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ÖZET:  

Günümüzde probiyotiklerin kullanımı gözle görülür şekilde artmaktadır. Bağırsakta patojen 

mikroorganizmaların çoğalmasını engelleyerek daha sağlıklı bir flora ortamı oluşturmaları, bağırsak 

bariyerini güçlendirmeleri, inflamasyonu inhibe etmeleri gibi pek çok sebep, probiyotiklere olan ilgiyi 

gündemde tutmaya devam edecektir. Bu mikroorganizmaların insan sağlığına etkileri ve gıda 

üzerindeki yararlı etkileri düşünüldüğünde, yeni ve daha etkin probiyotik kaynak arayışları 

başlamıştır. Probiyotik mikroorganizmaların büyük çoğunluğu bakterilerden oluşmakla beraber, 

mayaların probiyotik özellikleri de günümüzde pek çok çalışma ile araştırılmaktadır. Bakterilerin 

antibiyotiklere karşı duyarlı olabilmeleri, toksin üretebilmeleri ve patojenite gösterebilmeleri gibi 

etkileri sebebiyle, probiyotik seçiminde tercih mayalara yönelmiştir. Fermente gıdalarda lezzeti 

artırmaları, yeni fonksiyonel gıda gelişimine katkıları ve bunlara ek olarak ürünlerin raf ömrünü 

artırmaya yönelik küf ve patojen mikroorganizmalar üzerine biyolojik kontrol ajanı görevi görmeleri, 

mayaların gıda biyoteknolojisinde geleceğinin parlak olduğunu göstermektedir. Günümüzde 

kullanılan çoğu probiyotik, fermente gıdalardan ya da sağlıklı bir insanı kolonize eden 

mikroorganizmalardan elde edilir. Sofralık zeytin; gıda endüstrisinin en önemli fermente gıdalarından 

olması sebebi ile potansiyel probiyotik maya kaynağı olarak düşünülebilir. Taze üretilmiş sızma 

zeytinyağının da mayalar da dahil olmak üzere zengin bir mikrobiyota tarafından temsil edilen biyotik 

bir fraksiyon içerdiği gösterilmiştir. Bu derlemede, mayaların probiyotik özelliklerine, zeytin ve 

zeytinyağında bulunan mayalara ve bu mayaların probiyotik etki mekanizmalarına yer verilmiştir. 
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ABSTRACT:  

Today, the use of probiotics is increasing visibly. Many reasons such as preventing the proliferation 

of pathogenic microorganisms in the intestine, creating a healthier flora environment, strengthening 

the intestinal barrier, inhibiting inflammation will continue to keep the interest in probiotics on the 

agenda. Considering the effects of these microorganisms on human health and their beneficial effects 

on food, the search for new and more effective probiotic sources has begun. Although the majority of 

probiotic microorganisms are composed of bacteria, the probiotic properties of yeasts are being 

investigated by many studies today. Since bacteria can be sensitive to antibiotics, produce toxins and 

show pathogenicity, preference has been given to yeasts in the selection of probiotics. The fact that 

they increase the flavor in fermented foods, contribute to the development of new functional foods 

and, in addition, act as a biological control agent on mold and pathogenic microorganisms to increase 

the shelf life of products shows that the future of yeasts in food biotechnology is bright. Most 

probiotics used today are derived from fermented foods or from microorganisms that colonize a 

healthy person. Table olives; Since it is one of the most important fermented foods in the food industry, 

it can be considered as a potential source of probiotic yeast. Freshly produced extra virgin olive oil 

has also been shown to contain a biotic fraction represented by a rich microbiota, including yeasts. In 

this review, the probiotic properties of yeasts, the yeasts found in olive and olive oil, and the probiotic 

action mechanisms of these yeasts are included. 
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GİRİŞ 

Probiyotik kavramı yeni olmamakla birlikte, yıllar içinde değişmiştir. Gıda endüstrisinde 

fonksiyonel gıdaların üretimi açısından popüler bileşenlerden biri olan probiyotikler takviye (gıda) 

olarak da satılmaktadır. Kullanımdaki bu artış, dünya çapında hızla büyüyen probiyotik pazarının 

değerine de yansımıştır. 2015 Grand View Research raporu, küresel probiyotik pazarının 2013 yılında 

32.06 milyar ABD doları değerinde olduğunu belirtmiştir (Diez-Gutierrez ve ark., 2020). 

Probiyotik 

Probiyotikler, insan bağırsağında bulunan ve yeterli miktarda uygulandığında konakçıya pek çok 

yararlı etkileri ile bilinen canlı mikroorganizmalardır (Smith ve Jones, 2012; Diez-Gutierrez ve ark., 

2012). Yeterli miktarın ne kadar olduğu tam bilinmemekle birlikte, 1 gram gıda başına minimum 106 

mikroorganizma olması gerektiği bilinmektedir (Gilliland, 1989). 

Bir mikroorganizmanın probiyotik olarak kabul edilmesi için gereken koşullar: 

- Patojenite göstermemelidir. 

- Sindirim sisteminde hayatta kalma yeteneği olmalıdır. 

- Antibiyotiklere karşı direnç göstermelidir. 

- Bağırsak epiteline yapışabilmelidir. 

- Antimikrobiyal madde/maddeler üretebilmelidir. 

- Toz, sıvı veya gıda formunda yeterli sağkalım (stabilite) göstermelidir. 

- Konak üzerinde faydalı etki göstermelidir (Vohra ve Satyanarayana, 2011).     

Probiyotiklerin sağlığa yararları 

Probiyotik terapi; bulaşıcı, inflamatuar, neoplastik ve alerjik birçok koşulun tedavisine 

öncülük etmiştir (Vohra ve Satyanarayana, 2011). Probiyotiklerin terapötik olduğu düşünülen yararlı 

etkileri arasında; patojen mikroorganizmalara karşı antagonistik aktivite (Linares ve ark., 2016; 

Tsiouris ve Tsiouri, 2017; Sotoudegan ve ark., 2019), immünite stimülasyonu (Cerbo ve ark., 2016; 

Aureli ve ark., 2011), toksik ürünlerin nötralizasyonu (Soyoudegan ve ark., 2019), stres 

modülasyonu (Novik ve Savich, 2019), ürogenital sistemin korunması (Cerbo ve ark., 2016), 

bakteriyel aşırı büyümenin önlenmesi, bağırsak hareketliliği bozukluklarının önlenmesi, bağırsak 

mikrobiyatasının iyileştirilmesi (Sotoudegan ve ark., 2019), çölyak ( Sousa Moraes ve ark., 2017), 

ve Chron’s hastalığı (Gensollen ve Blumberg, 2017) gibi inflamatuar bağırsak hastalıklarında 

iyileştirici etkilerinin olması, kolon kanserinin önlenmesi (Gensollen ve Blumberg, 2017) ve 

kolesterol seviyesinin düşmesine olumlu etkiler (Sanders, 2000) yer almaktadır. 

Probiyotik olarak kabul edilen türler 

Hayvanlarda ve insanlarda normal bağırsak mikroflorasında en yaygın bulunan probiyotik 

mikroorganizmaların büyük bir bölümünü gram pozitif laktik asit bakterileri (Lactobacilli ve 

bifidobacteria) oluşturmaktadır (Vrese ve Schrezenmeir, 2008).  

Lactobacilli ve bifidobacteria’ya ek olarak daha az yaygın olarak kullanılan diğer probiyotik 

mikroorganizmalar, Streptococcus, Escherichia coli, Bacillus ve Saccharomyces suşlarıdır (Vrese 

ve ark., 2001).  

Mayalar 

"Maya" terimi, orijinal olarak bira mayşesinin fermantasyonu sırasında oluşan köpüğü ifade 

eden Hollandaca (Flemenkçe) "öz" kelimesinden türetilmiştir. Fransızca "levure" kelimesi gibi 

mayaya atıfta bulunan diğer kelimeler, mayanın ekmek hamurunun kabarmasına neden olan rolüne 

atıfta bulunur (Hatoum ve ark., 2012). 
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Mayalar; fermente gıdalarda lezzet gelişimine büyük katkılarına ek olarak, istenmeyen bakterilere 

ve mantarlara karşı antagonistik aktiviteleri ile bilinmektedir (Hatoum ve ark., 2017) Mayaların yiyecek 

ve içecek üretimi, kalitesi ve güvenliği üzerindeki etkisi, ekolojik ve biyolojik faaliyetleriyle yakından 

bağlantılıdır. Mayaların taksonomisi, ekolojisi, fizyolojisi, biyokimyası ve moleküler biyolojisinin 

anlaşılmasındaki son gelişmeler, yeni ürünlerde bu organizmaların varlığına olan ilginin artmasına 

neden olmuştur (Fernandez-Pacheo ve ark., 2021) 

Bir probiyotik maya olarak S. boulardii 

Mayalar potansiyel probiyotik etkileri olan ilginç mikroorganizmalardır. Şimdiye kadar klinik 

etkileri olan ve çift kör klinik çalışmalarda probiyotik etkinliği kanıtlanmış ilk maya olan S. 

boulardii dışındaki probiyotik özelliklere sahip diğer maya suşlarının araştırılmasına büyük ilgi 

vardır (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Probiyotik olarak kullanılan ilk maya olan S. Boulardii (Pais ve ark., 2020), onu potansiyel bir 

probiyotik yapan birçok özelliğe sahiptir (Vrese ve Schrezenmeir, 2008): 

- Gastrointestinal yoldan geçerken hayatta kalır. 

- Kalın ve ince bağırsaktaki doğal florayı koruduğu ve restore ettiği gösterilmiştir.  

- Patojenite göstermez. 

- Optimum sıcaklığı hem in-vitro’da hem de in-vivo’da 37°C'dir. 

- Bir dizi mikrobiyal patojenin büyümesini engeller. 

Probiyotik olarak mayaların bakterilere göre avantajları 

Çoğu maya türünün, birçok faydalı özelliği ayrıca insan ve hayvanlar için patojen olmaması 

nedeniyle biyoteknolojik işlemlerde kullanımı artmaktadır (Fernandez-Pacheo ve ark., 2021). 

Probiyotik mikroorganizmaların çoğunluğunu bakteriler oluşturmaktadır ve direnç genlerinin 

probiyotik bakteriden patojen bakteriye transferi önemli bir dezavantajdır. Maya ile bakteri arasında 

genetik materyal aktarımı olmadığından, antibiyotik tedavisi sırasında maya kullanımı güvenli bir 

tercih olarak düşünülebilir (Amorim ve ark., 2018). 

Probiyotik mayaların etki mekanizmaları 

Antimikrobiyal etkiye sahiptir. E.coli, Shigella, Salmonella typhimurium, Pseudomonas 

aeruginosa, Staphylococcus aureus ve Entamoeba histolytica gibi hayvan çalışmalarında S. boulardii’ 

nin çeşitli enterik patojenlere ve enterobacteriaceae familyasının üyelerine karşı koruma sağladığı 

gösterilmiştir (Czerucka ve ark., 2002). 

Probiyotik mayaların, antiinflamatuar aktiviteye sahip olduğu gösterilmiştir. Düzenleyici 

sitokinler üreten veya bu yeteneklere sahip T hücrelerini indükleyen mukozal dendritik hücrelerle 

etkileşimleri yoluyla bu etkileri meydana getirmeleri muhtemel görünmektedir (Vandenplas ve 

Benninga, 2009). 

Yapılan bir randomize kontrol çalışmasında, S. Boulardii değerlendirilmiş ve H. pylori üçlü 

eradikasyon tedavisi alan hastalara eş zamanlı verildiğinde diyare riskini azalttığı bulunmuştur (Duman 

ve ark., 2005). 

İnflamatuar bağırsak hastalıklarında probiyotik özellik gösteren mayaların, terapötik etki 

gösterdiği belirtilmiştir. Crohn’s hastalığından muzdarip 20 hastaya, sülfasalazin veya mesalazin 

(mesalamin) ve kortikosteroidler ile birlikte tedaviye S. boulardii eklenmesinin bağırsak hareketlerini 

önemli ölçüde azalttığı bulunmuştur (Plein ve Hotz, 1993).  

S.boulardii ayrıca irritabl bağırsak sendromu (IBS) olan hastalarda da olumlu sonuçlar 

göstermiştir. İshalin baskın olduğu IBS hastalarında gerçekleştirilen çift kör, plasebo kontrollü bir 
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çalışmada, S. boulardii günlük dışkı sayısını azaltmış ve dışkı kıvamını iyileştirmiştir (Maupas ve ark., 

1983). 

Zeytin ve zeytinyağında bulunan mayalar 

Sofralık zeytin üretiminde, zeytin fermantasyonu boyunca, ürünün güvenilirliğini, kalitesini ve 

lezzetini belirleyen çeşitli mikroorganizmalar önemli rol oynamaktadır. Bunlar içinde ön plana çıkan 

mikroorganizmalar Enterobacteriaceae, Propionibacteriaceae, laktik asit bakterileri ve mayalardır 

(Fernandez ve ark., 1985; Garrido-Fernandez ve ark., 1997).   

Sofralık zeytinlerden izole edilen maya türleri 

Sofralık zeytinlerde bulunan mayalarla ilgili yapılan çalışmaların bir kısmı aşağıda özetlenmiştir. 

Moleküler yöntemler kullanarak, İspanyol yeşil terbiyeli sofralık zeytinlerden (kostik tuzsuz) 

Saccharomyces cerevisiae, Issatchenkia occidentalis ve Geotrichum candidum türleri ve olgun siyah 

zeytinlerden Candida boidinii ve Hanseniaspora guilliermondii türleri tanımlanmıştır (Arroyo-Lopez 

ve ark., 2006). Fransız siyah zeytinlerinde Wickerhamomyces anomalus, C. boidinii ve Debaryomyces 

etchelsii'yi baskın türler olarak belirlenmiştir (Coton ve ark., 2006). İspanyol, Arbequina ve Cornicabra 

zeytin türlerinin maya biyoçeşitliliğinin incelendiği bir çalışmada, Pichia caribbica, Lachancea 

fermentati ve Nakazawaea holstii en sık izole edilen türler olurken, bunu Paramysidia mississippiensis, 

Kluyveromyces thermotolerans ve Saccharomyces rosinii izlemiştir (Romo-Sanchez ve ark., 2010). 

Yunan siyah zeytinlerinin doğal fermantasyonunun başlangıcında Metschnikowia pulcherrima'nın 

baskın maya türü olduğu ve bunu Debaryomyces hansenii ve Aureobasidium pullulans'ın izlediği 

bildirilmiştir (Nisiotou ve ark., 2010). Sicilya yeşil sofralık zeytinlerinde tüm fermantasyon süresi 

boyunca Candida parapsilosis, Pichia guilliermondii ve Pichia kluyveri'nin varlığı gösterilmiştir 

(Aponte ve ark., 2010). Asitlenmiş tuzlu sularda Manzanilla ve Hojiblanca çeşitlerinin zeytin 

depolanmasıyla ilişkili maya mikroflorasını incelendiğinde, her iki çeşitte de tanımlanan en önemli iki 

tür, depolama süresince mevcut olan S. cerevisiae ve Pichia galeiformisolareaak belirtilmiş olup, C. 

boidinii ise işlemin sonraki aşamalarında tespit edilmiştir. Pichia membranifaciens türü, Hojiblanca 

çeşidinin sadece erken depolama aşamalarında tespit edilmiştir.  

Sofralık zeytin işlemede maya kullanımının faydalı yönleri Teknolojik uygulamalar 

Mayalar, meyvelerin organoleptik özelliklerinin geliştirilmesine yardımcı olurlar. Bu 

mikroorganizmalar gliserol, etanol, yüksek alkoller, esterler ve sofralık zeytin işleme sırasında lezzet 

oluşumunda ve doku bakımında önemli bir rol oynayabilecek diğer uçucu bileşikleri üretirler (Garrido-

Fernandez ve ark., 1995; Arroyo-Lopez ve ark., 2008). 

Zeytinlerdeki acı tattan sorumlu olan oleuropeini kimyasal olarak parçalamak için zeytinler kostik 

(NaOH) ile muamele edilmelidir. Biyolojik olarak fenolik bileşikleri tüketebilen mayaların varlığı 

(kısmen β-glukosidaz aktivitelerinden dolayı), meyvedeki acılığı gidermek için küllü su arıtımı sırasında 

üretilen büyük miktarlarda zeytin atık suyunu azaltabilir ve aynı zamanda daha doğal bir ürün elde 

edilmesini sağlayabilir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Mayalar, biyokontrol ajanları olarak işlev gören, mantarların ve diğer istenmeyen maya türlerinin 

büyümesini engelleyebilen, öldürücü faktörler olarak da adlandırılan etanol ve toksik proteinler veya 

glikoproteinler üretir (Viljoen, 2006). Özellikle W. anomalus ve P. membranifaciens, önemli sayıda 

mikroorganizmaya, özellikle mantarlara karşı kanıtlanmış inhibitör aktiviteleri nedeniyle, bu açıdan 

umut verici perspektiflere sahip türlerdir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Mayalar, laktik asit bakterilerinin gelişmesinde olumlu etkiye sahiptir. Sofralık zeytinlerde, D. 

hansenii'nin siyah zeytin suyuna 48 saat önce aşılanmasıyla L. plantarum gelişimini iyileştirdiği 

gözlemlenmiştir (Tsapatsaris ve Kotzekidou, 2004). Mayalar; vitaminler, amino asitler ve pürinler gibi 
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maddeleri sentezleyen mikroorganizmalardır. Mayalar kompleks karbonhidratları parçalayarak optimal 

büyüme için karmaşık bir ortama ihtiyaç duyan lactobacillus türlerinin gelişmesi teşvik eder (Viljoen, 

2006). Yapılan bir çalışmada, sofralık zeytin ile ilgili bazı maya türlerinin (P. membranifaciens, Pichia 

farinose, Pichia salictania ve Candida diddensiae) çeşitli vitaminleri (nikotinik ve pantotenik asitler, 

biotin ve B6 vitamini) sentezlediğinden bahsedilmiştir (Ruiz-Barba ve Jimenez-Diaz, 1995). 

Katalaz pozitif mayalar, zeytinlerin doymamış yağ asidi oksidasyonuna ve peroksit oluşumuna 

karşı korunmasına katkıda bulunur. Sofralık zeytinden izole edilen S. cerevisiae, W. anomalus, P. 

membranifaciens, P. galeiformis, Pichia fermentans ve Kluyveromyces lactis türlerinin birçok suşunun 

bu özelliğe sahip olduğu kanıtlanmıştır (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

İnsan sağlığına yararları 

Mayaların, probiyotik aktivite potansiyelleri üzerine yapılan çalışmalar artmaktadır. Yapılan ilk 

araştırmalarda yüksek safra tuzu konsantrasyonlarını ve düşük pH değerlerini tolere eden çeşitli 

Torulaspora delbrueckii ve D. hansenii suşları bulunmuş ve bu suşların kültür filtratlarının Listeria 

monocytogenes, B. cereus ve S. typhimurium gibi gıda kaynaklı patojenleri de inhibe ettiği görülmüştür. 

Başka bir çalışmada benzer özelliklere sahip P. membranifaciens ve C. oleophila suşları tespit edilmiştir. 

K. lactis, D. hansenii, T. delbrueckii ve S. cerevisiae gibi birçoğu sofralık zeytin işlemede de bulunan 

önemli sayıda maya türü, gastrointestinal sistemden geçişe, enteropatojenlerin inhibisyonuna ve 

yapışmaya karşı tolerans göstermiştir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). Özellikle, S. cerevisiae'nin etanol 

üretimi ile simüle edilmiş gastrointestinal koşullar altında E. coli bakterisinin hayatta kalmasını 

azaltabildiği kanıtlanmıştır (Etienne-Mesmin ve ark., 2011). Bu nedenle söz konusu özelliklere sahip 

zeytin mayası suşlarının araştırılması umut verici bir iştir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Bazı mayalar, fitat komplekslerinin biyolojik bozunmasını sağlayan fitaz enzim aktivitesi 

göstermektedir. Fitik asit veya fitat, olgun bitki tohumlarında fosforun birincil depolanma şeklidir. 

İnsanlarda fitat komplekslerinin bozunması için gerekli olan enzim gastrointestinal sistemde 

bulunmamaktadır. Bu antibesinsel bileşiklerin fosforilasyonu mayalar tarafından katalize edilebilir. 

Fitazlar, serbest inorganik fosfat, inositol fosfat esterleri ve mineraller salan spesifik olmayan fosfataz 

enzimleridir. Bu enzimler birçoğu sofralık zeytinlerden izole edilen I.orientalis, W. anomalus, S. 

cerevisiae, T. delbrueckii ve K. lactis gibi maya türlerinde yaygındır (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Hücresel replikasyon ve büyüme için çok önemli olan folatlar, nükleotidlerin biyosentezinde temel 

kofaktörlerdir. Yeterli folat alımı kardiyovasküler hastalık ve kanser riskini azaltabilir. Mayalar, folat 

biyosentez yolunu içerir ve doğal folatlar üretir, ancak memeliler bunları sentezleme yeteneğinden 

yoksundur ve bu nedenle diyetle alınması gerekir. S. cerevisiae ve Candida glabatra, yüksek folat 

biyosentezine sahip türlerdir (Moslehi-Jenebian ve ark., 2010). Sofralık zeytinlerden izole edilen ve C. 

diddensiae, P. membranifaciens, Pichia salictaria, Peronospora farinosa ve C. oleophila türlerine ait 

çeşitli maya suşları da biotin, pridoksin, nikotinik ve pantetonik asit, tiamin ve riboflavin gibi önemli 

miktarda vitamin üretme kapasitesi göstermiştir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). 

Yapılan çalışmalarda, bir takım mayaların, mikotoksinlerin biyolojik olarak parçalanması veya 

biyolojik olarak emilmesinde etkili olduğu bildirilmiştir. Mikotoksinler, esas olarak Aspergillus, 

Penicillium ve Fusarium cinslerine ait mantarlar tarafından üretilen ikincil metabolitlerdir. En önemli 

mikotoksinler aflatoksinler, okratoksinler, sitrinin, fumonisinler, deoksinivalenol, zearaleon ve 

trikotesenlerdir. Bu bileşiklerin bazılarının sofralık zeytinlerde bulunduğu rapor edilmiştir. S. cerevisiae, 

mikotoksinlerin hücre duvarı bileşenlerine yapışması veya daha az toksik veya toksik olmayan ürünlere 

bozunması nedeniyle belirli bir detoksifikasyon kapasitesi göstermiştir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).  
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Sızma zeytinyağından izole edilen maya türleri  

Sızma zeytinyağı, herhangi bir rafine işlemine tabi tutulmadan üretildiği için tüm raf ömrü 

boyunca tipik mikrobiyotasını koruyabilir. Farklı sızma zeytinyağı türleri temelde aynı yağ asitlerini 

içerir, ancak alifatik ve triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, uçucu bileşikler ve antioksidanlar 

gibi küçük bileşenlerin konsantrasyonunu aynı oranda içermez (Servili ve ark., 2004). 

Candida diddensiae ve Nakazawaea wickerhamii türlerine ait mayalar, süpermarketlerde bulunan 

ticari sızma zeytinyağında bulunmuştur (Ciafardini ve Zullo, 2008). 

Moraiolo ve Frantoio çeşitlerinden üretilen tek çeşit sızma zeytinyağında Nakazawaea molendini-

olei, Yamadazyma terventina ve Pichia manshurica maya türleri bulunurken, Taggiasca çeşidinden taze 

üretilmiş sızma zeytinyağında C. oleophila, C. diddensiae, Candida norvegica, W. anomalus ve D. 

hansenii bulunmuş fakat altı aylık depolamadan sonra sadece W. anomalus'un hayatta kaldığı 

belirtilmiştir (Ciafardini ve ark., 2017). İspanya'da üretilen zeytinyağından Groenewaldozyma 

auringiensis ve L. fermentati olarak bilinen diğer türler de izole edilmiştir (Peter ve ark., 2017). İnsan 

sağlığı ile ilgili olarak, ticari sızma zeytinyağında Meyerozyma guilliermondii ve C. parapsilosis olarak 

tanımlanan bazı fırsatçı patojen maya türleri keşfedilmiştir. Ancak sızma zeytinyağında tespit edilen 

canlı hücre sayısının azlığı göz önüne alındığında, bunların varlığı tüketiciler için bir risk teşkil 

etmemektedir. Ancak fırsatçı bir patojen olan C. parapsilosis lipolitik aktiviteye sahiptir ve peynir gibi 

çeşitli ürünlerden izole edilebilir, zeytinyağındaki varlığı lipolitik aktivitesi ile ilişkili olabilir (Ciafardini 

ve Zullo, 2018). 

Maya türlerinin sızma zeytinyağı kalitesine etkisi 

Sağlıklı zeytin mikrobiyotası; hasat sonrası depolama, işleme aşaması ve depolanması sırasında 

zeytinyağının genel kalitesinin iyileştirilmesine ve korunmasına büyük ölçüde katkıda bulunur. Bazı yağ 

kökenli maya türleri, oleuropein ve türevi oleuropein aglikon üzerinde etkili olan β-glukosidaz ve esteraz 

enzimlerinin üretimi yoluyla acılık giderme sürecini hızlandırarak yeni üretilen sızma zeytinyağının 

duyusal özellikleri üzerinde olumlu bir etki göstermektedir (Ciafardini ve Zullo, 2018). 

SONUÇ 

Konakçının bağırsak mikrobiyal dengesini değiştirerek faydalı bir şekilde etkileyen canlı 

mikroorganizmalar olarak tanımlanan probiyotiklerin pek çok faydalı etkisi bulunmaktadır (Ciafardini 

ve Zullo, 2018). İnflamatuar bağırsak hastalıklarında iyileşme, diyarede iyileşme, kolon kanserinin 

önlenmesi, yüksek kolestreol seviyesinin düşmesi, bağırsak mikroflorasını düzenlemesi yararlı 

etkilerinden bir kısmıdır (Kaya, 2020). Bir mikroorganizmanın probiyotik olabilmesi için, bazı koşulları 

sağlaması gerekmektedir. Bu koşullar, gastrointestinal sistemde hayatta kalma, patojenite göstermeme, 

antimikrobiyal bileşikler üretme, agregasyon yeteneği, yüksek sıcaklıkta hayatta kalım, safra tuzu 

varlığında ve antibiyotik varlığına hayatta kalma olarak özetlenebilir (Smith ve Jones, 2012). 

Bakterilerle mukayese edildiğinde; düşük ph’lı mide ortamında hayatta kalma oranlarının yüksek 

olması, antibiyotiklere karşı direnç göstermesi, patojen mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal 

etkinliklerinin olması ve genetik materyal aktarımı göstermemesi mayaların probiyotik olarak 

kullanımının uygun bir alternatif olduğunu göstermektedir (Vohra ve Satyanarayana, 2011). Gıdalardan 

izole edilen çok sayıda maya suşunun çoklu özelliklerine rağmen, sadece Saccharomyces cerevisiae ve 

Saccharomyces cerevisiae türünün bir üyesi olan Saccharomyces boulardii’nin probiyotik olarak kabul 

edilmiş olması, araştırmacıları diğer mayaların da probiyotik etkinliklerinin araştırılmasına 

yönlendirmiştir. Gıda endüstrisindeki en önemli fermentatif gıdalardan olan zeytin ve zeytin ürünleri, 

potansiyel probiyotik maya kaynağı olarak ilgi çekmektedir. Farklı zeytin çeşitlerinde bulunan mayalarla 

yapılan pek çok çalışma, bu mayaların probiyotik aktivitelerini göstermiştir. Sızma zeytinyağında 
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mayaların varlığı ve aktivitesi ancak son yirmi yılda keşfedilmiştir, bu nedenle zeytinyağının 

mikrobiyolojisi üzerine yapılan çalışmalar nispeten azdır (Ciafardini ve ark., 2006; Zullo ve ark., 2010). 

Yeni üretilen sızma zeytinyağında mayaların varlığı, esas olarak ekstraksiyon işlemi sırasında 

zeytinlerin karposferinden zeytinyağına geçişinden kaynaklanmaktadır. Zeytinlerin karposferindeki bazı 

mayalar yağlı habitatta uzun süre yaşayamazken, diğerleri ürünün kimyasal bileşimine göre seçici bir 

şekilde çoğalarak zeytinyağının tipik mikrobiyotası haline gelir ve muhafaza sırasında yağın 

organoleptik özelliklerini iyileştirir (Ciafardini ve ark., 2004; Zullo ve ark., 2010). 
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