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Fermente Gidalar ve Barsak Floras!’

Cem Karagozlii?, Sevda Kili¢®

Ozet:

Fermente sut drlnleri ve probiyotik arastirmalarindaki son gelismeler bazi probiyotik
suslarin saglik konusundaki yararlarinin hizli bir sekilde aragtirilmasi geregini ortaya
koymustur. Kefir yogurt, biyoyogurt, bifiyogurt vb. gibi probiyotik bir fermente sut
aranuduar. Ticari uretimi yaygin degildir ve buna bagli olarak tuketimi yogurttaki kadar
degildir. Kefir tanesi baslica laktoz fermente eden bakterilerden (10”-10° sayida) olan
Lactobacillus ve Leuconostoc turlerinden (Lactobacillus casei, L. brevis, L. acidophilus,
L. kefir, Leuconostoc mesenteroides, ve Leu. mesenteroides subsp.dextranicum) ve
Lactococcus lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris 'den olugur, diger laktik asit
bakterileri de vardir. Diger karakteristik mikroorganizmalar laktozu fermente eden ya da
etmeyen Candida kefir, Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus, Torulaspora
delbrueckii, Sacharomyches cerevisiae gibi mayalardir. Kefir tanesinde gorulen diger
mikroorganizmalar kontaminasyon sonucu bulunurlar ve drinin Kkalitesi Uzerinde
tehlikeli olurlar.

Farkli aragtiricilarin  benzer mikroorganizmalari farkli adlarla isimlendirdiklerine
inaniimaktadir. Kefirdeki mikroorganizmalar laktoz intoleransi olan kisiler icin yararlidir.
Dinyanin neresinde olursa olsun, kefir gastro-intestinal hastaliklara iyi gelen bir
fermente sut Grdnu olarak kabul edilir. Kefirdeki mikroorganizmalar arasinda halk saghgi
uzmanlarinin en ¢ok dikkatini ¢gekenler L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum 'dur.
Son yillarda bu bakterilerin daha iyi laktoz sindirimi saglamak, kan serum
kolesterolinu dugurmek, patojenik ve/ veya istenmeyen diger barsak bakterilerini
kontrol altinda tutmak, barsaktaki karsinojenleri azaltmak ve immun sistemi
guglendirmek gibi saglik yararlari oldugu savunulmaktadir.

' Bu calisma 24 - 25 May 2000 tarihinde New York, USA 'da "Kefir - Funcional fermented
milks products. Danone Symp.; Fermented food, fermentation and intestinal flora" adi ile
verilen bildirinin ézetidir.
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