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OZET

Son yillarda insanlarin daha saglikli ve dengeli beslenebilmek ve
hastaliklardan korunmak i¢in fonksiyonel et ve et driinlerinin
gelistirilmesine ve titketimine yonelik talebi artmaktadir. Bu dogrul-
tuda probiyotik bakterilerin gidalarda kullanimi yayginlasmaya
baglamistir. Probiyotik tirtinler, bagirsak mikroflorasini iyilestiren ve
tiiketicinin sagligini destekleyen gidalardir. Son zamanlarda islen-
mis siit Griinlerinin yani sira et ve et tiriinlerinde de probiyotiklerin
kullanimina yonelik ¢aligmalar yapilmaktadir. Probiyotik tiriinlerde
bulunan canli bakteriler genellikle Lactobacilli, Bifidobacteria ve
Enterococci tiirlerini igeren laktik asit bakterileridir. Probiyotik

bakteriler bagirsak florasinin dengesini olumlu yonde etkilemede,
viicuda alinan zararli bakterilerin gelisimini 6nlemede, gastrointes-
tinal hastaliklar1 kontrol altina almada, bagirsak enfeksiyonlarina
kars1 korumada ve antibakteriyel 6zellikleri sayesinde bagisiklik sis-
temini gli¢lendirmede insan organizmasinda oldukga 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu derlemede, et ve et irinlerinin fonksiyonelligini
arttirmak amaciyla probiyotik bakterilerin kullanimi, elde edilmesi
ve et tirtinlerine etkisi kisaca sunulmustur.
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THE EFFECT OF PROBIOTIC USE ON FUNCTIONAL PROPERTIES
OF FERMENTED MEAT PRODUCTS

ABSTRACT

In recent years, the demand for the development and consump-
tion of functional meat and meat products has been increasing in
order to provide a healthier and more balanced diet and protection
from diseases. In this respect, the use of probiotic bacteria in foods
has become widespread. Probiotic products are foods that improve
the intestinal microflora and support the health of the consumer.
Alongside processed dairy products, studies on the use of probi-
otics meat and meat products have been carried out. Live bacteria
that found in probiotic products are usually Lactic acid bacteria in-
GIRIS

Diinya ¢apinda insanlar beslenme ve saglik arasindaki iliski konu-

sunda gitgide daha da bilinglenmektedir. Bu durum daha saglikli

ve besleyici gidalarin tiiketiciye sunulmasi konusunda aragtirmalar1

artirmistir. Bu amagla fonksiyonel gidalar olarak tanimlanan probi-

yotik tirtinler piyasaya sunulmustur. Bu fonksiyonel gidalar ¢esitli

fitokimyasallari, diyet lifi, yapisal lipitleri, biyoaktif peptitleri, coklu

doymamus yag asitleri gibi bilesenleri icermektedir '. Son yillarda,

insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen et tirtinlerinde de probiyo-

tiklerin kullanimi yayginlasmaya baslamistir. Probiyotik, temel

olarak Laktik Asit Bakterileri (LAB) veya Bifidobakteriler gibi canli

mikroorganizmalarin bir kiiltiirii olarak bilinmektedir. Bir bagka

ifadeyle probiyotikler bagirsak florasinin dengesini iyilestirerek

organizmay1 yararli bir sekilde etkileyen canli mikrobiyal besin

takviyeleridir. Gidalar araciligiyla viicuda belirli miktarlarda alinan

probiyotikler, zararli bakterilerin bityimesini 6nleyerek ve bagir-

saklarda organik asitler ve antimikrobiyal bilesikler {ireterek insan

sagligini olumlu yonde etkileyebilmektedir 2. Probiyotik bakteri-

ler, dogal bagirsak florasinda dengeyi koruyarak, siskinligi kontrol

altina alarak, ishali 6nleyerek ve tedavi ederek, bagirsak enfeksiyon-

larina karg1 koruyarak, bagisiklik sistemini uyararak antibakteriyel

ozellikleri sayesinde insan organizmasinda olduk¢a 6nemli bir rol

oynamaktadir °.

42

cluding Lactobacilli, Bifidobacteria and Enterococci species. Probi-
otic bacteria play a very important role in the human organism in
positively affecting the balance of the intestinal flora, preventing the
development of harmful bacteria in the body, controlling the gas-
trointestinal diseases, protecting against intestinal infections, and
strengthening the immune system through antibacterial properties.
In this review, the use of probiotic bacteria and their effect on meat
products are briefly mentioned.
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Tablo 1. Ticari olarak kullanilan bazi probiyotik suglar

Mikrobiyal Suslar Etki Alanlar

Lactobacillus casei
Imunitass (DN-114 001)
Lactobacillus casei Shirota

Bagisiklik sistemi

Bagirsak saghg, sindirim

(YIT 9029) sistemi, dogal savunma
Lactobacillus johnsonii Lal Bagirsak saglig,
(NCC 533) dogal savunma

Lactobacillus plantarum 299v | Sindirim sistemi

Lactobacillus rhamnosus GG
(ATCC 53103)

Bifidobacterium animalis

Gastrointestinal sagligs,
bagisiklik sistemi

Bagirsak florasi,

subsp. lactis Bb12 bagisiklik sistemi
Bifidobacterium animalis
subsp. lactis Bifidus Bagirsak floras:

Actiregularis (DN 173-010)

Sindirim sistemi,
bagirsak florasi

Bifidobacterium breve Yakult

Bifidobacterium longum
BB 536

Bagirsak floras,
bagisiklik sistemi

Laktik Asit Bakterilerinin ve Bifidobakterilerin etki bélgesi mide
ve bagirsak sistemidir. Organizma bagirsaklara ulasmadan once,
giinde yaklagik 2.5 litre mide asidi (pH 2.0) salgilayan mid-
eden ge¢mesi gerekir . Bu durum da genellikle viicuda alinan

(?(miw Mayts - Haziran 2019
oAl



mikroorganizmalarin ¢ogunun zarar gérmesine neden olmaktadir.
Bu nedenle, probiyotik bakterilerin aside direng gosterme kabili-
yetleri son derece 6nemlidir ve dikkate almmmaktadir. Bununla
birlikte mide asidinin yani sira probiyotik bakterilerin bagirsaktaki
safra asitlerine de direng gostermesi gerekir ve etkinligini tam olarak
gosterebilmesi i¢in bagirsak duvarlarina yapigmas: gerekmektedir.
Tablo 1'de gidalarda ticari olarak kullanilan bazi probiyotik suglar
verilmistir >¢7-

PROBIYOTIK ET URUNLERI

Fonksiyonel gidalar pozitif etkilerinin fizyolojik olarak saglikli
bulundugu, organizmanin bir veya daha fazla fonksiyonu tizerinde
segici bir etkiye sahip bilegenleri iermelidir. Bir gidanin fonksiyonel
olarak kabul edilmesi i¢in dogal olarak elde edilen bilesenlerden
tiretilmesi, insanlarin gtinlitk diyetlerinde yer almasi ve yaslanma
stirecinin geciktirilmesi, hastalik risklerinin 6nlenmesi ve bagisiklik
sisteminin iyilestirilmesi de dahil olmak {izere, insan igin spesifik bir
stirecin diizenlenmesini igermektedir ®.

Fonksiyonel bir gida olarak kabul edilen probiyotik et tirtinleri, ni-
speten yeni ve ¢ok iyi taninmamuig bir et endiistrisi alanidir, ancak
en 6nemli mesele, gidalarin teknolojik yonleri, giivenligi, kalitesi ve
sagliga yararli etkileri arasinda bir uzlagma bulmaktir °.

Probiyotik bakterilerin gelisimi i¢in et mitkemmel bir ortamdir .
Et sektoriinde starter kiiltiirler etin fonksiyonel ve fizyolojik ozel-
liklerini gelistirmenin yani sira et giivenligini saglamak i¢in de
kullanilmaktadir !'. Bu da probiyotik organizmalarin hayatta
kalmas: igin uygun ortam kosullarini saglamaktadir '*"*. Buna
ilave olarak sucuk tiiketildiginde, gastrointestinal sistemden gegisi
sirasinda icerisinde bulunan probiyotik Lactobacilli suslarini
korudugu bildirilmigtir . Yapilan bazi ¢alismalarda et triinleri
arasinda sucuk gibi kuru fermente iriinlerin probiyotik bakteri-
lerin canliligini koruyup etkisini siirdiirebilmesi i¢in uygun ortamlar
olabilecegi belirtilmistir . Bununla birlikte, probiyotik se¢iminde,
sucuk gibi triinlerin 6zellikle yiiksek kiirleme tuzu oranina, olugan
asit nedeniyle diisiik pH’ya, su kaybi yoluyla meydana gelen diisiik
su aktivitesine sahip olmalar1 nedeniyle hiicre canlihig1 tizerindeki
potansiyel olumsuz etkileri dikkate alinmalidir. Bu nedenle probi-
yotiklerin kullanilacag: et {iriniiniin 6zelliklerine fizyolojik olarak
uygun ve sagliga yararli fonksiyonel 6zellik kazandiracak mikroor-
ganizmalarin se¢ilmesi gerekmektedir.

Fermente et tirtinlerinde kullanilan probiyotik bakterilerin olum-
suz ortam kosullarindan (sicaklik, asitlik gibi) etkilenmemesi ve/
veya olusabilecek zararin minimize edilebilmesi i¢in enkapsiilasyon
teknolojisinden yararlanilabilir. Yapilan bir ¢alismaya gore, mikroen-
kapsiile edilmis L. reuterinin triiniin duyusal kalitesini degistir-
meden, nihai iirtinde arzu edilen probiyotik organizma diizeyinin
korunmasini saglamak i¢in kuru fermente sucuklarda kullanilabi-
lecegi gosterilmistir 'Y, Bir baska ¢aligmaya gore kuru fermente
sucuklara probiyotik olarak mikroenkapsiile edilmis L. reuteri
ilave edilmis ve E. coli O157:H7 susunun inaktivasyonuna yardimeci
oldugu, ayn: zamanda tiretim agamasinda canliligini stirdiirebildigi
gozlemlenmistir 8.

Probiyotik bakterilerin elde edilmesi igin muhtemel izolasyon
kaynaklari, et tiriinlerinde dogal olarak bulunan mikroorganizma-
lardir. Sucuk izolatlar1 bu bakterileri elde etmek i¢in kullanilabilir
veya Pediococcus acidilactici PA-2 ve Lactobacillus sakei Lb3 gibi
gliglii hayatta kalma 6zelliklerine sahip et starter kiiltiirleri bu amag
i¢in kullanilabilmektedir . Lactobacillus casei ve Lactobacillus
paracasei’ nin sucuklardan izole edildigi bildirilmigtir 2.
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PROBIYOTIK FERMENTE ET URUNLERININ SAGLIK
UZERINDEKI ETKILERI

Siit Girinlerinde probiyotik kullaniminin insan saghgina etkisi ile
ilgili yapilan ¢aligmalarin yani sira probiyotiklerin fermente et {iriin-
lerinin tiiketimi sonucu insan viicudundaki degisimleri de yapilan
bazi ¢alismalar ile gozlemlenmistir. Bu ¢aligmalardan birinde
probiyotik kiiltiir olarak L. paracasei LTH 2579 susunu igeren
probiyotik sucuktan giinlik 50 g tiiketmenin bagisiklik ve kan
serum lipidleri tizerindeki etkisi, saglikli goniilliilerde birkag hafta
boyunca arastirilmistir 2. Elde edilen verilere gore yapilan calis-
ma orta derecede bagar1 gostermistir. Probiyotik sucuk tiiketi-
minin farkli kolesterol fraksiyonlarinin ve triagilgliseritlerin serum
konsantrasyonlar: tizerinde 6nemli bir etkisi olmadig1 ancak bazi
bireylerin diski 6rneklerinde, L. paracasei LTH 2579 sayisinda
istatistiksel olarak anlamli bir artisa neden oldugu gézlemlenmistir.

Deney hayvanlar1 iizerinde yapilan bir ¢aligmada ise probiyotik
sucuk titketiminin kan kolesterol seviyesini diisiirdigii ve sonug-
ta kontrol grubuna gore agirlik artisina neden olan yem déniisiim
oranindaki artisa neden oldugu gosterilmistir 2. L. plantarum iger-
en probiyotik trtinleri tiiketen laboratuvar farelerinde bagisiklik
sisteminin 6nemli bir pargasi olan CD-8 ve CD-4 lenfositlerin arttig1
bulunmustur 23. CD-4 T lenfositlerindeki bu tiir bir artis, L. para-
casei NCC2461 igin de gozlemlenmistir 2*. L. Paracasei’ nin, Crohn
hastaligindan (ince ve kalin bagirsaklarda goriilen bir tiir hastalik)
muzdarip hastalar i¢in de faydali olacak antiinflamatuar ozellikler
gosterdigi bulunmugtur 22,

Insanlar iizerinde yapilan bir baska ¢aligmaya gore L. paracasei
igeren sucuklarin tiiketiminden 2 hafta sonra diski 6rnekleri alin-
mustir. Bu 6rneklerde L. paracasei sayisinin artis istatistiksel olarak
6nemli bulunmugtur. Diger yandan, farkli kolesterol ve triagilgli-
serit fraksiyonlarinin serum degerleri i¢in 6nemli bir etki gozlem-
lenmemistir. Konakg1 bagisiklik sistemi tizerindeki etkisi de hesaba
katilarak yapilan bu ¢alismada, probiyotik sucuklarin ¢aligmanin ilk
2 haftasinda CD-4 T lenfositlerin sayisinda bir yitkselme gozlen-
mistir, ancak bu sayinin ¢alismanin sonunda orijinal sayrya yakin
bir oranda azaldigi goriilmiistiir. Bu, L. Paracaseinin sucuk gibi
fermente bir et Uriind aracihigiyla tiketilmesinin, insandaki
bagisiklik savunmalarini 6nemli 6l¢iide degistirdigine dair saglam
kanitlar sunmaktadir .

Probiyotik iiriinlerin sagliga en iyi sekilde fayda saglayabilmeleri
icin diizenli olarak tiiketilmesi gerektigi bilinmektedir. Ancak
et tirtinlerinin fazla oranda titketilmesi gesitli hastaliklara yol agabil-
mektedir. Diinya Kanser Aragtirmalar1 Derneginin raporuna gore
haftada 500 gramdan fazla pismis kirmizi et tiiketilmemesi gerek-
tigi bildirilmigtir 27. Bu nedenle probiyotik fermente et triinlerinin
belirli araliklarla diger probiyotik gidalara alternatif olarak tiiketil-
mesi gerekmektedir.

SONUC

Geleneksel et tirtinlerinin fonksiyonel gida olarak titketiminin sagla-
nabilmesi, besin degerini arttiran ve/veya sagliga yararl bilesenler
sunabilen diyet lifleri, gesitli vitaminler, esansiyel yag asitleri ve
probiyotik kiiltiirler kullanilarak bilegenlerin zenginlestirilmesi
ile gergeklestirilebilmektedir. Bunlar arasinda probiyotik bakteri-
lerin gesitli et Griinlerinin fermantasyonunda kullanilmasi ile bu tiir
triinlerin geligtirilmesi yolunda yapilan ¢aligmalardan elde edilen
verilerin umut verici oldugu gortlmiistiir. Her probiyotik susun
fizyolojisi, morfolojisi ve teknolojik 6zellikleri farkli oldugu igin
bu durum géz oniinde bulundurularak, fermente et iirinlerinde
kullanilacak probiyotik kiiltiirlerin tiim bu 6zelliklerini belirlemek
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