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SU URUNLERINDE PROBIYOTIKLER

Esmeray KULEY !

GIRIS

Probiyotikler, yeterli miktarda alindiklarinda konake1 sagligi tizerinde yararl
etkiler gosteren canli mikroorganizmalardir (1). Son yillarda yapilan gok sayida
aragtirma, probiyotiklerin yalnizca insan saglig1 tizerindeki etkilerinin degil, aym
zamanda gidalarin korunmasi ve raf 6mriiniin uzatilmasinda da etkin roller ist-
lendigini ortaya koymustur. Probiyotik mikroorganizmalar; tirettikleri organik
asitler, bakteriyosinler, hidrojen peroksit ve diger antimikrobiyal metabolitler ara-
ciligiyla gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin gelisimini engel-
leyerek, hem tiriin giivenligini hem de duyusal ve besinsel kaliteyi korumaktadir
(2,3). Bu ozellikleri sayesinde probiyotikler, kimyasal koruyuculara dogal, giivenli
ve cevre dostu bir alternatif olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Su tiriinleri, yiiksek protein igerigi, doymamis yag asitleri, vitamin ve mineral
zenginligi nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Ancak, bu
triinlerin yiiksek su aktivitesi ve nétr pH gibi 6zellikleri, mikrobiyal gelismeye
elverisli bir ortam olusturmakta ve hizli bozulmaya yol agmaktadir. Bu nedenle su
tiriinlerinde kalite kayiplarinin énlenmesi, hem gida giivenligi hem de ekonomik
stirdiiriilebilirlik agisindan kritik 6neme sahiptir (4). Geleneksel koruma yontem-
leri arasinda soguk zincir uygulamalari, dondurma, tiitsiileme, tuzlama ve kimya-
sal koruyucularin kullanimi yer alsa da, son yillarda tiiketici talebi daha dogal ve
katkisiz iiriinlere yonelmistir. Bu durum, biyokoruma kavraminin éne ¢ikma-
sina ve probiyotiklerin bu alanda yogun olarak arastirilmasina neden olmustur.

Su diriinleri ekosisteminden izole edilen probiyotik mikroorganizmalar, gevre-
sel streslere ve tuzluluga adaptasyon yetenekleri sayesinde balik, kabuklu ve diger
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tirleri, tirettikleri organik asitler, bakteriyosinler ve antimikrobiyal metabolitler
araciligryla bozulma mikroorganizmalarinin gelisimini engelleyerek iirtinlerin raf
omriini uzatmakta ve kimyasal koruyuculara dogal bir alternatif olusturmakta-
dir. Ayrica, probiyotiklerin antioksidan ozellikleri lipid oksidasyonunu yavaslat-
makta, béylece su tiriinlerinin duyusal ve besinsel biitiinliigiiniin korunmasina
katki saglamaktadir.

Denizel ve tatli su kaynakli probiyotik suslarin gevresel stres kosullarina adap-
tasyon yetenekleri, bu mikroorganizmalari su tirtinleri endiistrisinde biyokoruyu-
cu ajan olarak daha etkili kilmaktadir. Bununla birlikte, su tiriinleri yetistiricili-
ginde probiyotiklerin kullanimi yalnizca tirtin muhafazasiyla sinirli kalmamakta;
ayni zamanda baliklarin bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesi, bagisiklik sis-
teminin giiclendirilmesi ve hastalik direncinin artirilmasina da katki saglamak-
tadir.

Sonug olarak, su iirtinleri kaynakli probiyotik kiiltiirlerin hem besin giiven-
ligini artiran hem de ¢evre dostu tiretim yaklasimlarini destekleyen ¢ok yonli
bir biyoteknolojik ¢6ziim sundugu soylenebilir. Gelecekte bu alanda yapilacak
caligmalarin, ozellikle su tiriinlerinden izole edilen yeni probiyotik suslarin ta-
nimlanmasi, fonksiyonel 6zelliklerinin belirlenmesi ve endiistriyel uygulama sii-
reglerinin optimize edilmesine odaklanmasi, gida teknolojisi ve stirdiiriilebilir
akuakiiltiir agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
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