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ÖZ 

Süt yağı, süt ve süt ürünlerinde lezzet, aroma, tekstür özellikleri  ve kalitenin oluşmasında önemli 
rol oynamakta olup, süt yağı globül zarı içerisinde kapsüllenmiş olacak şekilde bulunmaktadır. 
Süt yağı, trigliseritler, fosfolipitler, serbest steroller, β-karoten (provitamin A), yağda eriyen 
vitaminler (A, D, E, K), sfingomyelinler ve yağ asitlerini içermektedir. Süt yağında bulunan 
spesifik kısa zincirli ve orta zincirli yağ asitleri besin değerinin yanı sıra, kas, kalp, karaciğer, 
böbrek, kan trom-bositleri ve sinir sistemi için enerji kaynağı olarak sağlık için önemli bir değer 
taşımaktadır. Ayrıca bu yağ asitleri obezite riski de oluşturmamakla birlikte ülseratif kolit, 
kanser, ateroskleroz ve hi-pertansiyonu önlemekte, anti-inflamatuar ve anti-bakteriyel etkileri ile 
de doğal bağışıklığı artır-maktadır. Yüksek yağ içeriğine sahip olan fermente krema, besin 
içeriği ve mutfak kültüründe kullanımı ile birçok ülkede her geçen gün daha popüler hale 
gelmektedir. Fermente edilmiş kre-maların sınıflandırılması, yağ içerikleri, üretim şekli ve 
kullanılan starter kültürler ülkelere göre değişiklik göstermektedir. Bu çalışmada dünyada ve 
Türkiye’de üretilen fermente kremaların sı-nıflandırılması, üretim aşamaları, duyusal ve 
tekstürel özelliklerini etkileyen parametreler incelen-miştir.  

Anahtar Kelimeler: Süt yağı, Fermente krema, Probiyotik 

ABSTRACT 

Fermented milk cream and its properties 

Milk fat has an important role in the formation of flavour, aroma, texture properties and quality in 
milk and dairy products, and milk fat is encapsulated in the globule membrane. Milk fat contains 
triglycerides, phospholipids, free sterols, β-carotene (provitamin A), fat-soluble vitamins (A, D, 
E, K), sphingomyelins and fatty acids. In addition to its nutritional value, specific short-chain and 
medium-chain fatty acids found in milk fat are important for health as an energy source for muscle, 
heart, liver, kidney, blood platelets and nervous system. In addition, these fatty acids do not pose 
a risk of obesity; they also prevent ulcerative colitis, cancer, atherosclerosis and hypertension, and 
increase natural immunity with their anti-inflammatory and anti-bacterial effects. Fermented 
cream, which has a high fat content, is becoming more and more popular in many countries with 
its nutritional value and its use for many purposes in culinary culture. The classification of fer-
mented creams, fat content, production method and used starter cultures vary by country. In this 
study, fermented cream produced in Turkey and in the world classification, production stages, the 
parameters affecting the sensory and textural properties was investigated. 
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Giriş 

Beslenme ve sağlık üzerindeki etkileri ile önemli bir tüketici 
talebine sahip olan fermente süt ürünleri son yıllarda giderek 
artan bir pazar eğilimi göstermektedir. Özellikle fonksiyonel 
hale getirilmiş süt ürünleri bağırsaktaki bakteriyel mikrobi-
yota üzerindeki etkileri ile sağlıklı bir metabolizmaya katkıda 
bulunmakta ve kaliteli yaşam beklentisini artırmaktadır (Bo-
urrie ve ark., 2016; Chen ve ark., 2019). Fermente gıdalar ge-
nel olarak "kontrollü mikrobiyel gelişme ve gıda bileşenleri-
nin enzimatik dönüşümü yoluyla üretilen yiyecekler veya içe-
cekler" olarak tanımlanmaktadır. Yüzyıllardır gıda muhafaza 
yöntemi olarak kullanılan fermantasyon sonucunda üretilen 
süt ürünleri ise, insanlar tarafından tüketilen ilk “işlenmiş” 
gıda ürünleri arasında yer almaktadır (Savaiano ve Hutkins, 
2020). Günümüzde Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürün-
leri Tebliği’ne göre fermente süt ürünü “sütün uygun mikro-
organizmalar tarafından fermantasyonu ile pH değerinin ko-
agülasyona yol açacak veya açmayacak şekilde düşürülmesi 
sonucu oluşan ve içermesi gereken mikroorganizmaları ye-
terli sayıda, canlı ve aktif olarak bulunduran süt ürünü” şek-
linde tanımlanmaktadır (Anonim, 2009).  

Fermente bir süt ürünü matriksinde laktik asit bakterilerine 
ek olarak, fermantasyon sırasında bakteriler tarafından oluş-
turulan ve beslenme açısından yüksek değere sahip biyoaktif 
bileşikler ve metabolitler de bulunmaktadır (Garcia-Burgos 
ve ark., 2020).  Fonksiyonel süt ürünlerinin formülasyonla-
rında ise ayrıca, probiyotik mikroorganizmalar, prebiyotik 
lifler, fitosteroller, konjuge linoleik asit (KLA), omega-3 ve 
omega-6 yağ asitleri, mineraller ve biyoaktif peptitler de ilave 
bileşenler olarak yer almaktadır (Ortiz ve ark., 2017; Rad ve 
ark., 2020).   

Fonksiyonel süt ürünleri gastrointestinal sağlığın korunması, 
hipertansiyonun kontrolü, kolesterolün düşürülmesi, birçok 
kanser türünün (özellikle kolorektal, mesane ve meme kan-
seri) ve alerjik reaksiyonların önlenmesi, kemik sağlığının 
gelişimi  ve bağışıklık sistemi yanıtının güçlendirilmesi gibi 
sağlık sorunlarının çözümlenmesinde ayrı bir öneme sahip 
bulunmaktadır (Lampe, 2011; Panesar, 2011; Vaughn ve Si-
vamani, 2015; Ortiz ve ark., 2017). 

Süt doğal içeriği ile fonksiyonel değere sahip bir üründür. 
Sütte bulunan ana bileşenler su, laktoz, yağ, protein, mineral 
ve vitaminlerdir. Sütün temel bileşenlerinden yağ içeriği, sü-
tün kurumaddesi ve kıvamını da belirleyen bir faktördür. Süt 
yaklaşık %3.4 oranında süt yağı içermektedir. Süt yağı, süt 
ürünlerinin tat ve aroması ve ayrıca fiziksel, biyokimyasal ve 
tekstürel özellikleri ile besin değeri üzerinde rol oynayan bir 
bileşendir. Süt yağı, meme bezleri tarafından globüller şek-
linde salgılanmaktadır. Süt yağı globülleri (MFG), süt yağı 

globül zarı/membranı (SYGM, esas olarak fosfolipitler ve 
proteinler) adı verilen 3 katmanlı bir zar yapısı ile kaplanmış 
lipit yapıdaki bir çekirdekten (esas olarak trigliseritler) oluş-
maktadır. Büyükbaş hayvanlarının sütlerindeki yağ globülle-
rinin çapı  0.1-15 µm arasında değişmektedir (Lopez ve Me-
nard, 2011; Mesilati-Stahy ve ark., 2011). 

Beslenme fizyolojisi açısından iyi bir enerji kaynağı olması 
ile birlikte süt yağı, kısa ve orta zincirli yağ asitleri, linoleik 
ve araşidonik asit gibi esansiyel doymamış yağ asitleri, yağda 
çözünen A, D, E, K vitaminleri ve özellikle konjuge linoleik 
asidi (KLA) bileşiminde bulundurması ile büyük öneme sa-
hiptir (Ebringer ve ark., 2008; Tanuja ve Purohit, 2008; Ra-
mel ve Marangoni, 2019). Konjuge linoleik asit (KLA), süt 
yağında düşük oranda bulunmasına rağmen, süt beslenmede 
en önemli KLA kaynaklarından birisi olarak yer almaktadır. 
Süt ve süt ürünlerindeki KLA içeriği, ineklerin beslenmesine 
bağlı olarak büyük ölçüde farklılık göstermekte ve süt lipitle-
rinde oranı %0.1-2 arasında değişmektedir (Khanal ve Olson, 
2004). Anti-kanserojen bir bileşen olan KLA, ateroskleroz  
oluşumunu ve adipoz dokunun gelişimini önlemekte, enfla-
matuar etki ile birlikte aynı zamanda bağışıklığı  da düzenle-
mektedir (Krichevsky, 2004; Kim ve ark., 2016).  

Süt yağı, biyoaktif özelliklere sahip pek çok bileşeni içermek-
tedir.  Süt yağı globülünün yapısında omega-3 ve omega-6 
yağ asitleri ile toplam süt lipitlerinin %98'ini temsil eden tri-
açilgliseroller bulunmaktadır. Ayrıca yağda çözünen bileşen-
ler (örneğin karotenoidler, vitaminler) ve ayrıca zarda yer 
alan biyoaktif bileşenler (örneğin fosfolipitler, sfingolipitler, 
kolesterol, SYGM proteinleri) de bulunmaktadır (Ozcan ve 
Demiray-Teymuroglu, 2020). 

Süt yağında bulunan sfingolipitler ve aktif metabolitleri anti-
mikrobiyel etki göstermektedir (Kurdal ve ark., 2019; Ozcan 
ve Demiray-Teymuroglu, 2020). Süt yağında bulunan sfingo-
lipitler antikarsinojenik etkilere sahiptirler ve krema/tereyağı 
gibi yüksek yağlı süt ürünleri  de bu biyoterapötik lipit bile-
şenlerinin çoğunu içermektedir (Ribar ve ark., 2007). Ayrıca 
yapılan çalışmalarda, ekşi krema gibi yağ oranı yüksek süt 
ürünlerinin tüketiminin kolorektal kanser riskini azaltabile-
ceği de belirtilmiştir (Larsson ve ark., 2005).  

Süt yağı, ilave edildiği gıdaların teknolojik özelliklerini 
önemli ölçüde etkilemektedir. Süt yağı, krema ve tereyağı 
gibi yağ açısından zengin ürünlerin reolojik özellikleri üze-
rinde belirleyici özellik taşımaktadır. Süt yağı; su içinde yağ 
emülsiyonu olarak O/W (kremada, yoğurt ve peynir) ya da 
yağ içinde su emülsiyonu W/O (tereyağında olduğu gibi) şek-
linde süt ürünlerinde ürün matriksinde dağılmaktadır (Lopez 
ve ark., 2006).  

https://doi.org/10.3153/FH22008
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Besin değerini ve duyusal özellikleri geliştirmenin yanı sıra 
tüketici tercihleri için önemli olan yapısal özelliklerin oluştu-
rulmasında da süt yağının kristal yapısı, fiziksel özelliği ve 
kaynağı oldukça önemli olmaktadır. Ayrıca sütteki yağ glo-
bülleri (MFG’ler), sütün viskozitesi ve emülsiyon stabilitesi, 
sütün krema oluşturma kapasitesi, yoğurt, peynir ve tereyağı-
nın mikroyapı, reolojik, kimyasal ve duyusal özelliklerini et-
kilemektedir (Huppertz ve Kelly, 2006; Rybak, 2016; Ceylan 
ve Ozcan, 2020).  

Süt homojenize edilmeden önce yüzeyde toplanan yüksek 
yağ içeriğine sahip süt ürününe krema denilmektedir. Krema, 
yağsız sütte süt yağ globüllerinin konsantre bir emülsiyonu-
dur ve sütten spesifik bir proses olarak merkezkaç kuvvetinin 
etkisi ile ayrılmaktadır. Farklı krema türleri öncelikle yağ içe-
riklerine (g/100 g) göre çift krema (Double Cream)  (%45-
50), krema veya tam krema (Cream or Full Cream)  (%30-
40), tek veya yarım krema  (Single or Half Cream) (%15-25), 
kahve kreması (Coffee Cream) (%15-18) ve light kahve kre-
ması (Light Coffee Cream)  (<%10) olarak sınıflandırılmak-
tadır (Deosarkar ve ark., 2016). 

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü'nün (FAO) stan-
dartlarına göre ise krema, yağ içeriğine göre aşağıdaki şekilde 
sınıflandırılmaktadır: 

a) Krema (Cream): %18-26 süt yağı 
b) Light krema veya kahve kreması (Light Cream or 

Coffee Cream): >% 10 süt yağı 
c) Krem şanti (Whipping Cream): >% 28 süt yağı 
d) Yoğun krema (Heavy Cream):  >%35 süt yağı 
e) Çift krema (Double Cream): >%45 süt yağı 

Türk Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak Tebliği’nin tanımına 
göre krema; “sütten fiziksel seperasyon işlemi ile elde edilen 
süt yağının, yağsız süt içerisindeki yağca zengin emülsiyonu-
dur” şeklinde tanımlanmaktadır (Anonim, 2003). Bu tebliğe 
göre kremalar içerdikleri süt yağı oranlarına göre; 

• Ağırlıkça en az %10 süt yağı içeren krema “az yağlı 
krema”, 

• Ağırlıkça en az %18 süt yağı içeren krema “krema”, 
• Ağırlıkça en az %45 süt yağı içeren krema “tam yağlı 

krema” adı altında piyasaya sunulur, şeklinde belir-
tilmektedir. 

Çeşitli süt kreması türleri için yağ oranına göre standartlar, 
ülkelere göre farklılık göstermekte ve kremaları tanımlamak 
için farklı isimler kullanılmaktadır. Bu nedenle, tek tip bir 
uluslararası tanım veya kabul edilmiş bir sınıflandırma bulun-
mamaktadır. Krema ürünleri ayrıca işleme şekillerine göre 
de; pastörize krema, ultra yüksek sıcaklıkta (UHT) işlenmiş 
krema, dondurulmuş krema, kurutulmuş krema, kültürlü veya 

ekşi krema şeklinde de sınıflandırılmaktadır (Özcan ve ark., 
2009; Deosarkar ve ark., 2016). 

Fermente Krema Üretim Teknolojisi 
Birçok ülkede tüketilen ve ekşi krema olarak da bilinen fer-
mente krema, taze kremanın laktik asit bakterileri ile fer-
mente edilmesiyle üretilen, çeşitli kullanım alanları bulunan, 
besin değeri yüksek ve ayrıca insan sağlığına olumlu etkileri 
bulunan bir süt ürünüdür. Fermente krema Kuzey Amerika, 
Meksika, Kuzey ve Doğu Avrupa'da yaygın olarak değerlen-
dirilmektedir (Angelline ve ark., 2018). 

Fermente krema, kremalı salata soslarının üretiminde kulla-
nılmasının yanı sıra fırında pişirilen kek, pasta, kurabiye, çö-
rek gibi ürünlerin üretiminde hazırlanan karışımların içinde 
de yer almakta ve ayrıca bir tatlı olarak meyvelerle birlikte 
tüketilebilmektedir. Patates cipsi veya krakerin yanında tüke-
tilen bazı sosların hazırlanmasında da fermente krema tercih 
edilmektedir (Manav ve Yetişmeyen, 2011; Kim ve ark., 
2020).  

Ekşi krema birçok tüketici tarafından kahvaltılık gıda ürünü 
olarak tüketilmektedir. Yağ oranı düşürülmüş ekşi kremaya 
artan talep, sağlık bilincine sahip tüketiciler arasında büyük 
popülerlik kazanmış, ayrıca peynir, yoğurt ve diğer ürünler 
için ikame olarak tüketimi de yaygınlaşmıştır. Tüketicilerin 
bireysel taleplerini karşılamak için çeşitli formülasyonlarda 
ekşi krema üretilmektedir. Küresel ekşi krema pazarı 2017'de 
1.6 milyar ABD doları olarak değerlendirilmiştir. Avrupa 
2017'de yaklaşık 304 milyon kg ekşi krema tüketmiş ve en 
büyük pazar payına Almanya sahip olmuştur.  Dünyada, ekşi 
krema tüketiminde önde gelen ülkeler ABD, Almanya, Po-
lonya, Fransa ve İngiltere olup, bunu Doğu ve Orta Avrupa 
ülkeleri takip etmektedir. Kuzey Amerika’da ise bu ürünlere 
talebin arması nedeniyle daha hızlı büyümenin olması bek-
lenmektedir (Şekil 1)(Anonim, 2021a). 

Türkiye’de krema genellikle çeşitli tatlıların yapımında kul-
lanılmaktadır. Ancak son zamanlarda sıcak yemekler için 
kullanılan kremaların da raflarda yer aldığı görülmektedir. 
TÜİK 2021 yılı Süt ve Süt Ürünleri Üretim Raporu’na göre 
Türkiye’de Ocak ayında 2800 ton krema üretimi yapılmıştır 
(Anonim, 2021b). Türkiye’de süt ve krema (ağırlığına göre, 
yağ içeriği ≤%1 olan, konsantre edilmemiş, şeker veya tatlan-
dırıcı bir madde ilave edilmemiş, net içeriği ≤2 litre olan hazır 
paketlerde) ürünü üreten işletmelerin sayısı 73 olarak belirtil-
miştir (Anonim, 2021c). Türkiye’de ilk fermente krema 
2016’da tüketicilere sunulmuştur ve Türkiye’de fermente 
krema üretimi yapan sadece bir işletme bulunmaktadır. 

Olgunlaştırılmış/kültür ilave edilmiş/fermente edilmiş/ekşi 
(tilmiş) krema; standardize hale getirilmiş, homojenizasyon 
işlemi uygulanmış ve ısıl işlem görmüş tatlı kremanın laktik 

https://doi.org/10.3153/FH22008
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asit bakterilerinin ilavesi ile fermantasyonu sonucunda üretil-
mektedir. Kremada ayrıca sitrik asit gibi gıda sınıfı asitleşti-
rici ve asitlik düzenleyiciler de kullanılmaktadır (Tamime, 
2009).  

ABD Gıda ve İlaç Dairesi ve ABD Tarım Bakanlığı tarafın-
dan belirtilen tanımı ile fermente krema, pastörize kremanın 
laktik asit oluşturan bakteriler tarafından fermente edilmesi 
sonucu üretilen, en az %18 süt yağı içeren ve laktik asit cin-
sinden titre edilebilir asitliği %0.5’ten az olmayan süt ürünü 
olarak bildirilmiştir (Anonim, 2000; Anonim, 2020). Türk 

Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak Tebliği’nde ise fermente 
krema; krema, rekonstitüe krema ve/veya re-kombine krema-
nın uygun mikroorganizmalarla fermantasyonu sonucu pH 
değeri düşürülmüş, koagüle olan veya olmayan krema olarak 
tanımlanmıştır. Ayrıca fermente ve ekşitilmiş kremaların tit-
rasyon asitliğinin; laktik asit cinsinden %0.225’ten az ve 
%0.67’den fazla olamayacağı bildirilmiştir (Anonim, 2003).  
Farklı yağ oranlarına göre sınıflandırılan ekşi kremaların bi-
leşimi Tablo 1’de belirtilmiştir. 

 

 

Figure 1. Fermented/ Sour cream market, market size by region (Anonim, 2019). 

 

Tablo 1. Ekşi kremanın bileşimi (Anonim, 2011) 

Table 1. Composition of sour cream (Anonim, 2011) 

100 g'ye göre Tam yağlı Az yağlı Yağsız 

Yağ  20.10 g 10.60 g 0.00 g 

Protein 3.10 g 3.50 g 3.10 g 

Karbonhidrat 4.30 g 7.10 g 15.60 g 

Şeker 0.16 g 0.22 g 0.39 g 

Kalsiyum 116 mg 141 mg 125 mg 

https://doi.org/10.3153/FH22008
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Fermente krema yüksek oranda kalsiyum içermektedir. Bir 
öğünde yer alan fermente krema, günlük önerilen kalsiyum 
ihtiyacının %13’ünü sağlamaktadır. Kemik sağlığına fayda-
larının yanı sıra, kremadaki kalsiyum sinir, kas ve kalp fonk-
siyonları için de hayati önem taşımaktadır. Bir öğünde yer 
alan fermente krema ayrıca, B2 vitamini olarak da bilinen 
günlük önerilen riboflavin alımının %12’sini, günlük gereken 
fosforun %13’ünü karşılamaktadır (Katke ve ark., 2019). Ay-
rıca yapılan çalışmalarda, ekşi/fermente krema gibi yağ oranı 
yüksek süt ürünlerinin tüketiminin sfingolipitler ve fosfolipit 
içeriğinden dolayı kolon kanserine ek olarak, özellikle insan 
yumurtalık kanseri hücre hatlarına karşı anti-proliferatif akti-
vite gösterdiği saptanmıştır (Larsson ve ark., 2006; Castro‐
Gómez ve ark. 2016).  

Fermente ya da ekşi krema, çok sayıda ülkede uzun yıllardır 
kullanılan viskoz formda bir üründür. Kuzey Avrupa’da ge-
leneksel bir ürün olarak nitelendirilen fermente krema, 
“gräddfil” (İsveç), “crème fraîche” (Fransa) ve “kermapiimä” 
(Finlandiya) gibi isimlerle adlandırılmaktadır. Fermente 
krema için yasal gereklilikler ise ülkelere göre değişiklik gös-
termektedir. Fermente krema kıvamlı, yüksek asitli (%0.6 
laktik asit), sade bir aroma ve pürüzsüz bir tekstüre sahip bu-
lunmaktadır. Bu krema çeşidi, 40°C'nin altındaki saklama sı-
caklıklarında newtonian olmayan bir davranış göstermekte-
dir. Fermente krema beyazdan sarımsıya, hafif kremsi, homo-
jen ve parlak bir görünüme sahip olmalıdır. Hafif asidik, pey-
nirimsi/tereyağımsı bir aromaya, ferahlatıcı, ekşi ve lezzet bi-
leşenlerince yeterli tada sahip olan fermente bir kremada se-
rum ayrılması gözlenmemelidir (Scott ve ark., 2003; Meu-
nier-Goddik, 2012; Deosarkar ve ark., 2016). Fermente kre-
malarda baskın olan organik asit laktik asittir, ardından asetik 
ve sitrik asitler de bulunmaktadır. Fermente kremalardaki 
yüksek aromalı uçucu bileşikler ise 2,3-butanedion, asetik 
asit, butirik asit, oktanal, 2-metil3-furantiyol, 1-okten-3-on 
ve asetaldehit olarak belirtilmiştir (Shepard ve ark., 2013). 

Tüketicilerin özellikle yağ içeriği azaltılmış gıdalara yönel-
mesi son yıllarda düşük yağlı fermente kremaya olan talebi 
ve bu ürünün marketlerdeki payını da gün geçtikçe arttırmak-
tadır.  Bununla birlikte ekşi krema, maya ve küf gelişimi ne-
deniyle sınırlı bir raf ömrüne sahiptir (Anonim, 2011). Fer-
mente kremalardaki farklı yağ oranları kremanın toplam küf-
maya sayısı ve toplam bakteri sayısı ile birlikte kuru maddesi, 
sertliği, diasetil içeriği ve titrasyon asitliği gibi fizikokimya-
sal özellikleri üzerinde de etkili olmaktadır (Özdemir, 2002). 
Fermente kremada hissedilen margarinimsi-yağlı tat, asetik 
tat/ekşi tat, diasetil aroması, asetaldehit aroması, ekşi 
koku/aroma, peynir aroması ve acı tat ekşi kremanın saklama 

süresiyle ve kullanılan starter kültür ile bağlantılı olarak or-
taya çıkabilmektedir (Folkenberg ve Skriver, 2001). 

Fermente kremanın tekstürel özellikleri ve tadı, çiğ sütün bi-
leşimi, özellikle de kremanın olgunlaşması ve depolanması 
sırasında meydana gelen mikrobiyolojik ve biyokimyasal 
tepkimeler, yağ ve starter kültürlerin oranı gibi faktörlerden 
etkilenmektedir (Danylenko ve ark., 2020) . 

Kremanın fizikokimyasal özellikleri, lipit globüllerinin ve süt 
lipit globül membranının yapısı, lipid globüllerinin konsant-
rasyonu, kremadaki yağsız kuru madde bileşenlerinin çeşidi 
ve konsantrasyonu (örn. proteinler, tuzlar ve eklenen emülga-
tör ve stabilizatörler), kremanın sıcaklığı ve globüllerin par-
çalanmasına veya aglomerasyonuna (kümeleşmesine) neden 
olan kremanın fiziksel olarak işlenme teknikleri (örneğin, 
pompalama, havalandırma, olgunlaştırma, kristalizasyon ve 
yayıklama) gibi çeşitli faktörlerden etkilenmektedir (Deosar-
kar ve ark., 2016; Ceylan ve Ozcan, 2020). 

Serum ayrılması, taneli kıvam, jöle benzeri yapı, çok ince 
veya çok kalın, çok kıvamlı ve topaklı veya homojen olmama 
gibi çeşitli kalite sorunları ekşi kremanın duyusal özellikle-
rini etkilemektedir. Bu kalite değişimleri; kremanın yağ içe-
riği, homojenizasyon ve ısıl işlem arasındaki sinerjik reaksi-
yonlar, kullanılan starter kültürün çeşidi, fermantasyon şart-
ları ve süresi, fermantasyon sonrası kültür ilave edilmiş kre-
manın işleme koşulları, soğutma işlemi ve son olarak kültür 
ilave edilmiş kremanın depolanması ve dağıtılması gibi ne-
denlerden kaynaklanmaktadır (Narvhus ve ark., 2019).  

Ekşi kremada, tekstürü iyileştirmek ve ekşi kremanın peynir 
altı suyu sızması problemini engellemek için süt proteinleri 
ve süt kaynaklı olmayan stabilizatörlerin  kullanılabileceği 
araştırmacılar tarafından belirtilmiştir (Hassan ve ark., 2017). 
Stabilizatörler ürünün viskozitesini arttırmaktadır. Ancak kı-
vam arttırıcıların ve stabilizatörlerin ürünün bileşimine katıl-
ması, geleneksel yapıda ve duyusal özelliklerde, özellikle de 
kremsi tat ve spesifik kokularda azaltmaya yol açmaktadır 
(Danlylenko ve ark., 2020). Kremada yaygın olarak kullanı-
lan stabilizatörler,  bitki polisakkaritleri grubunda karrage-
nanlar, guar gamlar, modifiye nişasta ve selüloz türevleridir. 
Polisakkaritler, su moleküllerine bağlanmanın yanı sıra süt 
proteinleri ile de etkileşime girerek suyun hareketini sınırla-
yan ve viskoziteyi artıran bir ağ örgüsü oluşturmaktadır. Kul-
lanılan stabilizatör çeşidi ve miktarı, yağ içeriğine, starter 
kültür çeşidine ve son üründe istenen duyusal özelliklere 
bağlı olarak büyük ölçüde değişmektedir (Meunier-Goddik, 
2012). Ekşi kremada kullanılan stabilizatör karışımlarının 
türleri ve miktarları Tablo 2’de özetlenmiştir. 
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Tablo 2. Ekşi kremada kullanılan stabilizatörler (Meunier-Goddik, 2012) 
Table 2. Stabilizers used in sour cream (Meunier-Goddik, 2012) 
 

Ürün Stabilizatör Kullanım Limiti 
 
Ekşi Krema 

Modifiye gıda nişastası, peynir altı suyu, sodyum fosfat, 
guar gam, sodyum sitrat, kalsiyum sülfat, karregenan, 
keçiboynuzu gamı 

 
%1.5-3.0 

 
Hafif Ekşi Krema 

Modifiye gıda nişastası, peynir altı suyu, sodyum fosfat, 
guar gam, sodyum sitrat, kalsiyum sülfat, karregenan, 
keçiboynuzu gamı 

 
 %1.75-3.5 

 
Yağsız Ekşi Krema 

Modifiye gıda nişastası, mikro kristalize selüloz, propi-
len glikol mono ester, akasya gamı, selüloz gamı 

 
%3.5-6.5 

Fermente krema üretimi için temel aşamalar, sütten taze 
kremanın ayrılması, istenen yağ içeriğini elde etmek için 
standardizasyon, ürün özelliklerini iyileştirmek için 
homojenizasyon, kremanın raf ömrünü uzatmak için ısıtma 
ve laktik asit bakterileri ile fermantasyon, soğutma ve 
depolama aşamalarıdır (Şekil 2). 

Homojenizasyon 

Homojenizasyonun temel işlevi, kremadaki yağ fazını stabi-
lize etmek ve "kaymak" olarak bilinen yağ fraksiyonunun yü-
zeye çıkmasını engellemektir. Homojenizasyonun etkinliği, 
prosesin bir sonucu olarak yağ globüllerinin boyutunun kü-
çültülmesi olarak tanımlanabilmektedir (Narvhus ve ark., 
2019).  

Fermente/kültürlü/ekşi krema üretimi için kremanın homoje-
nize edilmesinin ana nedenlerinden bir diğeri, peynir altı suyu 
ayrılmadan ürünün uygun kıvam ve viskozitesini sağlamaktır 
(Aryana ve Olson, 2017).  

Homojenizasyon yağ globüllerinin toplam yüzey alanında 
%5-10 oranında bir artışa yol açmaktadır. Homojenizasyonun 
etkinliği ve globüllerin boyutlarının küçültme derecesi homo-
jenizasyon basıncına bağlı olarak ortaya çıkmaktadır. Homo-
jenizasyon sırasında, küçük yağ globülleri, büyük globüllere 
göre parçalanmaya karşı daha dirençlidir. Bazı çok küçük yağ 
globülleri homojenizatörden geçebilmekte ve orijinal yağ 
globül membranı bozulmadan kalabilmektedir. Bozulmayan 
globüllerin boyutu, homojenizasyon basıncından etkilen-
mekte ve homojenizasyon basıncındaki bir artış, giderek daha 
küçük olan yağ globüllerinin bozulmasına yol açmaktadır 
(Michalski ve ark., 2002). Homojenizasyon uygulama para-
metrelerinin kremanın yağ içeriğine ve de ürünün istenen 
özelliklerine göre değiştirilmesi mümkün olabilmektedir.  

Kremada Uygulanan Homojenizasyon Yöntemleri;  

• Tekli/Tek Aşamalı (Single): Süt veya kremanın tek valfli 
bir homojenizatörden bir kez geçirilmesidir. 

• Çiftli/İki Aşamalı (Double): Süt veya kremanın bir kez 
homojenizatörden geçirildikten sonra, ardından aynı 
veya ikinci bir homojenizatörde bir kez daha homojen 
hale getirilmesidir. 

• İki Aşamalı (Two-Stage): Süt veya kremanın, aynı ekip-
man biriminde iki homojenizasyon valfli bir homojeniza-
törden geçirilmesi şeklinde uygulanmaktadır (Narvhus ve 
ark., 2019).  

Araştırmalara göre, tekli homojenizasyon, yoğun bir kıvama 
sahip fermente krema üretimi için yeterli olmaktadır 
(Narvhus ve ark., 2019). Bununla birlikte, daha katı ve pürüz-
süz fermente krema elde etmek için aynı basıncın iki kere kul-
lanılmasıyla çift uygulama ile de homojenizasyon yapabil-
mektedir (Vasiljevicve ve Shah, 2008). Fermente krema 
ürünlerinde kullanılan kremanın homojenizasyon işlemi 40-
85°C arasındaki sıcaklıklarda, 100-205 bar basınç arasında 
uygulanmaktadır. Homojenizasyon sıcaklığının 75°C’nin 
üzerine çıkarılması kremanın yağ fraksiyonunun viskozite-
sinde daha fazla azalmaya ve peynir altı suyu proteinlerinin 
denatürasyonuna neden olabilmektedir (Narvhus ve ark., 
2019). Kremanın yağ içeriğine göre homojenizasyon basınç-
ları, %10 yağlı krema için 150-200 bar, %18 yağlı krema için 
120-170 bar ve %38 yağlı krema için 30-50 bar olarak belir-
tilmiştir. Homojenizasyon basıncında meydana gelen bir 
azalma ise daha büyük yağ globüllerinde daha küçük boyutta 
azalma ile sonuçlanmaktadır (Lyck ve ark., 2006).  
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Mezofilik starter kültür ilavesi 

Fermantasyon 22°C’de 18-22 saat  

pH ˂ 4.6’ya kadar 

Pıhtılaşmayı önlemek için karıştırma 

10°C’ye soğutma 

Paketleme 

Buzdolabı koşullarında depolama ( 4±1°C ) 

Set Tipi Fermente Krema Stirred Tipi Fermente Krema 

Şekil 2. Kültür ilave edilmiş fermente  krema için üretim akış şeması (Narvhus ve ark., 2019) 

Figure 2. Process flow chart for cultured cream (Narvhus et al., 2019) 

Isıl işlem                              
85-95°C’de 3-5 dakika 

Paketleme 

Fermantasyon 22°C’de 18-22 saat pH ˂ 
4.6’ya kadar 

Süt Krema 

Kıvam artırıcı bile-
şenlerin ilavesi 

Krema için yağın standardize edilmesi                                        

(Yağ oranı %10-40) 

 

Homojenizasyon sıcaklığına ısıtma (40-85°C ) 

Homojenizasyon                                                                                     
(Tek, çift ya da iki aşamalı)                                                                            
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Homojenizasyon, genellikle homojenizatörden kaynaklana-
bilecek bakteriyel kontaminasyon riskini azaltmak için ısıl iş-
lemden önce uygulanmakta, ancak krema ısıl işlemden sonra 
da aseptik homojenizatörlerde bakteri gelişiminin önlendiği 
bir sıcaklıkta aseptik olarak  da homojenize edilebilmektedir 
(Lyck ve ark., 2006; Walstra ve ark., 2006; Narvhus ve ark., 
2019). 

Isıl İşlem 

Kremaya enzimleri ve mikroorganizmaları inaktive etmek 
amacıyla ısıl işlem uygulanmakta ve böylece kremanın raf 
ömrü uzatılmaktadır. Bu uygulama ile krema tüketici için gü-
venilirliği yüksek bir ürün haline gelmektedir. Isıl işlem ge-
nellikle 85°C’de 30 dakika veya 90-95°C’de 3-5 dakika ola-
rak uygulanmaktadır. İşlenmiş süt veya kremanın kısa bir sü-
rede fermente edilmesi veya fermantasyona kadar 4°C’de tu-
tulması mikrobiyel korumayı arttırmaktadır (Lyck ve ark., 
2006; Walstra ve ark., 2006; Vasiljevicve ve Shah, 2008; De-
osarkar ve ark., 2016; Narvhus ve ark., 2019).  

Süt veya kremanın pıhtılaştığı pH, kısmen kullanılan ısıl iş-
lemin şiddetine bağlı olmaktadır. Peynir altı suyu proteinleri-
nin denatürasyonuna neden olacak kadar yüksek olan ısıl iş-
lem, ß-laktoglobulin ve ĸ-kazein interaksiyonu nedeni ile jel-
leşme pH’sını 5.0’dan 5.3’e yükseltebilmekte, bu da, kazein: 
peynir altı suyu proteini kümeleşmesini daha yüksek bir izo-
elektrik noktada gerçekleştirmektedir. Belirtilen nedenler-
den, yüksek sıcaklıkta ısıl işlem görmüş sütlerde jelleşme sü-
resi azalmaktadır (Lucey, 2004). 

Fermantasyon 

Krema ısıl işlemden sonra 20-24°C’lik (genellikle 22°C) ino-
külasyon sıcaklığına kadar soğutulmakta ve %1-2 oranındaki 
mezofilik laktik asit bakterilerinin ilavesi ile fermantasyon 
gerçekleştirilmektedir. Starter kültür ilavesinden sonra uygu-
lanacak karıştırma işlemi kremanın yoğunluğu nedeni ile 
starterin iyi bir şekilde dağılması için homojen bir şekilde 
gerçekleştirilmelidir. Fermantasyon genellikle 14-24 saat 
sürmektedir. Kremanın istenilen asitliğine ulaşıldığında        
(~ pH 4.5 veya titre edilebilir asitlik yaklaşık %0.7-0.8), kre-
manın 4-5°C’ye hızla soğutulmasıyla fermantasyon sonlandı-
rılmaktadır. İnkübasyon sonunda fermente  krema  4 ±1°C 
sıcaklıkta depolanmaktadır (Smiddy ve ark., 2009; Meunier-
Goddik, 2012; Shepard, 2012; Narvhus ve ark., 2019).  

Starter kültür olarak tercih edilirken mikroorganizmaların; 
farklı üretim koşullarına uyum sağlama, fermantasyon sıra-
sında hızlı asit üretimi, depolama ve dağıtım aşamalarında 
minimum asit üretimi, fermente süt ürününün raf ömrü bo-
yunca canlılığını koruma ve karakteristik tat, aroma ve teks-
tür oluşturma özellikleri ile fermente krema üretiminde önem 
taşımaktadır. Genelde fermente krema üretiminde asit ve 

aroma oluşturma yeteneğindeki laktik asit bakterileri (LAB) 
kullanılmaktadır. Asit oluşturan LAB arasında Lactococcus 
lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococ-
cus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis yer alırken, Leuco-
nostoc mesenteroides ssp. cremoris ise fermente krema üreti-
minde yaygın olarak kullanılan aroma oluşturan bakterilerdir. 
Bu bakterilerin yanı sıra Lactobacillus acidophilus, Lactoba-
cillus rhamnosus, Bifidobacterium animalis subsp. lactis  gibi 
ve  Bifidobacterium bifidum probiyotik bakterileri de kulla-
nılmaktadır (Smiddy ve ark., 2009; Meunier-Goddik, 2012, 
Yilmaz-Ersan ve ark., 2016).  

İnsan vücudundaki metabolik işlevleri veya sistemleri etkile-
yen, enerji ve besin maddesi içeriğinin ötesinde sağlık yarar-
ları sağlayan, fonksiyonel gıdalar pazarı giderek büyümekte-
dir. Bu büyüme, teknolojik yenilikler, yeni ürünlerin gelişti-
rilmesi ve yaşam kalitesini iyileştiren ürünlerle ilgilenen sağ-
lık bilincine sahip tüketicilerin sayısının artmasıyla destek-
lenmektedir (Granato ve ark., 2010). Sağlığı ve yaşam kalite-
sini iyileştiren gıdalara olan ilginin artması, dünya çapında 
probiyotik bakterilere olan ilgiyi de artırmaktadır. Dünya 
Sağlık Örgütü, probiyotikleri “yeterli miktarlarda uygulandı-
ğında konağa sağlık yararı sağlayan canlı mikroorganizma-
lar” olarak tanımlamaktadır (Anonim, 2002). Probiyotik mik-
roorganizmaların insan sağlığına katkıda bulunduğu en 
önemli etkileri, laktoz intoleransı ve kabızlık semptomlarının 
hafifletilmesi, kan kolestrol seviyesinin düşürülmesi, çocuk-
larda alerjik reaksiyonların ortaya çıkışının geciktirtilmesi,  
farklı tip diyarelerin önlenmesi ve tedavisi, immün sistemin 
uyarılması, anti-tümör ve anti-kanserojen etkiler olarak sayı-
labilmektedir (Kerry ve ark., 2018)  

Başarılı probiyotik ürünlerin geliştirilmesi, insan tüketimi 
için uygun probiyotik suşların seçimine, suşun üretim ve de-
polama boyunca canlılığının korunmasına ve tüketim anında 
terapötik bir etkinin sağlanmasına bağlı bulunmaktadır. Süt 
ürünlerinin, probiyotik fermantasyonu için uygun bir matriks 
olduğu kanıtlanmıştır. Süt ürünleri için probiyotik ürünlere 
olan talebin artması, fermente süt ürünlerinin biyoaktif bile-
şiklere sahip olması, laktoz intoleransının önlenmesi ve pro-
biyotik bakterilerin sağlığı geliştirici etkilerinden kaynaklan-
maktadır (Homayouni ve ark., 2012; Nahaisi ve ark., 2014; 
Kim ve ark., 2020). 

Gelişmekte olan ülkelerde en çok görülen sağlık sorunlarının 
bağırsak sağlığı ile ilgili olduğu düşünüldüğünde, probiyotik 
ürünlerin geliştirilmesi metabolizma için ilave faydalar sağ-
lamaktadır. Probiyotikler bağırsak sağlığını iyileştirme, bağı-
şıklık sisteminin modülasyonu, anti-bakteriyel, anti-viral ve 
psikobiyotik koruyucu mekanizmaları ile yararlı etkiler oluş-
turmaktadır  (Gill ve ark., 2000; Lim ve ark., 2018; Ozyurek 
ve Ozcan, 2020). 
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Probiyotik bakterilerin fermente kremada orta zincirli ve 
çoklu doymamış yağ asidi içeriğindeki artışa neden olduğu 
ve kremanın yağ asidi profilini değiştirdiği Yilmaz-Ersan 
(2013) tarafından belirtilmiştir. Yağ asidi içeriğinin kroma-
tografik analizi, depolama sırasında B. lactis ile fermente edi-
len probiyotik kremada kontrol krema örneğine göre linoleik 
ve α-linolenik asit miktarının arttığını göstermiştir. Fermente 
kremada orta zincirli ve çoklu doymamış yağ asidi içeriğin-
deki artış probiyotik bakterilerin türü ile ilişkilendirilmiştir. 
En yüksek miktarda doymuş yağ asidi L. acidophilus ile fer-
mente edilmiş kremada belirlenirken, en yüksek miktarlarda 
tekli doymamış ve çoklu doymamış yağ asitleri ise B. lactis 
ile fermente edilmiş kremada saptanmıştır. 

Yine, Yilmaz-Ersan ve ark. (2016) L. acidophilus, L. rham-
nosus ve B. animalis subsp. lactis bakterileri ile ürettikleri 
probiyotik kremalarda kremanın biyokimyasal özelliklerinin 
kullanılan kültürün çeşidinden etkilendiğini belirtmişlerdir. 
22 günlük depolama süresince kremadaki probiyotik bakteri-
lerin sayısı zamanla azalma gösterse de tüketim anında kre-
mada bulunması gereken minimum probiyotik miktarından 
(6 log cfu g-1) daha az olmadığı saptanmıştır.  

Ekinci ve ark. (2008), L. acidophilus, B. bifidum, S. thermop-
hilus ve L. bulgaricus, P. thoenii (jensenii) P126, P. jensenii 
B1264 ve karışık bir kültürü (L. acidophilus, B. bifidum, S. 
thermophilus ve L. bulgaricus karışımı) %2 oranında kulla-
narak ürettikleri kremalarda en yüksek konjuge linoleik asit 
(KLA) içeriğini (0.73 mg KLA/g yağ) B. bifidum fermantas-
yonu ile üretilen kremalarda tespit etmişlerdir. 

Mahmood ve Kzaae  (2008), 1:1:1 oranında L. acidophilus, 
B. bifidum ve S. thermophilus starter kültürlerini kullanılarak
ürettikleri probiyotik kremaların 14 günlük depolama süre-
cinde starter ilavesinden sonra mikrobiyolojik özelliklerinin
geliştiğini ve probiyotik starter kullanılan kremalarda laktik
asit bakterilerinin sayısının arttığını bildirmişlerdir. Asit oluş-
turan laktik asit bakterileri homofermentatif bir reaksiyon iz-
leyerek laktozu L-laktat formuna dönüştürmektedir. Böylece
sütte laktik asit oranı artmakta ve pH değeri azalmaktadır.
Aroma oluşturan bakteriler ise heterofermentatiftir ve laktozu
D-laktata dönüştürmenin yanı sıra etil alkol, asetik asit ve
CO2 üretmektedirler. Buna ilaveten sitratı da, fermente kre-
manın aroma maddelerinden biri olan diasetile dönüştürmek-
tedirler. Diasetil dışında, laktik asit, asetik asit, bütanoik asit,
karbonik asit de fermente kremanın sahip olduğu aromadan
sorumlu olan diğer bileşenler arasında sayılabilmektedir (Hui
ve ark., 2004).

Diasetil fermente kremaya tipik aromasını veren en önemli 
aroma bileşenidir. Lactococcus lactis ssp. cremoris (LC) ve 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis (LD), dia-
setil üretmek için aerobik koşullar altında sitratı fermente 

edebilmektedir. L. lactis ssp. cremoris kremada daha fazla 
oranda diasetil oluşturmaktadır. Kremada, iyi bir tat ve aroma 
oluşumu için ise homofermentatif ve heterofermentatif türle-
rin metabolik aktivitelerinin birbirleriyle uyum içinde olması 
gerekmektedir (Hui, 2006, Kim ve ark., 2020).  

Bazı L. lactis subsp. cremoris suşları ayrıca hücre dışı poli-
sakkaritleri (EPS) salgılamaktadır. EPS, pürüzsüzlük, visko-
zitenin artması ve daha az serum ayrılması şeklinde etki gös-
termektedir. EPS oluşturan bir kültürün fermente kremanın 
reolojisi üzerindeki etkisi, ürettiği EPS’nin yapısına, üretilen 
miktarına, ve ayrıca fermantasyon ve jel oluşumunun meka-
nizmasına bağlı olarak üretim süresi ile bağlantılı olmaktadır 
(Duboc ve Mollet, 2001; Lucey, 2004; Narvhus ve ark., 
2019). Jel oluşumu ve kremanın reolojik özelliklerinin üreti-
len EPS’nin miktarından daha çok yapısından etkilendiği be-
lirtilmektedir. Viskozite, jel mukavemeti ve su tutma kapasi-
tesi, yüksek molekül ağırlıklı, sert bir molekül ve az dallanma 
gösteren EPS oluşumu ile arttırılabilmektedir. Aksine, daha 
küçük, esnek ve dallanan bir moleküle sahip düşük moleküler 
ağırlıklı EPS oluşumu ise,  belirtilen özellikler için daha dü-
şük değerler vermektedir. Ayrıca, negatif yüklü bir EPS’nin 
jel oluşum sürecini değiştirdiği ve kazein jelinin esnekliğini 
arttırdığı belirtilmektedir (Gentès ve ark., 2011). 

Salem ve ark. (2015) fermente kremanın kalitesini artırmak 
ve raf ömrünü uzatmak amacıyla ekşi kremaya 600, 800 ve 
1000 ppm konsantrasyonlarda Moringa oleifera yaprak ekst-
resi (MOLE) veya Moringa oleifera yağı (MOO) ilave etmiş-
ler ve 4 hafta boyunca 5 ±1°C’de depolayarak kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal özelliklerini incelemişlerdir. MOLE 
seviyesi arttıkça asit içeriği artarken, MOO seviyesi arttıkça 
azalmıştır. Depolama süresince de kremada asitlik artmıştır. 
MOLE ve MOO ile zenginleştirilmiş ekşi kremada lipolitik 
ve proteolitik bakteri, maya ve küf tespit edilmemiştir. Bu 
fermente kremaların, depolama süresi boyunca kabul edilebi-
lir tat, görünüş ve tekstüre sahip olduğu saptanmıştır.  

Depolama 

Fermente kremanın raf ömrü yaklaşık 25-45 gün olarak belir-
tilmiştir. Fermente kremada raf ömrünü belirleyen en önemli 
faktör kremanın kalitesidir. Krema mükemmel kalitede olma-
dıkça, fermente kremada hızla istenmeyen tatlar gelişmekte-
dir. Krema kalitesini etkileyen diğer faktörler ise çiğ süt kali-
tesi ve süte uygulanan ön işlemlerdir (Meunier-Goddik, 
2012).  

Kremada asidik ve acı tat, fermente aromanın eksikliği, aşırı 
sıkı ve zayıf yapı gelişimi, serum ayrılması ve yağ sızması 
duyusal kusurlar olarak belirtilmiştir (Meunier-Goddik, 
2012). Folkenberg ve Skriver (2001), depolama süresi bo-
yunca fermente kremanın duyusal özelliklerinin değişimini 
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değerlendirmişler ve 28 günlük depolamada ekşi koku ve acı 
tadın oluştuğunu tespit etmişlerdir.  

Fermente krema üretiminde, doğrudan asitlendirmede, bak-
teri fermantasyonu yerine laktik asit gibi organik asitlerle 
doğrudan asitleştirilerek krema üretilebilmektedir. Asitlen-
dirme sırasındaki ürün sıcaklığı 20-25°C’dir. Daha yüksek sı-
caklıklar tanecik ve parçalı bir yapının oluşma olasılığını ar-
tırmakta ve daha düşük sıcaklıklar ise jel oluşumu için gere-
ken süreyi uzatmaktadır (Meunier-Goddik, 2012).  

Fermente krema üretiminde ayrıca, glukono-δ-lakton (GDL) 
veya gıdalarda kullanılabilen diğer asitler de kullanılarak 
kimyasal olarak asitlik gelişimi sağlanabilmektedir. Doğru-
dan asitlendirme yönteminin, kültür işleme sorunlarını orta-
dan kaldırması, üretim verimliliği ve kalite kontrol kolaylığı 
gibi geleneksel kültür uygulamalarına göre avantajları bulun-
maktadır. Kimyasal olarak asitliği arttırılmış ekşi kremalar, 
LAB ile fermente edilmiş kremalara benzer bir görünüme ve 
tekstüre sahip iken, kültür ilave edilmiş fermente kremalar 
asitleştirilmiş ekşi kremaya göre daha üstün bir aroma  özel-
liğine sahip olmaktadır (Smiddy ve ark., 2009). Ayrıca laktik 
kültür ilaveli ekşi krema, asitleştirilmiş kremadan daha fazla 
organik asit içermekte, ancak biotin, niasin, pantotenik asit, 
B6 veya B12 vitaminleri açısından ise önemli bir fark görül-
memektedir (Kwan ve ark., 1982).  

Sonuç 
Gıda tedarik zincirinin en büyük ve önemli parçasını oluştu-
ran süt ve süt ürünlerinin en önemli bileşenlerinden birisi süt 
yağıdır. Süt yağı, kendisine özgü lezzeti ile krema ve tereyağı 
gibi süt ürünlerinin ana maddesi olmakla beraber beslenme 
ve teknolojik anlamda da önemli bir bileşendir. Süt yağı, kısa 
ve orta zincirli yağ asitleri oranının mükemmel uyumu ile ko-
lay sindirilebilir bir özellik ve biyoaktif içeriği ile de kronik 
hastalıklara karşı koruyucu özellik göstermektedir. Yüksek 
yağ içeriğine sahip süt ürünlerinden birisi de fermente ya da 
probiyotik kremalardır. Gastronomi alanında dünya çapın-
daki gelişmeler, son günlerde global anlamda çağımızı tehdit 
eden Covid-19 pandemisinden korunmak, bağışıklık sistemi-
nin ve bağırsak mikrobiyotasının düzenlenmesi ile ilgili yeni 
sağlık yaklaşımlarının, fermente kremanın kullanımı ve ticari 
olarak üretilen krema çeşitliliğini arttırma konusunda bir eği-
lim göstereceği düşünülmektedir. Ancak günümüzde, ülke-
lere göre fermente kremaların üretim yöntemleri ve yağ içe-
rikleri çeşitlilik gösterdiği için belli bir standarda göre sınıf-
landırma yapılamamakta ve yasal gereklilikler değişiklik 
göstermektedir. Bu anlamda fermente kremanın üretimi ile il-
gili literatürdeki bilgiler ve yapılan çalışmalardaki teknolojik 
veriler yeterli bulunmamaktadır. Bundan dolayı yeni çalışma-
lar ile bilgilerdeki ve verilerdeki boşluklar giderilmelidir. 

Etik Standart ile Uyumluluk  
Çıkar çatışması: Yazarlar bu yazı için gerçek, potansiyel veya al-
gılanan çıkar çatışması olmadığını beyan etmişlerdir.  
Etik izin: Araştırma niteliği bakımından etik izne tabii değildir.  
Finansal destek: - 
Teşekkür: - 
Açıklama: - 
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