
 114 

 
Akademik Gıda® / Academic Food Journal 
ISSN Print: 1304-7582, Online: 2146-9377 
http://www.academicfoodjournal.com 

 
Akademik Gıda 11(3-4) (2013) 114-118 

 
Derleme Makale / Review Paper 

 
 

Fonksiyonel Süt Ürünlerinin Bağışıklık Sistemi Üzerine Etkisi ve Yakult 
Örneği 

 
Çağdaş Koçak, Tuğba Kök Taş  

 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Isparta 

 
Geliş Tarihi (Received): 28.03.2013, Kabul Tarihi (Accepted): 10.06.2013 

 Yazışmalardan Sorumlu Yazar (Corresponding author): tugbakoktas@sdu.edu.tr (T. Kök Taş) 
 0 246 211 17 34     0 246 237 12 55 

 
 
ÖZET 
 
Son yıllarda kaliteli ve sağlıklı bir yaşam için insanlar dengeli ve düzenli beslenmeye yönelmektedirler. Bu sebeple 
bilinçli tüketici fonksiyonel gıdalara ihtiyaç duymaktadır. Fonksiyonel süt ürünlerini özellikle probiyotik özellik içeren 
ürünlerden; asidofilus sütleri, probiyotik yoğurtlar, kefir, yakult, kımız ve dahi gibi ürünler oluşturmaktadır. Fonksiyonel 
süt ürünlerinin tüketimi kişilerin bağırsak florasına ve bağışıklık sistemine olumlu katkı sağlamaktadır. Yararlı 
bakteriler bağırsak hücrelerine tutunarak ve antibakteriyel metabolitler üreterek mukozal sisteme immün yanıt 
oluşturabilmektedirler. Ayrıca ürettikleri reaktif oksijen ve nitrojen türleri, lizozomal enzim ve monokinlerin üretimi ile 
yabancı maddelere fagositik aktivite göstermektedirler. Yapılan araştırmalarda fonksiyonel süt ürünlerinde kullanılan 
probiyotik özellikli mikroorganizmaların tüketimi ile fagositik aktivitenin göstergesi olan monositler ve nötrofiller gibi 
lökositlerin yüzde oranlarında artış olduğu belirtilmektedir. Örneğin yakult fermente içeceği üç hafta süresince tüketen 
gönüllü kişilerde lenfosit hücre aktivitesinin olumlu etkilendiği belirtilmiştir. Bu derlemenin amacı farklı fonksiyonel süt 
ürünlerinin bağışıklık sistemine etkileri ile ilgili araştırmaları ve ülkemizde tanınmayan Yakult ürünü hakkında bilgi 
sunmaktır.  
 
Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gıda, Yakult, Probiyotik, Bağırsak bağışıklık sistemi 
 
 

Effect of Functional Dairy Products on Immune System and Yakult Instance  
 
ABSTRACT 
 
In recent years, people have had a tendency to regular and balanced diet in order to maintain a high quality life style. 
Therefore health-conscious consumers have increased their need for functional foods. Functional dairy products 
comprise of several products with probiotic properties including the acidophilus milk, probiotic yoghurt, kefir, yakult, 
kımız and dahi. The consumption of functional dairy products aids the gut flora and supports the immune system. 
Beneficial bacteria colonize onto the intestinal epithelial cells and may develop an immune response for the mucosal 
and the systemic system by producing metabolites with antibacterial properties. Additionally, the reactive oxygen and 
nitrogen species that they produce display phagocytic activity against foreign materials and microorganisms through 
the production of lysosomal enzymes and monokines. Conducted studies reported elevated percentage levels of 
leukocytes including monocytes and neutrophils, which are the indicators of phagocytic activity, upon consumption of 
probiotic microorganisms used in functional dairy products. For example, in the experiments with volunteers that daily 
intake (during three weeks) of yakult provides a positive effect on NK-cell activity. This present study aims to present 
relevant research on the effect of various functional dairy products on the immune system and to promote the 
appearance of more health-conscious food products in supermarkets. 
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GİRİŞ 
 
Gıda tüketiminin başlıca amacı vücuda gerekli enerji 
üretimini sağlamak için yeterli besin maddelerinin 
alınmasıdır. Son yıllarda ise yeterli beslenmenin yanı 
sıra sağlıklı beslenme ile yaşam kalitesinin arttırılması 
hedef alınmıştır ve fonksiyonel gıda kavramı önem 
kazanmıştır. Vücudun temel besin ihtiyaçlarını 
karşılamanın ötesinde insan fizyolojisi ve metabolik 
fonksiyonları üzerinde ilave faydalar sağlayan, böylelikle 
hastalıklardan korunmada ve daha sağlıklı bir yaşama 
ulaşmada etkinlik gösteren gıdalar veya gıda 
bileşenleridir. Besleyici etkilerinin yanı sıra bir ya da 
daha fazla etkili biaktif bileşene bağlı olarak sağlığı 
koruyucu, düzeltici ve/veya hastalık riskini azaltıcı etkiye 
sahip olup, bu etkileri bilimsel ve klinik olarak 
ispatlanmış gıdalar fonksiyonel gıda olarak 5179 sayılı 
Türk Gıda Kanunu’nda yer bulmuştur. 
 
Fonksiyonel gıda üretiminin temel amacı tüketici sağlığı 
üzerine bir yada birkaç fayda sağlamasıdır. Bu amaç 
için üretici gıdanın mevcut besin değeri ve özelliklerini, 
bazı bileşenler veya canlı organizmalar ile 
zenginleştirerek, takviye ederek, değiştirerek veya 
geliştirerek fonksiyonel gıda üretimini 
gerçekleştirmektedir. Özellikle süt ürünlerinde kullanılan 
probiyotik özellikli mikroorganizmalar gıdaların içinde 
özel olarak bulunmayan yeni bir besin maddesi ilavesi 
ile zenginleştirerek yapılır [1]. Bu tür canlı 
organizmaların gıda içerisinde kullanılması bağırsak 
sağlığını iyileştirmesi ve ortam florasını geliştirmesidir. 
Probiyotik süt ürünleri bağırsaktaki saprofit bakterilerin 
gelişimi üzerine antagonistik etki göstererek bağırsak 
florasının stabil duruma gelmesini sağlar.[2] Bağırsak 
bağışıklık sistemi önemi tüketilen gıdaların %90’ı ince 
bağırsaklarda emilmektedir [3]. Ayrıca probiyotik 
bakterilerin canlılıkları kalın bağırsağa ulaşıncaya kadar 
devam etmekte ve burada kolonize olarak olumlu 
etkilerini gösterebilmektedirler. Vücuduna alınan tüm 

besin maddelerinin emilimi sağlıklı bağırsak florasıyla 
gerçekleşir. Hipokrat’ın söylediği üzere “Bütün 
hastalıklar bağırsaktan başlar” ve “Bağırsak hasta ise 
vücudun geri kısmı da hastadır” ifadeleri ile bağırsak 
sisteminin önemi vurgulanmaktadır.  
 
Probiyotik Özellikli Mikroorganizmaların Sağlık 
Üzerine Etkileri 
 
Probiyotik özellikli ürünler bağırsak bağışıklık sistemini 
düzenleyerek bağışıklık sistemini etkilediği pek çok 
araştırmada belirtilmektedir [4]. Gastro-intestinal 
bağışıklık sistemin karakteristik özelliği, zararsız diyet 
antijenlerine ve çocukluk çağında elde edilmiş normal 
intestinal floraya karşı tolerans göstermesidir. Potansiyel 
olarak güçlü bir flora, patojen mikroorganizmalara karşı 
ciddi direnç gösterebilmektedir. Gastrointestinal 
bağışıklık sistemi verilecek yanıtı çok iyi düzenlemesi 
gerekmektedir. Mukozal bağışıklık sistemin 
regülasyonundaki bir bozukluk ya da yetersizlik alerji, 
inflamasyon, otoimmun hastalıklar gibi birçok 
bozukluğun ortaya çıkmasına yol açar. Gastrointestinal 
kanal bu fonksiyonları yerine getirebilmek için 
vücudumuzdaki en geniş bağışıklık sistemine sahiptir. 
Toplam bağışıklık sisteminin %70’den fazlası gastro-
intestinal kanalda bulunmaktadır [5]. 
 
Probiyotik özellikli mikroorganizmalar genellikle 
antibiyotik kullanımının yan etkilerini azaltma, intestinal 
düzensizliği iyileştirme, düzensiz bağırsak sendromunu 
azaltma ve bağırsak bağışıklık sistemine yarar 
sağlamasıyla tanımlanır. Ayrıca probiyotikler yaygın 
enfeksiyon hastalıklarını ve intestinal dışında deri, 
boşaltım ve mide gibi organlarda antipatojenik etkileri 
azaltmada da etkilidir [6-9]. Tablo 1’de bazı probiyotik 
özellikli bakteriler kullanılarak üretilen süt ürünlerinde 
sağlık üzerinde etkileri in vivo ve klinik araştırmalar ile 
belirtilmektedir. 

 
Tablo 1. Probiyotik özellikli bakterilerin farklı gıdalarda kullanılarak sağlık üzerine etkilerinin belirlenmesi 
Sağlık Etkisi Uygulanan Ürün Kullanılan Probiyotik Özelliklli Tür Kaynak 
Klinik Araştırmalar 
Akut enfensiyon diyare Süt tozu Lactobacillus rhamnosus GG  [10] 
Bağışıklık sistemi Düşük yağlı süt Bifidobacterium lactis HN019 [11] 
Bağışıklık sistemi Düşük yağlı süt Lactobacillus rhamnosus HN001 [12] 
Ülser Probiyotik ve prebiyotik birlikte kullanılan ürün Bifidobacterium longum [13] 
In vivo Araştırmalar 
Artrit Süt ürünü Lactobacillus rhamnosus GG [14] 
Kolon kanseri Süt ürünü Lactobacillus acidophilus ATCC  [15] 
Kolon kanseri Probiyotik ve prebiyotik birlikte kullanılan ürün Bifidobacterium longum  [16] 
Bağışıklık sistemi Fermente süt ürünü Lactobacillus rhamnosus HN001 [17] 
 
Süt fonksiyonel gıdalarda kullanılan probiyotik 
mikroorganizmalar için mükemmel bir ortamdır. İnek 
sütü; su, proteinler, yağ asitleri, karbonhidratlar, vitamin 
ve mineral maddeleri içeren zengin bir besin kaynağıdır. 
Bunların yanısıra biyoaktif bileşenler, oligosakkaritler, 
laktoferrin ve immunoglobulin içerir [18]. Sütte bulunan 
biyoaktif peptitler, antimikrobiyal, immunomodulatör, 
antikanserojen ve prebiyotik etki göstermektedir [19]. 
Bazı probiyotik mikroorganizmalar kullanılarak sütün 
fermentasyonu sonucu mevcut biyoaktivite artmaktadır. 
Süt proteinlerinin proteolizi ile immunostimülatör, 

rahatlatıcı etki ve antiyotensin-I dönüştürücü enzim 
aktivitesi ortaya çıkmaktadır [20]. 
 
Fonksiyonel süt ürünlerini özellikle probiyotik özelik 
içeren ürünlerden; asidofilus sütleri, probiyotik yoğurtlar, 
kefir, yakult ve dahi gibi ürünler oluşturmaktadır. Çeşitli 
probiyotikler kullanılarak üretilen özel süt ürünü 
formülasyonlarında in vivo ve in vitro araştırmalar 
yapılmıştır. L. acidophilus NCDC 14 ve L. casei NCDC 
19 içeren Dahi fermente içeceğinde konjuge linoleik 
üretimi arttığı tespit etmişlerdir [21]. Ayrıca L. casei 
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NCDC19 içeren Dahi içeceği ile kontrol örneği 
karşılaştırıldığında Th1 tip sitokinlerde artış olduğu 
belirlemişlerdir [22]. L. rhamnosus HN001 içeren düşük 
yağlı sütün in vitro araştırma ile lökositlerin fagositik 
kapasitesinin ve doğal öldürücü lökosit aktivitesinin (NK-
natural killer leukocytes) arttığını belirtmişlerdir [23]. B. 
lactis HN019 ile yapılan araştırma da benzer sonuçlar 
elde edilerek doğal öldürücü hücre aktivitesinin arttığını 
tespit etmişlerdir [24]. L. rhamnosus HN001 içeren taze 
tam yağlı süt tüketen farelerin kan düzeylerinde fagositik 
aktivitenin arttığı belirtilmiştir [25]. 
 
Yakult Örneği İle İlgili Araştırmalar 
 
Dünyada özellikle Japonya’da çok yüksek tüketimi olan 
Yakult, Lactobacillus paracasei subsp. paracasei Shirota 
bakteri kültürü kullanılarak üretilen fermente bir içecektir. 
Yakult içeceği ingredientleri; su, rekonstitüe yağsız süt, 
glukoz şurubu ve çeşitli aromalardır. Bu ingredientler 
karışırılarak ve 37°C’de L. paracasei subsp. paracasei 
Shirota bakteri kültürü inokülasyonu ile 16-18 saat 
fermente edilerek üretilmektedir [27]. Yakult üretiminde 
tek başına L. paracasei Shirota kullanılabildiği gibi L. 
acidophilus, B. breve ve B. bifidum da 
kullanılabilmektedir [26]. Ayrıca yakult içeceği fermente 
ürünler ve farmasötik preparatlarda kullanılmaktadır. Bu 
türlerin olumlu katkıları; anti-enfeksiyöz aktivite, 
bağırsak bakteri florası iyileştirilmesi, inflamatuvar 
barsak hastalığı hafifletilmesidir. Ayrıca ülseratif kolit, 
kolonik azot-protein metabolizması, sitokin üretimi, kolon 
ve epitel hücre gen ekspresyon üzerine de etkileri rapor 
edilmiştir [28-35]. 
 
Bir klinik araştırmada L. casei Shirota (LcS) kullanılarak 
üretilen fonksiyonel bir süt ürünü olan yakult içeceğini üç 
hafta süresince tüketen dokuz gönüllünün lenfosit hücre 
aktivitesinin arttığı belirtilmektedir [36]. Spanhaak ve ark. 
(1998) ise sitotoksik hücre aktivitesinin teşvik etmediğini 
belirtmektedir fakat Seifert ve ark. (2001) 
araştırmalarında başlangıç seviyesi 1,95x1010 kob/mL 
LcS kültür içeren fermente içeceği 68 gönüllü tarafından 
dört hafta süresince tüketilmiş ve sonuçta öldürücü 
hücre (nature killer-NK) hücre içi litik aktivitenin 
azalması ile NK hücre aktivitesinin artmadığını tespit 
etmişlerdir [37]. Başka bir klinik araştırmada dört hafta 
boyunca LcS canlı hücreleri içeren yakult fermente süt 
içeceğinin her gün tüketilmesiyle sağlıklı yetişkinlerde 
IFN-g, Siga, IgA1 ve IgA2 salgısının artmasına neden 
olduğunu göstermiştir. Böylece üst solunum yollarında 
ve mukozal bağışıklık geliştirmede sağlık için olumlu 
katkıları tespit edilmiştir [38]. LcS tüketiminin boşaltım 
sistemini etkilediği ve Bifidobakteri sayısının arttığını 
belirtmişlerdir [39]. Yaşlı hastalarda antibiyotik 
sonrasında LcS içeren probiyotik fermente süt 
içeceğinin (Yakult) tüketimi antibiyotiğe bağlı diyare ve 
Clostridium difficile ile ilişkili diyare insidansını 
azaltabilmektedir [40]. Probiyotiklerin günlük tüketimi, 
küçük çocuklarda akut ishalin önlenmesinde önemli bir 
rol oynayabilir olduğu düşünülmektedir [41]. Başka bir 
araştırmada ise LcS kronik yorgunluk sendromu 
belirtilerini azaltmaya yardımcı olduğu belirtilmiştir [42]. 
 
 
 

SONUÇ 
 
Fonksiyonel süt ürünleri ve özellikle probiyotik özellik 
gösteren ürünlerin tüketimi bağırsak bağışıklık sistemini 
güçlendirmektedir. Sağlıklı ve kaliteli bir yaşam 
standardına ulaşmak için probiyotik özellikli pek çok 
bakteri grubunu içeren kefir, yakult ve probiyotik 
yoğurtlar vb. ürünlerin marketlerde daha çok yer alması 
teşvik edilmelidir. Probiyotik özellikli özel ürün 
formülasyonlarının geliştirilmesi için çeşitli bakteri 
türleriyle farklı oranlarda, farklı fermantasyon koşulları 
kullanılarak ve farklı depolama şartları ile bilimsel 
araştırmalar yapılması önerilmektedir. 
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