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ÖZ 
 
Kolesterol tüm vücut dokuları için temel bir yapı taşı olduğu halde, kandaki kolesterol seviyesinin yüksek olması, 
koroner kalp hastalığının en önemli risk faktörlerinden biridir. Bu sebeple, serum kolesterol seviyelerinin düşürülme-
si, özellikle kalp-damar hastalıklarının önlenmesi bakımından büyük önem taşımaktadır. Mevcut yaşam tarzı, diet ile 
alınan önlemler ve farmasötik maddeler kolesterol seviyesinin düzenlenmesinde yetersiz kalmaktadır. Son yıllarda, 
kandaki yüksek kolesterol seviyelerinin düşürülmesinde yeni yaklaşımlar söz konusudur. Bu uygulamalar arasında, 
probiyotik bakterilerin kullanımı önemlidir. Bugüne kadar bu konu üzerinde birçok in vitro ve in vivo çalışma yapılmış 
ve özellikle belirli Lactobacillus türlerini içeren probiyotik ürünlerin kandaki yüksek kolesterol seviyelerini azalttığı 
gösterilmiştir.  Probiyotik bakterilerin, safra tuzu hidrolizi aktivitesi, 3-hidroksi-3-metilglutaril, koenzim A gibi inhibe 
edici enzimler üretmeleri ile kolesterol asimilasyonu gibi farklı mekanizmalar kolesterol seviyesini düşürme potans i-
yeline sahip olduklarını göstermektedir. 
 

Anahtar Kelimeler: Laktik Asit Bakterileri, Lactobacillus spp., Kolesterol, Probiyotikler 
 

Used as a Probiotic Lactobacillus spp. Strains of Cholesterol Lowering  
Effects and Possible Mechanisms 

 
ABSTRACT 
 

High cholesterol levels are one of the most important risk factors for coronary heart disease, although cholesterol is 
a major building block for all body tissues. Therefore, reduction of serum cholesterol is, very important to prevent 
cardiovascular disease. Current lifestyle, dietary measures and pharmaceutical agents are inadequate for regulating 
cholesterol levels. In recent years, there have been new approaches to lowering levels of high cholesterol. Among 
these applications, the use of probiotic bacteria is also important. To date, many in vitro and in vivo studies have 
been conducted on this subject and it has been shown that probiotic products, especially those containing certain 
Lactobacillus species, reduce the levels of high cholesterol levels in the blood. Probiotic bacteria have demonstrat-
ed potential to lower cholesterol levels by different mechanisms, as bile salt hydrolase activity, production of com-
pounds that inhibit enzymes such as 3-hydroxy-3-methylglutaryl coenzyme A, and cholesterol assimilation. 
 
Keywords: Lactic Acid Bacteria, Lactobacillus spp., Cholesterol, Probiotics 
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GİRİŞ 
 
Kardiyovasküler hastalıklar, kanda aşırı kolesterol bu-
lunması ile yakın ilişkili olan ve gelişmiş ülkelerdeki en 
çok rastlanan ölümcül hastalıklardır. Dünya sağlık örgü-
tü (WHO), 2030 yılına kadar kardiyovasküler hastalıkla-
rın dünyada yaklaşık 23,6 milyon insanı etkileyen 
önemli bir ölüm nedeni olacağını öngörmektedir (Ahire 
et al., 2012). Kan dolaşımındaki yüksek kolesterol mik-
tarının insanlarda koroner kalp hastalıkları için risk 
faktörü oluşturduğu bilinmektedir (Ahn et al., 2003). 
Özellikle doymuş yağ asitleri ve kolesterol açısından 
zengin gıdaların tüketimi kalp hastalıklarının artışında 
rol almaktadır (Belviso et al., 2009). Laktik asit bakteri-
leri (LAB) gıdaların fermantasyonu için dünya çapında 
önemli olan mikroorganizmalardır. Dahası, probiyotik 
olarak LAB, serum kolesterol düzeyinin düşürülmesi, 
bağışıklık tepkilerinin uyarılması, kanser önleme ve 
diyarenin hafifletilmesini içeren sağlıkla ilgili tanıtım 
etkileri için yoğun uluslararası araştırmanın odak nok-
tası haline gelmiştir (De Vrese and Schrezenmeir, 
2008). Konu üzerinde birçok in vitro ve in vivo çalışma 
yapılmış ve özellikle belirli Lactobacillus türlerini içeren 
probiyotik ürünlerin kandaki yüksek kolesterol seviyele-
rini azalttığı gösterilmiştir (Pereira and Gibson, 2002; 
Kumar et al., 2012; Ooi and Liong, 2010). Probiyotikle-
rin  kolesterol düzeylerini düşürmesindeki olası meka-
nizmalar; kolesterolün bakteri hücresi tarafından asimi-
lasyonu, bakteriyel asit hidrolazlar ile safra asitlerinin 
dekonjugasyonu, kolesterolün bakteri duvarına bağ-
lanması, hepatik kolesterol sentezinin inhibisyonu veya 
kolesterolün plazmadan karaciğere doğru yön değiştir-
mesidir (Gill and Guarner 2004; Kopp-Hoolihan, 2001; 
Kaur et al., 2002; Ahn et al., 2003; Lye- Rusul and Li-
ong, 2010; Liong and Shah, 2005; De Preter et al., 
2007). 
 
Gıdalarda Kullanılan Probiyotik Mikroorganizmalar 
 
Probiyotik kelimesi Yunanca bir terim olup “yaşam için” 
anlamına gelmektedir. Probiyotikler, bağırsak yolunun 
mikrobiyal dengesini geliştirerek konakçı üzerinde ya-
rarlı bir etki sağlayan canlı mikroorganizmalardır (Baş-
yiğit ve ark., 2006). Gıdalarda kullanılan probiyotik mik-
roorganizmalar sindirim sistemi boyunca canlı kalabil-
meli, gastrik sulara ve safra tuzlarına karşı dayanıklı 
olmalıdır (Çakır ve ark, 2004). Bunun yanı sıra, hızla 
gelişebilmeli ve sindirim sisteminde kolonize olabilmeli-
dir. Ayrıca, probiyotik mikroorganizmalar etkili ve gü-
venli olmasının yanı sıra, bu etkinlik ürünün raf ömrü 
boyunca sürdürülebilmelidir (Zago et al., 2011; Lo Cur-
to et al., 2011). Probiyotik mikroorganizmaların en 
önemli grubunu laktik asit bakterileri oluşturmaktadır. 
Bunların içerisinde Bifidobacterium ve Lactobacillus 
türleri en yaygın olarak kullanılanlardır. Ayrıca probiyo-
tik ürünlerin hazırlanmasında bazı bakteri cinsleri ile 

maya ve küf türlerinden de yararlanılmaktadır (Uymaz, 
2010; Iranmanesh et al., 2014; Amutha and Kokila, 
2015).  
 
Lactobacillus spp.  
 
Lactobacillus türü bakteriler, Lactobacillaceae familya-
sına ait olup LAB grubundandır. Lactobacillus spp.’ler 
anaerobik, Gram (+) bakterilerdir ve spor oluşturmazlar. 
Lactobacillus türüne ait probiyotik kültürler arasında 
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactoba-
cillus fermentum, Lactobacillus plantarum, Lactobacil-
lus brevis, Lactobacillus lactis ve Lactobacillus reuteri 
türlerine ait suşlar gelmektedir. Bu mikroorganizmalar 
laktoz intoleransının hafifletilmesi, bazı diyare türlerinin 
tedavi edilmesi, immün sistemin kuvvetlendirilmesi, 
kanserin önlenmesi ve kolesterol seviyelerinin düşü-
rülmesi gibi probiyotik özelliklere sahiplerdir (Naidu et 
al., 1999; Soomro et al., 2002). 
 
Probiyotik Lactobacillus Türlerinin Serum Koleste-
rolünü Düşürücü Etkileri 
 
Probiyotik özellik gösteren mikroorganizmaların sahip 
olduğu düşünülen özelliklerinden birisi de kolesterol 
seviyesini düşürmeleridir (Pinto et al., 2006). Probiyotik 
mikroorganizmaların bu etkilerinden dolayı son zaman-
larda bu alandaki çalışmalar hız kazanmıştır (Chang-
Qing and Rong 2015; Iranmanesh et al., 2014). L. aci-
dophilus’un bazı suşlarının kolesterolü asimile ettikleri 
gibi hipotezler ileri sürülmüştür (Rasic et al., 1992). Bir 
başka teoride ise, probiyotik laktobasillerin ve bifido-
bakterlerin safra tuzlarını serbest asitlere parçalayarak, 
konjuge safra tuzlarının intestinal sistemden daha hızlı 
uzaklaştırılmasını sağladıkları varsayılmaktadır. Ser-
best safra tuzları vücuttan atıldığı için, kolesterolden 
yeni safra asitlerinin sentezi, vücuttaki toplam kolesterol 
konsantrasyonunu düşürebilmektedir (Laurens-Hattingh 
and Viljoen, 2001). Diğer bir hipotezde ise kolesterolün 
azalması, probiyotik LAB’nin asit üretimi sonucu düşen 
pH değerlerinin dekonjuge safra tuzları ile kolesterolün 
presipitasyonuna neden olduğu ile açıklanmaktadır 
(Çakır, 2003). Wang et al., (2014) tarafından yapılan 
çalışma, plazma kolesterolü ve düşük yoğunluklu lipop-
rotein kolesterolü düşürmek için bazı kültür içeren süt 
ürünlerinin tüketiminin faydalı olabileceğini göstermiştir. 
Coşkun, (2006) tarafından yapılan çalışmada ise Lac-
tobacillus türüne ait bazı kültürlerin potansiyel hipoko-
lesterolemik aktiviteye sahip olduğu gözlemlenmiş ve 
farelere yedi gün süreyle düşük dozda L. reuteri verildi-
ğinde kolesterol ve trigliserid düzeylerinde sırasıyla 
%38 ve %40’lık düşüşler sağlanırken, HDL/LDL oranı 
%20 artmıştır. Yapılan farklı çalışmalarda ise LAB’nin 
kandaki kolesterol miktarını hidroksi metil glutaril coA 
redüktaz üretimi ile azalttığı saptanmıştır (Alp ve Aslım, 
2009; İnanç ve ark, 2005). Bir diğer çalışma ise süt 
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ürünlerinin fermantasyonu sırasında oluşan orotik asit 
ve metabolitlerinin kolesterol değerini düşürdüğünü 
göstermiştir (Sağdıç ve ark, 2004). Gilliland et al., 
(1985) yaptıkları in vitro çalışmada, belirli L. acidophilus 
suşlarının anaerobik koşullar altında ve safra varlığın-
da, besiyerindeki kolesterol miktarını azaltabildiğini 
göstermişlerdir. Amutha and Kokila (2015) çalışmala-
rında L. plantarum, L. fermentum, L. casei’den oluşan 
beş farklı suşun farklı pH, gelişme sıcaklığı ve inkübas-
yon süresi sonundaki kolesterol düşürme etkilerini ince-
lemişlerdir. Çalışma sonunda L. plantarum’un pH 7, 
35ºC ‘de ve 24 saat inkübasyon sonunda en iyi sonucu 
verdiğini tespit etmişlerdir. 
 
Safra Tuzlarının Dekonjugasyonu ve Safra Tuzu 
Hidrolizi (BSH) Aktivitesi 
 
Probiyotik bakterilerin serum kolesterolünü düşürücü 
etkilerini açıklamaya yönelik en çok kabul gören görüş 
bağırsaklarda bulunan probiyotik özellikteki bakterilerin 
safra tuzlarını dekonjugasyona uğratması ile serum 
kolesterol seviyelerini düşürebildiğidir (Corzo et al., 
1999). Dekonjuge olmuş (serbest) safra asitlerinin çö-
zünürlüğü daha azdır ve bunlar bağırsak kanalından 
konjuge safra tuzlarına kıyasla daha az emilirler. Bu 
sebeple, ince bağırsakta, safra tuzlarının dekonjugas-
yonu, bağırsak kanalından daha fazla safra asidinin 
atılmasına yol açar. Safra asitlerinin daha fazla atılma-
sıyla enterohepatik sirkülasyon ile karaciğere dönen 
safra asidi miktarı azalır. Meydana gelen bu eksiği ta-
mamlamak için, karaciğer, vücuttaki mevcut kolesterolü 
kullanarak daha çok safra asidi sentezler. Böylece, 
daha fazla safra asidinin üretilmesi için, safra asitlerinin  
öncül maddesi olan kolesterolün kullanımı artar ve 
dolayısıyla serum kolesterol seviyesinde bir azalma 
meydana gelir (De Boever et al., 2000; Ahn et al., 

2003; Pereira and Gibson, 2002; Usman and Hosono 
1999). Lactobacillus spp., içerisinde dekonjugasyonu 
sağlayan safra tuzu hidrolaz enzimi (BSH) üretmekte-
dir. Bu enzim (EC 3.5.1.24) konjuge glisin veya taurinin 
hidrolizini katalizleyerek bunları artık aminoasitlere ve 
serbest safra tuzlarına dönüştürür. L. acidophilus, L. 
bulgaricus, ve L. reuteri gibi mikroorganizmaların canlı 
olarak oral alımı sonucu, safra tuzlarının dekonjugas-
yonu ile safra tuzlarının enterohepatik dolaşımı engel-
lenmiş olur. Bu engelleme sayesinde serum kolesterol 
seviyesinde düşme olabilmektedir. (Song et al., 2015; 
Pereira et al., 2003; Taranto et al., 2003; Begley et al., 
2006). Tsai et al., (2013) çalışmasında izole ettiği farklı 
türlerdeki probiyotik mikroorganizmaların in vitro ortam-
daki BSH aktivitesini ve kolesterol dekonjuge etme 
yeteneklerini yüksek performanslı sıvı kromatografisi 
(HPLC)  ile belirlemişlerdir. Çalışma sonunda Pedio-
coccus acidilactici, Bifidobacterium adolescentis ve, L. 
rhamnosus ile L. acidophilus suşlarının BSH aktiviteleri 
diğerlerinden yüksek çıkmıştır. Ayrıca L. rhamnosus’un 

48 saat sonunda % 100 oranında trigliserit sekresyo-
nunu inhibe ettiği belirlenmiştir. BSH aktivitesine sahip 
Lactobacillus türüne ait mikroorganizmaların kolesterol 
seviyesinin düşürülebilmesi için yoğurt ile birlikte günlük 
tüketim miktarının belirlenmesi amacıyla yapılan bir 
çalışmanın sonucunda serum kolesterol seviyesinin 
%33 ila %22 arasında düşüş gösterdiğini belirlemişler-
dir (Jones et al., 2004; De Smet et al., 1994). Yapılan 
çalışmalar L. acidophilus tarafından safra tuzlarını de-
konjuge edildiğini de göstermiştir (Buck ve Gilliand, 
1994; Gilliland ve Speck, 1977). Rossi et al., (1999) 
çalışmalarında Enterococcus faecium, L. acidophilus, 
L. jugurti, S. salivarius subsp. thermophilus ve L. delb-
rueckii subsp. bulgaricus’un in vitro koşullarda koleste-
rolü düşürme yeteneklerini araştırmışlardır. Özelliğin 
çalışılan türlere bağlı olarak değiştiğini ve kültürlerin 
kolesterolü % 43 oranında düşürdüğünü tespit etmiş-
lerdir. Chikai et al., (1987) tarafından yapılan çalışmada 
dekonjuge safra tuzlarının konjuge safra tuzlarına kı-
yasla bakterilere ve diyetteki liflere daha iyi tutunduğu-
nu böylece salgılanan safra tuzu miktarının da arttırıla-
bileceğini belirtmektedir.  Jones et al., (2004) tarafından 
genetik olarak modifiye edilmiş ve tutuklanmış L. plan-
tarum hücrelerinin safra tuzu dekonjugasyonu yoluyla 
kolesterol düşürücü etkisini belirlemek üzere bir çalış-
ma gerçekleştirilmiştir. Çalışmanın sonucunda tutuk-
lanmış hücrelerin safra tuzlarını etkili bir şekilde dekon-
juge edebildiği sonucuna varılmıştır. 
 
Diyetle Alınan Kolesterolün Bağırsaklardan Emili-
minin Azaltılmasında Lactobacillus spp. ile Koleste-
rol Asimilasyonu  
 
BSH aktivitesine ilave olarak bakterilerin kolesterol 
asimilasyonu ile kolesterolün hücre duvarına tutunması 
ve probiyotiklerin parçalanması sonucu oluşan kısa 
zincirli yağ asitlerinin fizyolojik aktiviteleri nedeniyle de 
kolesterol düşürücü etki gözlenmektedir (Begley et al., 
2006; Pereira and Gibson, 2002). LAB içeren fonksiyo-
nel gıdaların bazı suşları, tuz stresine ve bağırsaklar-
daki farklı gelişimi engelleyen faktörlere karşı canlılığını 
sürdürebilmektedir (Taranto, 2003; Sanders, 1998). 
Lactobacillus spp. suşlarının serum kolesterol seviyesi-
ni düşürme mekanizmalarından bir diğeri de kolesterol 
asimilasyonudur (Ooi and Liong, 2010; Song et al., 
2015). Ahire et al., (2012) L. helveticus suşlarının ko-
lesterol asimilasyonu üzerine yaptığı çalışmada 42 saat 
sonunda HPLC ile yapılan analiz sonucunda suşların 
kolesterolü %100 oranında asimile ettiğini gözlemlemiş-
lerdir. Lee et al., (2010) çalışmasında rastgele mutage-
nezle yaklaşık 600 L. acidophilus A4 mutantı oluştur-
muştur. Her mutantın kolestrolü düşürme yetenekleri o-
fitalaldehid yöntemi ve gaz kromatografisi (GC) ile tes-
pit edilmiştir. Mutant suş ,%7,7’lik bir azalma oranı gös-
terirken ana suşun % 50'den daha fazla bir azalma 
oranına sahip olduğu belirlenmiştir. Yabani tipli L. aci-
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dophilus A4 ile beslenen sıçanlar, toplam serum koles-
terolünde %20'den fazla azalma göstermiş, ancak BA9 
mutantı L. acidophilus ile beslenen sıçanlarda, koleste-
rol sadece yaklaşık %10'luk bir azalma göstermiştir. 
Emami and Bazargani (2014) yoğurttan izole ettikleri 
beş yaygın suşun (L. acidophilus, L. casei, L. fermen-
tum, L. lactis, ve L. bulgaricus ) kolesterol asimilasyon 
yetenekleri üzerinde çalışmış ve suşların ortalama 5.6-
4.5 mg/mL kolesterol düşüşü sağladığını belirlemişleri-
dir.  
 
Kolesterolün Bakterinin Hücre Duvarına Bağlanma-
sı veya Hücre Zarının Yapısına Katılmasında Lakto-
basillerin Rolü  
 
Farklı çalışmalar bazı bakterilerin membranın yapısına 
katılarak ya da kolesterol yüzeyine tutunarak kolestero-
lün, bağırsaklardan kana emilimini azaltabildiğini gös-
termiştir (Belviso et al., 2009; Noh et al., 1997). Usman 
and Hosono (1999), tarafından yapılan çalışmada, 
Lactobacillus gasseri suşlarının kolesterolü bağlama 
yeteneği olup olmadığı belirlenmiştir. Suşların tamamı-
nın kolesterolü bağlama yeteneğine sahip olduğu, an-
cak kolesterol bağlama kabiliyetinin asitle birlikte deği-
şiklik gösterdiği belirlenmiştir. Bu durumun nedeni ola-
rak bakteri hücre duvarındaki peptidoglukanların kim-
yasal farklılığı olabileceği düşünülmüştür. Nakajima et 
al., (1992)’nın yaptıkları bir çalışmada ise ekzopolisak-
karit (EPS) üretimi olan ve olmayan iki Lactobacillus 
lactis subsp. cremoris suşunun kolesterolü bağlama 
yetenekleri çalışılmıştır. EPS üreten suşun,  diğer suşa 
kıyasla daha fazla kolesterolü bağlayabildiği sonucuna 
varılmış, bunun nedeninin ise polisakkaritlerin diyetle 
alınan lifli gıdalar gibi etki gösterebilmesi ve dolayısı ile 
kolesterolün, üretilen EPS'ye bağlanarak feçesle atılan 
kolesterol miktarının artabildiğini düşünmüşlerdir. Choi 
ve Chang (2015) çalışmalarında geleneksel bir Kore 
yemeği olan Kimchi’den izole ettikleri L. plantarum EM 
suşunun kolesterol düşürücü etkisini taramalı elektron 
mikroskop (SEM) görüntülemesi ile incelemişlerdir. Suş 
kolesterolün hücre duvarına katılması ile kolesterolü 
ortalama %47 oranında düşürmüştür.  
 
Laktobasillerin EPS Üretimi ve Kolesterolün EPS 
Üretimine Etkisi  
 
EPS’ler mikroorganizmaların bulundukları ortama salgı-
ladıkları monosakkaritlerin yüksek molekül ağırlığına 
sahip, geri dönüşebilen ve çevre dostu doğal polimerle-
ridir. Mikroorganizmaların sentezledikleri EPS’ler hücre 
içi, hücre duvarı ve hücre dışı olmak üzere farklı spekt-
rumlar gösterebilmektedir (Soyuçok ve ark., 2016). 
EPS’ler, D-glikoz, D-galaktoz, L-ramnoz veya nadir 
olarak N-asetilglikozamin, N-asetilgalaktozamin ve 
glukoronik asit içeren birimlerin tekrarlanması sonucu 
açığa çıkan yapılardır. EPS üreten mikroorganizmaların 

geliştiği ortam ve optimum şartlar EPS’nin kalitesini ve 
verimini etkilemektedir (Duboc and Mollet, 2001; Soyu-
çok ve ark., 2016). Araştırmacılar, LAB tarafından üreti-
len bazı EPS'lerin, insan sağlığına katkıda bulunduğu-
nu ve antitümör, antibiofilm, antioksidan ve kolesterol 
düşürücü etkileri olduğunu tespit etmişlerdir (Wang et 
al., 2015; Lindström et al., 2012). Lindström et al., 
(2012) çalışmasında Pediococcus parvulus suşundan 
EPS üreterek kolesterol düşürücü etkisini incelemişler-
dir. Fare denemeleri sonucunda olumlu sonuçlara 
ulaşmışlardır. Tok ve Aslım (2010) çalışmalarında ev 
yapımı yoğurttan izole ettikleri L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus suşunu kullanarak mikroorganizmaların EPS 
üretimi ile kolesterol düşüşü arasındaki ilişkiyi incele-
mişlerdir. Sonuçta EPS üretimi arttıkça kolesterol dü-
şürme oranının arttığını belirlemişlerdir. Dilna et al., 
2015 EPS’nin kolesterolü düşürme yeteneğini belirle-
mek amacıyla probiyotik L. plantarum RJF4 suşunun 
kolesterolü düşürme yeteneğini test etmişlerdir. Yapılan 
analiz sonucunda suşun %42.24 oranında kolesterolü 
düşürdüğünü tespit etmişlerdir.  
 
SONUÇLAR 
 
Probiyotik mikroorganizmalar, yeterli miktarlarda tüke-
tildiklerinde konakçı sağlığı üzerinde olumlu etkiler 
gösterebilen canlılardır. Lactobacillus cinsi bakteriler, 
probiyotik kültür olarak kullanılan başlıca LAB’dir. Ko-
lesterol emilimi insan vücudunda temel olarak ince 
bağırsaklarda gerçekleştiğinden dolayı bu bölgede 
kolesterol giderimi yeteneğine sahip belirli LAB’nin, 
örneğin Lactobacillus cinsi bakterilerin gelişiminin se-
rum kolesterol seviyelerinin kontrol edilmesinde etkili 
olabileceği bildirilmektedir. Laktik asit bakterileri tara-
fından serum kolesterol konsantrasyonlarının azaltıl-
ması üzerine yapılan bazı çalışmalarda elde edilen 
olumlu sonuçlar, probiyotiklerin bu alanda kullanılması-
na ilişkin ilgiyi gün geçtikçe arttırmaktadır. 
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