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OZET: Konjuge linoleik asit (KLA) rumen mikroorganizmalari tarafindan sentezlenen bir yag asitidir. Probiyotik zellikler
tastyan rumen mikroorganizmalarinin bazilari 6zellikle yogurt Gretiminde ve kiglk 6lgekte deneme amagli olarak son yillarda
peynir, tereyadi gibi st Urlnlerinin Gretiminde ticari starter kiltlr olarak da kullaniimaktadirlar. Bu mikroorganizmalar
Urtinlerin olgunlasma evresinde serbest linoleik asid daha sonraki asamada ise linoleik asitten, konjuge linoleik asit (KLA)
sentez edebilme yetenegindedirler. KLA sentezleyebilen bakterilerin en 6nemlileri; Lactobacillus, Propionibacterium,
Bifidobacterium ve Enterococcus’un suslaridir. KLA izomerlerinin, antikanserojen, antiatherojenik, antidiyabetik, bagisiklik
sistemini glglendirici, vicutta yag, kas ve mineral madde kompozisyonunu diizenleyici oldugu belirlenmistir. Sit ve
Urtnlerinde KLA miktarinin degisim gdstermesinde kullanilan starter kiltlr bakterilerinin yanisira pek ¢ok faktor etkili
olabilmektedir. Bunlardan bazilari; substrat konsantrasyonu, inkiibasyon periyodu, kilttir pH degeri ve bakteri suslari, ayrica
st hayvaninin cinsi, yasi, mevsimsel degisimler, Urlindeki yag orani ve katki maddeleridir. Bu ¢alismada, KLA olusumunu
etkileyen faktérler, KLA sentezleyebilen bazi bakteriler, fermente st Griinlerinde KLA meydana gelmesi ile ilgili yapiimis bazi
galismalar incelenmistir. Sut Urinlerinin Uretiminde ylksek oranda KLA olusturma yetenegindeki laktik asit bakterilerinin
ticari starter kulturler olarak secilmesi ile st Urlinlerinin besin degerinin ylkseltilebilmesi mimkin olacaktir.

Anahtar kelimeler: Starter kiltir, konjuge linoleik asit, sut drinleri

ABSTRACT: Conjugated linoleic acid (CLA) is a fatty acid which it can be synthesised by ruminant microorganisms. Some
of the ruminant microorganisms which have probiotic properties are used as commercial starter cultures especially in yoghurt
and at small scales as a test production of cheese and butter in last years. These microorganisms able to synthesis free
linoleic acid and then conjugated linoleic acid from the linoleic acid, during ripening period. The most important bacteria that
can be synthesis CLA are Lactobacillus, Propionibacterium, Bifidobacterium and Enterococcus strains. It was determined
that CLA isomers have anticarsinogenic, antiatherogenic, antidiabetic, enhance immune system, regulation of fat, muscle
and mineral matter composition in metabolism. In addition varieties of starter bacteria, many factors can be affected the
changes in the amounts of CLA in dairy products. Some of the these factors are substrate concentration, incubation period,
culture pH, bacteria genes, in addition type and age of the dairy animal, changes of the climatic conditions, fat amounts of
the product and using food additives. In this study, CLA formation affecting factors, some CLA producing bacteria and CLA
formation in dairy products were discussed. Choosing as commercial starter culture containing lactic acid bacteria that
having ability to produce high levels of CLA can be increased nutritive value of dairy products.
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GIRIS

Konjuge linoleik asit, dogal halde 18 karbon atomuna sahip 2 ¢ift bag iceren linoleik asidin (oktadekadionik asit)
konjuge olarak pozisyonel ve geometrik izomerlerinin karisimi olan bir yag asitidir. Biyolojik aktivite yéniinden
6nemli olan cis 9, trans 11 oktadekadienoik asit (KLA), hayvansal Urtnlerde bitkisel Grlinlerden daha fazla
bulunmaktadir. Ruminant hayvanlarindan elde edilen et, st ve Urlnleri ruminant olmayan hayvanlardan elde
edilenlere gore daha yuksek KLA igerirler. KLA, hayvanlarinin rumen metabolizmasinda, biyohidrojenasyon ile
rumen mikroorganizmalari tarafindan ¢oklu doymamis yag asitlerinden Uretilmektedir. Biyohidrojenasyon
reaksiyonlari ve ara Urlin metabolizmasi sonucunda bircok ara kademe ile bakteriler tarafindan KLA meydana
gelmektedir (1, 2, 3).

Bakteriler, linoleik asidi hidrojenize etmekte ve bu reaksiyonda baslica Urln olarak trans 11, C 18:1 (vaksenik
asit) yag asidini temel substrat olarak kullanip son Urlin olarak cis: 0 (stearik asit) meydana getirmektedirler (4).
Cis 9, trans 11 KLA izomeri rumende olustuktan sonra direkt olarak absorbe edilebilmekte veya rumen
mikroorganizmalari tarafindan trans 11 oktadekadienoik aside metabolize edilmektedir. Trans 11
oktadekadienoik asidin devam eden absorbsiyonunda bu yag asidi memeli hayvanlarin meme hicrelerinde
stearol- CoA desaturaz enzimi ile Cis 9, trans 11, KLA’ e geri cevrilmektedir. inek siitiinde bulunan cis - 9,
trans — 11 KLA’ in olusumunun bu biyokimyasal mekanizmaya gére gerceklestigi Pariza ve ark. (5)’da ifade
edilmigstir.

Rumende linoleik asit ile stearik asit ve oleik asit olusumu birkac asamadan sonra meydana gelmektedir. ilk
asamada; cis, trans ve /veya trans, cis konjuge olmus oktadekadienoik asitler B. fibrisolvens tarafindan
meydana getirilen bir izomerin aktivitesi sonucu olusmaktadir. B. fibrisolvens A 38 susunun gelisimi ve buna
bagh olarak KLA olusumu ortamda bulunan linoleik asidin konsantrasyonuna bagldir. Linoleik asidin
konsantrasyonu B. fibrisolvens A 38'in gelisimini engellemesine ragmen ortamda KLA olusumu s6z konusu
olabilmektedir. Bununla birlikte ortamdaki linoleik asidin konsantrasyonu 1800 pm oldugunda B. fibrisolvens A
38’ in gelisiminin tamamen ortadan kalktigi ve buna bagli olarak da KLA olusumunun da meydana gelmedigi
gbzlenmistir. ikinci asamada ise laktasyondaki siit ineklerinin rumeninde linoleik asit biyohidrojenasyonunun
orta diizeyde olusumu esnasinda cis 9, trans 11 C 18:2, trans 11, cis 0 C 18:1 (vaksenik asit)’ e donismektedir
ve bdylelikle vaksenik asidin rumende birikimi yavas déntisim sonucunda olugsmaktadir (1, 2, 3, 4).

KLA Olusgturan Bakteriler

Laktobasiller, Laktokoklar ve Streptokoklar tarafindan KLA olugsumu

Laktobasiller, laktokoklar ve streptokok’lara dahil olan bir ok sus 6zel besi ortamlarinda oldugu gibi yagl ve
yagsiz sutte linoleik asitten KLA Uretme yetenegine sahiptir. Cizelge 1’de farkli mikroorganizmalarin sit veya
6zel besi ortaminda KLA olusturma yetenekleri ve Gretiminde kullanildiklari bazi Grinler gérilmektedir (6, 7, 8).
Jiang ve ark. (8), 25 mg/mL linoleik asit konsantrasyonu ile hazirlanan MRS ortaminda farkli laktobasil tirlerini
inkubasyona birakmiglardir. Kullanilan laktobasil, laktokok ve streptokoklarin higbiri KLA olusturmamistir. Hatta
bu suslardan bazilarinin gelisimi 25 mg/mL linoleik asit konsantrasyonunda timuyle durmustur.

Coakley ve ark. (9), laktobasil, laktokok ve pediokok’ larin farkli suslari tarafindan 550 pg/mL linoleik asit iceren
MRS ortaminda KLA olusturmadiklarini tespit etmiglerdir.

Lin ve ark. (2), 120 g/L yagsiz sittozu igeren bir ortamda ilk olarak 65 tane laktik asit bakterisi susunu MRS
ortaminda 37 °C’ de 12 saat aktivite ettikten sonra 0, 1000 veya 5000 mg/mL linoleik asit iceren yagdsiz
suttozunda 0, 24 ve 48 saat inklibe etmislerdir, linoleik asit olmayan ortamda dusik oranda KLA olusumunu
belirlemiglerdir. Ancak ortama 1000 mg/mL linoleik asit ilavesiyle meydana gelen KLA miktar 3-4 kat arasinda
artmigtir. Linoleik asit konsantrasyonu 5000 mg/mL arttinidiginda veya inkibasyon silresi 24-48 saate
uzatildiginda KLA olusumu gergeklesmemigtir.
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Gizelge 1. Sit drinlerinde KLA olusturabilen ve olugturamayan bakteriler (7, 11, 12)

KLA olugturma yetenegi olan bakteriler

Kullanildiklan Ordn

KLA olugturmayan bakteriler

Kullanildiklan Orn

L. acidoptilus CCRC 14079
AKU 1137

IAM 10074, AKU 1122

L .acidoptillus 96

L. acidoptillus 56, ATCC 43121
L. acidophilus LI, 016

L. brevis IAM 1082

L. casel E5, E10

L. delbrueckKii ssp. bulgaficus
CCRC 14009

L. delbrueckii ssp. lactis CCRC
14078

L. paracasél ssp. paracase| IFO
12004, JCM 1109, AKU 1142, IFO
12011

L. plantarum 4191
L. plantarum AKU 1009, 1124,
JCM 8341

L. rhamnosus AKU 1124

L. reutef PYR 8 (ATCC 55739)
Le. casel Y2, 210, 10-1

Le. lactis M23, 400

Le. lactis ssp. cremofis CCRC
12586

Le. lactis ssp. lactis CCRC 10791

S. thermopkhillus CCRC 12257

B. adolescentis NCFB 2204, 2231
B. angulatum NCFB
2236

B. bifidum NCFB 2257, 2258,
11815, 8815, 8807

B. dentium NCFB 2205, 2256

B. lactis Bb 12

B.  pseudocatenulatum NCIMB
8811

P. shermariit AKU 1254

P. freudenreichir ssp.
freudenreichit ATCC 6207 Propioni
-6

P. freudenrsichi ssp.
freudenrechiil NC1B

8896, 5959

P. fr. ssp. shermariiit NCIB 10585,
5964, 8099

P. acidi propioriici NCIB 8070,
5958

P. techriicum NCIB 5965

P. acnes ATCC 6919, 6921, VPI
162, 163, 164, 174, 186, 199

Biyoyogurt, Acidophilus
yogurdu, Acidophilus sttt
Terapafik trtn

Yakult, peynir

Yogurt, biyoyogurt

isvigre,  ltalyan  peyriirleri,

biyoyogurt

Fonksiyonel gidalar, peynir

Peynir

Peynir

Probiyofik kapsul

Yakult
Peynir

Peynir, tereyagi

Peynir, proghurt

Bifighurt,biogarde,bifidus
yogurdu,acidophilus  yogurdu,
biogurt

Terapafik trtn

Bifighurt,biogarde,bifidus

yogurdu

Terapafik trtn

Peynir ve Terapatfik Grtn

adidophillus ATCC 4356
acidophilus 56. ATCC 43121

-

L. brevis

bulgaricus
bulgaficus ssp.

-

L. delbrueckii ssp. lactis NCIMB 8117,
8118

L.casel, L.casel F-19

L. fermentum
L. fermentum ATTC 14931, 23271

L.helveticus
L.helveticus ATCC15009
NCIMB 700257, 701244

L. johnsoriil 88
L. mufinus ATCC 35020

L. paracase; UCC 4338, 43364,
42319, 43348, DPC 5336

L. plantarum

L .reuteri ATCC

23272, NCIMB 11951,
701359, 701089, 102655,
702656

L.salivarus UCC 43310

Le. lactis DPC 3147

Le. lactis M23, 400

Le.lactis ssp. cremofis ATCC 19257,
NCFB 924

Le. lactis ssp. lactis NCFB 176, ATCC
19435

S. thermophilus,
S. thermophillus ATCC 19285

B. adolescentis NCFB 2230

P.freudenreichiii spp.shermariii PS-1

P. jenseriit ATCC 4867

P. thoeriit ATCC 4874

P. avidum VPI 575, 576, 598, 668,
671,

ATCC 25557, CN 6976, 5888, 6278
P.granulosum VP| 4977, 5621, 6500,
ATCC 25564

P. jenseriitNCIB 5960, 5967, 5962

P. thoeriir NCIB 8072, 5966

P. lymhophilum CN 5936

Pediococcus pentosaceus

Biyoyogurt, Acidophilus
yogurdu, Acidophilus suta,

Terapatfik artin
Yogurt, biyoyogurt, peynir

Isvigre,  Italyan  peynirleri,
biyoyogurt

Yakult

Yakult, peynir, terapafik
aranler

Peynir

Peynir
Terapatfik trtin

Fonkslyonel gida,
terapatfik Grtn

Peynir

Probiofica

Proghurt

Peynir, tereyagi

Bifighurt,biogarde,bifidus
yogurdu,acidophilus  yogurdu,
blogurt

Terapatfik drtin

Peynir

Terapatfik trtin
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Alonso ve ark. (10)’nin yapmis olduklar ¢alismada Lb. acidophilus (L1, 016) ve Lb. casei (E5, E10)'dan olusan her
iki sus da, MRS ortaminda ve ayrica linoleik asit iceren yagsiz sutte de KLA olusturmuslardir.

Kishino ve ark. (11), Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus, Leconostoc, Propionibacterium, Bifidobacterium,
Weissella, Aguasprillum, Enterococcus, Tetragenococcus, Aerococcus, Butyrivibriz , Lactococcus bakterilerinin
suslarinin 250’den fazlasinin KLA olusturma yetenegini belirlemislerdir. Lactobacillus, Propionibacterium,
Enterococcus ve Pediococcus’ a dahil bazi suslar 70 mg/mL’den daha fazla KLA olusturmaktadirlar.

Ogawa ve ark. (6), yapmis olduklari ¢alismada linoleik asidin mikroaerofilik transformasyonu boyunca
Lactobacillus acidophilus AKU 1137’nin ylksek KLA olusturan bir susu tespit edilmistir. Ancak oksijen
varliginda KLA olusumu oksidatif metabolizma ile birlikte disme gdstermistir.

Ham ve ark. (12)’ da saglikli bebeklerden alinan 19 feces érneginden 34 tane laktik asit bakterisi izole etmisler
fakat sadece bir tanesinin (L. fermentum) KLA olusturma kabiliyetinin oldugunu belirlemislerdir.

Lin (18), sakkaroz, laktoz, fruktoz ve NaCl’ in KLA {zerine olan etkisini incelemis ve fruktoz ilave edilen
ortamlarda L.delbruekii spp. lactis 12586 susu harig, diger suslarin gelisiminde bir artis oldugunu
saptamislardir. Ancak cis 9, trans 11 C 18:2 olusumunda ise ortama yapilan ilavelerden etkilenme olmadigini
tespit etmislerdir. Lb. acidophilus veya Lc. lactis spp. cremoris ile inokule edilen ortama sukroz ilave edilmesiyle
azalmanin %28 ve %33 oldugunu belirlemislerdir. Laktoz ilavesinin ise Lc. lactis spp. cremoris’ in KLA
olusturma yetenegini etkilemedig@i ifade edilmistir.

Bifidobakteriler tarafindan KLA olugsumu

Coakley ve ark. (9)" nin yapmis olduklari bir calismada insan bagirsak florasinda bulunan bifidobakterilerden
olusan farkli suglar 550 mg/mL linoleik asit, L-sistin hidroklorit iceren MRS ortaminda 37 °C’de 48 saat inklibe
edilmis ve olusan KLA izomerleri tespit edilmistir. B. breve, B. dentium ve B. lactis yuksek miktarda KLA
olustururken diger bifidobakterlerin yiksek miktarda KLA olusturmadigi belirlenmistir. Olusan Ustiin izomer ise
cis 9, trans 11°dir. Trans 9, trans 11’in ise dislk diizeyde olustugu ifade edilmistir.

Propiyonik asit bakterileri tarafindan KLA olugumu

Verhulst ve ark. (14)’ nin yapmis olduklari arastirmada propiyonik asit bakterilerinin bir ka¢ tirinden 36
susunun KLA olusturma yeteneklerini analiz etmislerdir. Bazi suglar cis 9, trans 11 C18:2 ve trans 11 C18:1
uretirken, Propionibacterium acnes (ATCC 6919 ve 6921, VPI 162, 163, 164, 174, 186, 199) suslari trans 10,
cis 12 C 18:2 ve trans 10 C 18:1’ i linoleik asit varliginda Uretebilmiglerdir.

Jiang ve ark. (8)'nin galismasina goére Propionibacteriim’larin 3 susunun MRS’ de KLA olusturabilme
yetenegine sahip oldugu belirlenmistir. Bu suslar, Propionibacterium freudenreichii spp. freudenreichii ATCC
6207, P. freudenreichii spp freudenreichii propioni 6 ve P. freudenreichii 9093 dir. Bunlarin aksine P.
freudenrechii spp. shermanii PS-1, P. jensenii ATCC 4567 ve P. thoeni ATCC 4874 KLA olusturma aktivitesi
gbstermemislerdir. Ayrica ¢alismada MRS ortaminda serbest linoleik asit konsantrasyonunun 10 pg/mL’den
1500 pg/mL’ e arttirimasiyla bu suslarin gelisiminin durdugu saptanmistir. MRS ortaminda toplam bakteri
miktari ile linoleik asit konsantrasyonu arasinda negatif korelasyon bulunmustur.

Fermente Siit Uriinlerinde KLA Olusumu

Yapilan arastirmalarda fermente sit Grinlerinde KLA miktari (26.5 mg/g yag) ile ¢ig sutteki miktar (5.5 mg/g
yag) karsilastinimistir, %0.05° lik yagli yogurtta 5.25 mg/g, yagli islenmemis st iceriginde ise 4.4 mg/g olarak
tespit edilmistir (8, 15).

Cizelge 2'de degisik sut ve sut trunlerinde tespit edilmis olan KLA igerikleri goriilmektedir.

Lactococcus lactis 1-01 ile fermente edilen sitte KLA igeriginde meydana gelen artisin arastiriimasi ile ilgili
olarak Kim ve Liu (16)’nun ¢alismasinda bir susun KLA olusturmasinin;

a) optimum substrat konsantrasyonu,

b) inklibasyon zamani (6zellikle nétral pH’ da inkiibasyon zamani),

c) kdltar pH’i

d)

bakteri susu’ na bagli olarak degistigi gérilmustir.
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Cizelge 2. Degigik aragtirmacilara gére siit ve iriinlerinde tespit
edilmig olan KLA (mg/g) miktarlar

Uriin KLA mg/g © KLAmg/g ® | KLAmglg ©
st 41-45 34-59 58-59
Fermente Sit | 3.8-47 37-73 45-6.2
Uriinler:

Krema 41-42 6.1-6.4 6.1-6.2
Peynir 36-90 39-52 50-7.1

(a); Lin ve ark. (13,17), (b); Shantha ve ark. (15), (c); Jiang ve ark. (8)

Lin (17)" nin calismasinda, sadece linoleik asit iceren yogurtta karisik kiltur kullaniimasiyla KLA izomerinin,
linoleik asit, fruktooligosakkarit ve karisik kiltur iceren yogurtta 2.33 mg/g, kontrol yogurtlarinda ise 0.93 mg/g
oldugu tespit edilmistir.

Tereyagi icin Ulkemizde standart bir starter kultir kullanilmamasi nedeni ile bu konu ile ilgili yapilmis arastirma
sayisi oldukca yetersizdir. incelenen tereyadi érneklerinin yag asidi kompozisyonu bakimindan aralarinda
farkliliklar oldugu gézlenmistir. Bunun sebepleri arasinda standart bir tiretim ydnteminin olmamasi, hayvanlarin
yemlenme sekli, hayvanin tirG gibi énemli faktdrler etkili bulunmus ve yapilan bir arastirmada tereyagi
orneklerinde KLA, ortalama olarak %0.72 — 0.86 yag asidi olarak tespit edilmistir (18).

Peynirde KLA Olugumu

Sitln peynire islenmesinde kullanilan starter kiltir bakterilerinden laktik asit bakterileri ve bazi durumlarda
propiyonik asit bakterileri kullaniimaktadir. Peynir 1 graminda yaklasik olarak 3-9 mg arasinda KLA icermesi
bakimindan st Uriinleri icinde énemli konjuge linoleik asit kaynagidir. Peynirde KLA olusturma agisindan en
uygun sus olarak Lactococcus , Lactobacillus ve Streptococcus’ larin oldugu ve bu suslarin peynirin KLA
icerigini arttirabilecegi bildirilmistir (16). Yagsiz sut tozu igeren ortamlar kullanildiginda laktobasil, laktokok ve
streptokok’ lar %10 oraninda, propiyonik asit bakterileri ise %90 oraninda serbest linoleik asiti KLA’ e
dénustirmislerdir.

Linoleik, laurik, miristik yag asitlerinin laktat-maya ekstrakti iceren bir besi ortaminda 10 mg/L
konsantrasyonda kullanildiginda, P. freudenreichii spp. shermani LRTL 30 susunun gelisimi tzerine inhibitdr
etkisinin olmasina ragmen sitte, ultrafilirasyondan gegen sit retentantinda veya mikrofiltre edilen sit
pihtisinda bu tur etkilerinden bahsedilmemektedir. Bu nedenle propiyonik asit bakterilerinin bazi suslarinin
serbest linoleik asitten KLA Uretme potansiyellerinden &tirl peynirlerde KLA miktarini arttirabilme olasilig
oldugu arastiricilar tarafindan disiinilmektedir (7). Son zamanlarda isvigre tipi peynirlerde serbest yag
asitlerinin ortaya ¢ikmasi Gzerine ¢alismalar devam etmektedir. 1 g Emmental peynirinde serbest linoleik asit
icerigi 106-130 mg iken, diger peynirlerde 18-73 mg/g olarak tespit edilmistir. (19).

Werner ve ark. (20)' a gore olgunlasmis Cheddar, Viking ve Cougar peynirlerinin bazi KLA izomerlerinde
farkliliklar vardir. Bu farkhliklarin Gretim yontemleri ve starter kiltirlerdeki bakteri suslarinin degisik olmasi ile
aciklanmaktadir.

Zlatos ve ark. (21)’'nin yaptiklari ¢alismada uzun sire olgunlastirilan sert peynirlerde KLA miktari (4.9 — 19
mg/g), kisa sure olgunlastirilan peynirlere gére (5.1 — 11 mg/g) daha yliksek bulunmustur.

Peynirdeki KLA miktarinin degisim gdstermesinin peynirin olgunlagsma siresi, peynir ¢esidi, Uretim ydntemi ve
kullanilan sitin orjini gibi nedenlere baglanmasinin mimkin oldugu agiklanmistir (2, 8, 9, 10, 11,16).
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KLA’ lerin Saglik Yéniinden Onemi

KLA izomerlerinin arastirmasi 20 yildir invivo kosullarda yapiimaktadir. Degisik sut ve et drtnlerinde bulunan
KLA, sit yag! tiketiminin artisina paralel olarak insan yag dokusunda ve anne sitliinde artis gostermektedir.
KLA izomerleri igerisinde 6zellikle cis 9, trans 11 izomeri saglk Uzerine olumlu etkilerinden dolayr énemli bir
ilgi odagi haline gelmistir. Bu izomerin antikanserojen etkinliginin en ylksek diizeyde oldugu kabul edilmektedir
(22, 23) . Yine KLA antiatherojenik &zelligi ile kalple ilgili sorunlarin tedavisinde énemli bir rol oynamaktadir.
Plazma kolesterol seviyesini duslirmekte, aort damari plaka kalinligini olumlu yénde etkilemektedir (24). KLA’
in vicut yagini azaltip yagsiz kas olusumunu arttirdigi tespit edilmistir (18, 25, 26, 27). KLA yag dokusunu
azaltirken kaslari da gelistirerek vicut gelisiminde ¢ok énemli bir kaynak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. KLA
performans gerilemelerini 6nleme, bagisikiik sistemini glg¢lendirme ve canli agirlik kaybini engelleme
acisindan da énemli bir role sahiptir (28, 29). Ayrica antidiyabetik etkisi nedeni ile tip 2 seker hastaligini
iyilestirici 6zelligi belirlenmistir (28).

SONUGC

Saglik yéniinden énemi tespit edilmis olan KLA’ in, st Grlnleri ve ézellikle peynirde ylksek diizeyde bulunuyor
olmasi dikkati cekmektedir. Ginuimuzde enzimatik interesterifikasyon tepkimeleri ile KLA ve kaprilik asit iceren
trigliserit Gretimi ve bunlarin gida formulasyonlarinda kullanimi yéniinde de basarili calismalar yapilmaktadir.
Epidemiyolojik calismalarin arttiriimasi ve KLA’lerin diyet ile alinmasi konusunda bundan sonraki ¢alismalarda
daha fazla bilgi sahibi olunabilecektir. Fermente sut Urunlerinin Uretiminde halen geleneksel yontemlerin
kullanildigr Glkemizde, Ozellikle buylk Olgliide probiyotik bakterileri  iceren ticari starter kultdr
kombinasyonlarinin tercih edilmesi ve bunlarla ilgili calismalarin yapilmasi, yukarida belirtilen saglik yéniinden
olduk¢a yuksek dneme sahip KLA’dan yararlanma sansini ortaya cikaracaktir. Bu agidan fermente sut
drtnlerinin potansiyel bir KLA kaynagi olarak fonksiyonel gidalar seklinde karsimiza ¢ikabilmesi ilerde mumkin
olacaktir
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