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Lactobacillus acidophilus  ve
Bifidobakterlerin Özellikleri ve
Süt Endüstrisinde Kullanımı

GİRİŞ: önleyici etki gösterdikleri, çeşitli mide, bağırsak ve karaciğer 
Fermente süt ürünleri çeşitli isimler altında değişik tat, aroma, rahatsızlıklarının tedavisinde olumlu etki gösterdikleri 
yapı ve kıvamda, dünyanın birçok ülkesinde üretilmekte ve belirtilmektedir. Ayrıca probiyotik bakterilerin; antimikrobiyal 
insanların diyetlerinin önemli bir kısmını oluşturmaktadır. Son aktivite, bakteri kolonizasyonuna direnç, immün sistemi 
yıllarda fermente süt ürünlerinin üretilmesinde probiyotik etki uyarma, antimutajenik etki, antigenotoksik etki, 
gösteren mikroorganizmaların kullanıldığı görülmektedir. antikolestremik etki, enzim aktivitesi üzerine etki 
Klasik yöntemlerle yapılan fermantasyonda rol oynayan laktik mekanizmaları ile konakçının ağız ve gastrointestinal sistemi 
asit bakterileri mide asitliğine fazla direnç gösteremediği için, dahil, üst solunum yolu ve ürogenital sistem mukozal yüzeyini 
bağırsaklara kadar canlı ulaşamamakta veya yararlı etkiler etkileyerek iyi hal ve sağlığı geliştirici, hastalık riskini azaltıcı 
gösterecek kadar uzun süre bağırsaklarda canlı potansiyel etkiye sahip olduğu bildirilmektedir [3,4]. Ancak 
kalamamaktadır. Probiyotik etki gösteren bakteriler ise mide probiyotik bakterilerin bu etkinliklerini sürekli alındığı takdirde 
asitliğine direnç gösterebildiği için bağırsaklara kadar canlı gösterdikleri, tüketim kesildiği takdirde bağırsak 
olarak ulaşabilmekte ve burada kolonize olmaktadır. Probiyotik mikroflorasının hızla değiştiği ve eski haline döndüğü 
bakteriler içinde  L. acidophilus ve bifidobakterler, sindirim belirtilmektedir. L.acidophilus ve bifidobakterlerin sağlık 
sistemi içinde,  enzimlerin antimikrobiyal etkisine, pH'ya, üzerine etkilerinin ortaya konduğu araştırmalardan bazıları 
oksidasyon redüksiyon potansiyeline ve düşük yüzey Tablo 1'de  özetlenmiştir. Tablodan da anlaşılacağı gibi bu 
gerilimine diğer probiyotik bakterilere göre daha fazla direnç bakterilerin sağlık üzerine etkilerini  antimikrobiyal aktivite, 
göstermelerinden dolayı fermente süt ürünlerinde ve antikansirojenik aktivite, antikolesterolemik aktivite, olarak  3 
farmakolojik amaçlı ürünlerde tercih edilmektedir. başlık altında toplamak mümkündür. Ayrıca  bu bakterilerin  
L. acidophilus ve bifidobakterler ile fermente olmuş süt laktoz intolerans olarak adlandırılan  rahatsızlığın 
mamullerinin tüketimi, söz konusu bakterilerin bağırsak giderilmesinde  de etkili olduğu belirtilmektedir.  
sistemine girmesini sağlamaktadır. Bağırsak florasına yerleşen Antimikrobiyal aktivite: L. acidophilus'un bazı gram pozitif 
L. acidophilus ve bifidobakterler  burada laktozu laktik asite ve gram negatif bakterilere karşı antimikrobiyal etkisi olan 
parçalayarak bağırsak pH'sını düşürmekte, acidolin, lactolin bileşikler ürettiği bilinmektedir. Bu bileşiklerden bazıları 
g ib i  ant imikrobiyal maddeler üreterek patojen acidophilin, lactocidin, acidolin, lactolin ve lactacin B'dir. L. 
mikroorganizmaların gelişmesini engellemektedir. Sindirime acidophilus'un, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, 
yararlı enzimler de üreten bu mikroorganizmaların bağırsakta Escherichia coli ve Proteus vulgaris gibi mikroorganizmalara 
hızlı üreme potansiyeline sahip olduğu ve bu sayede baskın karşı gösterdiği inhibe edici etkinin bu maddelerden 
konuma gelerek patojen mikroorganizmaların yerleşmelerini kaynaklandığı düşünülmektedir [5]. Ayrıca bifidobakterlerin 
önledikleri bildirilmiştir [1]. Günümüzde bağırsak florasında asetik asit ve laktik asit ürettiği bilinmektedir. Bu asitler zayıf 
bulunan laktobasillerden fermente süt mamüllerinde en fazla organik asitler olup patojen bakterilere karşı antimikrobiyal 
kullanılanlar L. acidophilus ve L. bifidus'tur. etkiler sağlayabilmektedir. Bu asitlerin  bifidobakterler 
Sağlık Üzerine Etkileri tarafından bağırsakta üretilmesiyle hem bağırsak pH'sı 
Son yıllarda asidofilus ve bifiduslu süt mamullerinin  besleyici düşmekte hem de zayıf asitlerin antimikrobiyal etkisi ile bazı 
özelliklerinin ve sağlığa olan yararlarının anlaşılmasıyla patojen ve pütrefaktif bakterilerin üremesi engellenmiş 
tüketicilerin bu ürünlere olan ilgisinin arttığı görülmektedir.  olmaktadır. Bağırsak pH'sının düzenlenmesi bir yandan damar 
Beslenme açısından   yararlarının başında fermantasyon büzücü aminlerin oluşumunu azaltırken diğer yandan da 
sonrasında  kısmen parçalanmış olan  protein ve yağın pütrefaktif ürünlerin oluşumunu azaltarak sindirim sistemi 
sindirilebilirliğinin artması gelmektedir. Bunun yanında diğer rahatsızlıklarını azaltmaktadır [6].
fermente ürünlerde olduğu gibi bu tip ürünler B  grubu Antikansirojenik aktivite: Bifidobakter ve laktobasil içeren 
vitaminleri bakımından  oldukça zengindir. Yapılan ürünlerin tüketilmesi sonucu kansere yakalanma riskinin 
araştırmalar Lactobacillus spp ve bifidobakterler ile üretilen bu azaldığı düşünülmektedir. Bu bakterilerin bağırsakta 
ürünlerin  L(+) laktik asidi diğer süt ürünlerine göre daha pütrefaktif bakterilerin gelişmelerini engellediği böylece bu 
yüksek oranda içerdiğini ortaya koymuştur [2]. Ayrıca  bakterilerin ürettiği nitrozamin bileşikleri, trosin ve triptofanın 
kullanılan süte ve mikroorganizma tipine bağlı olarak bir çok fenolik ürünleri, safra steroidleri ve diğer kanserojen 
önemli besin elementlerini  de içerdikleri belirlenmiştir. L. maddelerin miktarının azalmasını sağladığı belirtilmektedir 
acidophilus ve bifidobakterler L(+) laktik asit yanı sıra  folik [7]. Aynı zamanda prokanserojen maddelerin kanserojen 
asit, niasin, tiamin, riboflavin, pridoksin ve vitamin K maddelere dönüşmesini engelledikleri, mutajen bileşikleri 
üretmektedir. Ayrıca  kalsiyum, fosfor, demir, bakır ve bağladıkları ve anti mutajenik bileşikler ürettikleri 
manganezin vücutta kullanılabilirliğini artırmaktadırlar [3]. bildirilmektedir. Bağırsaktan mutajen maddelerin emiliminin 
Bunun yanı sıra  bu bakterilerin bağırsak enfeksiyonlarını de bu bakteriler sayesinde azaldığı düşünülmektedir [8].
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Antikolesterolemik özellik: Yüksek kolesterolün damar işletmeye gelen ana kültürden, ara kültür ve işletme kültürü 
sertliklerine bağlı kalp hastalıklarının en önemli nedeni hazırlanarak üretim sağlanmaktadır. İşletme kültürünün 
olduğuna inanılmaktadır. L. acidophilus'un fermente süt kullanılması, hem üretim süresini kısaltmakta hem de son 
ürünleri ile birlikte alınması durumunda kan serumu mamulde fazla sayıda canlı bakteri bulunmasını 
kolesterolü düzeyini azalttığı bilinmektedir. Bu etkinin sağlamaktadır. Biyoğurt, bifiyoğurt ve biogarde'nin yoğurda 
mekanizması tam olarak anlaşılmış değildir. Ancak birden nazaran daha yumuşak bir doku ve daha düşük bir asitliği 
fazla mekanizmanın etkili olduğu düşünülmektedir. Bu vardır. Bu durum depolama sırasında asitliğin çok yavaş 
bakterinin ürettiği asitlerle kolesterol absorbsiyonu artmasından kaynaklanmakta ve söz konusu mamulleri 
azaltılırken, aynı zamanda düşük yoğunluklu lipoprotein teknolojik yönden avantajlı duruma getirmektedir [4].
miktarı da azalmaktadır [8]. L. acidophilus ve L. bifidus bakterileri asitliğe karşı yoğurt 
Laktoz intoleransı: Laktoz intoleransı Avrupa ve Amerika bakterilerinden daha dirençlidir. Bu durum biyoğurt, 
da yaşlı nüfusun %5'i ile %15'i, Afrika ve Asya da ise %50 ile bifiyoğurt ve biogarde'nin normal yoğurda göre daha uzun 
%100'ü arasında görülen bir rahatsızlıktır. [9]. Bu hastaların süre depolanmasına olanak vermektedir. Bu ürünlerin yanı 
bağırsaklarında beta-galaktosidaz (laktaz) enzimi sıra asidofiluslu süt, asidofilus peyniri ve tereyağı, 
bulunmadığı için süt tüketimi sonucu bir takım sindirim asidofiluslu yayıkaltı içeceği gibi ürünlerin ve asidofilus ve 
sistemi rahatsızlıkları oluşmaktadır. Ancak yoğurtta yer bifidobakter içeren tabletlerin satışa sunulduğunu görmek 
alan laktik asit bakterileri laktozu  fermente ettikleri için bu mümkündür.
kişilerin şikayetleri ortadan kalkmaktadır. Bu bakteriler beta 
galaktosidaz enzimi sentezlemekte bu da bağırsaklarda  SONUÇ
laktozun parçalanmasını sağlamaktadır. Yoğurt bakterileri Yapılan araştırmalar ile L. acidophilus ve bifidobakterlerin 
bu enzimi üretmelerine rağmen safra tuzlarına dayanıksız sağl ığa o lan katkı lar ı  or taya konmuştur.  Bu 
olduklarından bağırsaklarda uzun süre yaşayama- mikroorganizmaların ilave edilmesi ile yapılan yoğurt ve 
maktadırlar. L. acidophilus safra tuzlarına dirençli olması diğer süt ürünlerinin hem sağlık açısından hem de 
nedeni ile bağırsaklarda kolonize olarak uzun süre teknolojik açıdan bir çok üstünlüğü vardır. Hem bu ürünlerin 
yaşayabilmektedir.  Bu özellik sayesinde  bu bakteriyi hem de diğer asidofilus ve bifidobakter içeren ürünlerin 
içeren ürünlerin tüketiminin tüketiminin teşvik edilmesi toplum sağlığına olumlu 
laktoz intoleransına sahip kişiler açısından oldukça yararlı katkılarda bulunacaktır.
olduğu düşünülmektedir [10,11].
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kullanılmaktadır. Fermentasyon sıcaklığı 37°C olup pH 
4,6'ya ulaşınca inkübasyon tamamlanmaktadır. Bu süre 
klasik yoğurt üretiminden daha uzun sürmektedir. Bu 
ürünlerde kullanılan kültür mikroorganizmaları kültür tipine 
bağlı olarak üretimden önce aseptik koşullarda 
çoğaltıldıktan sonra kullanılmakta veya direk aşılama 
kültürü olarak dondurulmuş veya dondurularak kurutulmuş 
konsantre kültür şeklinde süte ilave edilmektedir.
Kullanım şekline göre süte katılan  kültür oranları 
değişmektedir. Çoğaltıldıktan sonra kullanılan kültürlerde 
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Tablo 1. Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium spp'nin Teropatik Etkileri [3]
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Tablo 2. L. acidophilus ve Bifidobakterler ile Üretilen Bazı Ticari Süt Ürünleri [3,11]


