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MAKALE BILGISI OZET
Giiniimiizde piyasada bulunan probiyotikler, genellikle fermente siit tiriinleri seklindedir.
Derleme Makale Siit tiiketimi, siit {iriinlerinin kolesterol igerigi ve laktoz intoleransi sebebiyle
simirlanmaktadir. Ayrica, baz1 gelismekte olan iilkelerde fermente iiriinlerinin kullanimini
Gelis 28 Temmuz 2017 kisitlayan gelenekler ve ekonomik nedenler, alternatif gidalarin probiyotikler igin tastyici
Kabul 23 Kasim 2017 olarak kullanilmasi fikrini One ¢ikarmaktadir. Bu sebeplerle et firiinleri, tahillar,

baklagiller, meyveler ve sebzeler, probiyotik mikroorganizmalarin substratlar1 olarak
tiiketicilerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu iriinlerin gelistirilmesi hem endiistriyel, hem de
bilimsel agidan Onemli bir arastirma alanidir. Bu c¢alismada, siit kaynakli olmayan
probiyotik gidalar hakkinda bilgiler verilmis ve bu alanda yapilan arastirmalar
vurgulanmaya caligilmustir.
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ARTICLE INFO ABSTRACT
Probiotic products available in the markets today, are usually in the form of fermented
Review Article milk products. Dairy consumption have been limited by lactose intolerance and the
cholesterol content in dairy products. Besides, traditions and economic reasons that limit
Received 28 July 2017 the use of dairy fermented products in some developing countries promote the idea of
Accepted 23 November 2017 using of alternative raw materials as vehicles for the probiotic agents. For these reasons
meat products, cereals, legumes, fruits and vegetables may be potential substrates, where
gfgg\{g;‘255 the healthy probiotic bacteria will make their mark, amongst consumers. To develop of

these products is a key research priority for food design and a challenge for both industry
and science sectors. In this study, information’s were given about non-dairy probiotic
foods and highlighting the researches done in this field.
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Giris

Probiyotik terimi yasam i¢in anlamina gelen ve
genellikle insanlar ve hayvanlar i¢in yararli etkiler
gosteren  bakterileri tanmimlamakta kullanilmaktadir.
Uzmanlar tarafindan probiyotik terimi “yeterli miktarda
tiketilmeleri sonucu konake¢i iizerinde olumlu saglik
etkileri ~yaratan canli mikroorganizmalari” ifade
etmektedir (FAO/WHO, 2001). Gidalarda yiiksek sayilara
ulasan probiyotik mikroorganizmalar tercih edilmesine
ragmen belirtilen minimum probiyotik mikroorganizma
sayisiin gidanin tiiketilmesi sirasinda 108 ve 107 KOB/g
arasinda olmasi gerektigi ifade edilmistir (Nulkaekul ve
ark., 2012). Siit kaynakli olmayan probiyotik igeceklere
yonelik  caligmalar  yeni  fonksiyonel  gidalarin
iiretilmesinde onem arz etmektedir. Laktik asit bakterileri
(LAB)’nin  asidik  ortamlar1  tolere  edebildikleri
bilinmektedir. Giiniimiizde mevcut probiyotik iriin
satislarinin  yaklasgik  %78'ini  yogurt olusturmaktadir
(Anonim. 2016). Ancak probiyotik iceren meyve sulari,
tatlilar ve tahil esasli iiriinler de probiyotikler i¢in uygun
ortamlardir. Probiyotik igeceklerin {iretimi esnasinda
meyve, sebze ve tahillar substrat veya prebiyotik olarak
kullanilabilmektedir. Teknolojik ilerlemeler, meyve ve
sebze bilesenlerinin  kontrollii  bir sekilde pH
modifikasyonu, kiltiir ortaminin gelistirilmesi gibi bazi
yapisal ozelliklerininin degistirilmesine imkan
saglamaktadir (Betoret ve ark., 2003). Yapilan bu
caligmalar ve ayrica bu gidalarin mineraller, vitaminler,
diyet lifleri ve antioksidanlar gibi yararli besin
elementlerine sahip olmalari, siit alerjenleri igermemeleri
probiyotik Kkiiltiirler i¢in ideal substrat olmasina imkan
saglamaktadir (Sheehan ve ark., 2007). Siit kaynakh
olmayan probiyotik gidalarin {retilmesinde dikkat
edilecek Onemli nokta; secilen probiyotik kiiltiirlerin
depolama siiresi boyunca canliligint korumasi, ancak
iriinlin ~ duyusal  ozellikleri  iizerinde istenmeyen
degisiklikler olusturmamasidir. Uygun kiiltiir ve substrat
secimi bu yiizden 6nemlidir (Shori, 2016). Yapilan bu
derleme c¢aligmasinda diigiik kalorili bitkisel diyete giren
beslenme aliskanliklar1 ve fizyolojik nedenlerden dolay:
siit Urlinii tiketemeyen bireylerin probiyotik ihtiyacini
kargilamak i¢in gelistirilen yeni gidalara yonelik
¢aligmalar sunulmustur.

Neden Siit Kaynakh Olmayan Probiyotik Gidalar?

Probiyotikler genellikle yogurt ve diger fermente
gidalar ile tiiketilirken ayn1 zamanda igecek, tablet, kapsiil
ve liyofilize formda da satisa sunulmaktadir. Amerikada
2001-2006 yillar1 arasinda siit kaynakli probiyotik iiriinler
probiyotik pazarinin %90’mi1 olustururken, bu durum
2012'de %63’e diismiistir (Lamsal ve Faubion, 2009;
Rajagopal, 2012). Bitkisel kaynakli probiyotik {iriinler
sektoriin -~ %36’smm1 olusturmaktadir. Bu  artista,
tiiketicilerin kolesterol igerigi diisiik olan veya kolesterol
icermeyen gidalara olan ilgisi dnemli rol oynamustir. Bu
ilgi bitkisel kaynakli gidalarin zenginlestirilmesine
yonelik olan ¢aligmalarin artmasina neden olmustur. Siit
kaynakli olmayan probiyotik gidalara olan yo6nelim
Avrupa’ya nispeten Amerika’da ve Ingiltere’de daha
fazladir. Birgok iilkede ise fonksiyonel gida sektorii
pazarda O6nemli bir yere sahip degildir (Luckow ve

Delahunty, 2004). Avrupa ve Japonya’da prebiyotik ve
probiyotikler gida kategorisinde yer alirken, ABD’de gida
takviyesi olarak kullanilmaktadir (Marquart ve Cohen,
2005). Asya iilkelerinde et ve siit tiiketimi bitkisel
irlinlere oranla diistiktiir. Bunun sebebi beslenme
aligkanligt ve genetik nedenlerden kaynaklanan laktoz
intoleransidir (Dong, 2006). Orta yasin sonlarmna dogru
yetigkilerin %75’inde laktaz aktivitesi azalmaktadir.
Amerika’da 40 milyon kisinin laktoz intoleransindan
etkilendigi ifade edilmistir (Lactose Intolerance Statistics,
2014). Laktoza bagli saglik sorunlarini gidermek, siit
alerjenlerine bagli probiyotik siit {irinlerinin yeteri kadar
tiketilememesinin  Oniine gegmek ve kolesterolden
kaginmak i¢in meyve sulari, tathilar ve tahil driinlerine
probiyotik ilave edilerek siit alerjeni icermeyen probiyotik
gidalarin gelistirilmesi {izerine yapilan ¢aligmalar hizla
artmaktadir.

Probiyotikler  kandaki kolesterol  seviyesinin
azaltilmasinda, kanserin Onlenmesi, gida alerjenlerinin
tedavisinde ve Onlenmesinde, Helicobacter pylori
enfeksiyonlarmin tedavisinde ve bagirsak florasinin
diizenlenmesinde 6nemli rol oynamakta (El-Ghaish ve
ark., 2011; Yoon ve ark.,, 2013), ayrica bagisiklik
sistemini de diizenleyici etkisi bulunmaktadir (Saad ve
ark., 2013).

Siit Kaynakh Olmayan Probiyotik Gidalar

Fonksiyonel gida piyasasinin yaklasik %60-70’ini
probiyotik gidalar olusturmaktadir (Tripathi ve Giri,
2014). Yogurt ve fermente siit lriinleri gilinlimiizde
probiyotik iirlinlerin ¢ogunlugunu olusturmasina ragmen,
stit kaynakli olmayan probiyotik gidalara olan egilim ise
giin gegtikge artmaktadir (Antunes ve ark., 2013). Siit
kaynakli olmayan probiyotik gidalarin 6zellikle vegan
beslenme aligkanligina sahip, siit proteinlerine alerjisi
olan veya laktoz intoleransi olan, yiiksek kolesterole sahip
kisiler tarafindan tiiketilmesinin yararli olacag:i ifade
edilmistir (Bevilacqua ve ark., 2013). Meyve ve sebze
sularina dair yapilan onceki c¢alismalarda bu gidalarin
probiyotik bakteriler i¢in uygun gida matrisleri oldugu
ifade edilmistir (Salmeréon ve ark., 2015). Tahillar
probiyotikler ~ tarafindan  kolaylikla ~ parcalanmasi
nedeniyle 6nemli bir substrattir (Martins ve ark., 2013).
Yulaf, arpa ve malt substratlar1 laktobasillerin zorlu ¢evre
sartlari1 tolere etmesini saglayarak, saf ve karigik
probiyotik  kiiltiirlerin ~ gelismesini  desteklemektedir
(Herrera-Ponce ve ark., 2014). Tahil substratlarinda
probiyotik mikroorganizmalarin gelismesiyle obezite,
kardiyovaskiiler hastaliklar, tip 2 diyabet ve bazi1 kanser
tirleri gibi  kronik rahatsizliklarin  azaltilabilecegi
belirtilmektedir (Wang ve ark., 2014). Meyve sulari,
sebzeler ve tahillar, siit driinlerinin aksine probiyotik
iceceklerin gelistirilmesinde yeni kullanilan substratlardir.

Meyve ve Sebze Uriinleri

Meyve ve sebzeler, mineraller, vitaminler, diyet lifleri
ve antioksidant gibi fonksiyonel gida bilesenleri
bakimindan zengin olup siit alerjeni icermez (Luckow ve
Delahunty, 2004). Meyve sular1 saglikli ve ferahlatict
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olmasi, biitliin yas gruplar1 tarafindan rahatlikla
tiiketilebilmesi  ve igerdikleri bilesenleri sebebiyle
probiyotik kiiltiirlerin eklenmesi i¢in uygun gida matrisi
olabilmektedir (Costa ve ark., 2013). Yoon ve ark.
(2004)’1 tarafindan yapilan c¢alismada domates suyunun
probiyotik icecek olarak tiiketilme imkani arastirilmistir.
Bu amagla domates suyuna L. plantarum LA39, L.
plantarum C3, L. casei A4 ve L. delbrueckii D7 suslar1
eklenmis ve 30°C’de fermente edilmistir.
Fermantasyonun 72. saatinde pH’nin 3,5’e kadar diistiigi,
asitligin en yiiksek %1,67 oldugu, canli organizma
sayisimin ise 1,0-9,0 x 10° KOB/ml arasinda oldugu tespit
edilmistir. 4 hafta boyunca depolanan domates suyundaki
canli LAB sayis1 ise 10° ile 108 KOB/mL arasinda
belirlenmistir. Saklama kosullarinda canli kalan LAB
sayisinin yiiksek olmasi sebebiyle domates suyunun
saglikli ve siit alerjeni igermeyen bir igecek olarak
tiiketicilere sunulabilecegi ifade edilmistir. Yoon ve ark.
(2006) yaptiklar1 diger ¢alismada ise, L. plantarum C3, L.
casei A5 ve L. delbrueckii D7 kullanarak probiyotik
lahana suyu iiretimi {izerine ¢alismiglardir. Lahana suyuna
24 saatlik kiiltiir inokiile edilip 30°C’de inkiibe edilmistir.
Fermantasyonun 2. giiniinde lahanada LAB says1 1x10°
KOB/ml olmustur. Arastirmacilar fermente lahana
suyunun vejeteryan ve laktoz alerjisi olan tiiketicilere
saglikli bir igecek olarak sunulmasina yonelik dnemli bir
adim atmuglardir. Bagka bir galismada ise, probiyotik
kiiltir olan Lactobacillus ve Bifidobacterium portakal,
ananas ve kizilciga ilave edilip, bunlarin iriinlerde canlt
kalabilme siireleri arastirilmistir. Asitligin farkli olmasi ve
asitligi tolere edebilmeleri sebebiyle biitlin suslar kizilciga
nazaran portakal ve ananasta daha uzun siire canliligini
devam ettirmistir (Sheehan ve ark., 2007). Rakin ve ark.
(2007) bira mayast lizat1 ile zenginlestirilmis pancar ve
havu¢ suyunu L. acidophilus ile fermente etmistir. Bu
lizat LAB’m fermantasyon boyunca sayisinin artmasini
olumlu sekilde etkilemis, fermantasyon siiresini kisaltmig
ayrica bu sebzelerde bulunan aminoasitler, vitaminler,
mineraller ve antioksidanlar bu iiriinii daha fonksiyonel
hale getirmistir.

Meyve suyundaki diisiik pH, yiiksek oksijen icerigi ve
yetersiz miktarda amino asit ve peptit varligr gibi
karakteristik ozellikler probiyotik kiiltiirlerin canliligin
siirlandirmaktadir. Meyve ve soya {irlinlerinde yapilan
bu tip arastirmalarda son iriinler duyusal, renk ve
teknolojik olarak degerlendirilmistir (Chattopadhyay ve
ark., 2013; Fonteles ve ark., 2013; Pereira ve ark., 2013;
Perricone ve ark., 2014). Probiyotik kiltir kullanimi ile
iiriinlerde lezzet ve aroma bilesenleri gibi temel duyusal
ozelliklerin degistigi tespit edilmistir (Antunes ve ark.,
2013). Meyve sularindaki probiyotik kiiltiirlerinin
canliligimi desteklemek igin prebiyotikler veya askorbik
asit kullanilabilmektedir (da Costa ve ark., 2017). Yapilan
bir ¢alisma yesil cay Oziitiinde L. paracasei LAFTI-L26
ve Bifidobacterium animalis LAFTI-B96’nin 72 saat
inkiibasyon sonunda canlilarinin  koruduklar1  ve
sayllarinin sirastyla 5,7 logio KOB/mL ve 6,14 logio
KOB/mL oldugu rapor edilmistir (Lopez de Lacey ve
ark., 2014). Yesil gay ozitiindeki antioksidantlarin ve
oksijen tutucularin yesil cay Oziitiiyle karistirilan meyve
sularindaki probiyotik bakterilerin gelisimini destekledigi
belirtilmistir (Shah ve ark., 2010).

Batrinon ve Labitte (2010)’nin tiiketicilerin

fonksiyonel icecege yonelimini tespit etmeye caligtiklari
aragtirmada, tiiketicilere probiyotik igeren meyve suyu ve
geleneksel portakal sulart  sunulmustur.  Arastirma
sonucunda probiyotik kiiltiir ilavesi ile fonksiyonelligi
artan portakal suyu geleneksel meyve suyuna tercih
edildigi goriilmiistiir. Yapilan baska bir calismada ise,
LAB tarafindan kudret nar1, su kabag1 ve havug gibi farklt
gida matrislerinden olusan bir substrattan probiyotik
icecek tiretim imkanlar1 arastirilmigstir. 30°C sicaklikta 72
saat fermantasyon sonunda canli hiicre sayisinin 6 logio
KOB/mL’den 8 logigo KOB/mL’ye ulastig1, pH degerinin
ise 3,5’e¢ kadar distiigii ifade edilmistir. 4°C depolama
sartlarinda bu igecekte bulunan canli LAB sayisinda
yavas yavas azalma oldugu, bu probiyotik igecegin
ozellikle diyabet hastalar1 olmak iizere tiim vejeteryanlar

icin saglikli bir fermente igecek olabilecegi ifade
edilmistir (Sharma ve Mishra, 2013).
Tahil ve Soya Uriinleri

Tahillar o6nemli protein, karbonhidrat, vitamin,

mineral ve diyet lifi kaynaklarindan biridir. Fermente tahil
tirtinleri tarih boyunca insan beslenmesinde 6nemli bir
yere sahiptir.  Son zamanlarda probiyotik Ozellikte
mikroorganizmalar igeren geleneksel tahil iiriinleri
lizerine yapilan c¢alismalarda, tahillarin probiyotik
mikroorganizmalarin ~ gelismesi  lizerindeki  etkisi
aragtirtlmaktadir. Tahil florasinda bulunan maya ve
LAB’larin miktar1 ve g¢esidinin bilinmesi son iiriiniin
kalitesi agisindan onemlidir. Maya ve LAB arasindaki
olasi etkilesim mekanizmasinin bilinmesi gida giivenligi
ve kalitesini oldukga etkilemektedir (Batrinon ve Labitte,
2010). Tam tahil tiriinleri giderek en avantajli probiyotik
tastyicist olmaktadir. Bunun temel sebebi probiyotik
igerigi ve tam tahilin tiiketicilere sundugu sindirilemeyen
karbonhidratlar, ¢oziiniir lif, fitokimyasallar ve biyoaktif
bilesenler gibi yararli bilesenlerdir (Marquart ve Cohen,
2005). Boylelikle hem driiniin  besleyici  degeri
gelistirilmekte hem de tiiketici talebi kargilanmaktadir.
Ekmek, ginlik tiketimi bakimindan probiyotik
mikroorganizmalar i¢in uygun bir tasiyict gida olabilir,
ancak pisirme sicakliginda probiyotik
mikroorganizmalarin  canli  kalabilmesi ¢ok  zor
olmaktadir. Probiyotik ekmek yapilmasina yonelik bir
calismada, farkli pisirme ve depolama sicaklilarinda L.
plantarum P8’in canlilig1 aragtirilmgtir. 5, 30 ve 60 g gibi
farkl1 agirliklara sahip ekmek ornekleri 175, 205 ve
235°C gibi farkli sicakliklarda pisirilmistir. Her 2
dakikada bir yapilan canlilik analizleri sonucunda,
pisirme sartlarinda canli probiyotik organizma sayisinin
10° KOB/g’dan 10* KOB/g’a kadar diistiigii, ekmek
kabugu ve i¢inin farkli sayilarda canli mikroorganizma
icerdigi ve bu farkliligin uygulanan pisirme sicakligi ve
nem igeriginden kaynaklandigi tespit edilmistir (Zhang ve
ark., 2018).

‘Yosa’ Finlandiya ve diger Iskandiv iilkelerinde
tilketilen yulaftan {iretilmis bir probiyotik iriindiir.
Yogurda benzer tat ve yapiya sahip olan yosa, su i¢inde
yulaf kepeginin LAB ve bifidobakterlerin fermantasyonu
ile hazirlanmaktadir. Yapisindaki gida lifi ve B-glukan
bulunduran yosa’nin kalp krizi riskini azalttig1 ve kandaki
kolesteroliin diismesine yardimct oldugu belirtilmistir
(Batrinon ve Labitte, 2010). Bu gida probiyotik ilavesiyle
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de daha fonksiyonel hale gelmektedir (Nyanzi ve Jooste
2012). Angelov ve ark. (2006) yulaf tanelerini probiyotik
LAB ile fermente ederek, probiyotik kiiltiirlerin saglik
iizerine olan olumlu etkilerini ve yulafta bulunan B-
glukan’in prebiyotik etkisini kombine halinde tiiketiciye
sunmayt1 hedeflemislerdir. Bu amagla farkl
konsantrasyonlarda yulaf unu (%4, 5,5 ve 7), seker (%1,
1,5 ve 2), inokulum orant (%1, 5 ve 10) ve tatlandirict
iceren (%1,5 sukroz (kontrol grubu), %1,5 sukroz + %0,5
Huxol (%12 siklamat ve %1,2 sakkarin igeren ticari
tatlandirict) ve %1,5 sukroz + %0,04 sodyum siklamat +
%0,005 sakkarin +  %0,008 aspartam) igeren
fermantasyon ortamlar1 hazirlanmistir.  Fermantasyon
sartlarinin, baglatict kiiltiir konsantrasyonu, yulaf unu ve

seker igerigi gibi ¢esitli faktorlerden etkilendigi
gozlemlenmistir. Fermantasyon sirasinda tatlandirict
ilavesinin ~ fermantasyon  hizt  iizerine etkisinin

bulunmadig1 tespit edilen bu caligmada, fermantasyon
sonunda canli hiicre sayisimn yaklagtk 7,5 x 10%
KOB/mL'ye kadar ulastifi ve saklama kosullarinda (4—
6°C) probiyotik LAB sayisinda degisme olmadig: ifade
edilmistir. B-glukan igeriginin ise fermantasyon ve
saklama kosullar1 boyunca degigsmedigi ve bu iriiniin raf
omriinin  saklama kosullarinda 21 giin oldugu
belirtilmisgtir.

Gupta ve ark. (2010) tarafindan yapilan baska bir
arastirmada, yulafin fermantasyonu i¢in optimum sartlar
arastirllmistir. Fermantasyon ortaminin 3 parametresi olan
yulaf, seker ve L. plantarum ATCC 8014 kiiltiiriiniin
orani farkli kombinasyonlar ile fermantasyon ortaminda
incelenmistir. Calisma sonucunda en yiiksek L. plantarum
ATCC 8014 sayisinin %5,5 yulaf, %1,25 seker ve %5
kiiltiir icerigine sahip ortam oldugu ifade edilmistir.
Fermantasyon sonucunda renk ve viskozite gibi fiziksel
parametrelerin yaninda mikroorganizma yiikii, pH ve titre
edilebilir asitlik Ol¢tilmiistiir. Gerekli biitiin testlerden
gegen bu igecegin fermantasyon ve biitiin depolama siiresi
boyunca pB-glukan seviyesinde onemli bir degisiklik
olmamustir.

Probiyotik {irlinlerin hazirlanmasinda kullanilan diger
onemli bir liriin ise soyadir. Alternatif siit Giriinlerine olan
arzin artmasi, soya bazli gidalarin gelismesine neden
olmustur. Soya geleneksel Asya beslenmesinde yiiksek
protein icerigine sahip en dnemli baklagildir (Anderson
ve ark., 1999). Soya probiyotik mikroorganizmalarin
gelisebilmesi i¢in uygun ve ucuz olmasindan dolay: siite
alternatif olarak yaygin olarak kullanilmaktadir. Soya siitii
hem tek basmma hem de tahil, bitkisel ve cesitli
substratlarla  karigtirilarak ~ probiyotik  igeceklerin
gelistirilmesi icin kullanilmaktadir (Kandylis ve ark.,
2016). Soya, probiyotik LAB tarafindan fermente edilerek
daha fonksiyonel hale getirilebilmektedir. Fermantasyon
sirasinda; seker miktart azaldigi i¢in siskinlik ve buna
benzer durumlarin ortaya ¢ikmasi Onlenir, izoflavon
miktar1 diiser ve gastrointestinal sistemde bulunan
probiyotikler desteklenerek popiilasyon olumlu yoénde
etklenir. Probiyotik soya {irlinlin {retilebilmesi igin
kullanilacak probiyotik organizmalar, soya ve soya
bileseni iceren ortama kolaylikla adapte olabilmeli ve
gelisebilmelidir. Soyal1 igeceklerde genellikle kullanilan
probiyotik bakteriler; L. acidophilus, L. fermentum ve
bifidobakterilerdir. L. rhamnosus’un soyada siite gore
daha iyi gelistigi ifade edilmistir (Champagne ve ark.,
2009).

Yapilan bir ¢aligmada elma suyu ve soya siiti
karigimlarinin ~ farkli  kombinasyonlar1 ile probiyotik
icecek liretim imkani aragtirtlmigtir. Caligmada %15-25
arasinda gesitli konsantrasyonlarda elma suyu igeren soya
stitii probiyotik L. acidophilus tarafindan 37°C sicaklikta
24 saat fermente edilmistir. Fermantasyon sonunda iiriin
4°C’ye sogutularak depolanmustir. 21 giinliik depolama
stiresinde L. acidophilus sayisinin 8,73-9,11 logio KOB/g
oldugu ifade edilmistir. Arastirmacilar yiiksek sayida
probiyotik iceren ve duyusal analizlerden basariyla gegen
bu probiyotik {iriiniin gelecek i¢in umut verici oldugunu
ifade etmislerdir (icier ve ark, 2015). Yapilan
aragtirmalar soyanin, hintdarisi (Mridula ve Sharma,
2015) ve yer fistigiyla (do Amaral Santos ve ark., 2014)

ile ¢esitli probiyotik igeceklerin iiretilebilecegini
gostermistir.

Espirito-Santo ve ark. (2014) amilolitik aktiviteye
sahip Lactobacillus suslari ve probiyotik

mikroorganizmalar kullanarak lif igeren soya siitii/piring
karisiminin fermantasyonu sonucunda hazirlanan i¢ecegin
kivam ve pH acisindan yogurda benzerlik gosterdigini
belirtmislerdir. Soyanin kolay bulunabilmesine karsin,
bazi gida prosesleri i¢in uygun olmayan aroma
olusturmasi, rafinoz ve stakiyoz’a bagl siskinlik yapmasi,
gluten ve sebzelerde bulunan farkli alerjenik bilesenleri
icermesi  sebebiyle  kullanimi  smirlanabilmektedir
(Anderson ve ark., 1999). Matias ve ark. (2014) Fransiz
petit-suisse peynirinin yerine gegebilecek yeni bir soya
kaynakli probiyotik {iriin liretmeye ¢alismislardir. Bunun
icin siit bileseni, siit kremasi ve soya, ayrica soya
iceriklerine sahip 3 grup peynir hazirlanmistir.  Siit
bileseni iceren petit-suisse yapilan calismada kontrol
grubu olarak degerlendirilmistir. Farkli i¢eriklere sahip bu
3 peynire L. acidophilus La-5 ve B. animalis subps. lactis
Bb-12 igeren baslatic kiiltiir ile Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus (Str. thermophilus) ilave edilmistir.
Son tiriindeki Bb-12 sayisi tiim deney gruplarinda 8 logig
KOB/g’1n iizerindeyken, La-5 sayisi siit bileseni, soya ve
siit bileseni ve soya bileseni iceren peynirlerde sirasiyla,
7,56 logio KOB/g, 6,49 logio KOB/g ve 6,84 logio KOB/g
olarak tespit edilmistir. Soya bileseni ile siit ve soya
bileseni igeren peynirlerde pihtit sikilig: artarken, yalnizca
stit bileseni igeren peynirlerde azalmistir. Soya bileseni
iceren bu peynirin; siit alerjeni i¢cermemesi, depolama
stiresi boyunca tiiketicilere hitap eden karakteristik
ozellikleri ve  ylksek  seviyelerde  probiyotik
mikroorganizmalara sahip olmas1 fonksiyonel gida olarak
nitelendirilmesini saglamistir.

Piring, Ozellikle Asya ve Giiney Amerika’da icecek
iretimi i¢in kullanilan yaygin bir substrattir. Haria
piringten yapilan Hindistan’in dogusu ve merkezinde
tiketilen diisiikk alkol (%2-3) igerigine sahip olup,
titrasyon asitligi %1,42 civarinda olan yerel bir fermente
icecektir (Ghosh ve ark., 2014). Ghosh ve ark. (2014)
fermantasyon  sirasinda  maya, kiif, LAB ve
Bifidobacterium spp. gibi ¢esitli mikroorganizmalarin
haria’nin ~ karakteristik ~ ozellikleri iizerine etkisini
calismiglardir. Bu mikroorganizmalarin nisasta yapilarini
malto-sekerlere ¢evirdigi ve antioksidan ve biyoaktif
maddeler sayesinde son iriiniin fonksiyonelligini
arttirdigl  belirtilmistir. Buna benzer bir ¢aligmada,
Hindistan’da iiretilen bu igeceklerin Himalayalarin Kuzey
Batisinda yapilan piring kaynakli igeceklerle benzer
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oldugu belirtilmistir (Thakur ve ark., 2015). Brezilya’da
piringten tretilen bir igecek olan chicha, LAB ve Bacillus
spp. grubu mikroorganizmalarin fermasntasyonu ile
iretilmektedir. ~ Fermantasyon  sonucunda  etanol
olusumunun goézlemlenmedigi ancak gliserol ve diisiik
asitligin karakteristik 6zellik oldugu ifade edilmistir
(Puerari ve ark., 2015). Mridula ve Sharma (2015) ise
filizlenmis bugday, hintdarisi, arpa ve mas fasulyesiyle
soya siitiinii karistirarak birbirinden farkli dort adet igecek
iretmislerdir. Filizlenmis tahil-soya karisimma yulaf
ezmesi, stabilizator ve seker ilave edilip L. acidophilus
NCDCI14 ile fermente edilmigtir. Bu dort farkli iiriiniin
asitligi laktik asit cinsinden %0,45-1,02 araliginda, pH
degeri 4,11-4,49 arasinda ve probiyotik bakteri sayisi ise
bugdayda 9,10-11,06 logio KOB/ml, darida 10,36-1,17
logio KOB/ml, arpada 10,36-11,51 logio KOB/ml ve mas
fasulyesinde ise 10,36-11,32 logic KOB/ml olarak
degismistir. Soya siitliniin filizlenmis tahil iriinleri ve
mas fasulyesiyle kombinasyonlarin siit kaynakli olmayan
probiyotik igecek iiretimi i¢in uygun hammadde oldugu
ifade edilmisgtir.

Et Uriinleri

Et {riinlerinde probiyotik igeren yaklagimlar tam
olarak yeni olmamasina ragmen, heniiz az sayida iiretici
fermente et Uriinlerini probiyotikler i¢in tasiyic1 olarak
gormektedir (De Vuyst ve ark., 2008; Rivera-Espinoza ve
Gallardo-Navarro, 2010). 1998 yilinda probiyotik igeren
bir kag et iirlinii ticarilestirilmistir (Arihara ve ark., 2006;
Arihara ve ark., 2010; Toldra ve ark., 2011). Almanya
probiyotik LAB’yi kullanarak probiyotik salam iireten ilk
iilkedir. Bu c¢alisma probiyotik kiiltiir iceren yeni et
iriinlerin gelistirilmesine katki saglamistir (Hammes ve
Hertel, 1998). Fermente et iirlinlerinde 1s1l islemin disiik
olmast ve olmamasi probiyotiklerin gelisebilmesi igin
gerekli ortami saglamaktadir. Probiyotiklerin yararl
etkilerinden faydalanabilmek icin probiyotik
mikroorganizmalarin canliligini ve sayisini optimum
seviyede tutmak gerekir. Bu yiizden olgunlagma siiresinin
1 aydan fazla, pH’'nin 5’ten diisik olmamasi, asirt
kurutma veya 1sil islemden kagiilmas: gerekmektedir
(De Vuyst ve ark., 2008; Khan ve ark., 2011).
Fonksiyonel et iiriinlerinin iiretilmesi i¢in probiyotik
mikroorganizmalarin eklenmesi ve gesitli regetelerin
hazirlanmas1 amaciyla c¢aligmalar yapilmaktadir. Bu
regeteler diigiik yag ve tuz igerigine sahip olup diyet lifi
eklenmesini igermektedir. Bu konu {izerine yapilan bir
caligmada kuru kiirlenmis domuz etlerinde probiyotik
laktobasil kullanimryla birlikte tuz ve yag igeriginin
azaltilabilecegi ifade edilmistir (Rubio ve ark., 2014).

Fermente et frlinlerinde kullanilabilecek yeni
probiyotik kiiltiir gelistirmek i¢in segilen LAB’larin;
nitrite ve sofra tuzuna dayanabilmesi, fermantasyon ve
olgunlasma sirasinda aktivite gosterebilmesi ve hizh
¢ogalabilmesi, diisiik su aktivitesine, asidik sartlara, safra
tuzlarma dayanabilmesi, insan bagirsak sisteminde
kolonize olabilme yetenegine sahip olmasi gerekmektedir
(Sameshima ve ark., 1998). Bu amagla kullanilacak
probiyotik kiiltiirlerin teknolojik 6zellikleri de dnemli rol
oynamaktadir (Sayn ve ark., 2014). Kaya ve Aksu (2005)
tarafindan yapilan bir arastirmada Bifidobacterium lactis
ve L. acidophilus'un probiyotik ozelliklerinin yani sira

baslatici kiiltiir olarak da sucuk iiretiminde kullanilmalar1
tavsiye edilmektedir. Bu bakterilerin sucuk {iretiminde
kullanilmasinin toplam aerobik bakteri, LAB, mikrokok
ve stafilokok sayilarmi etkiledigi, lipid oksidasyonunu
azalttig1 belirtilmistir. Ayrica klasik baglatic1 kiiltiir olan
L. casei LC-01 veya probiyotik 6zellikteki B. lactis BB-
12'nin kombinasyonunun fermente kuru sosislerde basarili
oldugu gorilmiistir (Andersen, 1998). Yapilan bir
aragtirmada kuru kiirlenmis domuz boyun etlerinde
probiyotik B. lactis varliginin etin oksidasyonu ve rengi
iizerinde negatif bir etkisinin olmadig1 ve dogal floradaki
LAB ile karsilastirildiginda meydana gelen lipit
oksidasyonunu azalttig1 ifade edilmistir (Libera ve ark.,
2015). Yapilan diger bir ¢aligmada, probiyotik kiiltiir
ilavesinin  kuru fermente sosislerin fizikokimyasal
ozelliklerinin degistirdigi ifade edilmistir. En iyi renk
olusumu ve disiik lipit oksidasyonu gibi kalite
indikatorlerinin 6,0 logio KOB/mg seviyede inokiile
edilen L. casei igeren iriinlerde gozlemlendigi ifade
edilmistir (Wojciak ve ark., 2012). Libera ve Dolatowski
(2014) probiyotik L. acidophilus ilavesiyle iiretilen kuru
fermente domuz etlerinde hidroperoksit sayisininin,
sentetik antioksidant ilaveli etlere kiyasla daha diisiik
oldugunu tespit etmislerdir. Neffe-Skocinska ve ark.
(2015) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, probiyotik L.
rhamnosus LOCK 0900 ve yesil cay ilavesi ile kuru
fermente domuz etinin oksidasyona girme egilimini ve
TBARS degerini diisiirerek antioksidan aktivitesinin
arttirdigt ve istenilen rengin olustugu ifade edilmistir.
Probiyotik kiiltiir iceren kiirlenmemis fermente sosislerin
uygun oksidasyon aktivitesinde olup 180 giinlikk
depolama sirasinda bu durumun devam ettigi
gbzlemlenmistir (Wojciak ve ark., 2015). Sayas-Barbera
ve ark. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
probiyotik L. casei CECT 475 ve %1 narenciye lifi ilave
edilen kuru sosislerin duyusal 6zelliklerinin tek kiiltiir
ilave edilen iriinlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Ayrica kullanilan narenciye lifinin probiyotik
mikroorganizmalarin gelisimini destekledigi belirtilmistir.
Ozer ve ark. (2016) probiyotik &zellige sahip L.
plantarum  AB20-961’in  sucuk fermantasyonunda
konjuge linoleik asit (KLA) iretim kapasitesini
aragtirmiglardir. KLA ireten probiyotik L. plantarum
AB20-961’in sucukta kullaniminin insan sagligina yararli
olabilecegi ve L. plantarum AB20-961’in fonksiyonel
sucuk tiretimi i¢in kullanilabilecegi ifade edilmistir.
Enkapsiilasyon, emiilsiyon, sprey kurutma, liyofilize
etme ve jellestirilmis dispersiyonlar1 hapsetme gibi ¢esitli
teknikler kullanilarak, probiyotik mikroorganizmalarin
fermantasyon, depolama, pisirme ve sindirim sisteminden

gecebilme gibi  zorlu ¢evresel durumlara karsi
korunmasimi  saglanmaktadir. Enkapsiile probiyotik
mikroorganizmalarin ~ ¢evresel sartlardan daha az

etkilenerek, serbest probiyotik hiicrelere kiyasla daha
yiiksek sayida canli kaldiklar igin, pisirilerek tiiketilen et
iriinlerinde enkapsiilasyon uygulamalar1 umut verici
olmaktadir (Cavalheiro ve ark., 2015). Bazi probiyotik
mikroorganizmalar et iriinlerinde biyokoruyucu olarak
kullanilmaktadir (Sparo ve ark., 2013; Chaillou ve ark.,
2014; Bomdespacho ve ark., 2014). Enterococcus ve
Pediococcus cinslerine  kiyasla  Lactobacillus  ve
Bifidobacterium cinsleri et tiriinlerinde ¢ok daha yaygin
olarak kullamilmaktadir (Cavalheiro ve ark., 2015). Et
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iirtinlerinde kullanilan probiyotik kiiltiirler biyokoruyucu
kiiltiirler olarak patojen ve zararli mikroorganizmalara
kargt  kullanilmaktadir. Biyokoruyucu aktivite, et
iiriinlerinde probiyotik kiiltiirlerin ¢gogunlugunu olusturan
laktobasiller ~ve enterokoklar tarafindan iretilen
bakteriyosin ile iligkilendirilmektedir (Dobson ve ark.,

2012).  Ancak  enterokoklarin  probiyotik  veya
biyokoruyucu kiiltiir olarak et iiriinlerinde asir1 kullanimi
firsatc1  patojen olarak tanimlanmalarindan  dolay1

tartisilmaktadir (Morrison ve ark., 1997). Baz1 enterokok
tirleri, bakteremia, endokard iltihabi ve idrar yolu
enfeksiyonlart  gibi  enfeksiyonlara ve hastaliklarla
iliskilendirilmektedir. Bu ylizden zayif bagisiklik
sistemine sahip bireyler tarafindan tiiketilmesi dnerilmez.
Enterokok kulaniminin temel sorunu antibiyotik direnci
ve virillans 6zelliklerine sahip olma potansiyelidir (Franz
ve ark., 2011).

Et iriinlerinin fermantasyonu sirasinda ortamda
bakteriler, kiifler ve mayalar bulunmaktadir (Cocolin ve
ark., 2011). Yapilan aragtirmalar et driinlerindeki ilave
edilen L. acidophilus, L. casei, L. fermentum, L.
paracasei, L. plantarum, L. reuteri, L. rhamnosus, B.
animalis, B. lactis ve Pediococcus pentosaceus gibi
probiyotik mikroorganizmalarin 6zelliklerini, canliligini
ve adaptasyonun belirlenmesini  amaglanmaktadir
(Cavalheiro ve ark., 2015). Arjantin’de yapilan bir
calismada kuru fermente sosis iiretiminde E. faecalis
eklenmesinin Enterobacter spp. ve S. aureus sayisinda
azalma meydana getirdigi (Sparo ve ark., 2008), ayrica
ayni probiyotik bakterinin dana kiymalarina 4 logio
KOB/g diizeyinde eklenmesiyle E. coli 0157,
Clostridium perfringens ve Listeria monocytogenes
gelisimini engelledigi belirtilmistir (Sparo ve ark., 2013).
Probiyotik mikroorganizmalarin fermente et {iriinlere
eklendikten sonra iriiniin goriiniim, tadi, tekstiiri ve
kokusu tizerinde en az degismeyi meydana getirmesi yeni
probiyotik {irlinin kabul g6érmesinde Onem teskil
etmektedir (Cavalheiro ve ark., 2015). Sidira ve ark.
(2015) bugday proteiniyle immobilize edilen probiyotik
L. casei’nin probiyotik kuru fermente sosisin
olgunlagsmasi sirasinda istenilen aromanin olusmasinda
yardimci1 oldugunu ifade etmislerdir.

Fermente icecekler

Diinya’da iiretilen geleneksel igeceklerin 6nemli bir
kismu tahil fermantasyonunun iriiniidiir. Tahilin dogal
florasinda  bulunan  bazi  probiyotik  dzellikteki
mikroorganizmalar bu igeceklere fonksiyonel &zellik
kazandirmaktadir. Boza, bushera, mahewu (amahewu),
pozol, togwa ve hardaliye diinyada en ¢ok tiiketilen ve
one cikan igeceklerdir. Zheng ve ark. (2014) yaptiklari
¢aligmada L. casei tarafindan ejderha gbzii meyvesinden
probiyotik bir igecek Tiiretmislerdir. Yapilan duyusal
analizler sonucu bu icecegin yapisindaki toplam
fenoliklerin ve antioksidanlarin stabil kadigi, L. casei
sayisinin ~ depolama  sartlar1  boyunca 8,0 logio
KOB/mL’den fazla oldugu belirtilmistir. Santos (2001)
tarafindan yapilan ¢alismada, Amerika kitasinda bulunan
tropik bir bitki olan manyogu un haline getirip, amilaz
aktivitesine sahip L. casei, L. acidophilus ve L. plantarum
igeren probiyotik kiiltlir karisimiyla fermente etmistir. En
iyi uriin Ozellikleri %8 kiiltiir, 35°C ve 16 saatlik

fermantasyon siiresinde elde edilmistir. Bu icecek guava
ile kombine edilmis (%36 guava suyu, %10 seker ve %54
fermente laktik icecek) ve 28 giinliik depolama boyunca
icecegin  probiyotik  bakteri sayisinin  ve  kalite
parametrelerinin korundugu ifade edilmistir. Yapilan
bagka bir ¢alismada, probiyotik 6zellikteki L. plantarum
Q823’{in kinoa iceren icecek matrisinde iyi gelistigi ve
gastrointestinal sistemde kolonize olabildigi belirlenmistir
(Vera-Pingitore ve ark. 2016). Veron ve ark. (2017) frenk
incirinden izole ettikleri izolatlarin baslatici ve probiyotik
olma ozelliklerini arastirmislardir. En iyi 6zellige sahip
2’ser adet izolat1 16S rRNA analizi ile Fructobacillus
fructosus ve L. plantarum olarak tanimlamuslardir.
Calismada probiyotik 6zellige sahip olan bu 4 izolat frenk
incir suyuna ilave edilerek fermente edilmistir. Probiyotik
mikroorganizmalar tarafindan fermente edilen frenk inciri
suyunun, yeni bir fonksiyonel icecek olabilecegi ve bu
alanda yapilacak kapsamli galigmalarin tiiketici zevkine
uygun yeni Uriinlerin ~ tasarlanmasina imkan
saglayabilecegi belirtilmistir. Thakur ve ark. (2017) ise,
tursu ve peynirden izole ettikleri LAB’ni nar suyuna ilave
etmiglerdir. Probiyotik i¢ecek iiretilmesine ydnelik
yapilan bu g¢alismada, pastdrize nar suyuna %10 LAB
inokiile edilerek 37°C’de 7 saat fermente edilmistir.
Hazirlanan bu igecekte, depolama sartlarinda probiyotik
mikroorganizmalarin sayismn 6.5x10° KOB/mL oldugu,
ylksek sayida probiyotik mikroorganizma iceren bu
icecegin tiiketiciler tarafindan rahatlikla tiiketilebilecegi
vurgulanmustir.

Boza; Arnavutluk, Bulgaristan, Romanya ve
Tirkiye’de tiiketilen, keyif verici, lezzetli ve yiiksek besin
degerine sahip geleneksel fermente bir igecektir.
Ulkemizde genellikle daridan iiretilmesine ragmen farkli
ilkelerde musir, cavdar, bugday ve yulaf gibi g¢esitli
tahillardan  {retilmektedir.  Boza’nin  mikroflorasi
uretildigi  iilkelere de degisiklik gdstermektedir.
Hancioglu ve ark. (1997) calismalarinda iilkemizde
iretilen bozalardan L. confusus, L. coryniformis, L.
fermentum, L. sanfrancisco, Leuconostoc dextranicum,
Leu.  mesenteroides, Leu. oneos ve  Leu.
paramesenteroides igeren 8 farkli LAB ve Saccharomyces
uvarum ve S. cerevisiae olmak iizere 2 farkli maya izole
etmistir. Diger yandan Bulgar bozasiyla ilgili yapilan bir
calismada ise 7 adet LAB (L. plantarum, L. acidophilus,
L. fermentum, L. coprophilus, Leu. reffinolactis, Leu.
mesenteroides ve L. brevis) ve 5 maya (S. cerevisiae, C.
tropicalis, C. glabrata, Geotrichum penicillatum ve G.
candidum) izole edilmistir (Blandino ve ark., 2003).
Todorov ve ark. (2007) bozadan izole ettikleri LAB’larin
probiyotik 6zelliklerini arastirmis ve bozanin probiyotik
LAB igerigi agisindan zengin oldugunu, ayrica izole
edilen biitiin suslarin yapay sindirim sisteminde canl
kalabildigini ve patojenleri bakteriyosin iireterek inhibe
ettigini belirlemislerdir. Oztiirk ve ark. (2013) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada, probiyotik alkolsiiz bozanmn Lb.
casei Shirota kiltiri ile ftretilebilecegi, Lb. casei
Shirota’min depolama sirasinda adaptasyonu ve canli
kalmas1 konusunda bir sorun olmadig: ve iiretilen bozanin
genel kabul edilebilirliginin yiliksek oldugu bildirilmistir.
Tornuk ve ark. (2014) tarafindan yapilan baska bir
calismada ise boza iiretiminde farkli starter kiiltiir
kombinasyonlar1 kullanilmig ve ticari boza ve L.
acidophilus + L. casei Shirota kullanilarak fermente
edilen bozanin en yiksek duyusal puant aldig
belirtilmistir.
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Hardaliye; kirmizi {iziimden veya iiziim suyuna hardal
tohumu ve benzoik asit ilavesiyle tretilen bir laktik asit
fermantasyonu iriiniidiir. Trakya bolgesinde
tiiketilmektedir. Hardal tohumunda bulunan eterik yaglar
mayalar etkilemekte ve ayni zamanda nihai iiriine lezzet
vermektedir. Benzoik asit mayalara etki ederek, alkol
olusumunu Onler veya azaltir. Pastorizasyon veya steril
filtreden gecirilen iiziim sular1 uygun sus se¢imi ile
hardaliyenin {retimi i¢in uygun ortamu saglamaktadir.
Fermantasyon sonrasi 4°C saklanan hardaliye uzun
depolama siiresine ragmen taze kalmasiyla rahatlikla
tiketilmektedir. Arici ve ark. (2001) tarafindan
Hardaliye’nin mikroflorasint  belirlenmesine  ydnelik
yapilan aragtirmada ise, florada bulunan bakterilerin; L.
paracasei  subsp. paracasei, L. casei  subsp.
pseudoplantarum, L. brevis, L. pontis, L. acetotolerans, L.
sanfransisco ve L. vaccinostercus oldugu rapor edilmistir.
Bagyigit Kilig ve ark. (2016)’nin yaptig1 bir ¢aligmada
hardaliye tiretiminde kirmiz1 izim ve L. plantarum AK4-
11’in hardaliye iizerine etkisi arastirtlmistir. Kirmizi
tiziim kullanimi sonucunda hardaliyenin fenolik madde
iceriginin, renk yogunlugunun ve kirmizilik degerini
arttig1 ve yiizde kuru madde degerini diisiirdiigii ayrica L.
plantarum AK4-11 ve karanfil kullammimin LAB

sayisinda 1 logaritmik artisa sebep oldugu ifade
edilmistir.

Diinyada farkl iilkelerde iiretilen probiyotik igecekleri
inceleyecek  olursak;  bushera; Uganda’nin  bati

yaylalarinda hazirlanmig geleneksel ve yaygin olarak
tiketilen bir icecektir. Bu iirlin gengler ve yetiskinler
tarafindan siklikla tiiketilmektedir. Sorgumun veya
darmin  ¢imlenmesinden sonra un haline getirilip
kaynamis su ile karigtirtlmasi ve daha sonra oda
sicakligina sogutulmasi ile hazirlanmaktadir. Karigima
¢imlenmis sorgum veya dar1 eklenmekte, daha sonra oda
sicakliginda 1-6 giin fermantasyona birakilmaktadir
(Batrinon ve Labitte, 2010). Bushera’da LAB’dan
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Enterococcus
ve Streptococcus izole edilmistir. Ozellikle Lactobacillus
brevis diger tiirlerden daha fazla izole edilmistir (Muianja
ve ark., 2003).

Mahewu (amahewu); Afrika ve Arap Korfezi
iilkelerinde misir unundan yapilan eksi bir icecektir. Misir
unu ve su 1:9 oraninda karistirilarak kaynatildiktan sonra
40°C’ye soguyan musir lapasmna bir miktar tahil (dar
malt, ya da bugday) unu ilave edilir. flave edilen tahil
unundaki mikroflara baglatic1 kiiltiir olarak gorev yapar.
Lapa 1lik bir ortamda 1-3 giin fermente edilir. Mahewu
basta Lactococcus lactis subsp. lactis ile birlikte L.
bulgaricus, L. delbrueckii, Leuconostoc spp. ve
heterofermentatif laktobasilleri icermektedir (Franz ve
ark., 2014).

Pozol Meksika’nin  giineydogusunda tiiketilen
rahatlatict  probiyotik bir igecektir (Gawkowski ve
Chikindas 2013). Kire¢ karigimi ile pisirilen misir taneleri
su ile yikanir. Nikstamal olarak isimlendirilen hamur
haline getirmek i¢in ogiitiiliir. Yuvarlak hale getirilir ve
muz yapraklarina sarili halde 1-4 giin fermantasyona
birakilir. Mayalanmis hamur su ve alkol igerisinde
siispanse edilir. Bazi fibroz yapilar nikstamalizasyon ile
tamamen c¢oziindiiriilemedigi igin su igerisinde silispanse
etme sirasinda igecekte ¢okelme meydana gelir (Wacher
ve ark., 2000).

Togwa Afrika'da tiiketilen nisastayla sekerlestirilmis
geleneksel probiyotik bir igecektir (Gawkowski ve
Chikindas, 2012). Tanzanya’nin giineyinde misir unu ve
parmak dar1 maltindan yapilir. Ferahlatici oldugu igin
calisan kigiler tarafindan rahatlikla tiiketilir ayrica bu
durum siit tiiketimini azaltir (Oi ve Kitabatake, 2003).
Cocuklar tarafindan diizenli olarak tiiketilmektedir. Tahil
ya da monyak unu suda pisirilir. 35°C’ye sogutulur,
starter kiiltiir (6nceki togwa) ilave edilir ve ¢imlenmis
tahildan elde edilen un ilave edilir. pH 3,2-4,0°da
fermantasyon tamamlanir (Molin, 2001).

Ayrica piyasaya sunulmus ¢esitli siit kaynakli
olmayan probiyotik igeceklerde vardir. Proviva, siit veya
siit bileseni icermeyen ilk probiyotik igecektir. Isveg'te
1994 yilinda iretilmistir. Yulaf ezmesinin LAB tarafindan
fermente edilmesiyle elde edilmektedir. Grainfields
Wholegrain Liquid, ferahlatict ve kopiklii bir igecektir.
Avusturalya’da tiretilmektedir. Amino asitler, enzimler ve
vitaminlerle birlikte LAB ve maya igerir. Maltlastirilmig
organik yulaf, musir, piring, yonca tohumu, inci arpa,
keten tohumu, mas fasulyesi, cavdar, tahil, bugday ve dar1
gibi tahil, fasulye ve tohumlarindan yapilir. Sivi fermente
ettirilerek LAB sayist yiiksek seviyelere ulasir. Sivi
ortamdaki mevcut yiiksek igerik hemen tiiketilerek
sindirim sistemine ulagir (Batrinon ve Labitte, 2010). Bu
ticari igecekte kullanilan suglar ise L. acidophilus, L.
delbrueckii, S. boulardii ve S. cerevisiae'dir (Anonim,
2014a). Vita Biosa, aromatik bitkilerinden elde edilen
karisim, LAB’in kombinasyonuyla fermente edilmesiyle
elde edilen probiyotik bir icecektir. Aromatik bitkiler;
rezene, meyan kokii, anason, zencefil, melek otu, dere
otu, frenk maydonozu, ardig, papaya, nane, reyhan, giivey
otu, maydonoz, biberiye, adagay1, miirver, kekik, buy otu
ve 1sirgan otudur. Bu igecek Danimarka’da tiretilmektedir.
Fermantasyonda kullanilan bakteriler sindirim sisteminde
canliliklarimi koruyabilirler. Fermantasyon boyunca pH
degeri 3,5 civarina diiser. Fermantasyonda kullanilan
bakteriler ise; L. acidophilus, B. lactis, L. paracasei, L.
casei, Str. thermophilus, Lc. lactis, Lc. diacetylactis ve
Leu. pseudomesenteroides’tir (Soccol ve ark., 2012;
Anonim, 2014b). da Silva ve ark. (2013) L. casei ilave
edilmis ¢ikolatali turtanin yapay sindirim ortaminda canli
kalabilmesini  arastirmiglardir.  Saklama  kosullari
siiresince L. casei sayisinm 10° KOB/g’dan fazla oldugu
bulunmustur. Bu sonu¢ Brezilya mevzuati i¢in istenilen
degerdir. Cikolatal turta 6zellikle L. casei igin uygun bir
ortama sahip olmasi sebebiyle iyi bir tasiyici olarak
tanimlanmigtir. Krasse ve ark. (2006) L. reuteri’nin
gingivitis lizerine faydali etkinliginin olup olmadigini
aragtirmiglar ve agiz icerisinde siddetli gingivitis problemi
olan hastalarda 14 giin probiyotik igeren sakiz
kullanimindan sonra L. reuteri’nin agiz igerisine kolonize
oldugunu ve plak indeksinin diistiigiinii
gozlemlemiglerdir. S. salivarius K12 igeren sakiz veya
pastil kullanimi agiz kokusu teshisi konmus bireylerde
ucucu siilfir  Dbilesiklerinin ~ seviyesini  diislirdiigii
goriilmiistiir (Burton ve ark., 2005; Burton ve ark., 2008).
Kullanicilara, probiyotigin agiz boslugu igerisine
yayillmas1 ve c¢esitli dis yiizeylerine yapisabilmesi i¢in
pastili her giin yemekten sonra veya aksam dislerini
firgaladiktan sonra kullanmalar1 tavsiye edilmektedir
(Cetin ve ark., 2011)
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Sonug¢

Beslenme aligkanliklari, laktoz intoleransi gibi ¢esitli
bozukluklar, ekonomik ve genetik sebeplerden dolayi
tiiketicilerin diyetleri farklilik gosterir. Vejeteryanizme
beslenme aligkanliklarinin  yayginlagmasi, beslenme
konusunda bilinglenme ve daha saglikli gidalara yonelme
ihtiyac1 gida sanayinde yeni iriinlerin gelistirilmesine
neden olmaktadir. Yapilan caligmalarin meyve ve
sebzelerde  probiyotik  bakterilerin  gelisip  canli
kalabilmelerinin iriiniin  karakteristik ozelligine ve
pH’sma bagli oldugunu ortaya koymustur. Siit kaynakli
olmayan probiyotik gidalar bu yeni egilimin baginda
gelmektedir. Bu alanda yapilan ¢aligmalarin yeteri kadar
olmasa da kayda deger oldugu goriilmektedir. Yeni
fonksiyonel triinlerin gelistirilmesi amaciyla, endiistriyel
olarak siit kaynakli olmayan hammaddeler ile yapilacak
ARGE caligmalari;; yeni gida bilesenlerinin, iiretim
yontemlerinin ve {irlinlerin gelistirilmesinde oldukca
onemli olacaktir.Yapilacak arastirmalarin artmasinin
iireticileri de tesvik edecegi ve gilin gectikce, farkli
iiriinlerin raflarda yerini alacag diistiniilmektedir.
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