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SUNU AKISI

> Fermente besinlerde kullanilan m.o/lar

» Fermente besinlerin mikrobiyolojisi



FERMENTE BESINLERDE KULLANILAN

M.O.”LAR

Faydali m.o.larin gelismesi

i

Faydali m.o.'lari metabolizma faaliyetleri

i

Fermente Uriin Olusumu
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» M.o’lar, hammadde icindeki bilesenleri
(laktoz, sukroz, maltoz vb.) substrat olarak
kullanarak enerji gereksinimini saglar.

» Cogalarak sayilarini artirir.

» Kullanilabilir pek cok yan iriini (laktik asit,
asetik asit, etanol, CO2 vb.) ortama salgilar.

» Hammadde icindeki kullanilmayan bilesenler
+ mikrobiyal yan urunler (bazen mikrobiyal
hiicreler) = Fermente Uriin
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Laktik Starter Kulturler:

> GUnUmuzde 12 cinsten ait bakteri tlrda,
karbonhidratlar =) |aktik asit

olusturma vyetenekleri nedeniyle «laktik asit
bakterileri» grubu icinde yer almaktadir.

» Bu cinsler:
1.Lactococcus, 4.Streptococcus, /. Tetragenococcus

2.Leuconostoc, 5. Pediococcus, 8. Carnobacterium
3.Lactobacillus, 6. Enterococcus, 9. Aerococcus
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Diger Starter Kultlirler:

Bifidobacterium:

" Gr (+), sporsuz, hareketsiz ve anaerobik

" Buna ait turler 25<T<45°C’de gelisebilir.
Optimum 37<T<41 °C’de gelisir.

= Genellikle pH> 8,5 ve pH<4,5 gelisemez.
" Glukoz mmmm) Laktik asit + Asetik asit

" |aktoz, galaktoz ve bazi pentozlari da
fermente eder.
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Diger Starter Kultlirler:

Bifidobacterium:

= |nsan, hayvan ve kuslarin diskilarindan izole
edilmistir.

" Sindirim sisteminin saglikh calismasi icin
vararl olduklari kabul edilir.

" Turler: Bifidobacterium bifidum, B. animalis,

B. longum, B. breve, B. infantis, B.
angulantum, B. adolescentis
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Diger Starter Kultlirler:

Bifidobacterium:

" Bu turlerin cogu, bakteriyosin Uuretir ve
patojenlerin bagirsakta koloni olusturmalarini
onlemede onemli rol oynar.

" Bu tdrlerin bir kismi insanlarin bagirsak
saghgint korumak ve duzenlemek amaciyla
sut drunlerine ilave edilir. Boylece canli
hiucrelerin bagirsakta vuksek  sayida
bulunmasi saglanir.
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Mayalar:

" Cok cesitli maya turu vardir. Sadece az bir
kismi besinlerin fermentasyonu ile iliskilidir.

= Urettikleri alkol ve enzim kullanilir.

= Tek hucre proteinleri, bazi besinlerde lezzetin
lyilestirilmesinde katki maddesiolarak
kullantlr.

= Besinlerde kullanilan en onemli tur:
Saccharomyces cerevisiae’dir.
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Mayalar:

= Saccharomyces cerevisiae:

v' Ekmegin kabarmasi,

v’ Bira, sarap, damitik ickiler ve endustriyel
alkol Uretimi,

v’ Invertaz enzim Uretimi,

v’ Corba gibi bazi yiyeceklerde lezzet artirici
olarak kullantlr.
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Kufler:

" Besinlerde gelisen kulflerin cogu, besinlerin
bozulmasi ve mikotoksin tretimine yol acar.

= Bir kismi ise:

v' besinlerin islenmesinde, i
v" katki maddesi ve
v enzim tretiminde kullanilir. 8
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Kufler:

" Besinlerde vyararli amacla kullanilan kuf
cinsleri:

v' Aspergillus cinsine ait bazi turler,
v' Penicillium cinsine ait bazi turler,
v" Rhizopus cinsine ait turler,

v Mucor cinsine ait turler.

" Bu amaclarla kullanilacak suslarin mikotoksin
Uretmemesi gerekir.



FERMENTE BESINLERIN

MIKROBIYOLOJISI

» GUnUmiizde>3500 fermente besin (Diinya’da)

» Bunlarin cogu yoreseldir ve belirli bir bolgede
yasayan bir grubun ihtiyacini karsilamaya yonelik
az miktarda Uretilmektedir.

» Bazilar ticarilesmistir. Az bir kisminin buyuk

kapasiteli  isletmeler  tarafindan Uretimi
yvapilmaktadir.

» Bulylk Ureticiler tarafindan yapilan Uretimler
de artmaktadir. (Ulkemizde Kefir gibi)



FERMENTE BESINLERIN

MIKROBIYOLOJISI

» GUnUmuizde peynir, ekmek, tursu ve alkolli
icecekler disinda cok cesitli fermente besinin
tuketimine ilgi duyulmaktadir.

> Bu artisin nedeni ne olabilir?

" Tuketicilerin dogal ve saglikli besine
duyduklari ilgidir.
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> Uc cesit fermentasyon vardir:

= Dogal Fermentasyon (Istenen  mikrobiyal
populasyona dogal olarak sahip hammadde
kullanimi)

= Maya kullanilarak yapilan fermentasyon (back
slopping): istenen m.o.lar iceren bir onceki
fermentasyondan kalan Urdnun bir kismi da
hammaddelere eklenmesi)

= Kontrolli veya saf kiltir ile fermentasyon
(fermentasyondaki m.o.'lar saf liyofilize)



Table 15.1

Fermented Food Groups and Examples

Food Groups

Examples

Dairy products

Cheeses, yogurt, buttermilk, sour cream, dahi, kumiss, kefir,
acidophilus milk

Meat products

Salami, pepperoni, chorizo, thiringer, sausage, pickled meat, nahm

Cereal products

Breads, pancake, crackers, pizza, nun, idli, dosa, sour rice, miso

Fruits and
vegetable products

Pickled fruits, pickled vegetables, olives, sauerkraut, kimchi, aachar

Legume products

Tofu, fermented soymilk, tempe, soy sauce, koji, mizo, natto, papadam

Fish products

Bagoong, fish sauces, pickled fish, tarama, paak, mamoni, izushi

Beverages

Beer, wine, distilled spirits, coffee, cocoa, tea

Starch crop
products

Fermented products from potato, cassava, sweet potato, bananas,
plantains

Miscellaneous
products

Fermented eggs, ghee (from fermented cream), vinegar, red palm oll,
bongkrek, dage

Source: Adapted from Campbell-Plat, G., Fermented Foods of the World, Butterworths, London,

1987, p. xi.




