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Ozet

Saglik {iizerine olumlu etkilerinin aragirma bulgular1 ile desteklenmesi
nedeniyle fonksiyonel siit iirtinleri giintimiizde tiiketicilerin ilgi odag haline
gelmistir. Bu nedenle siit sanayiinde bu {iriinlerin iiretimi 6nemli Olciide hiz
kazanmistwr. Prebiyotik ve probiyotik siit liriinleri, zenginlestirilmis siit tiriinleri
ve enerjisi azaltilmis siit Uriinleri fonksiyonel siit iirlinlerine ©Omek
gosterilebilir.Siit bilesenlerine ilaveten, probiyotikler olarak bilinen saglig
gelistirici canl aktif kiiltiirler, fermente siit iirinleriyle baglantilidir. Bunlarin
saglik iizerine olumlu etkilerini kanitlayan yaygin arastirma bulgular1 vardir.
Bu bakterileri igeren siit iiriinleri fonksiyonel siit iiriinlerinin en 6nemli grubunu
olusturmaktadir. Buna ilaveten coklu doymamis yag asitleri, mineral ve
vitaminler, ¢oziinebilir lifler, antioksidanlar, taurin gibi ilag¢ niteligindeki ogeler
ilavesiyle de fonksiyonel siit iiriinleri tretilebilmektedir. Birinci grup siit
triinleri insan saglhiginin korunmasi ve geligirilmesi icin laktik asit
bakterilerinin cesitli tiirlerini ve diger probiyotik bakterileri icermektedir.
Fermente siit {irlinleri ve probiyotik Kkiiltiirleri igceren siit iiriinlerinin
kullaniminda intestinal mikroflorayr ve bagirsak koruyucu sistemleri
degistirmek amaclanmistir. Mikroflora gelisimini yodnetmede, prebiyotik,
probiyotik ve sinbiyotiklerin kullanim1 olmak iizere 3 yaklagim bulunmaktadir.
Bu grubun gastrointestinal bolgedeki etkileri; gastrointestinal enfeksiyonlar
Oonlemede etkili olmak, immiin cevabi gelistirmek suretiyle farkli kaynakli
diareleri onlemek, gastrit etmeni Helicobacter pylori'yi inhibe etmek, anti-
kanserojen etki, anti-mutajen etki, immiin sistemi diizenlemek ve gida
alerjilerini kontrol etmek seklinde siralanabilmektedir. Ayrica fonksiyonel siit
riinlerinin kemik saglig ve kolesterol diistiriicii etkileri belirlenmigir.T tim bu
bul gular 151831inda fonksiyonel siit iiriinlerinin insan saghig icin faydal etkileri,
belli kriterler goz Oniinde tutularak uygulamada daha genig bir perspektife
tasinmalidir. Bunu gerceklestirecek olan da siit teknolojisine kazandirilacak
yeni uygulamalardir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel siit iiriinleri, probiyotikler ve prebiyotikler
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Giris

Giintimiizde degisen yasam stilinden dolay1 toplumlarda beslenme ve gida
tiretimi konusuna biiyiik ilgi gosterilmis ve bu amagla teknolojide besin degeri
yiksek ve saglhign gelistirici etkileri arasgtirma bulgularinca da desteklenen gida
iretimi ve bunun tiiketiciye sunumu konusuna yonelinmistir. Bu sozii edilen
agida grubu "fonksiyonel gidalar" olarak adlandirilmaktadir. Fonksiyonel gida
grubundan fonksiyonel siit iirlinleri de saglik iizerine olumlu etkilerinin
bilimsel olarak da desteklenmesi ile giiniimiizde tiiketicinin ve dolayisiyla da
tiretici sektoriin ilgi odag haline gelmis ve siit sanayiinde bu {irlinler iizerine
ar-ge calismalar1 ve {iretim 6nemli Olciide hiz kazanmigtir. Bu iiriinler siit-
ilaglar olarak da ifade edilebilmektedirler.

Fonksiyonel Siit Uriinleri Teknolojisi

Fonksiyonel siit iiriinleri iiretiminde 3 yaklasim bulunmaktadir. Bunlar ;

e Prebiyotik, probiyotik ve sinbiyotikleriiceren siit iirtinleri
e Zenginlegirilmis siit iriinleri
e Enerjisi azaltilmis siit triinleri

Ik olarak bahsedilen siit iiriinleri probiotikler olarak adlandirilan ve
gastrointestinal bolge lizerine olumlu etkileri bilinen canlhi aktif kiiltiirler (1)
iceren ve biyoterapttik'ler olarak da nitelendirilen fermente siitler, yogurt,
peynir ve kefir gibi fermente siit iiriinlerinin olusturdugu gruptur. Bu probiotik
bakterileri iceren siit iiriinleri fonksiyonel siit iirlinlerinin en dnemli grubunu
olusturmaktadirlar. Probiyotik grubu olusturan bakteriler laktik asit
bakterileridir ki bunlar, Lactobacillus ve Bifidus grubu bakterilerdir. Bu
bakterilerin gastrointestinal bolgedeki diizenleyici ve immiin sistemi tesvik
edici etkileri bilinmektedir. Prebiyotikler ise intestinal bolgede konakei
saghgini gelistirici etkileri olan bakterilerin gelisimini tesvik eden
sindirilemeyen besin lifleri ve ¢ok sayida oligosakkaritler'i iceren gruptur (2).
Son zamanlarda ise probiyotik ve prebiyotiklerin karisimi olarak tanimlanan ve
gastrointestinal bolgedeki canli mikrobiyal diet katkilarinin implantasyonu ve
canli kalmasini tesvik etmek suretiyle konak¢r canlmin saghigini gelistiren
sinbiyotikler olarak tanimlanan yeni bir trend siit iirlinlerinde yeni bir konsept
olarak ortaya atidmistir (1). Bu grubun klinik bulgular sonucu saglik icin
olumlu etkileri temel olarak gastro intestinal mikrofloranmn diizenlenmesi ve
buradaki H .pylori gibi gastrit etmeni zararli patojenleri inhibe ederek lokal
bagisikligi tesvik etmeleri, Rotaviriis ve yolculuk diaresi gibi rahatsizliklari
Onleyici etkileri (3), Anti-mutajen mekanizma ile anti-kansorejen etkileri olarak
siralanabilmektedir. Fermente siitlerde bulunan Laktik asit ve Bifido bakteriler
mutasyonu 6nleyerek bu etkiyi saglarlar (4). immiin sistemi modiile ederler ve
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vitamin iretici (bifidobakteriler:Konjuge linoleik asit) ve kolestrolii kontrol
edici etkileri vardir (5).

Giiniimiizde yeni trend prebiyotik ve probiyotik'leri iceren siit ve yogurtlarin
tretilip tiiketici ilgisine sunulmakta ve bunlarin saglik i¢in faydalar
vurgulanmaktadir. Ayrica prebiyotik lif iceren light kefirlerde marketlerde yer
almaktadir. Kefirin de sahip oldugu yararli mikroflora ile gastrointestinal
bolgedeki faydalar ile popiilaritesinin artt1g1 bilinmektedir.

Fonksiyonel siit iriinlerinde ikinci bir yaklagim ise siitiin vitamin ve
minerallerle zenginlestirilmesi yoludur. Bu kategoride sektorde, siitiin saglik
icin ¢ok 6nemli olan bir mineral maddesi olan Kalsiyum ile zenginlegtirilmesi
ile elde edilen i¢me siitlerine odaklanilmigtir. Kalsiyum'un kemik ve bayanlarin
biiyiik problemi olan osteoporozu 6nlemedeki faydali etkileri bilinmektedir.
Ayrica kalsiyum son zamanlarda Mg, P gibi mineraller ve A,D.E ve K gibi
vitaminlerle beraber karisim halinde de siite katilmaktadir (6). Bu kategoriye
dair Omega-3 coklu doymamis yag asitleri katkili siitlerde onemli oranda
marketlerde yer almaktadir. Omega-3'iin kalp saghigina faydalari herkes
tarafindan bilinmektedir. Yine bu gruptan Laktaz ilaveli laktozu parcalanmis
siitler de laktoz intoleransi olan tiiketiciler icin avantaj olarak tiiketime
sunulmustur. Yag azaltilmis ve yag ikame edilmek suretiyle hazirlanan light
siit ve yogurtlar ve yeni olarak peynirler ve kefir iretilmektedir. Bu yolla
tiriinlerin enerjileri azaltilmakta ve reolojileri kontrol edilmektedir. Bu amagla
tretilen Uriinlerde dogal siit bilesenleri serum proteinleri konsantratlar1 ve
prebiyotik olarak adlandirdigimiz lifler (iniilin) kullanilabilmektedir.

Tim bu gelismeler yaninda bunlarin siite ilave edilmesinde bu bilesenlerin
ozelliklerinin korunabilmesi ve o sartlarda canliliklarmin ve stabilitelerinin
gelistirilebilmesi  icin  "mikroenkapsiilasyon" teknigi  gelistirilmis ve
denenmigtir. Bu yontemin istenen komponentlerin stabilitesini saglayacag
ongoriilerek yeni fonksiyonel gidalarin gelistirilmesi i¢cin kullanigh bir arag
olarak  nitelendirilmistir. Bu yOntemin siit teknolojisinde; peynir
olgunlastirilmasmin hizlandirilmasinda ve peynir aromasmin gelistirilmesinde
kullanilmast muhtemel olmustur. Mikroenkapsiilasyon korumali vitamin
ilavesinin siit drlinlerinin depolanmasi esnasinda vitamin kaybini azalttig
goriilmiistiir (7). Ca-alginat ile mikroenkapsiile probiyotik bakterilerden elde
edilen yogurtta depolama esnasmda bakteri canliliginin korundugu goriilmiist iir
(8). Shah ve Ravula Ca-alginat ile mikroenkapsiile edilmis Lactobacillus ve
Bifidobakteri'lerin fermente dondurulmus siit tathilarmda depolama esnasinda
canliliklarmin daha uzun siire korunmasmi sagladigini belirttiler (7). Coklu
doymamis yag asidi Omega-3'iin ayran,eritme peynir ve normal peynire
mikroenkapsiile edilerek ilave edilmesiyle yapilan ¢calisma sonucu bu iiriinlerin
duyusal olarak kabul edilebilir oldugunu bulmuslardir (9).
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Sonuc

Tiim bu bilgiler 15181nda sonug olarak fonksiyonel siit iiriinlerinin hem tiiketici
begenisi ve sagligima hem de c¢esitli yenilikleri getirmesi ile iiretici ve
pazarlama sektoriine ayrica arastirma alani olusturmasi bakimindan da bilime
bilyiikk katkida bulunacag soylenebilir. Bu arada fonksiyonel siit iiriinlerinin
basariya ulagsmasinda;iiriin stabilitesi, duyusal kabul, komponent emilimi ve
yarayighiligr ile bunun insan sagligina etkisi goz 6niinde bulundurulmalidir. Bu
baglamda fonksiyonel siit iiriinleri daha genis bir perspektife taginmalidir ve
bunu gergeklestirecek olan da siit teknolojisine kazandirilacak yeni
uygulamalar olacaktir.
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