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Siit yagy, siit ve siit iirlinlerinde lezzet, aroma, tekstiir 6zellikleri ve kalitenin olusmasinda 6nemli
rol oynamakta olup, siit yag1 globiil zar1 igerisinde kapsiillenmis olacak sekilde bulunmaktadir.
Stit yagy, trigliseritler, fosfolipitler, serbest steroller, p-karoten (provitamin A), yagda eriyen
vitaminler (A, D, E, K), sfingomyelinler ve yag asitlerini i¢cermektedir. Siit yaginda bulunan
spesifik kisa zincirli ve orta zincirli yag asitleri besin degerinin yani sira, kas, kalp, karaciger,
bobrek, kan trom-bositleri ve sinir sistemi i¢in enerji kaynagi olarak saglik i¢in 6nemli bir deger
tagimaktadir. Ayrica bu yag asitleri obezite riski de olusturmamakla birlikte iilseratif kolit,
kanser, ateroskleroz ve hi-pertansiyonu dnlemekte, anti-inflamatuar ve anti-bakteriyel etkileri ile
de dogal bagisiklig1 artir-maktadir. Yiiksek yag icerigine sahip olan fermente krema, besin
igerigi ve mutfak kiiltiirinde kullanimu ile birgok tilkede her gegen giin daha popiiler hale
gelmektedir. Fermente edilmis kre-malarin siniflandirilmasi, yag icerikleri, iiretim sekli ve
kullanilan starter kiiltiirler iilkelere gore degisiklik gdostermektedir. Bu ¢alismada diinyada ve
Tiirkiye’de tretilen fermente kremalarin si-niflandirilmasi, {iretim asamalari, duyusal ve
tekstiirel 6zelliklerini etkileyen parametreler incelen-mistir.

Anahtar Kelimeler: Siit yagi, 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, B-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.

Keywords: Milk fat, Fermented cream, Probiotics
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Giris

Beslenme ve saglik {izerindeki etkileri ile dnemli bir tiiketici
talebine sahip olan fermente siit tirtinleri son yillarda giderek
artan bir pazar egilimi gostermektedir. Ozellikle fonksiyonel
hale getirilmis siit iiriinleri bagirsaktaki bakteriyel mikrobi-
yota lizerindeki etkileri ile saglikli bir metabolizmaya katkida
bulunmakta ve kaliteli yasam beklentisini artirmaktadir (Bo-
urrie ve ark., 2016; Chen ve ark., 2019). Fermente gidalar ge-
nel olarak "kontrollii mikrobiyel gelisme ve gida bilesenleri-
nin enzimatik doniisiimii yoluyla tretilen yiyecekler veya ige-
cekler" olarak tanimlanmaktadir. Yiizyillardir gida muhafaza
yontemi olarak kullanilan fermantasyon sonucunda firetilen
siit Uiriinleri ise, insanlar tarafindan tiiketilen ilk “iglenmis”
gida irlinleri arasinda yer almaktadir (Savaiano ve Hutkins,
2020). Giiniimiizde Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriin-
leri Tebligi’ne gore fermente siit {irlinii “siitiin uygun mikro-
organizmalar tarafindan fermantasyonu ile pH degerinin ko-
agililasyona yol agacak veya agmayacak sekilde diisiiriilmesi
sonucu olusan ve igermesi gereken mikroorganizmalari ye-
terli sayida, canli ve aktif olarak bulunduran siit liriinii” sek-
linde tanimlanmaktadir (Anonim, 2009).

Fermente bir siit iirlinii matriksinde laktik asit bakterilerine
ek olarak, fermantasyon sirasinda bakteriler tarafindan olus-
turulan ve beslenme agisindan yiiksek degere sahip biyoaktif
bilesikler ve metabolitler de bulunmaktadir (Garcia-Burgos
ve ark., 2020). Fonksiyonel siit iriinlerinin formiilasyonla-
rinda ise ayrica, probiyotik mikroorganizmalar, prebiyotik
lifler, fitosteroller, konjuge linoleik asit (KLA), omega-3 ve
omega-6 yag asitleri, mineraller ve biyoaktif peptitler de ilave
bilesenler olarak yer almaktadir (Ortiz ve ark., 2017; Rad ve
ark., 2020).

Fonksiyonel siit iiriinleri gastrointestinal sagligin korunmast,
hipertansiyonun kontrolii, kolesteroliin diisiiriilmesi, bir¢ok
kanser tiiriiniin (6zellikle kolorektal, mesane ve meme kan-
seri) ve alerjik reaksiyonlarin dnlenmesi, kemik sagliginin
gelisimi ve bagisiklik sistemi yanitinin giiclendirilmesi gibi
saglik sorunlarinin ¢éziimlenmesinde ayri bir dneme sahip
bulunmaktadir (Lampe, 2011; Panesar, 2011; Vaughn ve Si-
vamani, 2015; Ortiz ve ark., 2017).

Siit dogal icerigi ile fonksiyonel degere sahip bir {iriindiir.
Siitte bulunan ana bilesenler su, laktoz, yag, protein, mineral
ve vitaminlerdir. Siitiin temel bilesenlerinden yag igerigi, sii-
tiin kurumaddesi ve kivamini da belirleyen bir faktordiir. Siit
yaklasik %3.4 oraninda siit yag1 icermektedir. Siit yagi, siit
iiriinlerinin tat ve aromast ve ayrica fiziksel, biyokimyasal ve
tekstiirel 6zellikleri ile besin degeri iizerinde rol oynayan bir
bilesendir. Siit yagi, meme bezleri tarafindan globiiller sek-
linde salgilanmaktadir. Siit yagi globiilleri (MFG), siit yagi

globiil zari/membran1 (SYGM, esas olarak fosfolipitler ve
proteinler) ad1 verilen 3 katmanli bir zar yapist ile kaplanmis
lipit yapidaki bir ¢ekirdekten (esas olarak trigliseritler) olus-
maktadir. Biiyiikbas hayvanlarinin siitlerindeki yag globiille-
rinin ¢ap1 0.1-15 pm arasinda degismektedir (Lopez ve Me-
nard, 2011; Mesilati-Stahy ve ark., 2011).

Beslenme fizyolojisi agisindan iyi bir enerji kaynagi olmasi
ile birlikte siit yagi, kisa ve orta zincirli yag asitleri, linoleik
ve aragidonik asit gibi esansiyel doymamus yag asitleri, yagda
¢oziinen A, D, E, K vitaminleri ve 6zellikle konjuge linoleik
asidi (KLA) bilesiminde bulundurmasi ile biiyiik 6neme sa-
hiptir (Ebringer ve ark., 2008; Tanuja ve Purohit, 2008; Ra-
mel ve Marangoni, 2019). Konjuge linoleik asit (KLA), siit
yaginda diisiik oranda bulunmasina ragmen, siit beslenmede
en onemli KL A kaynaklarindan birisi olarak yer almaktadir.
Siit ve siit Girtinlerindeki KLA igerigi, ineklerin beslenmesine
bagli olarak biiyiik 6l¢iide farklilik gdstermekte ve siit lipitle-
rinde oran1 %0.1-2 arasinda degismektedir (Khanal ve Olson,
2004). Anti-kanserojen bir bilesen olan KLA, ateroskleroz
olusumunu ve adipoz dokunun gelisimini 6nlemekte, enfla-
matuar etki ile birlikte ayn1 zamanda bagisikli§1 da diizenle-
mektedir (Krichevsky, 2004; Kim ve ark., 2016).

Siit yagi, biyoaktif 6zelliklere sahip pek ¢ok bileseni igermek-
tedir. Siit yagi globiiliinlin yapisinda omega-3 ve omega-6
yag asitleri ile toplam siit lipitlerinin %98'ini temsil eden tri-
acilgliseroller bulunmaktadir. Ayrica yagda ¢dziinen bilesen-
ler (6rnegin karotenoidler, vitaminler) ve ayrica zarda yer
alan biyoaktif bilesenler (6rnegin fosfolipitler, sfingolipitler,
kolesterol, SYGM proteinleri) de bulunmaktadir (Ozcan ve
Demiray-Teymuroglu, 2020).

Siit yaginda bulunan sfingolipitler ve aktif metabolitleri anti-
mikrobiyel etki gostermektedir (Kurdal ve ark., 2019; Ozcan
ve Demiray-Teymuroglu, 2020). Siit yaginda bulunan sfingo-
lipitler antikarsinojenik etkilere sahiptirler ve krema/tereyagi
gibi yiiksek yagli siit {iriinleri de bu biyoterapétik lipit bile-
senlerinin ¢ogunu igermektedir (Ribar ve ark., 2007). Ayrica
yapilan c¢aligmalarda, eksi krema gibi yag oram yiiksek siit
tirtinlerinin tiiketiminin kolorektal kanser riskini azaltabile-
cegi de belirtilmistir (Larsson ve ark., 2005).

Siit yagi, ilave edildigi gidalarin teknolojik o6zelliklerini
onemli Olciide etkilemektedir. Siit yagi, krema ve tereyagi
gibi yag agisindan zengin iiriinlerin reolojik dzellikleri {ize-
rinde belirleyici 6zellik tagimaktadir. Siit yagi; su icinde yag
emiilsiyonu olarak O/W (kremada, yogurt ve peynir) ya da
yag i¢inde su emiilsiyonu W/O (tereyaginda oldugu gibi) sek-
linde siit {irtinlerinde {iriin matriksinde dagilmaktadir (Lopez
ve ark., 2006).
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Besin degerini ve duyusal 6zellikleri gelistirmenin yani sira
tiiketici tercihleri i¢in 6nemli olan yapisal 6zelliklerin olustu-
rulmasinda da siit yaginin kristal yapisi, fiziksel 6zelligi ve
kaynagi olduk¢a onemli olmaktadir. Ayrica siitteki yag glo-
biilleri (MFG’ler), siitiin viskozitesi ve emiilsiyon stabilitesi,
stitlin krema olusturma kapasitesi, yogurt, peynir ve tereyagi-
nin mikroyapi, reolojik, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini et-
kilemektedir (Huppertz ve Kelly, 2006; Rybak, 2016; Ceylan
ve Ozcan, 2020).

Siit homojenize edilmeden &nce yiizeyde toplanan yiiksek
yag icerigine sahip siit lirlinline krema denilmektedir. Krema,
yagsiz siitte siit yag globiillerinin konsantre bir emiilsiyonu-
dur ve siitten spesifik bir proses olarak merkezkag¢ kuvvetinin
etkisi ile ayrilmaktadir. Farkli krema tiirleri dncelikle yag ige-
riklerine (g/100 g) gore ¢ift krema (Double Cream) (%45-
50), krema veya tam krema (Cream or Full Cream) (%30-
40), tek veya yarim krema (Single or Half Cream) (%15-25),
kahve kremasi (Coffee Cream) (%15-18) ve light kahve kre-
masi (Light Coffee Cream) (<%10) olarak siniflandirilmak-
tadir (Deosarkar ve ark., 2016).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin (FAO) stan-
dartlarina gore ise krema, yag icerigine gore asagidaki sekilde
siniflandirilmaktadir:

a) Krema (Cream): %18-26 siit yagi

b) Light krema veya kahve kremas1 (Light Cream or
Coffee Cream): >% 10 siit yag1

¢) Krem santi (Whipping Cream): >% 28 siit yag1

d) Yogun krema (Heavy Cream): >%35 siit yagi

e) Cift krema (Double Cream): >%45 siit yag1

Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi’nin tanimina
gore krema; “siitten fiziksel seperasyon islemi ile elde edilen
siit yaginin, yagsiz siit igerisindeki yagca zengin emiilsiyonu-
dur” seklinde tanimlanmaktadir (Anonim, 2003). Bu teblige
gore kremalar igerdikleri siit yag1 oranlarina gore;

o Agirlikca en az %10 siit yagi iceren krema “az yagh
krema”,

o Agirlikca en az %18 siit yagi iceren krema “krema”,

o Agirlikca en az %45 siit yagi igeren krema “tam yagh
krema” adi altinda piyasaya sunulur, seklinde belir-
tilmektedir.

Cesitli siit kremas: tiirleri i¢in yag oranina gore standartlar,
iilkelere gore farklilik gostermekte ve kremalar1 tanimlamak
icin farkli isimler kullanilmaktadir. Bu nedenle, tek tip bir
uluslararasi tanim veya kabul edilmis bir siniflandirma bulun-
mamaktadir. Krema iriinleri ayrica isleme sekillerine gore
de; pastorize krema, ultra yiiksek sicaklikta (UHT) islenmis
krema, dondurulmus krema, kurutulmus krema, kiiltiirli veya

e https://doi.org/10.3153/FH22008
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eksi krema seklinde de smiflandiriimaktadir (Ozcan ve ark.,
2009; Deosarkar ve ark., 2016).

Fermente Krema Uretim Teknolojisi

Birgok iilkede tiiketilen ve eksi krema olarak da bilinen fer-
mente krema, taze kremanin laktik asit bakterileri ile fer-
mente edilmesiyle iiretilen, ¢esitli kullanim alanlar1 bulunan,
besin degeri yiiksek ve ayrica insan sagligina olumlu etkileri
bulunan bir siit tirliniidiir. Fermente krema Kuzey Amerika,
Meksika, Kuzey ve Dogu Avrupa'da yaygin olarak degerlen-
dirilmektedir (Angelline ve ark., 2018).

Fermente krema, kremali salata soslarinin iiretiminde kulla-
nilmasimin yani sira firinda pisirilen kek, pasta, kurabiye, ¢6-
rek gibi triinlerin tiretiminde hazirlanan karigimlarin iginde
de yer almakta ve ayrica bir tathi olarak meyvelerle birlikte
tilketilebilmektedir. Patates cipsi veya krakerin yaninda tiike-
tilen baz1 soslarin hazirlanmasinda da fermente krema tercih
edilmektedir (Manav ve Yetismeyen, 2011; Kim ve ark.,
2020).

Eksi krema birgok tiiketici tarafindan kahvaltilik gida triini
olarak tiiketilmektedir. Yag orani disiiriilmiis eksi kremaya
artan talep, saglik bilincine sahip tiiketiciler arasinda biiyiik
popiilerlik kazanmis, ayrica peynir, yogurt ve diger iriinler
icin ikame olarak tiikketimi de yaygilagmistir. Tiiketicilerin
bireysel taleplerini karsilamak icin g¢esitli formiilasyonlarda
eksi krema tiretilmektedir. Kiiresel eksi krema pazar1 2017'de
1.6 milyar ABD dolar1 olarak degerlendirilmistir. Avrupa
2017'de yaklasik 304 milyon kg eksi krema tiikketmis ve en
biiyilik pazar payina Almanya sahip olmustur. Diinyada, eksi
krema tiiketiminde 6nde gelen iilkeler ABD, Almanya, Po-
lonya, Fransa ve Ingiltere olup, bunu Dogu ve Orta Avrupa
iilkeleri takip etmektedir. Kuzey Amerika’da ise bu iiriinlere
talebin armasi nedeniyle daha hizli biiyiimenin olmasi bek-
lenmektedir (Sekil 1)(Anonim, 2021a).

Tiirkiye’de krema genellikle gesitli tatlilarin yapiminda kul-
lanilmaktadir. Ancak son zamanlarda sicak yemekler i¢in
kullanilan kremalarin da raflarda yer aldigi goriilmektedir.
TUIK 2021 yili Siit ve Siit Uriinleri Uretim Raporu’na goére
Tiirkiye’de Ocak ayinda 2800 ton krema iiretimi yapilmistir
(Anonim, 2021b). Tiirkiye’de siit ve krema (agirligina gore,
yag igerigi <%l olan, konsantre edilmemis, seker veya tatlan-
diric1 bir madde ilave edilmemis, net igerigi <2 litre olan hazir
paketlerde) iiriinii lireten isletmelerin sayis1 73 olarak belirtil-
mistir (Anonim, 2021c). Tirkiye’de ilk fermente krema
2016°da tiiketicilere sunulmustur ve Tiirkiye’de fermente
krema tiretimi yapan sadece bir igletme bulunmaktadir.

Olgunlastirilmig/kiiltlir ilave edilmis/fermente edilmis/eksi
(tilmis) krema; standardize hale getirilmis, homojenizasyon
islemi uygulanmis ve 1s1l igslem gérmiis tatli kremanin laktik
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asit bakterilerinin ilavesi ile fermantasyonu sonucunda iiretil-
mektedir. Kremada ayrica sitrik asit gibi gida sinifi asitlesti-
rici ve asitlik diizenleyiciler de kullanilmaktadir (Tamime,
2009).

ABD Gida ve Ilag Dairesi ve ABD Tarim Bakanlig: tarafin-
dan belirtilen tanim ile fermente krema, pastorize kremanin
laktik asit olusturan bakteriler tarafindan fermente edilmesi
sonucu iretilen, en az %18 siit yagi iceren ve laktik asit cin-
sinden titre edilebilir asitligi %0.5’ten az olmayan siit iiriinii
olarak bildirilmistir (Anonim, 2000; Anonim, 2020). Tiirk

B Yiksek
Orta
B Disik

Review Article

Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi’nde ise fermente
krema; krema, rekonstitiie krema ve/veya re-kombine krema-
nin uygun mikroorganizmalarla fermantasyonu sonucu pH
degeri diigtiriilmiis, koagiile olan veya olmayan krema olarak
tanimlanmustir. Ayrica fermente ve eksitilmis kremalarin tit-
rasyon asitliginin; laktik asit cinsinden %0.225’ten az ve
%0.67’den fazla olamayacag bildirilmistir (Anonim, 2003).
Farkl1 yag oranlarina gére siniflandirilan eksi kremalarin bi-
lesimi Tablo 1’de belirtilmistir.

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

Tablo 1. Eksi kremanin bilesimi (Anonim, 2011)

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

100 g'ye gore Tam yagh Az yagh Yagsiz
Yag 20.10 g 10.60 g 0.00 g
Protein 3.10g 350¢g 3.10g
Karbonhidrat 430¢g 7.10 g 15.60 g
Seker 0.16 g 022¢g 039¢g
Kalsiyum 116 mg 141 mg 125 mg
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Fermente krema yiiksek oranda kalsiyum i¢ermektedir. Bir
Ogiinde yer alan fermente krema, giinliik onerilen kalsiyum
ithtiyacinin %13’{inii saglamaktadir. Kemik sagligina fayda-
larinin yani sira, kremadaki kalsiyum sinir, kas ve kalp fonk-
siyonlar1 i¢in de hayati 6nem tasimaktadir. Bir 6giinde yer
alan fermente krema ayrica, B, vitamini olarak da bilinen
giinliik 6nerilen riboflavin aliminin %12’sini, giinliik gereken
fosforun %13’iinii karsilamaktadir (Katke ve ark., 2019). Ay-
rica yapilan ¢aligmalarda, eksi/fermente krema gibi yag orani
yiiksek siit Uriinlerinin tiiketiminin sfingolipitler ve fosfolipit
igeriginden dolay1 kolon kanserine ek olarak, 6zellikle insan
yumurtalik kanseri hiicre hatlarina kars anti-proliferatif akti-
vite gosterdigi saptanmistir (Larsson ve ark., 2006; Castro-
Gomez ve ark. 2016).

Fermente ya da eksi krema, ¢ok sayida iilkede uzun yillardir
kullanilan viskoz formda bir iirlindiir. Kuzey Avrupa’da ge-
leneksel bir iriin olarak nitelendirilen fermente krema,
“griddfil” (Isvec), “créme fraiche” (Fransa) ve “kermapiimi”
(Finlandiya) gibi isimlerle adlandirilmaktadir. Fermente
krema icin yasal gereklilikler ise {ilkelere gore degisiklik gos-
termektedir. Fermente krema kivamli, yiiksek asitli (%0.6
laktik asit), sade bir aroma ve piiriizsiiz bir tekstiire sahip bu-
lunmaktadir. Bu krema ¢esidi, 40°C'nin altindaki saklama si-
cakliklarinda newtonian olmayan bir davranig gostermekte-
dir. Fermente krema beyazdan sarimstya, hafif kremsi, homo-
jen ve parlak bir goriiniime sahip olmalidir. Hafif asidik, pey-
nirimsi/tereyagimsi bir aromaya, ferahlatici, eksi ve lezzet bi-
lesenlerince yeterli tada sahip olan fermente bir kremada se-
rum ayrilmasi gozlenmemelidir (Scott ve ark., 2003; Meu-
nier-Goddik, 2012; Deosarkar ve ark., 2016). Fermente kre-
malarda baskin olan organik asit laktik asittir, ardindan asetik
ve sitrik asitler de bulunmaktadir. Fermente kremalardaki
yiiksek aromali ugucu bilesikler ise 2,3-butanedion, asetik
asit, butirik asit, oktanal, 2-metil3-furantiyol, 1-okten-3-on
ve asetaldehit olarak belirtilmistir (Shepard ve ark., 2013).

Tiiketicilerin 6zellikle yag icerigi azaltilmis gidalara yonel-
mesi son yillarda diisiik yagl fermente kremaya olan talebi
ve bu iirliniin marketlerdeki payini da giin gegtikce arttirmak-
tadir. Bununla birlikte eksi krema, maya ve kiif gelisimi ne-
deniyle sinirh bir raf dmriine sahiptir (Anonim, 2011). Fer-
mente kremalardaki farkli yag oranlar1 kremanin toplam kiif-
maya sayis1 ve toplam bakteri sayisi ile birlikte kuru maddesi,
sertligi, diasetil igerigi ve titrasyon asitligi gibi fizikokimya-
sal dzellikleri iizerinde de etkili olmaktadir (Ozdemir, 2002).
Fermente kremada hissedilen margarinimsi-yagh tat, asetik
tat/eksi tat, diasetil aromasi, asetaldehit aromasi, eksi
koku/aroma, peynir aromasi ve aci tat eksi kremanin saklama
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stiresiyle ve kullanilan starter kiiltiir ile baglantili olarak or-
taya ¢ikabilmektedir (Folkenberg ve Skriver, 2001).

Fermente kremanin tekstiirel 6zellikleri ve tadi, ¢ig siitiin bi-
lesimi, 6zellikle de kremanin olgunlagmasi ve depolanmasi
sirasinda meydana gelen mikrobiyolojik ve biyokimyasal
tepkimeler, yag ve starter kiiltlirlerin oran1 gibi faktorlerden
etkilenmektedir (Danylenko ve ark., 2020) .

Kremanin fizikokimyasal 6zellikleri, lipit globiillerinin ve siit
lipit globiil membraninin yapisi, lipid globiillerinin konsant-
rasyonu, kremadaki yagsiz kuru madde bilesenlerinin ¢esidi
ve konsantrasyonu (6. proteinler, tuzlar ve eklenen emiilga-
tor ve stabilizatorler), kremanin sicakligi ve globiillerin par-
calanmasina veya aglomerasyonuna (kiimelesmesine) neden
olan kremanin fiziksel olarak islenme teknikleri (6rnegin,
pompalama, havalandirma, olgunlastirma, kristalizasyon ve
yayiklama) gibi ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir (Deosar-
kar ve ark., 2016; Ceylan ve Ozcan, 2020).

Serum ayrilmasi, taneli kivam, jole benzeri yapi, ¢ok ince
veya ¢ok kalin, ¢ok kivamli ve topakli veya homojen olmama
gibi cesitli kalite sorunlar1 eksi kremanin duyusal 6zellikle-
rini etkilemektedir. Bu kalite degisimleri; kremanin yag ice-
rigi, homojenizasyon ve 1s1l iglem arasindaki sinerjik reaksi-
yonlar, kullanilan starter kiiltiiriin ¢esidi, fermantasyon sart-
lar1 ve siiresi, fermantasyon sonrasi kiiltiir ilave edilmis kre-
manin igleme kosullari, sogutma islemi ve son olarak kiiltiir
ilave edilmis kremanin depolanmasi ve dagitilmast gibi ne-
denlerden kaynaklanmaktadir (Narvhus ve ark., 2019).

Eksi kremada, tekstiirii iyilestirmek ve eksi kremanin peynir
altt suyu sizmasi problemini engellemek igin siit proteinleri
ve siit kaynakli olmayan stabilizatorlerin kullanilabilecegi
arastirmacilar tarafindan belirtilmistir (Hassan ve ark., 2017).
Stabilizatorler {iriiniin viskozitesini arttirmaktadir. Ancak ki-
vam arttiricilarin ve stabilizatorlerin tiriiniin bilesimine katil-
masi, geleneksel yapida ve duyusal 6zelliklerde, 6zellikle de
kremsi tat ve spesifik kokularda azaltmaya yol agmaktadir
(Danlylenko ve ark., 2020). Kremada yaygin olarak kullani-
lan stabilizatorler, bitki polisakkaritleri grubunda karrage-
nanlar, guar gamlar, modifiye nisasta ve seliiloz tiirevleridir.
Polisakkaritler, su molekiillerine baglanmanin yam sira siit
proteinleri ile de etkilesime girerek suyun hareketini sinirla-
yan ve viskoziteyi artiran bir ag 6rgiisii olusturmaktadir. Kul-
lanilan stabilizator c¢esidi ve miktari, yag igerigine, starter
kiiltiir ¢esidine ve son iirlinde istenen duyusal &zelliklere
bagli olarak biiyiik 6l¢lide degismektedir (Meunier-Goddik,
2012). Eksi kremada kullanilan stabilizator karigimlarinin
tiirleri ve miktarlar1 Tablo 2’de 6zetlenmistir.
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Tablo 2. Eksi kremada kullanilan stabilizatorler (Meunier-Goddik, 2012)

Table 2. Stabilizers used in sour cream (Meunier-Goddik, 2012)

Uriin Stabilizator Kullamim Limiti

Modifiye gida nisastasi, peynir alt1 suyu, sodyum fosfat,

Eksi Krema guar gam, sodyum sitrat, kalsiyum siilfat, karregenan, %1.5-3.0
kegiboynuzu gami
Modifiye gida nisastasi, peynir alt1 suyu, sodyum fosfat,

Hafif Eksi Krema guar gam, sodyum sitrat, kalsiyum siilfat, karregenan, %1.75-3.5
kegiboynuzu gam
Modifiye gida nisastasi, mikro kristalize seliiloz, propi-

Yagsiz Eksi Krema len glikol mono ester, akasya gamu, seliiloz gami %3.5-6.5

Fermente krema iiretimi igin temel asamalar, siitten taze
kremanin ayrilmasi, istenen yag icerigini elde etmek icin
standardizasyon, {riin Ozelliklerini iyilestirmek ig¢in
homojenizasyon, kremanin raf émriinii uzatmak igin 1sitma
ve laktik asit bakterileri ile fermantasyon, sogutma ve
depolama asamalaridir (Sekil 2).

Homojenizasyon

Homojenizasyonun temel islevi, kremadaki yag fazini stabi-
lize etmek ve "kaymak" olarak bilinen yag fraksiyonunun yii-
zeye ¢ikmasini engellemektir. Homojenizasyonun etkinligi,
prosesin bir sonucu olarak yag globiillerinin boyutunun kii-
cliltiilmesi olarak tanimlanabilmektedir (Narvhus ve ark.,
2019).

Fermente/kiiltlirlii/eksi krema tiretimi i¢in kremanin homoje-
nize edilmesinin ana nedenlerinden bir digeri, peynir alt1 suyu
ayrilmadan Uriiniin uygun kivam ve viskozitesini saglamaktir
(Aryana ve Olson, 2017).

Homojenizasyon yag globiillerinin toplam yiizey alaninda
%5-10 oraninda bir artisa yol agmaktadir. Homojenizasyonun
etkinligi ve globiillerin boyutlarinin kiigiiltme derecesi homo-
jenizasyon basincina bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir. Homo-
jenizasyon sirasinda, kiigiik yag globiilleri, biiyiik globiillere
gore pargalanmaya kars1 daha direnglidir. Bazi ¢cok kiigiik yag
globiilleri homojenizatérden gegebilmekte ve orijinal yag
globiil membrani bozulmadan kalabilmektedir. Bozulmayan
globiillerin boyutu, homojenizasyon basincindan etkilen-
mekte ve homojenizasyon basincindaki bir artis, giderek daha
kiigiik olan yag globiillerinin bozulmasina yol agmaktadir
(Michalski ve ark., 2002). Homojenizasyon uygulama para-
metrelerinin kremanin yag igerigine ve de {irliniin istenen
Ozelliklerine gore degistirilmesi miimkiin olabilmektedir.

Kremada Uygulanan Homojenizasyon Y dntemleri;

e Tekli/Tek Asamali (Single): Siit veya kremanin tek valfli
bir homojenizatorden bir kez gecirilmesidir.

e Ciftli/iki Asamal1 (Double): Siit veya kremanin bir kez
homojenizatérden gecirildikten sonra, ardindan ayni
veya ikinci bir homojenizatérde bir kez daha homojen
hale getirilmesidir.

e iki Asamali (Two-Stage): Siit veya kremanin, ayn1 ekip-
man biriminde iki homojenizasyon valfli bir homojeniza-
torden gecirilmesi seklinde uygulanmaktadir (Narvhus ve
ark., 2019).

Aragtirmalara gore, tekli homojenizasyon, yogun bir kivama
sahip fermente krema dretimi igin yeterli olmaktadir
(Narvhus ve ark., 2019). Bununla birlikte, daha kat1 ve piiriiz-
siiz fermente krema elde etmek i¢in ayn1 basincin iki kere kul-
lanilmasiyla c¢ift uygulama ile de homojenizasyon yapabil-
mektedir (Vasiljevicve ve Shah, 2008). Fermente krema
iirlinlerinde kullanilan kremanin homojenizasyon islemi 40-
85°C arasindaki sicakliklarda, 100-205 bar basing arasinda
uygulanmaktadir. Homojenizasyon sicakliginin 75°C’nin
tizerine ¢ikarilmasi kremanin yag fraksiyonunun viskozite-
sinde daha fazla azalmaya ve peynir alt1 suyu proteinlerinin
denatlirasyonuna neden olabilmektedir (Narvhus ve ark.,
2019). Kremanin yag igerigine gére homojenizasyon basing-
lar1, %10 yagl krema i¢in 150-200 bar, %18 yagli krema igin
120-170 bar ve %38 yaglh krema i¢in 30-50 bar olarak belir-
tilmistir. Homojenizasyon basincinda meydana gelen bir
azalma ise daha biiyiik yag globiillerinde daha kiigiik boyutta
azalma ile sonuglanmaktadir (Lyck ve ark., 2006).
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Krema icin yagin standardize edilmesi

e (Yag orani %10-40)

Kivam artirici bile-
senlerin ilavesi \|/

Homojenizasyon sicakligina isitma (40-85°C)

\J

v

Homojenizasyon
(Tek, cift ya da iki asamali)

¥

Isil islem
85-95°C’de 3-5 dakika

Mezofilik starter kaltur ilavesi l
Fermantasyon 22°C’'de 18-22 saat
pH < 4.6'ya kadar
Paketleme \l/
l Pihtilasmayi 6nlemek igin karistirma

Fermantasyon 22°C’'de 18-22 saat pH < ‘l/
4.6’ya kadar 10°C’ye sogutma

Paketleme

|

Buzdolabi kosullarinda depolama ( 4+1°C)

Set Tipi Fermente Krema Stirred Tipi Fermente Krema

Sekil 2. Kiiltiir ilave edilmis fermente krema igin {iretim akis semas1 (Narvhus ve ark., 2019)

Figure 2. Process flow chart for cultured cream (Narvhus et al., 2019)
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Homojenizasyon, genellikle homojenizatérden kaynaklana-
bilecek bakteriyel kontaminasyon riskini azaltmak i¢in 1s1l ig-
lemden 6nce uygulanmakta, ancak krema 1s1l islemden sonra
da aseptik homojenizatorlerde bakteri gelisiminin 6nlendigi
bir sicaklikta aseptik olarak da homojenize edilebilmektedir
(Lyck ve ark., 2006; Walstra ve ark., 2006; Narvhus ve ark.,
2019).

Isil Islem

Kremaya enzimleri ve mikroorganizmalar1 inaktive etmek
amaciyla 1s1l igslem uygulanmakta ve bdylece kremanin raf
omrii uzatilmaktadir. Bu uygulama ile krema tiiketici i¢in gii-
venilirligi yiiksek bir {iriin haline gelmektedir. Isil islem ge-
nellikle 85°C’de 30 dakika veya 90-95°C’de 3-5 dakika ola-
rak uygulanmaktadir. Islenmis siit veya kremanin kisa bir sii-
rede fermente edilmesi veya fermantasyona kadar 4°C’de tu-
tulmast mikrobiyel korumay1 arttirmaktadir (Lyck ve ark.,
2006; Walstra ve ark., 2006; Vasiljevicve ve Shah, 2008; De-
osarkar ve ark., 2016; Narvhus ve ark., 2019).

Siit veya kremanin pihtilastigi pH, kismen kullanilan 1s1l is-
lemin siddetine bagli olmaktadir. Peynir alt1 suyu proteinleri-
nin denatiirasyonuna neden olacak kadar yiiksek olan 1s1l is-
lem, B-laktoglobulin ve k-kazein interaksiyonu nedeni ile jel-
lesme pH’si1 5.0’dan 5.3’¢ yiikseltebilmekte, bu da, kazein:
peynir alt1 suyu proteini kiimelesmesini daha yiiksek bir izo-
elektrik noktada gerceklestirmektedir. Belirtilen nedenler-
den, yiiksek sicaklikta 1s1l islem gdrmiis stitlerde jellesme sii-
resi azalmaktadir (Lucey, 2004).

Fermantasyon

Krema 1s1l islemden sonra 20-24°C’lik (genellikle 22°C) ino-
kiilasyon sicakligina kadar sogutulmakta ve %1-2 oranindaki
mezofilik laktik asit bakterilerinin ilavesi ile fermantasyon
gerceklestirilmektedir. Starter kiiltiir ilavesinden sonra uygu-
lanacak karigtirma islemi kremanin yogunlugu nedeni ile
starterin iyi bir sekilde dagilmasi i¢in homojen bir sekilde
gerceklestirilmelidir. Fermantasyon genellikle 14-24 saat
sirmektedir. Kremanin istenilen asitligine ulasildiginda
(~ pH 4.5 veya titre edilebilir asitlik yaklagik %0.7-0.8), kre-
manin 4-5°C’ye hizla sogutulmasiyla fermantasyon sonlandi-
rilmaktadir. Inkiibasyon sonunda fermente krema 4 +1°C
sicaklikta depolanmaktadir (Smiddy ve ark., 2009; Meunier-
Goddik, 2012; Shepard, 2012; Narvhus ve ark., 2019).

Starter kiiltiir olarak tercih edilirken mikroorganizmalarin;
farkl iiretim kosullarina uyum saglama, fermantasyon sira-
sinda hizli asit tiretimi, depolama ve dagitim asamalarinda
minimum asit tiretimi, fermente siit Griiniiniin raf 6mri bo-
yunca canliligin1 koruma ve karakteristik tat, aroma ve teks-
tiir olusturma o6zellikleri ile fermente krema tiretiminde 6nem
tasimaktadir. Genelde fermente krema iiretiminde asit ve

aroma olusturma yetenegindeki laktik asit bakterileri (LAB)
kullanilmaktadir. Asit olusturan LAB arasinda Lactococcus
lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococ-
cus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis yer alirken, Leuco-
nostoc mesenteroides ssp. cremoris ise fermente krema tireti-
minde yaygin olarak kullanilan aroma olusturan bakterilerdir.
Bu bakterilerin yani sira Lactobacillus acidophilus, Lactoba-
cillus rhamnosus, Bifidobacterium animalis subsp. lactis gibi
ve Bifidobacterium bifidum probiyotik bakterileri de kulla-
nilmaktadir (Smiddy ve ark., 2009; Meunier-Goddik, 2012,
Yilmaz-Ersan ve ark., 2016).

Insan viicudundaki metabolik islevleri veya sistemleri etkile-
yen, enetji ve besin maddesi iceriginin Stesinde saglik yarar-
lar1 saglayan, fonksiyonel gidalar pazar1 giderek biiyiimekte-
dir. Bu biilylime, teknolojik yenilikler, yeni {irlinlerin gelisti-
rilmesi ve yasam kalitesini iyilestiren iiriinlerle ilgilenen sag-
lik bilincine sahip tiiketicilerin sayisinin artmasiyla destek-
lenmektedir (Granato ve ark., 2010). Saglig1 ve yasam kalite-
sini iyilestiren gidalara olan ilginin artmasi, diinya ¢apinda
probiyotik bakterilere olan ilgiyi de artirmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii, probiyotikleri “yeterli miktarlarda uygulandi-
ginda konaga saglik yarar saglayan canli mikroorganizma-
lar” olarak tanimlamaktadir (Anonim, 2002). Probiyotik mik-
roorganizmalarin insan sagligina katkida bulundugu en
onemli etkileri, laktoz intoleransi ve kabizlik semptomlarinin
hafifletilmesi, kan kolestrol seviyesinin diisiiriilmesi, ¢gocuk-
larda alerjik reaksiyonlarin ortaya ¢ikisinin geciktirtilmesi,
farkli tip diyarelerin dnlenmesi ve tedavisi, immiin sistemin
uyarilmasi, anti-timor ve anti-kanserojen etkiler olarak sayi-
labilmektedir (Kerry ve ark., 2018)

Basarili probiyotik iiriinlerin gelistirilmesi, insan tiiketimi
icin uygun probiyotik suslarin se¢imine, susun iiretim ve de-
polama boyunca canliliginin korunmasina ve tiikketim aninda
terapotik bir etkinin saglanmasina bagli bulunmaktadir. Siit
tiriinlerinin, probiyotik fermantasyonu i¢in uygun bir matriks
oldugu kanitlanmustir. Siit Giriinleri igin probiyotik iiriinlere
olan talebin artmasi, fermente siit iiriinlerinin biyoaktif bile-
siklere sahip olmasi, laktoz intoleransinin 6nlenmesi ve pro-
biyotik bakterilerin saglig1 gelistirici etkilerinden kaynaklan-
maktadir (Homayouni ve ark., 2012; Nahaisi ve ark., 2014;
Kim ve ark., 2020).

Gelismekte olan tilkelerde en ¢ok goriilen saglik sorunlarinin
bagirsak sagligr ile ilgili oldugu diisliniildiigiinde, probiyotik
triinlerin gelistirilmesi metabolizma i¢gin ilave faydalar sag-
lamaktadir. Probiyotikler bagirsak sagligini iyilestirme, bagi-
siklik sisteminin modiilasyonu, anti-bakteriyel, anti-viral ve
psikobiyotik koruyucu mekanizmalari ile yararli etkiler olus-
turmaktadir (Gill ve ark., 2000; Lim ve ark., 2018; Ozyurek
ve Ozcan, 2020).
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Probiyotik bakterilerin fermente kremada orta zincirli ve
coklu doymamis yag asidi igerigindeki artisa neden oldugu
ve kremanin yag asidi profilini degistirdigi Yilmaz-Ersan
(2013) tarafindan belirtilmistir. Yag asidi igeriginin kroma-
tografik analizi, depolama sirasinda B. lactis ile fermente edi-
len probiyotik kremada kontrol krema 6rnegine gore linoleik
ve a-linolenik asit miktarinin arttigini géstermistir. Fermente
kremada orta zincirli ve ¢oklu doymamis yag asidi igerigin-
deki artis probiyotik bakterilerin tiirii ile iliskilendirilmistir.
En yiiksek miktarda doymus yag asidi L. acidophilus ile fer-
mente edilmis kremada belirlenirken, en yiiksek miktarlarda
tekli doymamus ve ¢oklu doymamus yag asitleri ise B. lactis
ile fermente edilmis kremada saptanmistir.

Yine, Yilmaz-Ersan ve ark. (2016) L. acidophilus, L. rham-
nosus ve B. animalis subsp. lactis bakterileri ile iirettikleri
probiyotik kremalarda kremanin biyokimyasal 6zelliklerinin
kullanilan kiiltliriin ¢esidinden etkilendigini belirtmislerdir.
22 giinliik depolama siiresince kremadaki probiyotik bakteri-
lerin sayis1 zamanla azalma gosterse de tiiketim aninda kre-
mada bulunmasi gereken minimum probiyotik miktarindan
(6 log cfu g'!) daha az olmadig1 saptanmistir.

Ekinci ve ark. (2008), L. acidophilus, B. bifidum, S. thermop-
hilus ve L. bulgaricus, P. thoenii (jensenii) P126, P. jensenii
B1264 ve kanigik bir kiiltirti (L. acidophilus, B. bifidum, S.
thermophilus ve L. bulgaricus karisimi) %2 oraninda kulla-
narak iirettikleri kremalarda en yiiksek konjuge linoleik asit
(KLA) igerigini (0.73 mg KLA/g yag) B. bifidum fermantas-
yonu ile tiretilen kremalarda tespit etmislerdir.

Mahmood ve Kzaae (2008), 1:1:1 oraninda L. acidophilus,
B. bifidum ve S. thermophilus starter kiiltlirlerini kullanilarak
iirettikleri probiyotik kremalarin 14 giinliik depolama siire-
cinde starter ilavesinden sonra mikrobiyolojik 6zelliklerinin
gelistigini ve probiyotik starter kullanilan kremalarda laktik
asit bakterilerinin sayisinin arttigini bildirmislerdir. Asit olus-
turan laktik asit bakterileri homofermentatif bir reaksiyon iz-
leyerek laktozu L-laktat formuna doniistiirmektedir. Boylece
stitte laktik asit oran1 artmakta ve pH degeri azalmaktadir.
Aroma olusturan bakteriler ise heterofermentatiftir ve laktozu
D-laktata doniistiirmenin yani sira etil alkol, asetik asit ve
CO; iiretmektedirler. Buna ilaveten sitrat1 da, fermente kre-
manin aroma maddelerinden biri olan diasetile doniistiirmek-
tedirler. Diasetil disinda, laktik asit, asetik asit, biitanoik asit,
karbonik asit de fermente kremanin sahip oldugu aromadan
sorumlu olan diger bilesenler arasinda sayilabilmektedir (Hui
ve ark., 2004).

Diasetil fermente kremaya tipik aromasini veren en dnemli
aroma bilesenidir. Lactococcus lactis ssp. cremoris (LC) ve
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis (LD), dia-
setil tiretmek icin aerobik kosullar altinda sitrati fermente
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edebilmektedir. L. lactis ssp. cremoris kremada daha fazla
oranda diasetil olusturmaktadir. Kremada, iyi bir tat ve aroma
olusumu icin ise homofermentatif ve heterofermentatif tiirle-
rin metabolik aktivitelerinin birbirleriyle uyum i¢inde olmasi
gerekmektedir (Hui, 2006, Kim ve ark., 2020).

Baz1 L. lactis subsp. cremoris suglar ayrica hiicre dis1 poli-
sakkaritleri (EPS) salgilamaktadir. EPS, piirtizsiizliik, visko-
zitenin artmasi ve daha az serum ayrilmasi seklinde etki gos-
termektedir. EPS olusturan bir kiiltiiriin fermente kremanin
reolojisi tizerindeki etkisi, tirettigi EPS’nin yapisina, tiretilen
miktarina, ve ayrica fermantasyon ve jel olusumunun meka-
nizmasina bagl olarak iiretim siiresi ile baglantili olmaktadir
(Duboc ve Mollet, 2001; Lucey, 2004; Narvhus ve ark.,
2019). Jel olusumu ve kremanin reolojik 6zelliklerinin iireti-
len EPS’nin miktarindan daha ¢ok yapisindan etkilendigi be-
lirtilmektedir. Viskozite, jel mukavemeti ve su tutma kapasi-
tesi, yliiksek molekiil agirlikli, sert bir molekiil ve az dallanma
gosteren EPS olusumu ile arttirilabilmektedir. Aksine, daha
kiigiik, esnek ve dallanan bir molekiile sahip diisitk molekiiler
agirliklt EPS olugumu ise, belirtilen 6zellikler i¢in daha dii-
stik degerler vermektedir. Ayrica, negatif yiiklii bir EPS’nin
jel olusum siirecini degistirdigi ve kazein jelinin esnekligini
arttirdig1 belirtilmektedir (Gentes ve ark., 2011).

Salem ve ark. (2015) fermente kremanin kalitesini artirmak
ve raf Omriinii uzatmak amaciyla eksi kremaya 600, 800 ve
1000 ppm konsantrasyonlarda Moringa oleifera yaprak ekst-
resi (MOLE) veya Moringa oleifera yagi (MOO) ilave etmis-
ler ve 4 hafta boyunca 5 +1°C’de depolayarak kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. MOLE
seviyesi arttikca asit igerigi artarken, MOO seviyesi arttikca
azalmistir. Depolama siiresince de kremada asitlik artmistir.
MOLE ve MOQO ile zenginlestirilmis eksi kremada lipolitik
ve proteolitik bakteri, maya ve kiif tespit edilmemistir. Bu
fermente kremalarin, depolama siiresi boyunca kabul edilebi-
lir tat, goriiniis ve tekstiire sahip oldugu saptanmustir.

Depolama

Fermente kremanin raf 6mrii yaklasik 25-45 giin olarak belir-
tilmistir. Fermente kremada raf émriinii belirleyen en 6nemli
faktor kremanin kalitesidir. Krema mitkemmel kalitede olma-
dikga, fermente kremada hizla istenmeyen tatlar gelismekte-
dir. Krema kalitesini etkileyen diger faktorler ise ¢ig siit kali-
tesi ve siite uygulanan on islemlerdir (Meunier-Goddik,
2012).

Kremada asidik ve ac1 tat, fermente aromanin eksikligi, asirt
sik1 ve zayif yap1 gelisimi, serum ayrilmasi ve yag sizmasi
duyusal kusurlar olarak belirtilmistir (Meunier-Goddik,
2012). Folkenberg ve Skriver (2001), depolama siiresi bo-
yunca fermente kremanin duyusal 6zelliklerinin degisimini
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degerlendirmisler ve 28 giinliik depolamada eksi koku ve aci
tadin olustugunu tespit etmislerdir.

Fermente krema iiretiminde, dogrudan asitlendirmede, bak-
teri fermantasyonu yerine laktik asit gibi organik asitlerle
dogrudan asitlestirilerek krema iiretilebilmektedir. Asitlen-
dirme sirasindaki iiriin sicaklig1 20-25°C’dir. Daha yiiksek s1-
cakliklar tanecik ve parcali bir yapinin olugma olasiligini ar-
tirmakta ve daha diisiik sicakliklar ise jel olusumu igin gere-
ken siireyi uzatmaktadir (Meunier-Goddik, 2012).

Fermente krema iiretiminde ayrica, glukono-o-lakton (GDL)
veya gidalarda kullanilabilen diger asitler de kullanilarak
kimyasal olarak asitlik gelisimi saglanabilmektedir. Dogru-
dan asitlendirme yonteminin, kiiltiir isleme sorunlarini orta-
dan kaldirmasi, iiretim verimliligi ve kalite kontrol kolaylig:
gibi geleneksel kiiltiir uygulamalarina gore avantajlar1 bulun-
maktadir. Kimyasal olarak asitligi arttirilmis eksi kremalar,
LAB ile fermente edilmis kremalara benzer bir goriiniime ve
tekstiire sahip iken, kiiltiir ilave edilmis fermente kremalar
asitlestirilmis eksi kremaya gore daha iistiin bir aroma &zel-
ligine sahip olmaktadir (Smiddy ve ark., 2009). Ayrica laktik
kiiltiir ilaveli eksi krema, asitlestirilmis kremadan daha fazla
organik asit igermekte, ancak biotin, niasin, pantotenik asit,
Bs veya Bi, vitaminleri agisindan ise onemli bir fark goriil-
memektedir (Kwan ve ark., 1982).

Sonug¢

Gida tedarik zincirinin en biiyiik ve 6nemli pargasini olustu-
ran siit ve siit lirlinlerinin en dnemli bilesenlerinden birisi siit
yagidir. Siit yagi, kendisine 6zgii lezzeti ile krema ve tereyagi
gibi siit Uriinlerinin ana maddesi olmakla beraber beslenme
ve teknolojik anlamda da dnemli bir bilesendir. Siit yagi, kisa
ve orta zincirli yag asitleri oraninin mitkemmel uyumu ile ko-
lay sindirilebilir bir 6zellik ve biyoaktif icerigi ile de kronik
hastaliklara karsi koruyucu ozellik gostermektedir. Yiiksek
yag icerigine sahip siit iiriinlerinden birisi de fermente ya da
probiyotik kremalardir. Gastronomi alaninda diinya ¢apin-
daki gelismeler, son giinlerde global anlamda ¢agimizi tehdit
eden Covid-19 pandemisinden korunmak, bagisiklik sistemi-
nin ve bagirsak mikrobiyotasinin diizenlenmesi ile ilgili yeni
saglik yaklagimlarimin, fermente kremanin kullanimi ve ticari
olarak iiretilen krema ¢esitliligini arttirma konusunda bir egi-
lim gosterecegi diistiniilmektedir. Ancak giiniimiizde, iilke-
lere gore fermente kremalarin {iretim yontemleri ve yag ige-
rikleri ¢esitlilik gosterdigi icin belli bir standarda gore sinif-
landirma yapilamamakta ve yasal gereklilikler degisiklik
gostermektedir. Bu anlamda fermente kremanin {iretimi ile il-
gili literatiirdeki bilgiler ve yapilan ¢alismalardaki teknolojik
veriler yeterli bulunmamaktadir. Bundan dolay1 yeni ¢calisma-
lar ile bilgilerdeki ve verilerdeki bosluklar giderilmelidir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi igin gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: -

Tesekkiir: -
Agiklama: -
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