BOLUM 5

FERMENTE URUNLERDE GIDA GUVENLIGI

Recep KARA'
Zeki GURLER?
Syeda Tasmia ASMA?

1. Giris

Fermantasyon, mikroorganizmalarin katilimiyla gidalart korumak igin eski
zamanlardanberiuygulanmaktadir(1). Buterim, “pisirmek”anlaminagelenLatince
fervere kelimesinden tiiretilmistir. Mikroorganizmalarin etki mekanizmasi,
Omega-3 yag asitleri, B vitaminleri ve mineraller gibi ¢esitli avantajli katabolit
formlarmin olusumu ile birlikte, karmasik karbonhidrat bilesiklerinin ve diger
makromolekiillerin daha basit olanlara pargalanmasma dayanir (2). Fermente
gidalar, insan sagliginda 6nemli bir rol oynayan ve gida isleme ve saklamanin en
eski yaygin yolu olmaya devam eden yararli mikroorganizmalar i¢in arag gorevi
goriir. Geleneksel fermente gidalar, beslenmeleri ve gida giivenligi agisindan
neredeyse tiim diinyada popiilerdir. Et {irinlerini, siit tiriinlerini, tahillar1 ve
sebzeleri muhafaza etme yontemleri bir¢ok tlilkede oldukga gelismistir. Fermente
gidalar, gelistirilmis besin igerigi, mikrobiyal stabilite, sindirilebilirlik ve
detoksifikasyon yoluyla faydalar saglamaktadir (3).

Tahillar gibi bitkisel kaynakli, et ve siit tirinleri gibi hayvansal kaynakli ¢esitli
tek veya karisik hammaddeler fermente edilebilir. Fermente gidalar, kiiciik 6lgekte
(evsel) ve biiylik 6lgekte (endiistriyel) olabilen islenmis gidalari igerir. Bazi cografi
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Tiirkiye’nin Trakya bolgesinde eski ¢aglardan beri iiretilmekte ve tliketilmektedir,
ancak bu gelenek her gegen giin ortadan kalkmaktadir (93). Hardaliye’nin LAB
floras1 nedeniyle siit {irlinii olmayan probiyotik i¢ecek olarak siniflandirilmaktadir
(94). Hardaliye’nin antioksidan ozellikleri ile plazma malondialdehit,
dienokonjugat ve homosistein diizeylerini azalttig1 gosterilmistir (95).

Boza, arpa, misir, piring, yulaf ve dari gibi ¢esitli tahillarin fermantasyonundan
elde edilen geleneksel bir Tiirk alkolsiiz igecegidir ve genellikle kis ve
sonbaharda tiiketilir (96). Boza, bakteriyosinler iireten LAB ve maya gibi farkli
mikroorganizmalar kullanilarak fermente edilir. Boza fermantasyonu, CO, ve
laktik asit tireten hem laktik asit hem de alkol fermantasyonunu igerir (97, 87).

4. Sonu¢

Fermente gidalar, diinyanin gelismekte olan iilkelerinden gelen insanlar igin
onemli besin kaynaklaridir. Fermantasyon igleminin, pH diislisii nedeniyle
iirlinlin kalitesini ve giivenligini saglayabilecegi iyi bilinmektedir. Literatiir
bilgisine gore, fermente gidalarin yetersiz beslenme, hammaddelerin yanlig
hazirlanmasi, iglem sonrasi kontaminasyon veya pH’1 diisiirmek i¢in etkisiz
fermantasyon ile miicadele etmek ve azaltmak i¢in 6nemini ortaya koymaktadir.
Fizikokimyasal 6zellikleri de dahil olmak {izere farkli fermente gida iiriinleri ile
baglantili fermantasyon mikrobiyotast kurulmustur. Arastirmacilar, az gelismis
veya az gelismis iilkelerde hijyen kosullarini, gida kalitesini ve giivenligini
siirdiirmek i¢in uygun ve ekonomik kosullar olusturmuslardir. Bununla birlikte,
hammaddelerin kalitesini artirmak ve endiistriyel biiylime i¢in gida giivenligi
yonetimi yaklasimlarinin dahil edilmesi i¢in gelecekteki arastirmalarin yapilmasi
gerekmektedir.
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