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OZET:

Giiniimiizde probiyotiklerin kullanimi goézle goriiliir sekilde artmaktadir. Bagirsakta patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyerek daha saglikli bir flora ortami olusturmalari, bagirsak
bariyerini gliglendirmeleri, inflamasyonu inhibe etmeleri gibi pek ¢ok sebep, probiyotiklere olan ilgiyi
giindemde tutmaya devam edecektir. Bu mikroorganizmalarin insan sagligina etkileri ve gida
lizerindeki yararli etkileri diisiiniildiigiinde, yeni ve daha etkin probiyotik kaynak arayislari
baglamigtir. Probiyotik mikroorganizmalarin biiyliik ¢ogunlugu bakterilerden olugmakla beraber,
mayalarin probiyotik 6zellikleri de giinlimiizde pek ¢ok c¢alisma ile arastirilmaktadir. Bakterilerin
antibiyotiklere karsi duyarli olabilmeleri, toksin iiretebilmeleri ve patojenite gosterebilmeleri gibi
etkileri sebebiyle, probiyotik se¢iminde tercih mayalara yonelmistir. Fermente gidalarda lezzeti
artirmalari, yeni fonksiyonel gida gelisimine katkilar1 ve bunlara ek olarak {iriinlerin raf dmrini
artirmaya yonelik kiif ve patojen mikroorganizmalar iizerine biyolojik kontrol ajan1 gérevi gérmeleri,
mayalarin gida biyoteknolojisinde geleceginin parlak oldugunu gostermektedir. Giiniimiizde
kullanilan ¢ogu probiyotik, fermente gidalardan ya da saglikli bir insan1 kolonize eden
mikroorganizmalardan elde edilir. Sofralik zeytin; gida endiistrisinin en 6nemli fermente gidalarindan
olmas1 sebebi ile potansiyel probiyotik maya kaynagi olarak disiiniilebilir. Taze {iretilmis sizma
zeytinyaginin da mayalar da dahil olmak tizere zengin bir mikrobiyota tarafindan temsil edilen biyotik
bir fraksiyon igerdigi gosterilmistir. Bu derlemede, mayalarin probiyotik &zelliklerine, zeytin ve
zeytinyaginda bulunan mayalara ve bu mayalarin probiyotik etki mekanizmalarina yer verilmistir.
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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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GIRIS

Probiyotik kavrami yeni olmamakla birlikte, yillar i¢inde degismistir. Gida endiistrisinde
fonksiyonel gidalarin tiretimi agisindan popiiler bilesenlerden biri olan probiyotikler takviye (gida)
olarak da satilmaktadir. Kullanimdaki bu artis, diinya ¢apinda hizla biiyiiyen probiyotik pazarinin

degerine de yansimistir. 2015 Grand View Research raporu, kiiresel probiyotik pazarinin 2013 yilinda
32.06 milyar ABD dolar1 degerinde oldugunu belirtmistir (Diez-Gutierrez ve ark., 2020).

Probiyotik

Probiyotikler, insan bagirsaginda bulunan ve yeterli miktarda uygulandiginda konakgiya pek ¢ok
yararli etkileri ile bilinen canli mikroorganizmalardir (Smith ve Jones, 2012; Diez-Gutierrez ve ark.,
2012). Yeterli miktarin ne kadar oldugu tam bilinmemekle birlikte, 1 gram gida basina minimum 10°
mikroorganizma olmasi gerektigi bilinmektedir (Gilliland, 1989).
Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak kabul edilmesi icin gereken kosullar:

- Patojenite gostermemelidir.

- Sindirim sisteminde hayatta kalma yetenegi olmalidir.

- Antibiyotiklere kars1 diren¢ gostermelidir.

- Bagirsak epiteline yapisabilmelidir.

- Antimikrobiyal madde/maddeler tiretebilmelidir.

- Toz, s1vi veya gida formunda yeterli sagkalim (stabilite) gostermelidir.

- Konak iizerinde faydali etki gdstermelidir (Vohra ve Satyanarayana, 2011).

Probiyotiklerin saghga yararlari

Probiyotik terapi; bulasici, inflamatuar, neoplastik ve alerjik birgok kosulun tedavisine
onciiliik etmigtir (Vohra ve Satyanarayana, 2011). Probiyotiklerin terapdtik oldugu diisiintilen yararl
etkileri arasinda; patojen mikroorganizmalara kars1 antagonistik aktivite (Linares ve ark., 2016;
Tsiouris ve Tsiouri, 2017; Sotoudegan ve ark., 2019), immiinite stimiilasyonu (Cerbo ve ark., 2016;
Aureli ve ark., 2011), toksik iirlinlerin nétralizasyonu (Soyoudegan ve ark., 2019), stres
modiilasyonu (Novik ve Savich, 2019), iirogenital sistemin korunmasi (Cerbo ve ark., 2016),
bakteriyel asir1 biiylimenin onlenmesi, bagirsak hareketliligi bozukluklarinin 6nlenmesi, bagirsak
mikrobiyatasinin iyilestirilmesi (Sotoudegan ve ark., 2019), ¢6lyak ( Sousa Moraes ve ark., 2017),
ve Chron’s hastaligi (Gensollen ve Blumberg, 2017) gibi inflamatuar bagirsak hastaliklarinda
tyilestirici etkilerinin olmasi, kolon kanserinin 6nlenmesi (Gensollen ve Blumberg, 2017) ve
kolesterol seviyesinin diismesine olumlu etkiler (Sanders, 2000) yer almaktadir.

Probiyotik olarak kabul edilen tiirler

Hayvanlarda ve insanlarda normal bagirsak mikroflorasinda en yaygin bulunan probiyotik
mikroorganizmalarin biiyiik bir boliimiinii gram pozitif laktik asit bakterileri (Lactobacilli ve
bifidobacteria) olusturmaktadir (Vrese ve Schrezenmeir, 2008).

Lactobacilli ve bifidobacteria’ya ek olarak daha az yaygin olarak kullanilan diger probiyotik
mikroorganizmalar, Streptococcus, Escherichia coli, Bacillus ve Saccharomyces suslaridir (Vrese
ve ark., 2001).

Mayalar

"Maya" terimi, orijinal olarak bira maysesinin fermantasyonu sirasinda olusan kopiigii ifade
eden Hollandaca (Flemenkge) "6z" kelimesinden tiiretilmistir. Fransizca "levure" kelimesi gibi
mayaya atifta bulunan diger kelimeler, mayanin ekmek hamurunun kabarmasina neden olan roliine
atifta bulunur (Hatoum ve ark., 2012).
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Mayalar; fermente gidalarda lezzet gelisimine biiyiik katkilarina ek olarak, istenmeyen bakterilere
ve mantarlara kars1 antagonistik aktiviteleri ile bilinmektedir (Hatoum ve ark., 2017) Mayalarin yiyecek
ve igecek iiretimi, kalitesi ve giivenligi tizerindeki etkisi, ekolojik ve biyolojik faaliyetleriyle yakindan
baglantilidir. Mayalarin taksonomisi, ekolojisi, fizyolojisi, biyokimyasi ve molekiiler biyolojisinin
anlasilmasindaki son gelismeler, yeni iiriinlerde bu organizmalarin varligma olan ilginin artmasina
neden olmustur (Fernandez-Pacheo ve ark., 2021)

Bir probiyotik maya olarak S. boulardii

Mayalar potansiyel probiyotik etkileri olan ilging mikroorganizmalardir. Simdiye kadar klinik
etkileri olan ve ¢ift kor klinik calismalarda probiyotik etkinligi kanitlanmis ilk maya olan S.
boulardii disindaki probiyotik &zelliklere sahip diger maya suslarinin arastirilmasina biiyiik ilgi
vardir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Probiyotik olarak kullanilan ilk maya olan S. Boulardii (Pais ve ark., 2020), onu potansiyel bir
probiyotik yapan bir¢ok 6zellige sahiptir (Vrese ve Schrezenmeir, 2008):

- Gastrointestinal yoldan gecerken hayatta kalir.

- Kalin ve ince bagirsaktaki dogal floray1 korudugu ve restore ettigi gosterilmistir.

- Patojenite gostermez.

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

- Bir dizi mikrobiyal patojenin biiyiimesini engeller.

Probiyotik olarak mayalarin bakterilere gore avantajlar

Cogu maya tiiriiniin, bircok faydali 6zelligi ayrica insan ve hayvanlar i¢in patojen olmamasi
nedeniyle biyoteknolojik islemlerde kullanimi artmaktadir (Fernandez-Pacheo ve ark., 2021).
Probiyotik mikroorganizmalarin ¢ogunlugunu bakteriler olusturmaktadir ve diren¢ genlerinin
probiyotik bakteriden patojen bakteriye transferi 6nemli bir dezavantajdir. Maya ile bakteri arasinda
genetik materyal aktarimi olmadigindan, antibiyotik tedavisi sirasinda maya kullanim1 giivenli bir
tercih olarak disiiniilebilir (Amorim ve ark., 2018).

Probiyotik mayalarin etki mekanizmalari

Antimikrobiyal etkiye sahiptir. E.coli, Shigella, Salmonella typhimurium, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus ve Entamoeba histolytica gibi hayvan ¢alismalarinda S. boulardii’
nin ¢esitli enterik patojenlere ve enterobacteriaceae familyasinin iiyelerine karst koruma sagladigi
gosterilmistir (Czerucka ve ark., 2002).

Probiyotik mayalarin, antiinflamatuar aktiviteye sahip oldugu gosterilmistir. Diizenleyici
sitokinler iireten veya bu yeteneklere sahip T hiicrelerini indiikleyen mukozal dendritik hiicrelerle
etkilesimleri yoluyla bu etkileri meydana getirmeleri muhtemel goriinmektedir (Vandenplas ve
Benninga, 2009).

Yapilan bir randomize kontrol ¢alismasinda, S. Boulardii degerlendirilmis ve H. pylori {glii
eradikasyon tedavisi alan hastalara es zamanl verildiginde diyare riskini azalttig1 bulunmustur (Duman
ve ark., 2005).

Inflamatuar bagirsak hastaliklarinda probiyotik 6zellik gdsteren mayalarin, terapdtik —etki
gosterdigi belirtilmigtir. Crohn’s hastaligindan muzdarip 20 hastaya, siilfasalazin veya mesalazin
(mesalamin) ve kortikosteroidler ile birlikte tedaviye S. boulardii eklenmesinin bagirsak hareketlerini
onemli Ol¢iide azalttig1 bulunmustur (Plein ve Hotz, 1993).

S.boulardii ayrica irritabl bagirsak sendromu (IBS) olan hastalarda da olumlu sonuglar
gostermistir. Ishalin baskin oldugu IBS hastalarinda gergeklestirilen ¢ift kor, plasebo kontrollii bir
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calismada, S. boulardii giinliik diski sayisin1 azaltmis ve digki kivamini iyilestirmistir (Maupas ve ark.,
1983).

Zeytin ve zeytinyaginda bulunan mayalar

Sofralik zeytin liretiminde, zeytin fermantasyonu boyunca, iiriiniin giivenilirligini, kalitesini ve
lezzetini belirleyen gesitli mikroorganizmalar énemli rol oynamaktadir. Bunlar i¢inde 6n plana ¢ikan
mikroorganizmalar Enterobacteriaceae, Propionibacteriaceae, laktik asit bakterileri ve mayalardir
(Fernandez ve ark., 1985; Garrido-Fernandez ve ark., 1997).

Sofralik zeytinlerden izole edilen maya tiirleri

Sofralik zeytinlerde bulunan mayalarla ilgili yapilan ¢alismalarin bir kismi1 agagida dzetlenmistir.
Molekiiler yontemler kullanarak, Ispanyol yesil terbiyeli sofralik zeytinlerden (kostik tuzsuz)
Saccharomyces cerevisiae, Issatchenkia occidentalis ve Geotrichum candidum tiirleri ve olgun siyah
zeytinlerden Candida boidinii ve Hanseniaspora guilliermondii tiirleri tanimlanmistir (Arroyo-Lopez
ve ark., 2006). Fransiz siyah zeytinlerinde Wickerhamomyces anomalus, C. boidinii ve Debaryomyces
etchelsii'yi baskin tiirler olarak belirlenmistir (Coton ve ark., 2006). Ispanyol, Arbequina ve Cornicabra
zeytin tirlerinin maya biyogesitliliginin incelendigi bir ¢alismada, Pichia caribbica, Lachancea
fermentati ve Nakazawaea holstii en sik izole edilen tiirler olurken, bunu Paramysidia mississippiensis,
Kluyveromyces thermotolerans ve Saccharomyces rosinii izlemistir (Romo-Sanchez ve ark., 2010).
Yunan siyah zeytinlerinin dogal fermantasyonunun baslangicinda Metschnikowia pulcherrima'nin
baskin maya tiirii oldugu ve bunu Debaryomyces hansenii ve Aureobasidium pullulans'in izledigi
bildirilmistir (Nisiotou ve ark., 2010). Sicilya yesil sofralik zeytinlerinde tiim fermantasyon siiresi
boyunca Candida parapsilosis, Pichia guilliermondii ve Pichia kluyveri'nin varligi gosterilmistir
(Aponte ve ark., 2010). Asitlenmis tuzlu sularda Manzanilla ve Hojiblanca gesitlerinin zeytin
depolanmaszyla iligkili maya mikroflorasini incelendiginde, her iki ¢esitte de tanimlanan en 6nemli iki
tiir, depolama siiresince mevcut olan S. cerevisiae ve Pichia galeiformisolareaak belirtilmis olup, C.
boidinii ise islemin sonraki asamalarinda tespit edilmistir. Pichia membranifaciens tiirii, Hojiblanca
c¢esidinin sadece erken depolama asamalarinda tespit edilmistir.

Sofralik zeytin islemede maya kullaniminin faydah yonleri Teknolojik uygulamalar

Mayalar, meyvelerin organoleptik ozelliklerinin ~ gelistirilmesine yardimci olurlar. Bu
mikroorganizmalar gliserol, etanol, yiiksek alkoller, esterler ve sofralik zeytin isleme sirasinda lezzet
olusumunda ve doku bakiminda énemli bir rol oynayabilecek diger ucucu bilesikleri tiretirler (Garrido-
Fernandez ve ark., 1995; Arroyo-Lopez ve ark., 2008).

Zeytinlerdeki aci tattan sorumlu olan oleuropeini kimyasal olarak parcalamak i¢in zeytinler kostik
(NaOH) ile muamele edilmelidir. Biyolojik olarak fenolik bilesikleri tiiketebilen mayalarin varlig
(kismen B-glukosidaz aktivitelerinden dolay1), meyvedeki acilig1 gidermek icin kiillii su aritim1 sirasinda
tiretilen biiylik miktarlarda zeytin atik suyunu azaltabilir ve ayn1 zamanda daha dogal bir {iriin elde
edilmesini saglayabilir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Mayalar, biyokontrol ajanlar1 olarak islev goren, mantarlarin ve diger istenmeyen maya tiirlerinin
biiylimesini engelleyebilen, oldiiriicli faktorler olarak da adlandirilan etanol ve toksik proteinler veya
glikoproteinler iiretir (Viljoen, 2006). Ozellikle W. anomalus ve P. membranifaciens, énemli sayida
mikroorganizmaya, 6zellikle mantarlara kars1 kanitlanmig inhibitdr aktiviteleri nedeniyle, bu agidan
umut verici perspektiflere sahip tiirlerdir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Mayalar, laktik asit bakterilerinin gelismesinde olumlu etkiye sahiptir. Sofralik zeytinlerde, D.
hansenii'nin siyah zeytin suyuna 48 saat 6nce asilanmasiyla L. plantarum gelisimini iyilestirdigi
gozlemlenmistir (Tsapatsaris ve Kotzekidou, 2004). Mayalar; vitaminler, amino asitler ve piirinler gibi
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maddeleri sentezleyen mikroorganizmalardir. Mayalar kompleks karbonhidratlar1 pargalayarak optimal
biiyiime i¢in karmasik bir ortama ihtiyag duyan lactobacillus tiirlerinin gelismesi tesvik eder (Viljoen,
2006). Yapilan bir ¢alismada, sofralik zeytin ile ilgili baz1 maya tiirlerinin (P. membranifaciens, Pichia
farinose, Pichia salictania ve Candida diddensiae) ¢esitli vitaminleri (nikotinik ve pantotenik asitler,
biotin ve B6 vitamini) sentezlediginden bahsedilmistir (Ruiz-Barba ve Jimenez-Diaz, 1995).

Katalaz pozitif mayalar, zeytinlerin doymamis yag asidi oksidasyonuna ve peroksit olusumuna
kars1 korunmasina katkida bulunur. Sofralik zeytinden izole edilen S. cerevisiae, W. anomalus, P.
membranifaciens, P. galeiformis, Pichia fermentans ve Kluyveromyces lactis tiirlerinin birgok susunun
bu 6zellige sahip oldugu kanitlanmistir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Insan saghgina yararlar

Mayalarin, probiyotik aktivite potansiyelleri lizerine yapilan ¢aligmalar artmaktadir. Yapilan ilk
arastirmalarda yiiksek safra tuzu konsantrasyonlarini ve diisiik pH degerlerini tolere eden cesitli
Torulaspora delbrueckii ve D. hansenii suslar1 bulunmus ve bu suslarin kiiltiir filtratlarnin Listeria
monocytogenes, B. cereus ve S. typhimurium gibi gida kaynakli patojenleri de inhibe ettigi goriilmiistir.
Baska bir ¢alismada benzer 6zelliklere sahip P. membranifaciens ve C. oleophila suslar1 tespit edilmistir.
K. lactis, D. hansenii, T. delbrueckii ve S. cerevisiae gibi bir¢ogu sofralik zeytin islemede de bulunan
onemli sayida maya tiirli, gastrointestinal sistemden gegise, enteropatojenlerin inhibisyonuna ve
yapismaya kars1 tolerans gostermistir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012). Ozellikle, S. cerevisiag'nin etanol
tiretimi ile simiile edilmis gastrointestinal kosullar altinda E. coli bakterisinin hayatta kalmasini
azaltabildigi kanitlanmistir (Etienne-Mesmin ve ark., 2011). Bu nedenle s6z konusu 6zelliklere sahip
zeytin mayasi suslarinin arastirilmasi umut verici bir istir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Bazi mayalar, fitat komplekslerinin biyolojik bozunmasini saglayan fitaz enzim aktivitesi
gostermektedir. Fitik asit veya fitat, olgun bitki tohumlarinda fosforun birincil depolanma seklidir.
Insanlarda fitat komplekslerinin bozunmasi icin gerekli olan enzim gastrointestinal sistemde
bulunmamaktadir. Bu antibesinsel bilesiklerin fosforilasyonu mayalar tarafindan katalize edilebilir.
Fitazlar, serbest inorganik fosfat, inositol fosfat esterleri ve mineraller salan spesifik olmayan fosfataz
enzimleridir. Bu enzimler birgogu sofralik zeytinlerden izole edilen l.orientalis, W. anomalus, S.
cerevisiae, T. delbrueckii ve K. lactis gibi maya tiirlerinde yaygindir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Hiicresel replikasyon ve biiyiime i¢in ¢ok 6nemli olan folatlar, niikleotidlerin biyosentezinde temel
kofaktorlerdir. Yeterli folat alimi kardiyovaskiiler hastalik ve kanser riskini azaltabilir. Mayalar, folat
biyosentez yolunu igerir ve dogal folatlar {iretir, ancak memeliler bunlar1 sentezleme yeteneginden
yoksundur ve bu nedenle diyetle alinmasi gerekir. S. cerevisiae ve Candida glabatra, yiiksek folat
biyosentezine sahip tiirlerdir (Moslehi-Jenebian ve ark., 2010). Sofralik zeytinlerden izole edilen ve C.
diddensiae, P. membranifaciens, Pichia salictaria, Peronospora farinosa ve C. oleophila tiirlerine ait
cesitli maya suslar1 da biotin, pridoksin, nikotinik ve pantetonik asit, tiamin ve riboflavin gibi énemli
miktarda vitamin iiretme kapasitesi gostermistir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).

Yapilan ¢aligmalarda, bir takim mayalarin, mikotoksinlerin biyolojik olarak par¢alanmasi veya
biyolojik olarak emilmesinde etkili oldugu bildirilmistir. Mikotoksinler, esas olarak Aspergillus,
Penicillium ve Fusarium cinslerine ait mantarlar tarafindan iretilen ikincil metabolitlerdir. En 6nemli
mikotoksinler aflatoksinler, okratoksinler, sitrinin, fumonisinler, deoksinivalenol, zearaleon ve
trikotesenlerdir. Bu bilesiklerin bazilarinin sofralik zeytinlerde bulundugu rapor edilmistir. S. cerevisiae,
mikotoksinlerin hiicre duvari bilesenlerine yapismasi veya daha az toksik veya toksik olmayan iiriinlere
bozunmasi nedeniyle belirli bir detoksifikasyon kapasitesi gostermistir (Arroyo-Lopez ve ark., 2012).
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Si1zma zeytinyagindan izole edilen maya tiirleri

Sizma zeytinyagi, herhangi bir rafine islemine tabi tutulmadan firetildigi i¢in tiim raf Omrii
boyunca tipik mikrobiyotasini koruyabilir. Farkli sizma zeytinyag tiirleri temelde ayni1 yag asitlerini
igerir, ancak alifatik ve triterpenik alkoller, steroller, hidrokarbonlar, ugucu bilesikler ve antioksidanlar
gibi kiiciik bilesenlerin konsantrasyonunu ayni oranda icermez (Servili ve ark., 2004).

Candida diddensiae ve Nakazawaea wickerhamii tiirlerine ait mayalar, stipermarketlerde bulunan
ticari sizma zeytinyaginda bulunmustur (Ciafardini ve Zullo, 2008).

Moraiolo ve Frantoio ¢esitlerinden tiretilen tek ¢esit sizma zeytinyaginda Nakazawaea molendini-
olei, Yamadazyma terventina ve Pichia manshurica maya tiirleri bulunurken, Taggiasca ¢esidinden taze
tiretilmis sizma zeytinyaginda C. oleophila, C. diddensiae, Candida norvegica, W. anomalus ve D.
hansenii bulunmus fakat alti aylik depolamadan sonra sadece W. anomalus'un hayatta kaldigi
belirtilmistir (Ciafardini ve ark., 2017). Ispanya'da iiretilen zeytinyagindan Groenewaldozyma
auringiensis ve L. fermentati olarak bilinen diger tiirler de izole edilmistir (Peter ve ark., 2017). insan
saghg ile ilgili olarak, ticari sizma zeytinyaginda Meyerozyma guilliermondii ve C. parapsilosis olarak
tanimlanan bazi firsat¢1 patojen maya tiirleri kesfedilmistir. Ancak sizma zeytinyaginda tespit edilen
canli hiicre sayisinin azligr goéz oniine alindiginda, bunlarin varhigi tiiketiciler i¢in bir risk teskil
etmemektedir. Ancak firsat¢i bir patojen olan C. parapsilosis lipolitik aktiviteye sahiptir ve peynir gibi
cesitli tirtinlerden izole edilebilir, zeytinyagindaki varligi lipolitik aktivitesi ile iligkili olabilir (Ciafardini
ve Zullo, 2018).

Maya tiirlerinin s1izma zeytinyag kalitesine etkisi

Saglikli zeytin mikrobiyotasi; hasat sonrast depolama, isleme agamasi1 ve depolanmasi sirasinda
zeytinyaginin genel kalitesinin iyilestirilmesine ve korunmasina biiyiik 6l¢ciide katkida bulunur. Bazi yag
kokenli maya tiirleri, oleuropein ve tiirevi oleuropein aglikon iizerinde etkili olan 3-glukosidaz ve esteraz
enzimlerinin iiretimi yoluyla acilik giderme siirecini hizlandirarak yeni iiretilen sizma zeytinyaginin
duyusal 6zellikleri tizerinde olumlu bir etki gostermektedir (Ciafardini ve Zullo, 2018).

SONUC

Konak¢inin bagirsak mikrobiyal dengesini degistirerek faydali bir sekilde etkileyen canli
mikroorganizmalar olarak tanimlanan probiyotiklerin pek ¢ok faydali etkisi bulunmaktadir (Ciafardini
ve Zullo, 2018). Inflamatuar bagirsak hastaliklarinda iyilesme, diyarede iyilesme, kolon kanserinin
onlenmesi, yiiksek kolestreol seviyesinin diigmesi, bagirsak mikroflorasini diizenlemesi yararh
etkilerinden bir kismidir (Kaya, 2020). Bir mikroorganizmanin probiyotik olabilmesi i¢in, bazi kosullari
saglamasi gerekmektedir. Bu kosullar, gastrointestinal sistemde hayatta kalma, patojenite gostermeme,
antimikrobiyal bilesikler iiretme, agregasyon yetenegi, yiiksek sicaklikta hayatta kalim, safra tuzu
varliginda ve antibiyotik varligina hayatta kalma olarak Ozetlenebilir (Smith ve Jones, 2012).
Bakterilerle mukayese edildiginde; diisiik ph’li mide ortaminda hayatta kalma oranlarinin yiiksek
olmasi, antibiyotiklere kars1 diren¢ gostermesi, patojen mikroorganizmalara karsi antimikrobiyal
etkinliklerinin olmasi ve genetik materyal aktarimi gdstermemesi mayalarin probiyotik olarak
kullaniminin uygun bir alternatif oldugunu gostermektedir (Vohra ve Satyanarayana, 2011). Gidalardan
izole edilen ¢ok sayida maya susunun ¢oklu 6zelliklerine ragmen, sadece Saccharomyces cerevisiae ve
Saccharomyces cerevisiae tiiriiniin bir iiyesi olan Saccharomyces boulardii’nin probiyotik olarak kabul
edilmis olmasi, arastirmacilar1 diger mayalarin da probiyotik etkinliklerinin arastirilmasina
yonlendirmistir. Gida endiistrisindeki en 6nemli fermentatif gidalardan olan zeytin ve zeytin iiriinleri,
potansiyel probiyotik maya kaynagi olarak ilgi cekmektedir. Farkli zeytin ¢esitlerinde bulunan mayalarla

yapilan pek cok c¢alisma, bu mayalarin probiyotik aktivitelerini gostermistir. Sizma zeytinyaginda
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mayalarin varligt ve aktivitesi ancak son yirmi yilda kesfedilmistir, bu nedenle zeytinyaginin
mikrobiyolojisi lizerine yapilan ¢aligmalar nispeten azdir (Ciafardini ve ark., 2006; Zullo ve ark., 2010).
Yeni iiretilen sizma zeytinyaginda mayalarin varligi, esas olarak ekstraksiyon islemi sirasinda
zeytinlerin karposferinden zeytinyagina ge¢isinden kaynaklanmaktadir. Zeytinlerin karposferindeki bazi
mayalar yagli habitatta uzun siire yasayamazken, digerleri iirliniin kimyasal bilesimine gore segici bir
sekilde c¢ogalarak zeytinyaginin tipik mikrobiyotas1 haline gelir ve muhafaza sirasinda yagin
organoleptik 6zelliklerini iyilestirir (Ciafardini ve ark., 2004; Zullo ve ark., 2010).
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Cikar Catismasi
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