BOLUM 2

PROBIYOTIKLERIN VE DiGER GIDA SINIFI
BAKTERILERIN PUSKURTMELI KURUTMA YONTEMi
ILE MIKROKAPSULASYONU

Giilsiin OZYURT!
Yetkin SAKARYA?

GIRIS

Probiyotikler, yeterli miktarlarda tiiketildiklerinde konak¢1 sagliginda anlamh
yararlar saglayan canli mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir (1,2). Son
yillarda, insan mikrobiyotas: ve bagirsak florasinin fonksiyonlar1 hakkinda artan
bilgi birikimi, probiyotiklerin saglik iizerindeki olumlu etkilerine olan ilgiyi daha
da artirmigtir. Probiyotikler baslica Lactobacillus ve Bifidobacterium cinslerine ait
olup, bu mikroorganizmalar patojenleri baskilayan, bagisiklik sistemini modiile
eden, bagirsak bariyer biittinliigiinti destekleyen ve konak¢ida metabolik diizen-
lemelere katkida bulunan ¢ok yonlii islevlere sahiptir (3,4). Saglikl1 bireylerde sin-
dirim sisteminin iyilestirilmesi ve bagisikligin desteklenmesi gibi genel yararlarin
yant sira, inflamatuvar bagirsak hastaliklarinin 6nlenmesinde, irritabl bagirsak
sendromunun hafifletilmesinde veya antibiyotik kullanimina bagl disbiyozun gi-
derilmesinde de etkili olduklarina dair ¢ok sayida kanit bulunmaktadir (5).

Gida endiistrisinde probiyotiklerin kullanimi, yogurt, kefir, peynir ve fermen-
te icecekler gibi geleneksel siit iirtinlerinin ¢ok Gtesine ge¢mistir. Son yillarda ge-
listirilen zenginlestirilmis dondurmalar, siiriilebilir peynirler, probiyotik yogurt
bazli soslar ve bitkisel bazli fermente igecekler, tiiketicilerin fonksiyonel gidalara
olan ilgisinin artmasiyla birlikte yayginlasmistir. Ornegin, Lactobacillus rhamno-
sus GG'nin yogurt matrisine kapsiillii halde uygulanmasi, dort haftalik depolama
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yonel gida ve yem pazarinin yoniinii belirleyecek baslica unsurlar olarak goriil-
mektedir.
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