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Siit Uriinii Olmayan Probiyotik Igeceklere
Gtincel Bir Bakig

Zeynep Kilci'

Ozet

Son zamanlarda, hastaliklarin 6nlenmesine yardimci olan saglikli diyetlerin
benimsenmesine olan ilgi artmig ve bunun sonucunda yeni fonksiyonel
gidalarin arastirilmasi ve gelistirilmesi bilyiik nem kazanmugtir. Probiyotikler
ve prebiyotikler gibi gida katki maddeleri, bagirsak mikrobiyotasinin
bilegimi tizerinde olumlu etkiler gosterebilir ve bu sebeple uzun zamandir
yogun aragtirmalarin baglica konusudur. Yararli mikroorganizmalarin canli
halde gidaya eklenmesi ve bu gidalarin tiiketilmesinin saghk tizerine olumlu
etkilerine iliskin saghk profosyonellerinin olumlu goriigleri ile pek ¢ok
aragtirma bulunmaktadir. Gerek ekonomik sebepler gerek saglik sebepleri
probiyotik mikroorganizmalar igin siitten bagka alternatif matris arama
caligmalarin tetiklemistir. Ozellikle laktoz intoleransi ve siit proteinleri alerjisi
gibi saglik problemleri yagayan bireyler fermente siit ve triinleri tiikettikleri
zaman gesitli sitkintilar yagamaktadir. Bunun yani sira gelismis iilkelerde gevre
ve hayvan haklarina dair etik kaygilara sahip tiiketiciler vejeteryan beslenme
egilimine yonelmektedir. Tiim bu sebepler ve etkenler bir araya geldiginde siit
bilegenlerinin probiyotik ajanlar igin araglar olarak kullaniminin azaltilmas:
tikrini tegvik etmektedir. Yakin gelecekte meyve ve sebze sular1 gibi igeceklerin
veya tahil bazl igeceklerin sagliklt probiyotik bakterilerin damgasini vuracags
bir sonraki gida arastirma kategorisi olacagi ongoriilmektedir. Bu bilgiler
kapsaminda bu ¢aligmada bazi siit {irlinii olmayan probiyotik igeceklere
yonelik genel bir degerlendirme yapilmas: hedeflenmistir.

GIRIS
Yasam standard: ile yeme aligkanlhklarindaki ve artan saghk bilincindeki
devrim, tiiketici kabuliinii daha genig saghk yararlar1 olan besleyici, saglikli
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ve hastalik onleyici gidalara dogru evirmistir. Tiiketiciler, bulagict olmayan
kronik hastaliklarin 6nlenmesinin yani sira, yagaminin uzamasi ve refah
diizeyinde gidanin rolii konusunda giiniimiizde artik daha bilinglidir (Granato
vd., 2010). Tiiketici beklentilerini karsilama konusunda probiyotikler deyim
yerindeyse egsiz niteliktedir. Dogal beslenmenin Otesinde saglik yararlarina
ulagabilmek igin yeterli miktarda uygulanan segici canl, mikrobiyal diyet
takviyeleri olarak da ifade edilebilen probiyotiklerin insan saghg: tizerindeki
etkileri, saglik ve tip uzmanlari tarafindan giderek daha fazla tanitilmaktadir
(Perricone vd., 2015)

Insan bagirsak sisteminde gerek dogal olarak bulunan gerek sayist
alinan gidalarla desteklenen Lactobacillus, Leuconostoc ve Bifidobacterium
cinsi bakteriler metabolizmada istenmeyen bagirsak patojenlerinin
gelisimini engellerken, bagisikligin artirlmasina, serum kolesterol igeriginin
diigiiriilmesine, protein sindirilebilirliginin artirilmasina, kronik olmayan
hastaliklarin - goriilme sikhigmin  distirtilmesine  6nemli  katkilar saglar
(Suvarna & Boby, 2005). Uzun siireli antibiyotik kullanimindan sonra
bagirsak florasinin eski dengesine kavusmasinda probiyotikler 6nemli rol
tstlenir. Bu ylizden uzmanlar antibiyotiklerin probiyotik gidalarla birlikte
alinmasini 6nermektedir (Balamurugan vd., 2010). Japonya’da Yakult ve
Suntory Bikkle, Fransa’da Actimeal, Hollanda’da Vifit, Isvigre’de Nestle ve
Nesvita probiyotik endiistrisinde diinya ¢apinda 6ne ¢ikan firmalardir.

Son yirmi yilda probiyotiklerin gelisimi, gida endiistrisinde 6nemli
bir ilerlemenin sinyalini vermigstir. Probiyotiklerle ilgili bilimsel yayinlarin
sayisl, 1yi belgelenmig probiyotik organizmalarin kullanildig: heyecan verici
bilimsel ve klinik bulgular gibi faktorlerin tegvikiyle olduk¢a artmigtir
(Reid, 2006).

Probiyotik, “yagam igin” anlamina gelen nispeten yeni bir kelime olup
genellikle insanlar ve hayvanlar igin yararli etkileri olan bakterileri adlandirmak
igin kullanilir. Probiyotik terimi, bir Uzmanlar Komitesi tarafindan teknik
olarak “belirli sayida tiiketildikten sonra genel beslenmenin 6tesinde saglik
vararlart saglayan canli mikroorganizmalar” olarak tanimlanmistir (FAO/
WHO, 2001; Guarner & Schaafsma, 1998). Bu, mikroorganizmalarin
canli olmasi ve yiiksek sayilarda, genellikle giinliik alinan gidanin grami
veya mililitresi bagina 10 hiicreden fazla olmasi gerektigi anlamina gelir.
Probiyotik mikroorganizmalar ¢ogunlukla Lactobacillus ve Bifidobacterium
cinslerinin suglarindan olugur, ancak bunlarla sinirli degildir (Tablo-1). Bir
mikroorganizmanin probiyotik nitelikte degerlendirilebilmesi igin temel
kriter pek tabii patojen Ozellik gostermemesidir. Bunun yani sira tiiketici
saghgr tizerine muhtemel olumlu etkiler de barindirmasi 6nemlidir.
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FAO/WHO Uzman Damigmanligi, herhangi bir potansiyel probiyotik
mikroorganizmanin nasil test edilebilecegine ve diigiik bir riske sahip
oldugunun nasil kanitlanabilecegine iligkin yonergeler saglamak igin ilkelerin
ve pratik kriterlerin olugturulmast gerektigine inanmaktadir (FAO/WHO,
2001).

Tablo 1: Bazi probiyotik mikroorganizmalar (Gorbach, 2002)

Laktobasil Tiirleri Bifidobakter Tiirleri  Digerleri

Lactobacillus cases Bifidobacterium breve  Lactococcus cremoriss

Lb. amylovorus Bf: animalis Clostridium botyricum

Lb. brevis Bf: adolescentis Lactococcus lactis sp. cremoriss
Lb. acidophilus Bf: bifidum Saccharomyces boulardii

Lb. crispatus Bf. infontis fht: %Z;Z;Zj salivarius .

Lb. delbrueckii sp. bulgaricus — Bf lactis Pediococcus acidilactici

Lb. paracasei Bf. longum Propionibacterium freudenreichii

Probiyotik suglar insan gastrointestinal sistemindeki asit ve safraya kars:
direng gosterebilme, insan epitel hiicrelerine baglanabilme, insan bagirsak
sisteminde kolonize olabilme, bakteriyosin gibi antimikrobiyal maddeler
tiretebilmeleri sayesinde gida endiistrisinde tercih edilme potansiyellerini
artirmaktadir.  Probiyotik suglarin  tiim bu  Ozellikleri sayesinde bu
mikroorganizmalar1 igeren probiyotik gidalar tiiketildiginde insan saglhigi
tizerine olumlu etkiler gosterebilmektedir (Panghal vd., 2018). Probiyotik
mikroorganizmalarin ayni zamanda diigiik maliyet, isleme ve depolama
sirasinda  canliigini siirdiirme, {iriinlerde uygulama kolayhgi, gidalara
uygulanan fizikokimyasal igleme siireglerine kargi direngli olmasi gibi
niteliklere sahip olmasi da beklenmektedir. (Collins vd., 1998; Gorbach,
2002). Insanlar iizerinde yasalara uygun sekilde ¢alisilmis ve sonuglari
hakemli bilimsel dergilerde yaymnlanmig pek ¢ok aragtirma probiyotiklerin
insan saghg {izerine olumlu etkilerini desteklemektedir. Bu ¢aligmalardan
bazilar1 Tablo-2’de 6zetlenmistir.
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Tablo 2: Bazs hastaliklarmn onlenmesinde ve tedavisinde kullanidan baz: probiyotik

suslar
Rahatsizlik Probiyotik Sug Klinik Ciktilar Kaynakga
Patojen bakteri  Lb. vhammnosus GG, Ozellikle ¢ocuklarda Guarino vd.,

ve/veya Lb. casei, Bf lactis rotaviriisiin sebep oldugu 1997; Guandalini
virtislerin sebep  BB-12, Bf. bifidum,  aktif ishalin 6nlenmesi vd., 2000; Isolauri
oldugu diare Sc. thermophilus vd., 2000;
(ishal) Majamaa vd.,
1995
Helicobacter Lb. johmsonii Lal, Tlgili patojen Aiba vd., 1998;
pylori Lb. salivarius, Lb. susun geligiminin Midolo vd., 1995
enfeksiyonu acidophilus LB engellenmesi, patojen
ve sonrasinda mikroorganizmanin
yaganan midenin asidik
komplikasyonlar ortaminda kalmas igin
gerekli olan {ireaz enzim
aktivitesinin azalmasi
Enflamatuar Lb. vhammnosus GG Gastrointestinal Isolauri vd., 2000;
(iltihaplr) mikrofloranin
hastaliklar modiilasyonu yoluyla
ve bagirsak iltihaph rahatsizliklarda
sendromlari tyilestirme
Gastrointestinal ~ Lb. vhammnosus GG,  Bazi kanser tiirlerinin Aso vd., 1995;
sistemde Lb. vhamnosus baglamasinin 6énlenmesi ~ Hosada vd.,
goriilen kanser ~ LC-705, Lb. veya geciktirilmesi 1996; Oatley vd.,
rahatsizliklart acidophilus LA-2, 2000; Midolo vd.,
Bifidobacterium sp., 1995
Propionibacterium sp.
Alerjik Lb. vhammnosus GG,  Alerjik rahatsizliklarinin ~ Isolauri vd., 2000;
semptomlar Bf lnctis BB-12 baglamasinin 6nlenmesi  Majamaa vd.,
1995
Kardiyovaskiiler  Lactobacillus sp Iskemik kalp Reid vd., 2001
rahatsizliklar sendromlarinin

Onlenmesi ve tedavisi

FONKSIYONEL GIDA OLARAK PROBIYOTIKLER

Geligmekte olan iilkelerde son zamanlarda patojenik mikroorganizmalar
veya bunlarin toksinlerinden arinmug zararsiz gidalari tiiketme endisesi
ortaya ¢itkmistir. Ayn1 zamanda gidanin istenmeyen herhangi bir madde ile
kontaminasyonu bulunmamali ya da en iyi ihtimalle mevzubahis olabilecek
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riskleri yagamamak adina s6z sahibi kurumlar tarafindan belirlenmig
maksimum kalinti limitlerini agmayacak diizeyde i¢ermelidir. Yine diyabet,
hipertansiyon, kanser gibi hastaliklar1 6nleme kapasitesine yiyecekler giinden
giine artan talep gormektedir. Tiiketicilerin saghg: tizerine olumlu etkileri
bulunabilecek yiyecek ve igeceklere artan ilgiyle birlikte bu iirtinlerin pazar
pay1 ve sOz konusu iriinleri gelistirmeye yonelik ¢aba ayni oranda artig
gostermektedir (Hilliam, 2000).

Tibbi gidalar, nutrasotikler, regeteli gidalar, terapotik gidalar, siiper gidalar,
tasarimci gidalar, gida ilaglart ve medikal gidalar olarak da adlandirilan
fonksiyonel gidalar, 1980’li yilarda Japonya’da gelistirilmis olup 1991°de
FOSHU (Foods for Specified Health Use) - Belirtilmig Saglik Kullanimina
Yonelik Gidalar seklinde tanimlanarak yasal bir statii kazanmigtir. 100°den fazla
FOSHU lisansh iirtin bulunan Japonya, fonksiyonel gida onayi igin 6zel bir
stire¢ formiile etmistir. Japonya’da bilindigi sekliyle fonksiyonel gida ne Avrupa
Birligi iilkeleri ne de Amerika Birlesik Devletleri’nde yoktur. Fonksiyonel
gidalara iligskin yasal diizenlemeler ANVISA (National Agency of Sanitary
Vigilance) — Ulusal Sihhi Ihtiyat Ajansi tarafindan gergeklestirilmektedir.
Fonksiyonel gidalar1 diizenleyen normlar, probiyotiklerle ilgili olarak biiyiik
Olgekli tiretime uygun olma, kullanima hazir bir formda olma, depolama ve
kullanim esnasinda stabil ve canli kalabilme, bagirsak ekosistemine dayanikli
olma gibi hususlar1 dikkate almalidir (Martins vd., 2013)

Fonksiyonel gidalar, besinlere ek olarak, metabolizmaya hastaliklar
tyilegtirme veya hastalik gelisme riskini azaltma konularinda katkida
bulunabilecek bilegenleri saglayan gidalar olarak tanimlanir (Vasudha &
Mishra, 2013). Fonksiyonel gidalarin genel niteliklerini 6zetlemek gerekirse;

* Kanitlanmug fizyolojik etkiler,
* Kronik hastalarin gelisim riskini diigiirme,

* Fiziksel gortiniim olarak geleneksel gidalara benzerlik (tercih edilirligi
artirmasi agisindan Onerilmektedir),

* Giinliik diyetin bir pargasi olarak tiiketilme,
e Temel beslenme islevlerine katkida bulunma,

* Fiziksel sagligin yani sira zihin sagliginin korunmasina katki saglama
(Weststrate vd., 2002).

Bu irilinlerin temel amact kronik hastaliklart 6nlemek ve viicudun
dogal vitamin ve elektrolit dengesini saglamaktir. Uluslararasi Yagam
Bilimleri Enstitiisi’ne gore, bir gida, organizmadaki bir veya birkag spesifik

tonksiyon tizerinde faydal bir etkiye sahip oldugunu tatmin edici bir sekilde
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gosteriyorsa, normal beslenme etkilerinin 6tesinde, iyilestirici olarak kabul
edilebilir. Gida endiistrileri tarafindan fonksiyonel gidalarin gelistirilmesi ve
etkilerini degerlendirmek igin yapilan klinik testler, ulusal ve uluslararasi saglik
otoritelerinin bu tiir gidalar1 siniflandirmak igin net kriterler olusturmasina
yardimer olacaktir (Daliri & Lee, 2015).

Ilk nesil fonksiyonel gidalar, bilinen saglik 6zellikleri igin kalsiyum veya
vitaminler gibi bilesenlerin takviyesini igeriyordu (Ziemer & Gibson, 1998).
Fermente siit tirtinleri, igerdikleri baglica kalsiyum (osteoporoz, hipertansiyon
ve kolon kanseri risklerini azaltmaya yardimci etki) olmak tizere saglig:
tyilestirici diger bilesenler nedeniyle fonksiyonel gidalar kategorisine dahil
edilebilir. Son yillarda, fermente siitiin saglik tizerindeki potansiyel yararl
etkilerine olan ilginin artmasi, diinya ¢apinda mevcut ¢esidin ve tiiketilen
miktarin artmasina neden olmugtur (Hilliam, 2000). Siit tirtinleri, insanlarda
probiyotik bakteriler igin geleneksel bir arag olarak kullanilmistir. Laktik asit
bakterileri, fermente siit tiriinlerinin hazirlanmasinda kullanilan 6nemli bir
mikroorganizma grubudur ve bunlarin ¢ogu probiyotik olarak kabul edilir.
Fermente siit tirtinlerinin mitkemmel besin kalitesi, esas olarak énemli bir
kalsiyum, protein, fosfor ve riboflavin kaynagi sunan siite atfedilebilir.
Saglig: geligtiren bakterileri igeren probiyotik siit iiriinleri, fonksiyonel gida
pazarinin 6nemli bir boliimiinii olugturmaktadir (Batish & Grover, 2004).

SUT URUNU OLMAYAN PROBIYOTIK ICECEKLER

Uzun yillardir fermente siit ve {iirtinleri geklinde pazarlanan probiyotik
driinler geligmis iilkelerde son zamanlarda gittikge artan vejeteryan beslenme
tarzlarin1 benimseyen birey sayist ile birlikte hayvansal kokenli olmayan
matrislerle iretilmis vejeteryan probiyotik iiriinler olarak piyasada yer almaya
baglamistir. Laktoz intoleranst, siit proteinleri alerjisi gibi saglik problemleri
de vejeteryan gida iriinlerine olan talebi artirmaktadir. Diinya genelinde
iretilen ok gesitli, geleneksel, ayn1 zamanda siit iiriinii olmayan ve ana
madde olarak tahillarla gelistirilen fermente igecek bulunmaktadir (Heenan
vd., 2004; Yoon vd, 2006).

Boza: Yaygin olarak Bulgaristan, Arnavutluk, Tiirkiye ve Romanya’da
titketilen bir igecektir. Bugday, ¢avdar, dar1, musir gibi tahillara geker ve/veya
sakarin eklenerek yapilan, rengi ¢ok agik saridan koyu beje degisen, tercihe
bagli olarak tatli veya eksi olarak tiretilebilen kolloid bir stispansiyondur. Boza,
hog tad1, aromast ve yiiksek besin degerleri nedeniyle 6zellikle son yillarda her
yastan insanin glinliik olarak tiikettigi cok popiiler bir igecek haline gelmistir.
Bozadan izole edilen baglica laktik asit bakterileri; Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus coprophilus,
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Lactobacillus brevis, Leuconostoc reffinolactis, Leuconostoc mesenteroides olarak
belirtilebilirken izole edilen baslica mayalar Saccharomyces cevevisine, Candidn
tropicalis, Candida glabrata, Geotvichum penicillatum ve Geotvichum candidum
olarak ifade edilebilir (Blandino vd, 2003).

Bushera: Uganda’nin Bati daglik bolgelerinde hazirlanan en yaygin
geleneksel iecektir. Uriin hem kiigiik gocuklar hem de yetiskinler tarafindan
yogun sekilde tiiketilmektedir. Cimlenmig sorgum ve dari tanelerinden elde
edilen sorgum veya dar1 unu, kaynayan su ile karigtirilir ve ortam sicakligina
sogumaya birakilir. Daha sonra ¢imlendirilmig dar1 veya sorgum unu eklenir
ve karigim ortam sicakliginda 1-6 giin mayalanmaya birakilir. Busheradan
izole edilen baslica laktik asit bakterileri, Lactobacillus, Lactococcus, Lenconostoc,
Enterococcus ve Streptococcus olmak tizere bes cinsten olugsmaktadir (Muianja
vd., 2003).

Mahewu (Amahewu): Afrika’da ve bazi Basra Korfezi iilkelerinde
titketilen musir unundan yapilan eksi bir igecektir. Su ile karigtirilmig misir
lapasindan hazirlanir. Daha sonra sorgum, dar1 malti veya bugday unu
eklenir ve mayalanmaya birakilir. Kendiliginden fermantasyon iglemi,
ortam sicakliginda maltin dogal florasi tarafindan gergeklestirilir. Afrika

mahewusunda bulunan baskin mikroorganizma Lactococcus lactis subsp. lactis
olarak belirlenmistir (Gadaga vd., 1999).

Pozol: Giineydogu Meksika’da tiiketilen, musirin yaklagik %1’lik lime
soliisyonunda pisirilmesi, su ile yikanmasi, “nixtamal” olarak bilinen bir
hamur elde etmek igin ogiitiilmesi, top haline getirildikten sonra muz
yapraklarina sarilarak 1-4 giin boyunca oda sicakliginda mayalanmaya
birakilmasiyla tiretilen serinletici bir igecektir (Wacher vd., 2000).

Tiiketimi uzun yillardir devam eden geleneksel fermente {iirtinlerin yani
sira farkl tahil iirtinlerinin kontrollii fermantasyonu neticesinde yenilikgi
probiyotik tiriinlerin gelitirilmesine yonelik aragtirmalar da yine son yillarda
hizla devam etmektedir. 2006 yilinda probiyotik nitelige sahip bir laktik asit
bakterisi olan Lactobacillus plantarum B28 susu kullanilarak yulaf ve arpa
bazl bir probiyotik igecek geligtirmeye yonelik aragtirma gergeklestirilmistir.
Yulaf ve arpa, tahil lifleri igerisinde ana fonksiyonel bilesen olarak kabul edilen
beta-glukan agisindan en yiiksek igerige sahiptir. Buzdolab1 kogullarinda 21
giinliik raf dmriine sahip fermente-probiyotik igecegi tiiketen bireylerde LDL
kolesterol seviyesinin %20-30 oraninda diistiigii belirtilmigtir (Angelov vd.,
2006).

Bitkisel hammaddeler igerisinde sahip oldugu yiiksek protein orani ile 6ne
¢tkan soya fasulyesi son yillarin dikkat ¢eken tiretim matrisleri arasindadir.
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Fonksiyonel ozelliklerinden dolay1 gida endiistrisinde biiyiik bir uygulama
potansiyeline sahip olan soya siitii, laktik asit bakterilerinin, ozellikle
Bifidobakterilerin biiyiimesi i¢in uygun bir matristir (Chou & Hou, 2000).
Oligofruktoz, iniilin gibi prebiyotik nitelige sahip bilesenlerle desteklenerek
soyanin fermente ve probiyotik liriin formiilasyonlarinin gelistirilmesine
yonelik galigmalarda kullanilabilecegi belirtilmektedir (Michail vd., 2006).

Duyusal agidan sahip oldugu potansiyel zorluklarina ragmen probiyotik
ve prebiyotik bilesenlerle giiglendirilmis meyve suyu bazli fonksiyonel
igeceklerin geligtirilmesine yonelik giinden giine artan ve dikkat ¢eken bir ilgi
bulunmaktadir. Meyve sular1 dogal olarak faydali besinleri ierdiklert, tiim yag
gruplarina hog gelen tat profillerine sahip olduklari, saglikli ve canlandirict
olarak algilandiklar: i¢in fonksiyonel saglik bilesenleri agisindan ideal bir
ortam olarak 6nerilmektedir (Tuorila & Cardello, 2002). Meyve ve sebzeler
mineraller, vitaminler, diyet lifleri, antioksidanlar gibi fonksiyonel gida
bilesenleri agisindan zengindir ve herhangi bir siit alerjeni igermemektedir
(Luckow & Delahunty, 2004).

Probiyotik ve meyve bazli igecekler s6z konusu oldugunda hardaliyeden
baglamak olduk¢a mantiklidir. Hardaliye, kirmizi iztim veya {iziim suyunun,
ezilmig hardal tohumlar1 ve benzoik asit ilavesiyle dogal fermantasyonundan
retilen laktik fermente bir igecektir. Tirkiye’de Trakya bolgesinde iyi
bilinen ve yaygin olarak tiiketilen bir iiriin olup ge¢misi eski ¢aglara dek
uzanmaktadir. Fermantasyon siirecinde hardal tohumunun eterik yaglarinin
mayalar1 etkiledigi ve nihai iiriine lezzet verdigi belirtilmektedir. Igecekte
bulunan baslica laktik asit bakterileri Lactobacillus pavacasei subsp. paracasei,
Lactobacillus casei subsp. pseudoplantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus
pontis, Lactobacillus acetotolerans, Lactobacillus sanfransisco ve Lactobacillus
vaccinostercus olarak ifade edilebilir. Bu karakterizasyon ve tanimlama iglemi,
pastorize veya steril siiziilmiig tiztim sular1 kullanilarak hardaliye tiretimi igin
uygun suglarin segilmesine olanak saglamistir (Arict & Cogkun, 2001).

Probiyotik gida alaninda nispeten yeni-siit iiriinii olmayan probiyotik
igeceklerin sayist giinden giine artmaktadir. Malt, organik yulaf, mistr, piring,
yonca tohumu, inci arpa, keten tohumu, mas fasulyesi, cavdar tanesi, bugday,
dar1 gibi tahillar ile fasulye gibi baklagillerin laktik asit bakterileri ve mayalar
kullanilarak simbiyotik fermantasyonu neticesinde geligtirilmig bir iiriin olan
“Grainfields Wholegrain Liquid” bu anlamda yeni 6rnekler arasinda yer
almaktadir. Ana matriste siit igermeyen hammaddenin fermantasyonunda
kullanilan baghca mikroorganizmalar Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrenkii, Saccharomyces boulardiic ve Saccharomyces cerevisine seklinde
belirtilebilir (Superfoods, 2006).
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Aromatik bitkiler basta olmak iizere genel olarak bitkilerin tiimiiniin
fermantasyon siirecinde hammadde olarak kullanilabildigi “Vita Biosa” yine
laktik asit bakterileri ve mayalarin simbiyotik fermantasyonu neticesinde
gelistirilen ve seker icermeyen fermente bir igecektir. Laktik asit bakterileri ve
dolayisiyla laktik asit fermantasyonu neticesinde son iirliniin nihai pH degeri
3.5 gibi diigiik degerlere kadar inebilmektedir. S6z konusu diigiik pH fermente
iriinii bozulmaya sebep olabilecek veya tiiketicinin hastalanmasina sebep
olabilecek zararl bakterilerin gelisimine karg1 korumaktadir. Karbondioksit
igerdigide belirlenen tiriiniin antioksidan madde igerigi agisindan da zengin bir
profile sahip oldugu rahatlikla sGylenebilir. Bu igecege mevcut popiilaritesini
kazandiran en 6nemli 6zelligi ise sindirim sisteminde mevcut olan ancak
gesitli sebeplerle bozulmus olan dogal dengenin geri kazanilmasinda hizl
ve aktif bir rol {istlenmesi olmustur. Uretilen nihai fermente igecek sahip
oldugu diisiik pH degeri ile zararli mikroorganizmalarin geligimine kargi
dogal bir bariyere sahipken ayni zamanda metabolizmada yararl bakterilerin
gogalmasina da destek olup saglikli sindirim sistemi florasimin olusumu ve/
veya geri kazanimi igin iyi bir zemin hazirlamaktadir (Superfoods, 2006).

Siit veya siit bilesenleri igermeyen ilk probiyotik gida “Proviva”dir. 1994
yilinda Isve¢’te Skane Dairy (Isveg) tarafindan piyasaya siiriilen bu gida, yulaf
ezmesinin laktik asit bakterileri ile fermente edilmesi neticesinde iiretilmig
tahil bazli laktik fermente bir iriindiir. Fermantasyonda Lactobacillus
plantarum kullanildig1 ve son tiriiniin sivilagmasini artirmak igin az miktarda
malt kullamldig belirtilmektedir (Molin, 2001).

Meyveli fermente bir igecek olan ve Lactobacillus vhammnosus (GG)un
fermente ettigi “Gefilus”, 1997 yilinda gelistirilmig olup buzdolabi sartlarinda
5 haftalik bir raf omriine sahiptir (Leporanta, 2005). Yakin tarihlerde
gelistirilmis olan “Bioprofit”in fermantasyon siirecinde ise Lactobacillus
rhamnosus GG ile birlikte Propionibacterium firendenveichii ssp. shermanii
JS kullanildig1 belirtilmistir (Daniells, 2006). Isve¢’te Bioagaia tarafindan
gelistirilen ve Lactobacillus veuteri MM53 ile fermente edilmis probiyotik
meyve suyu igecegi oldugu bilinmektedir. Meyve suyu bazli probiyotik
igeceklerin gelecek yillarda giderek daha 6nemli bir kategori haline gelecegi
ongoriilmektedir (Dairy Industries International, 2004).

PROBIYOTIK ICECEKLERIN GELECEGINE ILISKIN
VIZYON ONGORULERI

Yararli bakterilerin damgasini vuracag: bir sonraki gida kategorisinin
icecekler oldugu tahmin edilmektedir. Ozellikle sogutulmus meyve sulari,
siselenmis su veya fermente sebze sularinin fermente icecek konusunda
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yildiz1 parlayacak muhtemel adaylar oldugunu diistinmek igin pek gok
gegerli sebep bulunmaktadir. Probiyotik mikroorganizmalar giintimiizde
gelisen iiretim teknolojilerinin de yardimiyla artitk dogrudan igeceklere
dahil edilebilmektedir. Bu ikinci nesil probiyotik igecekler igin 6zel anahtar
“Dogrudan Sivi Agilama (Direct Liquid Inoculation)” sistemi olup bu sistem
probiyotik mikroorganizmalarin dogrudan bitmig iiriine eklenmesine olanak
tanimaktadir. Tetra Pak’in aseptik dolum makinesi (Flex Dos), nihai iiriin
ambalaja doldurulmadan 6nce probiyotik bakterilerin ambalaj materyali olan
kutuya eklenmesine miisaade etmektedir. Nihai {iriin igeriginin hassas olmasi
ve gesitli kontaminasyon riskleri bir arada degerlendirildiginde Flex Dos,
probiyotik i¢ecek pazarini gerek hacim olarak gerek iiriin ¢esitliligi olarak
onemli olgiide gelistirecek bir teknoloji seklinde degerlendirilmektedir (Chr
Hansen, 2000).

Meyve sularmin asidik yapiya sahip olmasi sebebiyle meyve sularina
probiyotik mikroorganizma eklemek ve dogrudan fermente bir iiriin
gelistirmek gorece zor bir siiregtir. Clinkii meyve suyunun asidik yapisi
zararli mikroorganizmalarin geligimini engelledigi gibi yararli bakteri olan
termente iiriin gelistirilmesi agamasinda baglatict kiiltiir olan probiyotik
suglarin da gelisimini engelleyecektir. Bu agamada mikroenkapsiilasyon
teknolojisinin ulagtig1 seviye ile probiyotik mikroorganizmalar fonksiyonel
gidalarin  6nemli bir bilegeni haline gelebilir. Mikroenkapsiilasyon
teknolojileri bakteri hiicrelerini dig ortamin sebep olacagi muhtemel
tehdit ve risk unsurlarina karst korumak admna gesitli yaridmer matrisler
araciligiyla gelistirilmis ve giinlimiizde bagariyla uygulanmaya baglamig bir
teknolojidir (Del Piano vd., 2006). Mikrokapsiilleme probiyotik bakterileri
uygun koruyucu bir kaplama materayali ile dis ¢evreden ayirmaktadir.
Bifidobakter ve Laktobasillere karsi jelatin, bitkisel gam maddeleri
kullanilarak mikrokapsiilleme uygulamalarinin bagarili sonuglar verdigi
belirtilmektedir (Chandramouli vd., 2004).

Yeni bir iiriin geligtirme stireci hem galigilan tirtinle ilgili hem de hedef kitle
miisteriler hakkinda ayrintili bilgi gerektirmektedir. Uriin gelistirme siirecine
dahil olan fonksiyonel disiplinler arasinda bilgi yonetiminin eksik kalmasi ve
miisteri taleplerinin dogru yonetilememesi neticesinde uluslararasi pazarda
gelistirilmis ancak bagariya ulagamamig pek ¢ok fonksiyonel gida ve igecek
bulunmaktadir (Bogue & Sorenson, 2006). Probiyotik iiriinlerin basarisi
titketicilerin saglig: iizerine igerdigi olumlu etkileriyle birlikte duyusal olarak
tiiketiciye ne kadar hitap ettigiyle de dogrudan ilgilidir (Yoon vd., 2006).
Bu noktada fermente probiyotik igecegin vaad ettigi saglik faydalarim
ger¢ekten sagladiginin kontrol merciileri tarafindan denetlenmesi 6nemlidir.
Giderek daha rekabetgi bir hal alan gida pazarinda fonksiyonel yiyecek ve
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igecek iireticilerinin 6nemli bir pazarlama araci olarak nihai iiriinde gidalarin
ne kadar iglevsel hale geldigini kullanacagi ongoriilmektedir (Sorenson &
Bogue, 2005).

SONUC

Gida matrislerinin bazi yapisal 6zelliklerini degistirebilecek teknolojik
gelismeler onlar1 probiyotik kiiltiirler igin ideal substratlar haline getirmeyi
miimkiin kilmugtir. Gerek tahillar gerekse meyve sebzeler ¢esitli mineraller,
vitaminler, antioksidan bilesenler, diyet lifleri gibi saghk tizerine olumlu
etkilerde bulunabilecek bilesenler agisindan halihazirda zengin durumdadir.
Ek olarak baz tiiketiciler igin alerjik reaksiyonlara sebebiyet verebilecek siit
proteinleri ve laktoz gibi siit bilegenlerini de icermemektedir. Glintimiiz
probiyotik gida pazarinda bulunan probiyotik iiriinler agirhkli olarak siit
bazlidir; bununla birlikte, tiiketici vejetaryenligindeki artis ve kolesterol
icermeyen probiyotiklere olan talep, bilim insanlarini ve arastirmacilari,
ozellikle sebze ve meyve sular1 olmak {izere probiyotikler i¢in araci olabilecek
yeni matris arayigina ve kegfine tesvik etmistir. Bu noktada alternatif olarak
yonelim tahil taneleri ile meyve ve sebze sularina olmugtur. Tahil taneleri,
diinyanin her yerindeki insanlar icin 6nemli bir protein, karbonhidrat,
vitamin, mineral ve lif kaynagi olmakla birlikte sindirilemeyen karbonhidrat
kaynagi olarak da kullanilabilirler. Sindirilemeyen karbonhidrat bilegeni
ozellikle kolonda bulunan Bifidobakteriler gibi suglar tizerine geligimi
destekleyici etkiye sahiptir ve tam da bu nedenle prebiyotik gorevi
gormektedir. Sebze ve meyvelerin, fitokimyasallar da dahil olmak {izere gok
cesitli antioksidan bilegenleri igerdigi bildirilmektedir. Fenolik bilesikler gibi
fitokimyasallarin, oksidatif stresi azaltarak ve makromolekiiler oksidasyonu
inhibe edip bu sayede dejeneratif hastalik riskini azaltarak tiiketici saglhgi
tizerine yararli oldugu degerlendirilmektedir. Siit probiyotikleri i¢in saghkli
bir alternatif olarak hizmet ettikleri, kolesterol igermedikleri ve ayrica laktoza
karg1 toleranssiz tiiketiciler tarafindan da tercih edilip tiiketilebildikleri
i¢in, probiyotiklerle birlikte siit bazli olmayan fonksiyonel igeceklerin
gelistirilmesine gergek bir ilgi vardr.
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