lid'iginl ortaya koymustur.
Ayrica demir ve fosfordan yararlanmada da
artis izlenmistir (Sekil 6). '
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Sekit 6: Farelerdeki kalsiyum retensiyonuna yo-
. gurdun etkisi.

C = Kontrol grubu [(rormal diyet)

A = % 20 - 25 kuru madde igerikli yogurt
ile beslenenter.

B = % 40 - 50 kuru madd.e gerikli yogurt
: ‘ile beslenenler.

Laktik asit, laktoz, vitamin D ve vyiiksek
kalsiyum igeren fermente siit drinleri kargr-
mi direkt olarak optimum kalsiyum tilketimine
neden olurlar (38_].

Yodurt kalsiyum wyetersizliginden dolay
menapoz sirasinda ve sonraki donemlerdeki
orta yash kadinlarin stk stk sikayetgi oldugu
kemik defermasyonlarinda yararli- bir kalsiyum
“kaynadi olarakta digiinilebilir (8).

7 — Yag :

Fermantasyon sirasinda st yagimn kis-
men hidrolize olmasindan dolayr fermente siit
griinlerinin tipik aroma bilesikleri olusur. Bu
6gelerden aset aldehit 14-40 mg/kg degerle
yadurtta itk sirayr alir, ayrica asetik, propiyo-
nik, butirik, isovalerianik asitler gibi ugucu
. yag asitleri ile diger 6gelerde yer almaktadir
{7,38). Normal siite oranla yogurttaki serbest
yag asitleri igerigi ise 2.5 misli artmaktadir (5).
Farkl mikroorganizmalar igin lipaz aktivitesi
ayhi degildir. Laktobasillerin spesifik lipaz
aktivitesi 1.0'in altinda iken, streptotok, leuko-
.- nostok ve propiyoni” bakterlerin aktiviteleri

2.3-33 arasinda dedismektedir (seliiler DNA'

nin her ml. si igin 37°C'de, % 10'luk tri butirik
emillsiyonun saatie olugturdugu pmol yad asiti
miktar) {40j.

8 — Vitaminler :

Fermantasyon siiresince lakiik asit bakte-
rileri ozellikle hizli gelisme dénemlerinde bii-
yiameleri igin wvitamine gereksinme duymakta-
dirlar, Fakat bunlar takibeden fazda vitaminleri
kismen sentez etme niteliline  sahiptirler.
Yodurttaki By, vitaminine, kiiltlirde yer alan iki
dnemli mikroorganizma gereksinme gdsterir.
Bunlar Streptococcus thermophilus ve Lacto-
bacillus bulgaricus olup, By, vitamini miktari-

_nin % 90 oraninda azalmasma yol agarlar. Di-

ger B vitaminlerinde de azalmalar olur. B, ve
Bivotin gibi vitaminlerde fismi sentez oldugu
tahmin edilmektedir (7). Ayrintili olarak asa-
gidaki sonuglar rapor edilmektedir:

— Shahanive Chandan'in (2) literatiirier-
" den vyansittiklarina gdre; fermente siit
driinleri siite oranla tabiatiyla daha faz-
“la folik asit, niasin, biotin, pantotenik
asit, B, ve By, vitamini =:'c;erméktedirler
(Sekil 7). Burada en fazia folik asit-
teki on misli artigla isaret edilmekte-

dir. =

[T {400

100g gl
“ {1009

mik  yagurt

o > oo &
o L] 5
H 4 | g
e 3
< g
3 2 00 &
B F
=3 a
5 e
&
‘:g 1 oo 3
o

[ Aral’

folic  niccin  biotin pantathenic B
acrg acid

By

Selid 7:. Yogurt ve siitte yer slan bazm B vita-
mini jeerikleri (2).

- — Pekgok ara$'t:r|c|; By, vitaminin yogurt
bakterilerince acgikea kuilanildigimi ra-
por ‘etmektedirler, Bu konudaki {i¢ ra-
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porda bu organizmelerin vitamini sen-
tezlediklerine isaret edilmektedir, Mitic
ve arkadaslar (44), Lactobacillus. bul-
garicus’un Ug sujununun bu vitamini ak.
tif olarak sentezledigini, Shahani ve
arkadaslann (45), cottade peyniri ve
yogurt diretiminde kullanlan laktik kil-
tiirlerinin folik asit ve By, vitaminini
sentezledigini iddia etmektedirler. Hart-
man ve Dryden (46), cesitli kiltirle-
rin ‘teme! vitaminleri sentezleme kabi-
liyetinde oldugunu  belirtmektedirier:
Ornedin: baz laktik bakteri sujlarinin
{iriindeki B,, vitaminini % 20 - 30'dan
da fazla artirdigi 'saptanm[stlr. Boylece
vitamin igerigini secilmis kiltlrlerle ar-
tirabitmenin miimkiin oldugunu sonucu
ortaya crknraktadir (12). '

— Ancak bu sonuglar vitamin igeriginin
- mikroorganizmanin tiiriine, ink{ibasyon
sicakligl ve siiresine baglh otarak dedis-
mesi nedeniyle farklilk gosterebilir.
Yogurt firetimi sirasinda folik asit ve
niacin igin 42°C'nin’ optimum oldugu
saptanmistir. Folik asit igerigi maksi-
" mum dizeyine inkiibasyonunun besinci
saatinde, niacin ise -Gglinct saatinde
ulagsmaktadir (41).

" _ Genel olarak yogurttaki By, B, vitamin-

leri ile niacin ve folik asitin arthidl, By,
we C vitaminin azaldidr, B, biotin ve

pantotenik asitin gok az dedistigi var-

sayilmakiadir (5, 6,41,42). Vitamin A
miktari, bu vitaminin yafida ¢dziinirli-
gii nedeniyle, liriiniin ya§ miktarina bag-
lidir.

— Giass ve Hedrick (43), fermente siit
{iriinlerinin  vitamin B iceriginde, ya
azalma yada Snem liolmayan farkiilk-
lar bulmuslardrr.

“Kimizda vitamin Bg, B;, ve pantotenik asit-
te artislarin oldudu rapor edilmektedir (7). Rus
aragtiricilant normal siire  kiyasla kefirde de
B, vitamininde arti3 oldugunu saptamuslardir
Sovyet Rusya’da kullanilan kefir kiiltiirlerinin
B,, B ve B, vitaminleri {rettikleri ortaya kon-
‘mugtur (47). ' a '

Yogurt. ve kefiri, iretimde kullamtan ki1l
tiire ‘propiyc'mi bakteri =ka'h§_t1rara'k, B,, vitamini
agisindan bﬁy-i}'k dlgiide z-eriginle$tir=m'ek miim-
kiindir. Bununla birlikte optimum By konsan-
trasyonuna ulagsmak igin yapilan islemler {rd-
niin kalitesine olumsuz etkiler yapmaktadir
(48, 49). Yogurdun depolamas: sirasinda gogu
vitaminlerde basta folik asit ve Byp'de diigme-
ler gdriliirken, 'biyoti'n, niacin ve patotenik
asitte az bir kaybin olu§tu§p izlenir (6).

Vejeteryanlar igin fermente sit UrGnleri
tavsiye edilirken, bu Orlinierdeki bazi B vita-
minlerindeki = dzeliikle Bp'deki azalmalar goz-
oritinde tutulmalidir (2).

Vitaminle zenginlestirilmis sitteki C vita-
minin, fermantasyon sirastnda yogurt mikrof-
lorasi tarafindan kuilamilmadifi bilinmektedir
(5). Uriiniin diisitk pH's1 vitamin C'nin stabi-
litesi Gizerinde olumiu etki yapmakta ve bdyle-
ce,depolama sirasindaki vitamin C kaybi gok
az olmaktadir. Bu arada meyvali yogurttaki vi-
tamin C artigina da ayrica isaret edilmekte-
dir. (18).

9 — Biiyiimeyi artiric1 etkisi :

Fermente edilmemis sitle beslenenlere
oranla, yogurtla beslenen farelerde dnemli 6l1-
citde kilo kazanldigh ortaya konmugtur. Bu hi-
poteze bagh olarak yogurdun biyimeyi artiri-
c1 bir dde igerdigi deneyse! olarak ortaya kon-
mus ve bu maddenin de bir polipeptit olabile-
cedi ileri siriimistir {51). Farelere tam do-
yabilecedi miktarda yodurt verildidinde, aym
miktar ‘yogurdun vapilmasinda kullamlan sit-
ten -6nemii derecede daha fazla titkettikleri
gbzlenmistir. Bunun nedeni belkide, fermente
st drinlerinin lezzet ydniinden daha ‘siitiin
nitelikte olmalaridir. Laboratuvar kosullarinda
diyete alnan farelerdeki biiyime kargilagtiril-
difinda; siitle beslenen farelerdeki bilylimenin
en yavas olduju, yogurtla besienenlerin ise
orta diizeyde oldugu gdriilmistir. Ancak bu
durum yodurdun spesifik olarak bliyimede et-
kili oldugunu gdstermemektedir {52).

10 — Diyetetik ve terapatik etkiler :

insan beslenmesinde fermente siit {rin-
leri itk sirayt almaktadir. Diyetetik etkinin fer-
mente siit tiriinlérindeki besin &delerinin daha
kolay sindirilmesinden kaynaklandigi sdylene-
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bilir. Bu daha 6nce tartisilmistir (53). 210 U oroupa |
Laktik asitin mide ve barsak asitligi iize- yoqurt : control {milk
rindeki etkisi nedeniyle fermente siit driinleri 7 l [
szellikle gastro - intestional hastaliklarda diye- 200 |
tetik bir defjer tagimaktadir (7,38). Fermente [ :
siit drinlerinin tikritk, safra suyu, mide 6z su- _] !
yu ve pankreas suyunun salgilanmasmi artir- '—'é‘ 190 | i
i gergekte bilinmeldedir (5). Fermente siit g | | |
griinlerinin icerdigl besin dgeleri siittekilerine ;g l |
oranla daha kolay absorbe edildiklerinden, Hzel- = 1300‘ g l . s! . R
likle gastro - intestinal hastaliklarinin nekahat g agy ' ! GROUP §
doneminde bunlarin ayri  bir 6nem tasidigini g milk } control
gornvekteyiz (11). % 1 |
Sovyet Rusya'daki pediatri uzmanlan fer- - gm } :
mente siiti bilhassa kefiri, yalmzca besleyici E
dzelliginden dedil aynt zamanda diyareye kar- [ i
s1 yararli olmasindan dolay! hem saglikli, hem- f30 : :
de hastalikli gocuklarda tercih etmektedit- 1
fer (47). : P | ‘
T, BRIV B SRPY T B SN
Ozeliikie, bazan fermente siit Griinlerinin 1 4 6 ) 10 2
time {weeks)

kolesterol diigiiriicli faktor tagidigr tartisiimak-
tadir. Bu tartisma, Giiney Kenya ve Kuzey Tan-
zanja'daki gogebe kabilelerin yasadig: Masaili-
lerde girilen kolesterolemi (zerindeki galisma
ile baslatitmigtir. Masaj kabilesindekiler, giin-
de basta fermente siit olmak dzere 4 It dolay-
larinda siit titketmektedirler. Bu insanlarda se-
rum kofesterol diizeyi 135 mg/100 m] olarak
bulunmustur. Yodurtun «yogurt faktdrii» {54,
55) adi verilen kolestero! disiiriicit 6ge icerdi-
§i varsayllmaktadir. Bu hipotez 54 gonlllide
cesitli zamanlarda siit veya vodurt diyeti uy-
gulanarak aragtirilmistir, Diyetlerine yogurt ek-
lenenierde 1 hafta sonra, serum kolesteroliin-
de % 5-10 dolaylarinda belirgin bir azalma
goriftmistiir, Sekii 8'den de izlenecedi gibi siit
kolesterolinii daha az etkilenmistir (58].

Yogurdun kolestero! diistriici etkisi Gze-

rinde cesitli gorUsler ileri sirlilmigtiir: Kalsi- .

yum, orotik asit, laktoz ve kazein gibi dgelerin
muhtemelen kolesterol diistiriicli faktdrler ol-
dugu belirtilmektedir (6). Manrn {56), asetatin
kolesterole donisiiniin  engellendigini gdster-
mig ve yodurttaki hidroksimetil glutarat’n ko-

testerol sentezini dnliyebilecedini ileri slirmis-

Hir.

Selkil 8: Normal diyet, siit veya yoguri diyeti
- uygulanan gonilliderin serum koleste-
rol diizeylerl /(58).

Fermente sdtiin, serum kolesterolind di-
siirlicli faktOr igerdigi tezi Payens ve arkadas-
lari (57) tarafindan incelenmigtir. Farkli diyet-
lerle beslenen 4¢ grup olusturulmustur: Birin-
ci grubun divetlerinin bilyiik bir kisminda faz-
la. miktarda yodurta yer verilmis, ikinci grup
benzeri miktarda siit tiketimi, iiglincii grupta-
kiler ise herhangi bir siit driiniine diyetlerinde
yer vermemislerdir. incel@meni-n yapildigi do-
nemde higbir grubun serum kolesterol konsan-
trasyonunda istatistik olarak Gnemli bir fark-
ik goriimemistir. Bu nedenle laktik kiiltir-
lerle siitiin fermente edilmesi onun %olesterol
diisiiriicli aktivitesini aritrdigi konusunda acik
bir sey stylenemez.

11 — Antimikrobiyo] dzellikler :

Pekgok saywdaki aragtirici, fermente siit
grinlerinin antimikrobiyal ozellikler tagidigim
bildirmektedirler. Bu dzellikler baghica ortam-
da veralan ve gidalan mi-kfobiyal bozuimalara
karsi koruyan laktik asite !baglanma-ktédrr. Fa-
kat diger goriislerde ise, belirli laktobasil suj-
larinin antibiyotik benzeri &geler Gretme kabi-
liyetinde olduklarindan patojenik mikroorganiz-
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malarin "geligmesini eng‘e[led-iikleni iteri srii-
mektedir: Bu bgelerin dzellikle ince barsakta-
ki grnam (—) bakterilere kargi etkili oldugu
bildirilmektedir. Domuzlarla yapilan denemeler-
de yogurt yenmesi, ince barsaklardaki Esche-
richia coli'nin sayica azalmasina neden olmus
ve hayvanlara verilen patojen mikroorganizm
kontrol grubuna oranla deneme _gruplarinda
daha ¢abuk atilmigtir. Eksitilmis siitiin bakte-
riyostatik ve bakterisidal oOzellikleri tasidig
pevnirden yapilrs driinlere patojen asilanarak
ulagilan sonuglarla agrk olarak ortaya konmus-
tur. Boylece yodurda salmonella agilandiginda
bu patojenin pek az saat canh xaldid saptan-
mgtir. Ayrica kefirin de antimikrobiyal &zel-
likler tagididi da rapor edilmektedir (2, 29, 45,
59 - 68).

Rusya'da kimizin ozellikle Myecobacterium
tuberculosis'e karnis antibiyotik 6zelliklere sa-
hip oldugu kabul edilmekte ve bu nedenle Sov-
yet Rusya'daki hastahaneler'de kefir, verem
hastahidmin itk zamanlarinda tedavinin bir par-
gas! olarak kullanilmaktadir, Tiberkiiloz basili
sujlarinin, fermente st driinlerine agiianma-
sindan az bir zaman sonra tamamen Oldagi
ortaya konulmustur. Akgiger veremi vakalarin-
daki tedavide kullanilan kmmiz, tedavinin etki-
sini artirmakta bunada muhtemelen igerdigi
antibivotik Odelerin hastah@in ilerlemesini en-
gellemesi neden olmaktadir. Anaercbik spor
meydana getiren bakterilerin gelismesi de ki-
miz tarafindan oldu'k¢a engellenmektedir ve ay-
rica kimiz, enfeksiyéz hepatit gegiren kiigiik
cocuklarm divet tedavisinde kullanimaktadir
(69-71). :

12 — Antikarsinofenik ozellikleri :

Titmor hiicreleri farelere
deneme yapilmistir. Bu hayvanlara doyum dii-
zeyinde yogurt verilerek denemaler strdirii-
mils kontrol gruplarina nazaran yodurt verifen-
lerde kanserli hiicrelerin geligmesinin % 25 - 36
oraninda daha yavas seyrettigi izlenmistir {Se-
kil 9). Yogurtta bu sonucu yaratan dde diyaliz
yd!-u ile ayrilabilmektedir, fakat bu anti - timor
" fraksiyonu ile ilgili bilgiler daha ileri duzeye
gotiiriilememistir. Karsinojenik -dgelerle besle-

nen. farelerle yapilan denemeler, fermente siit

iriinii titketenlerde . tdmdérlerin  gelismesinin

¢silanarak bir

geciltigini ortaya koymustur. Koil huylu tiimor
soruniu ‘hastalann yodurt ve laktik asitle te-
davi edildigine #iskin raporlar mevcuttur (45,
72-77).
80~
108

251

conlrol

20

yogurt group

tumour cells
>
T

10

days
Sekil 9: Yogurt ile.beslanan farelerde {imér hiic-
relerinin bilyiimesi (73).

13 — Mikrobiyal goriiniimii :

Genellikle barsakta gida orijinli mikroor-
ganizmlerin koloni olusturmasi, mide dzZSuyU-
nun ylksek asitli olmasi nedeniyle miimkiin
glamamaktadir (pH 0.9 - 1.6).

Ciinki ‘mirkrom’-ganizmlerin ¢odu mideye
ulaginca bu asitlikte gabucak dlmektedir. Mi-

de'den kurtulan mikroorganizmlerin bazilan in- -

ce. barsagin fist kssminda bulunan bakterisidal
8gelerin dzellikle, safra salgisinda yeralan de-
zoksikolik asitin  etkisi ile tahrib olmaktadir.
Bu Bde ayni zamanda Lactobacillus acidophilus
fizerinde kuvvetli bakterisidal etki yapmakia-
dir. Bunun sebebi mikroorganizmlerin normal
bir diyetle sindirim sistemine aktariimasinin
imkansizhigidir. Bu nedenle gida ile alinan mik-
roorganizmlerin mide'de bulunabildikleri iliskin
verilerle karsilasiimasi oldukga sasirticidir.
Hayvanlarda ve insanlarda yapilan arastirma-
larda. Lactobacillus acidophilus ve Lactobacil-

~lus bulgaricus igeren fermente sit. drlinG ti-
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" ketilmesi ile, mide’deki koliform organizmin
sayisinda digme, 'laktobasillerde  de artma gd-
riilldigi rapor edilmekiedir. Bu raporlar fer-
mente sit driinleri tiketimiyle, barsak flora-
siin yenilendigini ve barsak sikayetlerinin Kay-
boldugunu vurgulamaktadir.

Bu sonuglar sbyle agiklananilir :

— Barsak florasinda belirli bakterilerin
bulunmas! onlarin gidadan kaynaklandi-
gt sonucunu vermez. piinki, diyette
yeralzn gok sayidaki 6geler barsak flo-
rasinin bilesimini degistirebilmektedir-
ler (fermente st Oriinlerindeki bashca
laktoz ve lakiik asit).

— Bu gibi degismeler genellikle saglikl
insanlarda degil barsak diizensiziikle-
rinden sorunu olan kisilerde gdrilmiis-
tir, Cogu kez cocuklarda diyet yolu ile

barsak florasinin bilesimini etkilemek
. mizmkiin olablimektedir.

. — Laktobasillerin muayyen sujlarlmﬁ sin-

dirim sistemindeki uygunsuz kosullarda
bile canli kalmalars miimkindiir. Bu ne-
denle Lactobaclllus casei sujlar, Ja-
ponya ve Giiney Kore'de yaygimn olarak
{iretilen bir fermente sidt driinQt olan

© Yakult yapiminda kullamImaktadir ki
buriun gafra ifrazatina dayan:kla oldugu
bellrttlmektedlr

— Y-ogur‘tta‘kl Streptococcuo thermophi-
fus'un -degil. ama- Lactebacillus bulgari-
cus'un ‘sindiim organindan canhhgim
kaybetmeksizin gegtidi . konusunda ra-
borlar meveuttur. Fakat codu hallerde
barsak florasinda gegicl olarak lacto-
‘basillerin sayica biraz artig gbsterdigi

14 — Summary

- In summing up‘ the .most important nutri-
tional properties of fermented milk products
can be listed in the foliowmg way (5) :

— The d:gestlon and resorption of protems
- is increased,

~— Influence on the acidity of the stomach,

—- ailergic reactions against native pro-
teins are reduced,

— the digestibility and absorptlon of fat
is l_ncreased

— a consumption of fermented milk pro-
ducts by lactose intolerants seems to
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