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Et ve et Uirlinleri beslenmenin temel yapitaslaridir ve yiiksek biyolojik degerli proteinin, B
grubu vitaminlerin, minerallerin ve farkli biyoaktif bilesiklerin kaynagi olarak da kabul
edilmektedir. Giiniimiiziin trendi, tiiketicilerin saglik ve refahini gelistirmek amaciyla
fonksiyonel gida olarak bilinen yenilik¢i gidalarin gelistirilmesidir. Et iiriinleri ile ilgili
genel egilim, bu iirtinlerdeki sagliga olumsuz etkisi olan icerikleri azaltmak (tuz gibi) ya
da iriine saghga katma deger saglayacak igerikleri (probiyotikler gibi) ilave etmek
seklindedir. Boylece koroner kalp damar hastaliklar1 ile iliskilendirilen et {riinlerine
tiiketicilerin bakis agis1 da degistirilebilmektedir. Et, probiyotik mikroorganizmalar igin
ideal bir yapidadir. Probiyotik et iriinleri, fermente et iriinlerine, probiyotiklerin
eklenmesi ile elde edilmektedir. Elde edilen, probiyotik et iirlinleri, hem saglikli hem de
tat ve aromast gelismis, ayni zamanda giivenli bir gida olarak tiiketiciye
sunulabilmektedir. Boylece probiyotik et {iiriinleri tiiketiciye lezzet ve besleyicilik
saglarken, bu lirlinler tiiketici sagligina olumlu etkiler de barindirmaktadir.
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Meat and meat products are the basic building blocks of nutrition and are recognized as
good sources of high biological value proteins, group B vitamins, minerals as well as
some other bioactive compounds. The trend today is the development of novel food for
special health use, called functional food, to promote human health and well-being of
consumers. The trends are based on either reducing the content of unhealthy substances
(like salt) or improving the content of substances with healthy benefits (like probiotics).
Thus, it may also change the perspective of consumers towards meat products which
associated with coronary artery disease. Meat is an ideal structure for probiotic
microorganisms. Probiotic meat products are obtained by addition of probiotic to
fermented meat products. These probiotic meat products are offered both healthy and
improved taste and flavor, but also as safe food to consumer. Thus, when these probiotic
meat products ensure flavor and nutritional to consumers, additionally they have a
positive impact on their health.
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Giris

Degisen tiiketim aliskanliklar1 ve saglik-gida iliskisi
iizerine ilginin artmastyla birlikte giintimiizde tiiketicilerin
daha saglikli ve fonksiyonel gidalar tiiketme egilimi de
artmaktadir. Tiiketiciler, saglikli ve besleyici gidalar
tiiketmenin yani sira bu gidalardan fonksiyonel etkiler de
beklemektedir. Dengeli ve saglikli bir diyette, kaliteli
protein kaynagi olarak tiiketilen et ve {riinlerinin
fonksiyonel ozelliklerine gliniimiizde ilgi artmistir. Hem
uzun siire depolama ve 6zel tat aroma olusturma hem de
tiketici sagligin1 destekleme ozelligi olan fermente et
iiriinleri, gelisen probiyotik gida pazarinda “probiyotik et
riinleri” olarak farkli cografya ve kiiltiirlerde farkli
iriinlere  dondstiirtilerek  tiiketilmektedir. Avrupa’da
tiiketilen kuru fermente sosisler ve salami gibi iriinler,
konaga fayda saglayan 0&zel suslarla, probiyotik et
tiriinlerine doniismektedirler.

Bu derlemede probiyotik et {iriinlerine ve bu {iriinlerin
ozelliklerine, ayrica tiiketici sagligina olan etkilerine
deginilmistir.

Probiyotik Gida Kavram

Gida iiriinlerinin saglik etkilerinden faydalanilarak
pazarlanmasi 1960-1970’lerde baslamis ve tuz, seker, yag
gibi sagliksiz bilesenleri azaltma egilimine girilmistir. Bu
egilim 1980’lerde bazi katki maddelerinin ortadan
kaldirilmast ile devam etmis, 1990’lara gelindiginde
antioksidan, lif ve/veya probiyotik gibi saglikli iceriklerin
gidalara eklenmesi ile slrmistir. 2000’lerde 6zel
fonksiyonel gidalarin tiikketici sagligi ve refahina fayda
sagladigt kanitlanmistir (Young, 2000). Bu sekilde
tiiketici egilimlerinde olusan degisim, fonksiyonel etkileri
bilinen {irlin gruplarindan olan probiyotik gidalarin daha
iyi anlagilmasini, gelistirilmesini ve bu gidalara tiiketici
ilgisinin artmasini da beraberinde getirmistir.

Ilk olarak 1965°de Lily ve Stillwell tarafindan
tanimlanan probiyotik kelimesi Latince “pro” ve “bios”
kelimelerinden tiiretilmis ve “’yasam ig¢in’’ anlamina
gelmektedir (Ceyhan ve Alig, 2012). Probiyotikler yeterli
diizeyde alindiklarinda konak sagligi iizerinde olumlu
etkileri olan ve bagirsak sisteminin mikrobiyal dengesini
saglayan canlt mikroorganizmalar seklinde
tanimlanabilmektedir (Bagyigit ve ark., 2007). Bir diger
tamimlamayla  probiyotikler, 06zel olarak gelisimi
desteklenen ve sindirilmeyen gida katkilaridir (Arihara,
2006). Kisacast probiyotiklere, konagin saglhigina faydali
sindirim kanali mikroorganizmalar1 denilebilmektedir
(Ceylan ve Alig, 2012). Ayn1 zamanda probiyotik
mikroorganizmalar, genis Ol¢ekte endiistriyel iiriinlere ve
islemlere de uygundurlar (Stanton ve ark., 2005).

Probiyotikler ile ilgili yillar igcinde pek ¢ok farkls kriter
gelistirilmistir (Arihara, 2006; Vuyst ve ark., 2008;
Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012) Bunlar;

e Ust gastrointestinal bolge icin; mideden kolona
gecis boyunca gastrik aside, safra tuzlarina ve
proteolitik enzimlere dayanikli olmali,

e  Mevcut mikroorganizmalar igin; bagirsak epiteli
ve kolonda kolonize olabilmeli, baskin
mikroorganizmalar  iizerine  belirgin  etkisi
olmamali,

e Konaga yararl etki; bazi hastaliklar1 6nlemeli,

e Rekabet ederek patojen bakterilere
antagonist etki gostermeli,

e  Teknolojik iglemlere ve depolama i¢in; mekanik
ve 1s1l igslemlere ve gida katkilarina karsi direngli
olmali,

e Insan saghg icin giivenli olmali seklinde
siralanmaktadir.

kars1

Ayrica Ammor ve Mayo (2007) calismalarinda
probiyotik bakterilerin en kritik karakteristiginin safra
tuzlar1 ve aside kars1 diren¢ oldugunu vurgulamaktadirlar.
Probiyotik iiriinler ise probiyotik mikroorganizmalari
iceren, ¢esitli enzim, vitamin ve aroma bilesenleri ile
desteklenerek, kapsiil, tablet veya toz haline getirilmis
diyet destekleyiciler veya probiyotik mikroorganizma
iceren tasiyict gidalar  seklinde tanimlanmaktadir
(Basyigit ve ark., 2007). Probiyotik gidalar toplam
fonksiyonel gida pazarmnin %60-70’ini olusturmaktadir
(Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012). Probiyotik
bakterilerin sagliga olumlu etkiler gostermesi igin
alinmasi gereken giinliik minimum miktar bilinmemekle
birlikte, 10%° kob/g yasayan mikroorganizma aliminin ve
10%® kob/g fekal yasayan mikroorganizma varligimn
saghga etkileri oldugu tahmin edilmektedir. Ancak
alinmast gereken giinliik minimum doz, kisisel durum,
gida {irlinii ve mikroorganizma susu gibi faktorlere de
baglidir. Nihai iriindeki yasayan mikroorganizma sayisi
da 6nemlidir ve sicaklik, nem, farkli kimyasal varlig1 ve
gidanin yag igerigi gibi faktorlerle iliskilendirilmektedir
(Tydpponen ve ark., 2003).

Probiyotik gida geligtirmedeki her proses igin ilk
adim, probiyotik susu tanimlama (tiir ve sus diizeyinde)
ve sonraki adim, belirlenen susun {riin retiminin
asamalarini etkileyecek olan farkli 6zelliklerini (bagirsak
epitelindeki hareketliligi, insan sagligina etkileri, iretim
proseslerindeki sicaklik, pH vb.) degerlendirmektir
(Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012).

Probiyotik Et Uriinleri

Gelismis ve gelismemis {ilkeler arasinda bdolgesel
farkliliklar olmakla birlikte diinyada hayvansal iriinler
(et, slit, yumurta, hayvansal yag) insan beslenmesinde
enerjinin %]17’sini ve proteinin %32’sini karsilamaktadir
(Bender, 1992). Bu hayvansal iiriinler igerisinde et,
yiksek degerli proteinin en Onemli kaynaklarindan
birisidir. Et, biyolojik degeri yliksek proteinin yani sira B
grubu vitaminlerin, minerallerin, iz elementlerin ve diger
biyoaktif bilesiklerin de kaynagi olarak kabul
edilmektedir (Toldra ve Reig, 2011). Ancak et triinlerine
uygulanan teknolojik siiregler, 6zellikle 1s1l isleme bagh
trlinlin su igerigini diigiiren islemler, amino asitlerin

biyoyarayisliligin1 azaltarak et ({irlinlerinin besleyici
degerini  diigiirebilmektedir  (Kolozyn-Krajewska ve
Dolatowski, 2009). Bu baglamda et iirlinlerine

fonksiyonel ozellikler katarak probiyotik et iiriinlerini
gelistirmenin 6nemi de artmaktadir. Etin besleyici
degerini arttirmak amaciyla uygulanan islemler genel
olarak iki temele dayanmaktadir. Bunlardan birincisi, et
iiriinleri icerisindeki sagliksiz igeriklerin (tuz, nitrit, nitrat
vb.) miktarim1 diislirmek, ikincisi ise et {riinlerindeki
saglikli bilesenlerin miktarim1  (dogal antioksidanlar,
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omega-3, probiyotikler vb.) arttirmak seklindedir (Toldra
ve Reig, 2011). Konu ile ilgili starter kiiltiir gelistirme
¢aligmalar1 (Hammes ve Hertel, 1998; Klingberg ve ark.,
2005) ve daha saglikli et {irtinleri gelistirmeye yonelik
calismalar yapilmistir (Kaynak¢r ve Kilig, 2009). Bu
iriinlerde lezzet olugumu (Toldra, 1998) ve sagliga
etkileri {izerine (Jimenez-Colmenero ve ark., 2010)
yapilan ¢alismalar da bulunmaktadir.

Ilk olarak insan bagirsagindaki laktik asit bakterilerini
(LAB) iceren et iriinii Alman ve Japon iireticiler
tarafindan gelistirilmigtir. 1998°de bir Alman iretici ii¢
LAB susunu (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Bifidobacterium spp.) igeren “salami” isimli {irlinii
piyasaya siirmiistiir. Bu yeni iiriin probiyotik bir iiriin
olarak sagliga faydali iddialar1 ile pazarlanmis, kisa siire
sonra aynt yil i¢inde Japon iireticiler de probiyotik LAB
ile fermente edilen yeni et diriinlerini pazarlamaya
baslamuslardir ~ (Arihara,  2006). Liicke (2000)
calismasinda probiyotik et {riinleri pazarlamanin siit
tirtinlerinin aksine zorluguna deginmis ve et {irlinlerinin
saglik ile iligkilendirilen bir Uniiniin olmamasinin,
probiyotik et {irlinlerinin pazarlamasini da zorlastirdigini
vurgulamistir.

Probiyotik et iirlinleri gérece olarak yenidir ve heniiz
tam tanimlanamamigtir. Bu {riinlerdeki en 6nemli konu;
teknolojik bakis agisi, giivenlik, kalite ve gidanin sagliga
faydasi konularinda anlagsmaya varabilmektir (Kolozyn-
Krajewska ve Dolatowski, 2012).

Probiyotik et {irlinleri, uygun starter kiiltiirler ile
fermente edilerek iiretilen fonksiyonel et {riinleri olarak
tanimlanabilmektedir. Bu islem esnasinda kullanilan
teknoloji, starter kiiltiir ve kiltiiriin 6zellikleri ile iiriine
uygulanan iglemler, et iiriinliniin probiyotik 6zellikleriyle
birlikte duyusal, fiziksel ve mikrobiyolojik ozelliklerini
de etkilemektedir.

Tiketicilerin  saghik algilarinin  yiiksek  oldugu,
iireticilerin ise ticari olarak “saglikli” iiriinleri pazarladigi
giinimiiz gida pazarinda sagliksiz olarak algilanan et
iiriinlerinin probiyotik iriinlere doniistiiriilmesi yeni bir
bakis agis1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Boylelikle et ve
et Uriinlerine fonksiyonel iglevler yiiklenerek tiiketici
saghgr  acisindan  olumlu  etkiler  saglanmaya
calisilmaktadir. Ancak probiyotik et iirlinleri teknolojisi
yeni gelistigi icin, kullanilan suslar ve teknoloji iyi
sekilde irdelenmeli ve son iriiniin kalitesi uygun sekilde
gelistirilmeye c¢aligilmalidir.

Probiyotik Et Uriinlerinde Starter Kiiltiirler

Et starter kiiltiirleri, ette istenen metabolik aktiviteyi
saglayan, canli veya stabil mikroorganizmalar1 iginde
barindiran preperatlar seklinde tanimlanmaktadir (Erkkila,
2001). Et trinlerinde starter kiiltiir olarak genelde LAB
kullanilmaktadir. Geleneksel pek ¢ok iriin  hem
ilkemizde hem de diinyada bu yolla iiretilmektedir. LAB,
gram pozitif, katalaz negatif, hareketsiz, sporsuz, ¢ubuk
veya kok seklinde, karbonhidratlar1 ve alkolleri fermente
ederek laktik asit olusturan, dogal bir grup olarak
tanmimlanmistir (Sengtin, 2011).

Glinlimiizde kiirlenmis et driinlerinin Uretiminde
starter kiiltiir kullanimi, fermantasyon siiresince kalite
standardin1 (Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012) ve
iiriin giivenligini (Caplise ve Fitzgerald, 1999) saglamak

icin olduk¢a yaygindir. Etin asidik sartlara (Basyigit ve
ark., 2007) ve safranin oldiiriicii etkisine (Tydpponen ve
ark.,, 2003) kars1 tamponlama etkisi de LAB’nin
yasamasini kolaylagtirmaktadir. Buna karsin,
fermantasyon siirecini ger¢eklestiren mikroorganizmalarin,
fermantasyon ve et isleme siireglerindeki islemlere
(hammadde, fermentasyon teknolojisi, isleme teknolojisi,
depolama sartlar1 vb.) karsi direng gostermesi de
beklenmektedir (Hammes ve Hertel, 1996).

Et fermantasyonu fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
mikrobiyolojik faktorlerden etkilenen kompleks bir
stirectir. Starter kiiltiire bagli olarak uygun sartlarda
mikroorganizmalar fermantasyon siirecini baglatir ve
cesitli fermantasyon riinleri olusarak hem etin
korunmasina hem de fiziksel ve duyusal yapisina katkilar
saglanmaktadir.

Et iriinlerinde, fermantasyonun en uygun sekilde
gerceklestirilmesi i¢in depolama siireci ¢ok 6nemlidir. Bu
sirec¢  LAB’nin,  karbonhidratlar1  laktik  aside
doniistlirebilmeleri igin uygun sicaklikta ve siirede (27-
37,8°C; 10-15 saat) gergeklestirilmelidir (Kolozyn-
Krajewska ve Dolatowski, 2012). Fermente sosiste
LAB’nin temel rolii, karbonhidratlardan organik asit
(laktik asit) tretmektir. Birgok fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik olay da buna bagl olarak gelismektedir
(Ammor ve Mayo, 2007). Et fermantasyonunu etkileyen
faktorleri asagidaki sekilde siralamak miimkiindiir
(Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2009);

o ¢ faktorler; starter kiiltiir tipi, gida formiilii,
bilesenler ve katki maddelerinin kalitesi, tuz
igerigi, sakkarit igerigi, et boyutu,

e Dis faktorler; sicaklik, bagil nem, duman ve
oksijen varligi,

e Analitik faktorler; asit derecesi, su aktivitesi,
redoks potansiyelidir.

Etin fermantasyonunu saglayan bu probiyotik
ozellikteki starter kiltiirler, hem fermantasyon siirecini
saglayarak istenen Ozellikleri iriine kazandirmakta hem
de tiiketimi ile insan sagligmma olumlu etkilerde
bulunmaktadir. WHO ve FAQO’ya gore probiyotik suslarin
temel kriteri konaga saglik faydasi verebilmeleridir
(Muyst ve ark, 2008). Geleneksel Kkiiltiirlerle
karsilagtirildiginda ticari kiiltiirlerle iiretilen fermente et
iriinleri daha giivenli, daha lezzetli ve daha sagliklidir
(Khan ve ark., 2011).

Genel olarak laktik asit bakterileri grubuna
Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, Leuconostoc,
Lactococcus, Carnobecterium, Enterococcus,
Vagococcus, Weissella cinsleri  dahil edilmektedir
(Unliitiirk ve Turantas, 1998). Cizelge 1’de et iiriinlerinde
kullanilan starter kiiltiirler gdsterilmektedir.

Probiyotik bakteriler segilirken ve kullanilirken bu
mikroorganizmalardan bazi 0Ozellikler beklenmektedir.
Depolama sartlarinda (Sengiin, 2011) ve {irlin icinde
(Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012) uzun siire
canli ve stabil kalabilmeleri ve diger mikroorganizmalar
icinde baskin olmalar1 beklenmektedir. Ayni zamanda
nihai Uriiniin duyusal 6zelliklerini gelistirmeli (Kolozyn-
Krajewska ve  Dolatowski, 2009), konakg¢inin
gastrointestinal sistemi epitelinde kolonize olabilmeli,
hastalik yapmamali (Sengiin, 2011) ve yiiksek asitlige ve

185



Dogu ve Sarigoban | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(4): 183-189, 2015

birlikte
aktivite

safra tuzlarina direngli olmali, bunlarla
fermantasyon ve olgunlastirma sirasinda
gosterebilmelidir (Basyigit ve ark., 2007).

Probiyotik Et Uriinlerinin Ozellikleri

Etlerin fermantasyonla saklanmasi, iiriiniin duyusal ve
fiziksel ozelliklerinin gelistirilmesinde ve raf Omriiniin
uzatilmasinda  ¢ok  uzun  zamandir  kullanilan
yontemlerdendir. Probiyotik et {irlinleri gliniimiizde
onemini arttiran saglikla iliskili tirlinler arasina girmistir.
Bu iiriinlerin sagliga olumlu etkilerinin yani sira iriine
katma deger olarak verdigi tat aroma ve fiziksel yapisini
gelistirme ile mikrobiyolojik flora {izerine etkili olma gibi
ozellikleri de mevcuttur.

Probiyotik Et Uriinlerinin Duyusal Ozellikleri

Yapilan ¢aligmalarda teknolojik ve duyusal 6zellikler
acisindan kuru fermente et Triinlerinin {iretiminde
probiyotik starter kiiltiir kullanimi tavsiye edilmektedir
(Bagyigit ve ark., 2007). Duyusal o6zelliklerin gelisimi
onemli 6lgiide et fermantasyonu sonucunda, proteinlerin
metabolik pargalanmasi ile gergeklesmektedir. Ayni
sekilde yaglarin metabolik pargalanmasiyla olusan pek
¢ok igerik de {irlinlin tat ve aromasindan sorumlu
olmaktadir (Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2009).
Lipoliz ile serbest yag asitleri, alkol, aldehit, keton, ester
ve laktonlar olusarak iirine duyusal karakteristik
ozelliklerini vermektedir (Zhang ve ark., 2010). Ayrica
LAB’nin karbonhidrat fermantasyonu sonucu olusan
temel iirtinlerinin (laktik asit, asetik asit) fermente sosise
asit aromasimni verdigi de yapilan ¢alismalarda
vurgulanmaktadir (Liicke, 2000).

LAB tarafindan gerceklestirilen fermantasyon sonucu
elde edilen bazi et iiriinlerinin duyusal olarak daha ¢ok
tercih edildigi de bilinmektedir (Sengiin, 2011). Fermente
et {rlinlerinde uzun olgunlastirma islemleri sonucunda
mikrobiyal aktivitenin daha fazla olmasinin sonucu olarak
daha yiiksek ugucu bilesenlerin olustugu da bilinmektedir
(Liicke, 2000). Tiim bu veriler 1s18inda fermantasyon
siirecinin, iriiniin kendine has tat ve aromasinin
olusmasinda  biiyilk bir dneme sahip oldugu

sOylenebilmekte ve probiyotik et iiriinleri bu baglamda
irin ~ gelisimine de  katki  saglayabilmektedir.
Fermantasyon siirecinde segilen suslar ve kontrolli
fermantasyon sartlarinin saglanmasi ile tat ve aromanin
gelistirilmesi saglanabilmektedir.

Probiyotik Et Uriinlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Et, hayvansal kaynakli bir gida olmasindan dolay1
hammadde kalitesi, olusacak iirliniin kalitesi acisindan
cok Onemlidir. Et {rilinlerinin mikrobiyal yiiki,
hammadde ile yakindan iligkilendirilmektedir. Fermente
et drlinleri 6zellikle LAB’nin, metabolitlerinin olumlu

etkilerinden  dolayr patojen ve giday1 bozan
mikroorganizmalar  agisindan  giivenligi  artirdigt
diistiniilmektedir. Fermantasyon siirecinin  kontrolii,

isleme ve depolama teknikleri, kiirleme tuzlari, tirlinde
bulunan antimikrobiyal icerikler gibi faktdrler de
fermente et {riinlerinin mikrobiyolojik  durumunu
etkilemektedir.

LAB’nin hizli fermantasyon ve asidifikasyon 6zelligi
ile olugsan fermantasyon tirtinleri (laktik asit, asetik asit)
pH izerine etki ederek asitligin yiikselmesine sebep
olmakta, bu da patojen mikroorganizmalart inhibe
etmektedir. Fermantasyon iiriinii olarak laktik asit oldugu
kadar, asetik asit, formik asit, etanol, amonyum, yag
asitleri, hidrojen peroksit, asetaldehit, antibiyotikler ve
bakteriyosinlerin tamamimin (Hugas ve Monfort, 1997)
ayrica propiyonik asit ve etanoliin de (Ross ve ark., 2002)
mikrobiyal gelisim iizerine etkili oldugu
vurgulanmaktadir. Olusan organik asitler pH’y1 hizla
digiirerek etki etmekteyken (Ammor ve Mayo, 2007),
hidrojen peroksit, LAB tarafindan antagonistik etkilerine
bagli olarak iretilen en Onemli metabolit olarak
goriilmektedir (Serdaroglu ve Ozsiimer, 2000). LAB’nin
metabolitleri  olarak  irettikleri ~ “’reuterin’®  de
bakteriyosinlerden farkli olarak bir antimikrobiyal madde
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Reuterin, bakterilere
oldugu kadar, mantar ve viriislere de etki edebilen genis
spektrumlu bir antimikrobiyal maddedir (Caplice ve
Fitzgerald, 1999).

Cizelge 1 Et tiriinlerinde starter kiiltiir olarak kullanilan mikroorganizmalar (Kolozyn Krajewska ve Dolatowski, 2009)

Mikroorganizmalar Metabolizma Tipi Teknolojik Etkisi

LAB Laktik asit tiretmek Istenmeyen bakteri gelisimi, inhibisyonu,
Lactobacillus plantarum renk reaksiyonlarini hizlandirma, kurutma
Lactobacillus sake stirecini hizlandirma

Lactobacillus pentosus

Lactobacillus casei

Lactobacillus alimentarius

Pediococcus acidilacti

Pediococcus pentosaceus

Gram Pozitif Koklar Nitrat miktarint  azaltma, oksijeni Kiirleme siirecini tamamlama, kiirlemede
Staphylococcus carnosus tiiketme, peroksitlerin  renk stabilizayonu, ransiditeyi geciktirme,
Staphylococcus xylosus dekompozisyonu, lipoliz tat ve aroma gelistirme

Micrococcus varians

Mayalar Oksijeni tiikketme, peroksitlerin  Kiirlemede renk stabilizasyonu, ransiditeyi
Debaryomyces hansenii dekompozisyonu geciktirme

Candida famata

Kiifler Oksijeni tiikketme, peroksitlerin  Tat ve aroma gelisimi

Penicillium nalgiovense dekompozisyonu, laktik asit

Penicillium camambertii dekompozisyonu, proteolizis, lipoliz

Candicum
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LAB tarafindan iiretilen antimikrobiyal igerikler
LAB’nin, diger mikroorganizmalar ile rekabetinde avantaj
saglamaktadir (Soomro ve ark., 2002). LAB tarafindan

iiretilen en onemli antimikrobiyal madde
bakteriyosinlerdir. Hurst 1981’de  bakteriyosinleri,
biyolojik gida koruyucular olarak tanmimlamig ve
antibiyotiklerden  farkli  olduklarmmi  vurgulamistir

(Cleveland ve ark., 2001). Bakteriyosinler, cesitli LAB
tarafindan iretilen, yakin akraba tiirler {izerine etkili,
protein tabiatinda, hassas hiicrelerdeki reseptorlere
baglanan ve iiretimi biiylk oranda plazmid DNA
tarafindan kodlanan antimikrobiyal metabolitler olarak
tanimlanabilmektedir (Con ve Gokalp, 2000). Kilig
(2009) calismasinda, sucuk iretiminde bakteriyosinlerin
L. monocytogenes gibi gida kaynakli patojenlere karsi
etkili oldugunu vurgulamaktadir.

Kiirlemede kullanilan nitrat ve nitritin tuzla birlikte
iiriine katilmas1 ve kurutulmasi da mikrobiyolojik acidan
daha stabil bir iriin elde edilmesini saglamaktadir
(Sengiin, 2011). Bagyigit ve ark. (2007) yaptiklart
calismada LAB’nin, et fermantasyonunda
kullanilmalariyla  6zellikle L. monocytogenes gibi
patojenlerin iiriinde gelisme riskini azalttiklarint  ve
iiriiniin raf 6mriinii uzatabildiklerini vurgulamislardir.

Bu veriler 1s1ginda patojen mikroorganizmalarin,
birden fazla faktdriin kombinasyonu ile probiyotik et
iriinlerinde  inhibe oldugunu sdylemek miimkiin
olabilmektedir. Bu faktdrler; tuz konsantrasyonu, nitrit
varligy, diisiik su aktivitesi, diisiik redoks potansiyeli,
rekabetei starter kiiltiir gelisimi ve pH diisiisii seklindedir
(Incze, 1998).

Probiyotik Et Uriinleri ve Beslenme

Gida ve saglik iligkisi temelli pazarlama ¢alismalari
sonucunda, tiiketicilerin ilgisinde bu yonde bir artig s6z
konusu olmaktadir. Bu baglamda yeni ve fonksiyonel
gidalarin gelistirilmesinde en biiyllk paya sahip iiriin
gruplarindan  birisi olan probiyotikler de tiiketici
tarafindan ilgi ile karsilanmaktadir.

Et irlinlerinin fermantasyon ile gelistirilmesi ve raf
Omriinlin uzatilmas1 ¢ok eskilere dayanmakla birlikte
probiyotik et kavrami ve konu ile ilgili ¢alismalar yeni
sayilabilecek  diizeydedir. =~ Fermente et iiriinleri
fermantasyonla birlikte olusan tat, aroma ve tekstiiriin
yani sira fermantasyon triinleri ve LAB’nin metabolitleri
ile triinii patojenlere karsi da korumaktadir (Kolozyn-
Krajewska ve Dolatowski, 2009).

Probiyotik Et Uriinlerinin Saghga Olumlu Etkileri

Probiyotik bakteriler, gidalara farkli saglik faydalar
saglamak amaciyla katki maddesi olarak kullanilmaktadir.
Bu faydalari; bagisiklik sistemi fonksiyonlarint arttirma
ve kanser, damar tikaniklifi, pihtilasma sorunlarini
Onleme olarak siralamak miimkiindiir (Kolozyn-
Krajewska ve Dolatowski, 2012). Bu faydalara ek olarak;
gida sindirimini destekleme, laktoz sindirilemezligini
azaltma, kolondaki mikrobiyal floray1 dengeleme ve
stirdiirme, diyarenin uzun siirmesini engelleme ve riskini
azaltma, istenmeyen ve patojenik  bakterilerin
inhibisyonu, bagirsak hastaliklar1 {izerine faydali etki,
antikanserojenik etki, kandaki serum kolesterol seviyesini
distirme (Vuyst ve ark.,, 2008) atopinin ve alerjik
semptomlarin 6nlenmesi (Erkkila, 2001) gibi faydalar
siralanabilmektedir.

Bagyigit ve ark. (2007) laktobasiller ve
bifidobakteriler gibi laktik asit kiiltiirlerinin veya bunlarin
fermente Trlinlerinin  belirli tipteki kanser riskini
azaltigimi  ve  timor  gelisimini  engelledigini
caligmalarinda  belirtmektedirler. ~ Ayni1  probiyotik
mikroorganizmalar {izerine yapilan c¢alismalarda bu
mikroorganizmalarin sagliga olan olumlu etkileri de
Cizelge 2°de gosterilmektedir. Direkt bu faydalarin yani
sira probiyotik et {riinleri ile beslenmenin, et Griinlerinin
besleyici degerinden dolayi, dengelenmis bir diyet
olusturma ve buna bagli olarak saglikli beslenmeyi
gelistirme konusunda faydalart da vurgulanmaktadir
(Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012).

Cizelge 2 Probiyotik bazi mikroorganizmalarin insan saglhigina etkileri (Erkkila, 2001)

Sus

Insan viicudundaki klinik etkileri

L. rhamnosus GG

Insan bagirsak hiicrelerine tutunma
Fekal enzim aktivitesini diislirme

Ishali 6nleme

Bagisiklik sistemi tepkilerini hafifletme
Gida alerjisi tedavisi ve onleme

L. johnsonii Lal

Bagirsak florasini diizenleme

Bagisiklik gelistirme

Helicobacter pylori tedavisi

L. casei shirota

Bagirsak florasini diizenleme
Fekal enzim aktivitesini diislirme
Yiizeysel idrar kesesi kanseri olusumunu 6nleme

L. reuteri SD2112

Bagirsakta kolonizasyon
Ishal tedavisi

L. plantarum 299V

Insan bagirsak hiicrelerine tutunma
Bagirsak florasini diizenleme

B. lactis Bb-12

Ishali 6nleme / tedavi etme
Bagirsak florasini diizenleme

Kabizlig1 tedavi etme

Bagisiklik sistemi tepkilerini hafifletme
Gida alerjisi semptomlarini azaltma
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Ayrica probiyotik suslarin ¢ogunun patojen olmayan
E. coli tarafindan yapilan kronik mukosal enfeksiyonu ve
kolorektal kanseri onledigi de belirtilmektedir (Agrawal,
2005). Aymi zamanda fermantasyon siireci sonunda
gidanin sindirilebilirligi arttig1 i¢in bu gidalarin besleyici
degerleri de artabilmektedir (Caplice ve Fitzgerald, 1999).

Probiyotik iiriinlerin sagliga faydalarini etkileyen
bir¢ok faktor bulunmaktadir. Bunlar; mikroorganizmanin
yasamast ve  yasayan  mikroorganizma  sayisl,
organizmanin dogal habitati, probiyotik kiiltiiriin tutunma
durumu, mikroorganizmanin asit ve safra tuzu toleransi,
potansiyel immiinolojik faktorler ve fermantasyon
yetenegidir (Incze, 1998).

Probiyotik Et Uriinlerinin Riskleri

Probiyotik gidalar ve 6zellikle probiyotik et iiriinleri
gorece olarak yeni bir ¢aligma alani olmasi sebebiyle
konu tizerine arastirmalar devam etmektedir. Hammadde
ve iiriine has kiiltiiriin seciminden, fermantasyon islemi ve
daha sonrasindaki depolama sartlarina kadar tiim etmenler
tirlin kalitesi ve giivenligi lizerine Onemli etkiye sahip
olmaktadir.

Probiyotik mikroorganizmalar, fermente friinlerin
pisirilmeden tiiketilmesi ile viicuda alinmaktadir. Bu
baglamda isleme hijyeni ve hammadde kalitesi probiyotik
et iirlinlerinin tiiketiminde baslica risk faktorleri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.

Probiyotikler genel olarak sistemik enfeksiyon ve
toksik metabolik aktivite riskinden sorumlu tutulmaktadir.
Ancak risk faktorlerinin hem tiiketici hem de probiyotik et
driiniiniin ~ glivenligi ile iligkili olarak tanimlanmasi
gerektigi unutulmamalidir. Bu baglamda tiiketicinin
saglik durumu ve yast gibi faktorler de 6nemli etmenler
olmaktadir (Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski, 2012;
Ruiz-Capillas ve Jimerez-Colmenero, 2004). Bunlarin
yani sira farkli bir ¢aligmada, probiyotikler sonucu
enfeksiyonlarin nadiren de olsa goriildiigli ve enfekte olan
kisilerin hasta veya bagisiklik sistemi zayif insanlar
olduklar1 vurgulanmaktadir (Vuyst ve ark., 2008).
Probiyotik et iriinlerinin riskleri degerlendirildiginde
mikrobiyolojik etmenler, hayvan sagligi ve takibi ile
dretim kosullart gibi faktorler de iriin ile ilgili risk
faktorlerini olusturmaktadir.

Probiyotik et iriinlerindeki mikrobiyolojik tehlikeler
sadece patojenik riskler olarak degil ayni zamanda
patojenlerin probiyotiklerle olan iligkileri ile de meydana
gelmektedir.  Enterokoklar, probiyotik et iirtinleri
tiiketiminde tiiketiciler i¢in en biiytik riski olusturan tiirler

olarak kabul edilmektedir (Kolozyn-Krajewska ve
Dolatowski, 2012).
Biyojen aminler de probiyotik et iiriinlerinde

olusabilecek risklerdendir. Biyojen aminler, fermente et

uriinlerinde  genellikle,  enterokok,  carnobacteria,
pseudomonas ve enterobakter tilirleri tarafindan
iretilmektedir. Bu mikroorganizmalar hammaddeden

kaynaklanmakta, bu ylizden hammadde hijyeni fermente
et tirlinlerinde hayati bir rol oynamaktadir (Erkkila, 2001).

Biyojen aminler, diisiik molekil agirlikli ve biyolojik
aktiviteli  organiklerdir.  Hayvanlar, bitkiler  ve
mikroorganizmalarda normal metabolik aktivitenin
sonucu olarak sekillenmektedir. Genelde serbest amino
asit dekarboksilasyonu veya aldehit ve ketonlarin

aminasyon ve transaminasyonu sonucunda iiretilmektedir.
Fermantasyon, olgunlastirma ve depolama boyunca uygun
cevre  sartlarinda, dekarboksilaz  enzimi {ireten
mikroorganizma aktivitesi sonucunda da biyojen aminler
olugabilmektedir (Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski,
2012). Biyojenik aminler alifatik, aromatik ve heterosiklik
yapida olabilmektedir (Karavicova ve Kohajdova, 2005).
Mikrobiyal dekarboksilasyonun sebebi starter kiiltiirler

oldugu  kadar, etin dogal florasindan gelen
mikroorganizmalar da olabilmektedir (Leroy ve ark.,
2006).

Farkli ¢aligmalarda et iiriinlerinin kalite indeksinde bir
parametre olarak biyojen amin analizlerine yer
verilmektedir (Vinci ve Antonelli, 2002; Ruiz-Capillas ve
Jimerez-Colmenero, 2004). Ayni zamanda arastirmacilar
fermente et driinlerinde biyojen amin olusumunun
hammaddenin hijyenik kalitesine bagli oldugunu da
vurgulamaktadir (Bodmer ve ark., 1999). Yine de bazi
sebeplerden dolayr hammadde ve son iiriin arasinda
biyojen amin seviyesinde farkliliklar olusabilmektedir. Bu
durumun sebepleri; dekarboksilatif mikroorganizma
varligi, starter kiiltiir ya da ¢evreden dekarboksilatif
mikroorganizma varligi, mikroorganizma gelisimini
destekleyen bazi i¢ ve dis faktorler (pH, redoks
potansiyeli, sicaklik, tuz, et riiniiniin boyutu, iretim
hijyeni  ve starter  kiiltiir  etkisi) seklinde
siralanabilmektedir (Kolozyn-Krajewska ve Dolatowski,
2012).

Bodmer ve ark. (1999) gore ise fermantasyon siireci
icin secilen starter kiiltiirler ve fermantasyon siirecinin
siki kontrolii de biyojen amin olusumunda 6nem teskil
etmektedir. Et triinlerindeki biyojen aminler, bas agrisi,
tekrarlayan hastaliklar ve zehirlenmelerin (Kolozyn-
Krajewska ve Dolatowski, 2012), gastrik ve intestinal
problemlerin potansiyel sebebi (Ruiz-Capillas ve Jimerez-
Colmenero, 2004) olarak goriilmektedirler. Ayn: zamanda
biyojen aminleri yiiksek oranda tiiketmek toksik etki de
yapabilmektedir (Erkkila, 2001).

Sonucg

Probiyotik et {riinleri, uygun stater kiltiir ve
hammadde segiminden, {iretim, isleme ve depolama
tekniklerine kadar tiim asamalarin 6nem arz ettigi, tiretimi
zor Urlin gruplarindandir. Ancak probiyotik et iriinleri,
tikketicilerin ~ sagligina kattigt olumlu etkiler ve
fermantasyon siireciyle {iiriinde olusan duyusal ve
tekstiirel olumlu 6zellikler nedeniyle, gelisen probiyotik
iiriinler igerisinde 6nemli bir yerde bulunmaktadir.

Probiyotik et triinleri gelisen teknoloji ile degisen
gida trilinleri ve saglik hassasiyeti baglaminda avantajh
bir fonksiyonel gida olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Probiyotik et iirtinleri sahip oldugu olumlu duyusal ve
tekstiirel ~ ozellikler — nedeniyle  {irin  geligtirme
calismalarinda avantajli bir konumda yer almaktadir.
Ayrica probiyotik et {rlinlerinin tiiketimiyle gelen
fizyolojik yararlar ve mikrobiyal agidan giivenilir bir gida
olmas1 da bu iriinlerin tiiketiminin avantajlar1 arasinda
yer almaktadir.

Secilen probiyotik suslarin iiriine uygun olmasi,
irlinlin tat ve aromasini uygun sekilde gelistirmesi ve
dayanikliligini  arttirmasi, iretim siirecinde hayatta
kalmasi gibi zorluklarin yani sira hammadde kalitesi ve
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biyojen amin olugma riski {retilen {riiniin saghk
endigeleri ile iligkilendirilmektedir. Probiyotik et iiriinleri
ile ilgili ¢alismalar giin gegtikce Onemini artirmakta ve
cogalmaktadir.

Probiyotik et iiriinleri ile gelistirilebilecek fonksiyonel
gidalar tizerine aragtirmalarin diinya literatiirlinde ve
ozellikle tilkemizde artirlmast ve bu konuda Ar-Ge
caligmalar ile yeni iiriin gelistirmenin desteklenmesiyle,
hem literatiire hem de tiiketiciye biiyiik faydalar
saglanacag diigiiniilmektedir.
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