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Ozet

Gliniim tizde gidalar tiiketiciler tarafindan yalnizca lezzet ve besin igeriklerine
gore degil ayni zamanda spesifik yararlar saglayip saglamadiklarma gore de
degerlendirilmektedirler (1). Saglik {izerinde yararli etkileri olan ve
bagirsaklarda canliliklarini koruyabilen mikroorganizmalar olarak tanimlanan
(2, 3,4, 5) probiyotiklere olan ilgi Rus bilim adami1 Elie Metchnikoff'un daha
uzun bir yasam icin laktobasilleri iceren fermente siit iirtinlerin tiikketimini
Onermesiyle baslamis, bagirsak orijinli mikroorganizalar ve saglik {izerindeki
yararl etkileri ise ancak daha sonraki yillarda anlasilmistrr (3). Probiyotik
gidalarin tiikketilmesiyle, viicut hiicrelerinin yenilendigi, sindirim sistemindeki
rahatsizliklarin iyilegigi, diarenin azaldigi, kolon kanserinin baskilandigi,
kolesterol seviyesinin diigtiigi ve immiin sistemin sitiimiile edildigi
bildirilmektedir (6, 7, 8, 9). Probiyotiklerin saglik iizerindeki bu olumlu
etkileri, son 20 yilda yogurt ve fermente siit iiriinlerine olan talep hizla artmis
ve tiiketilen fermente iriinlerin bilyiik cogunlugunun L. acidophilus veya
Bifidobakterleri ya da her ikisini birlikte iceren {iriinlerden olustugu tespit
edilmistir (11, 12). Bu durum siit teknolojisi alannda yeni iriinlerin ortaya
¢ikmasina ve iiriin ¢esidinin zenginlesmesine katk1 saglamistir (13).

Oligofruktoz ve iniillin gastointestinal bolgenin ve bagirsaklarm mikrobiyal
kompozisyonunu etkileyen Onemli prebiyotik ajanlardir.  Glikozla
karsilastrildiginda, Bifidobakterilerin gelismesinde daha etkili birer substrat
olduklar1 (14) gibi; siit iiriinlerinde, dondurulmus tatlilarda, meyveli yogurt
tiretiminde ve diisiik kalorili meyveli iiriinlerde meyve aromasini giigclendirmek
amaciyla da kullanilmaktadirlar (15). Bunlardan baska probiyotik bakterilerin
gelismesini sitiimiile eden ¢ok sayida madde bulunmaktadir. Ornegin, kazein
hidrolizat1, fruktoz, peyniralt1 suyu protein konsantratlari, domates suyu,
papaya pulpu, sistein aminoasidi, maya ekstrakt1 bu amag i¢in en ¢ok kullanilan
maddelerdir (3).
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