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Fermente Et Uriinlerinde Kullanilan Starter Kiiltiirlerin
Biyoaktif Peptit Uretimindeki Rolii
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Fermente et tiriinleri GIRIS Fermente et urunlerinde kullanilan starter

Proteinler

> Ulkemizde ve Avrupa’da en ¢ok tiiketilen et Biyoaktif peptit nedir? kulturlerin fonksiyonel nitelikleri
urdnleridir. »Vucut fonksiyonlarini ve sagligi olumlu yonde Bilim ve teknolojideki ilerlemeler, gidalarda dogal olarak
» Kullanilan et turtine, formulasyona, isleme etkileyen protein parc;alapma u_runler|d|r. olusan bilesiklerin fonksiyonel ozelliklerinden
kosullarina ve starter kiltiire bagh olarak cok gesitli ~ >/Ana protein icerisinde biyoaktit ozellik gostermeyen,  yararlaniimasini giindeme getirmistir.
fermente et driinleri Gretiimektedir [1]. parcalandiginda ise vlcut fonksiyonlarina olumlu X Antifipertansit_ _ I,
. . . . _ . . | Sadlik i - : IpoKolestrolemi
> Ba§llca uretim agamalarl; E::|kell§el||2|eor!glrr] £-80 QTG EEier meydana gelen If‘ I etﬁelri Hesthe : Diyabeti engelleyici
' . : : : ——————— Bagisiklik sistemini diizenleyici
Formiilasyon fermantasyon Kurutma/ >I_Et olgunlagtlrma ya da igsleme swgsmda §n2|m§1t|k ) . Antioksidan  Antimikrobiyal
olgunlastirma hidroliz ve fermantasyon yoluyla bir cok biyoaktif s Snemr Antikarsinojen
BT s & S peptit olusmakta ve saglik Gizerine olumlu etkiler - . —'
& 4 “ vapmaktadirlar [5]. N !
\ L Nl LS i [
|

: . S e - == 5 Duyusal kalitenin iyilestiriimesi
o Endopeptidazlar Tekstiir i Gida kalitesine 1 Antioksidan aktivitenin artisi
e B Rafomraartisi
» Son urun ozelliklerini proteinlerin, karbonhidratlarin : _ L Y =4
o ) 5 , ) ) Protein fragmentleri ve polipeptitler / \
ve lipitlerin yer aldigi biyokimyasal reaksiyonlar _ _ o § S
belirlemektedir [2] i e giditmenidac Biyoaktif peptitlerin saglik ve gida kalitesi uzerine
' ripeptidilpeptidazlar o
e e e o etkileri [7
» Fermente et Granu Uretiminde starter kullanimi Dipeptidilpeptidazia [7]
o o o . nen ¢ : " Peptidildipeptidaziar L _ _ _
urun guvenirligini ve arzu edilen teknolojik Fermente et iriinlerinde olusan peptitlerin
ozelliklerin gelismesini saglar. Kiiciik peptitler Bivoaktivite biyoaktivitesinin dogrulanmasi, tiriiniin fonksiyonel olarak

» Avrupa ve Turkiye’de uretilen fermente Urunlerde nitelendirilmesi bakimindan onem arz etmektedir. [8].

starter kultur olarak baslica laktik asit bakterileri Tri & dipeptidazlar

: Aminopeptidaziar Lezzet
> lyi secilmis starter kiltir suslarinin olusturduklari * > % : F00Y
y G S S S Serbest amino asitler L}ff{ Ve 4;‘15” r’ii:;;’\t,;ur} K\-.%@M

peptitlerin bakteriyosin olusturduklari, antioksidan
ve antibakteriyal etki gosterdikleri belirlenmistir [4,5]  Protein degradasyonundan sorumlu enzimler [6]

Amac : Starter kulturlerin biyoaktif peptit uretmedeki rolunu ve olusan biyoaktif peptitlerin urun kalitesine olumlu etkilerini

degerlendirmek.
Fermente et uriinlerinde starter kiiltir olarak kullanilan mikroorganizmalar ve etkileri [9,10] Bazi biyokoruyucu mikrobiyal suslar ve fonksiyonel ozellikleri etkileri
Mikrobiyal Tiirler Aktivite Fermente sosislere katkilari Fonksiyonel ozellik Mikroorganizma
Sl Tat ve koku artigi S. xylosus, S. carnosus, L. sakei, L. plantarum, L.
LAB e L. plantarum o Laktik asit ¢ Patojenlerin  ve  bozulma  yapan curvatus, Penicillium, Mucor, Debaryomyces
L. | ik izmalarin inhibi
: L ESE;OSUS SIEEEE . rFrzller:Ic()(z)l]?JazlriTa arin inhibisyonu Bakteriyosin Uretimi L. casel, L. sakeli, L. plantarum, L. curvatus,
. L. curvatus e Aroma oligumu Enterococcus casseliflavus
e P. pentosaceus e Kuruma Antimikrobiyal aktivite Lactobacillus reuteri
* P.acidilactici Fermantasyonun standardize edilmesi L. curvatus
KINK : 2 i;lrg;f:s i :;t;l?m;/e nitrat : gzz:iﬁle:ijg’? é\j/ﬁles::nlzasyonu Antioksidan aktivite (lipit oksidasyonunu ve toksin Uretimini | Staphylococcus carnosus
' kontrol etme
e M. varians o Peroksitylkimi e Aroma olugsumu — _) ————— :
e Lipoliz e Fazla nitritin indirgenmesi Kalinti nitrit icerigi dusuk trun Lactobacillus fermentum
e Proteoliz Probiyotikler L. sakei, P. acidilactici, L. rhamnosus, L. paracasei,
Mayalar Debaryomyces hansenii e Oksijen tiiketimi e Ransitlesmenin 6nlenmesi L. acidophilus
* Lipoliz e Aroma olusumu Mikrobesin Uretimi Lactobacilli ve Bifidobacteria
Kiifler Penicilium  nalgiovense » Oksiien tiketimi » Renk stabilizasyonu *» Fermente et Urunleri uretimi sirasinda, LAB ve KNK farkli biyoaktif 6zellik gosteren
biotypes 2, 3, 6 e Peroksitin yikimi ¢ Ransitlesmeyi 6nleme 9?5'“' p_eptltle_r Uretm_ekte_d'rler- o | -
o Laktat e Aroma olusumu ¢ Biyoaktif peptitler antioksidan, antinipertansif, kan kolesterolunu azaltici, bagisiklik
oksidasyonu sistemini uyarici etkilere sahiptirler [1,3].
: Eg’;ﬁ;’"z < L.sakei, P.pentosaceus, S.xylosus ve S.carnosus ile L.sakei, S.carnosus ve
S.xylosus iceren fermente sosisler yuksek ACE inhibitor aktivitesi ve antioksidan
KAB, bazen istenilen etkileri saglamada yetersiz kalabilmektedir. Uriintin duyusal \ aktivite gostermistir ve dogal biyoaktif peptit kaynagi olarak geleneksel urunlere
niteliklerini daha da iyilestirmek ve daha iyi teknolojik avantajlar saglamak igin deger katabildigi belirlenmistir [1, 10].
L] (1] an " (1] H ] . ] ’ 1 T ) it 1 1 ~ 1
biyokoruyucu kulturler giderek onem kazanmaya baslamistir. lyi segilmis suslar v Bir maya olan, D.t]a_r_\senu yuksek pr0t§olltlk aktivite gostermektedir. | |
kullanilarak daha iyi 6zellikler gelistirilebilmektedir. Biyokoruma olarak adlandirilan bu * Mayalar, starter kultur olarak kullanildiginda aminopeptidazlar ile karboksipeptidazlal
uygulamanin avantajlari: sinerjist etki gostermekte ve daha fazla miktar ve cgesitlilige sahip peptitler
% Gida givenligini arttirmak olusmaktadir [11]. | | __ - -
< Istenmeyen mikroorganizmalari inhibe edip raf mriini arttirmak «» Stafilokoklar dusuk aminopeptidaz ve yuksek esteraz aktivitesine sahiptir.
< Stabiliteyi saglamak *» Leuconostoc mesenteroides ve L. curvatus yuksek aminopeptidaz aktivitesi gosterir
“ Bagirsak florasina katki saglamak ve tuketici sagligini olumlu yonde etkilemek [1_2]- : - - : :
< Ekonomik kayiplari en aza indirmek » Biyoaktif peptit Ureten suslar, biyojenik amin olusumuna neden olan dekarboksilaz
< Gidayi daha az islenmek ve kimyasal korucularin kullanimi azaltilmak aktivitesini sinirlayarak bu olusumu engeller. Bu nedenle dekarboksilaz negatif sus
< Gidalarin besin degerleri korunmak kullanimi amin olusumunu kontrol etmede onemlidir.
< Duyusal 6zelliklerde miimkiin oldugunca az degismeye yol agcmak [5]. S * Amin oksidaz aktivitesine sahip suslar da biyojen amin olusumu azaltmaktadir [5].
onugc

KDUnyada cesitli fermente et Urunlerinde Uretim suresince olusan peptitlerin antimikrobiyal ve antioksidan o6zellik gostermelerinin yani sira saglik tzerine olumlu ¢ok sayida etkiye\

sahip oldugu bilinmektedir.

> Ozellikle biyoaktif peptit olusturan suslarin starter olarak kullaniimasi giderek 6nem kazanmaktadir.

» Dusuk molekul agirligina sahip peptitler yuksek biyoaktif 0zellik gostermektedir. Bu nedenle biyoaktif peptit GUretimini amaclayan fermantasyon isleminde yuksek proteolitik
aktiviteye sahip kulturler tercin edilmelidir.

» Fonksiyonel fermente gidalarin Uretilmesine yonelik gerceklestirilecek calismalarin, karsinojen olarak siniflandirilan fermente et trunleri hakkindaki negatif algiy1 ortadan
kaldirabilecegi dusunulmektedir.

» Fermente et Urunlerine fonksiyonel nitelik kazandirmayi amaclayan calismalarda biyoaktif peptit ilavesi ile son urundeki peptit miktari artirilarak fonsiyonel ozelligin korunmasi

\\saglanabilir. Kaynaklar <
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