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Ozet

Saglikli beslenme bilincinin gelismesiyle birlikte, tiiketiciler gidalardan beslenmenin yani sira saglik agisindan da faydalar
saglamasini beklemektedirler. Tiiketicilerin yeni {iriinlere ve kaliteye gosterdikleri bu beklentiler neticesinde fonksiyonel gidalar
gida sanayinin en hizli gelisen sektorlerinden biri olmustur. Bu fonksiyonel gidalardan birisi de son yillarda biiyiik ilgi goren
probiyotiklerdir. Probiyotikler; gidanin bir pargasi olarak yeterli sayida tiiketildiginde, kisinin saglig1 ve iyiligi lizerine olumlu
etkide bulunan canlt mikroorganizma kiiltiirii veya mikroorganizma bilesenleridir. Probiyotik bakteriler normal insan bagirsak
florasinda bulunurlar. Probiyotikler yogurt, fermente siitler ve diger fermente gidalar i¢inde dogal olarak bulunmakla birlikte
ayrica basta yogurt olmak lizere, eksi krema, yayik alti, siittozu, tatlilar, meyve suyu, dondurma, bebek siitli veya mamast,
tereyagi, mayonez, et ve yulaf kaynakli bir¢ok {irlinlere de disaridan ilave edilebilmektedirler. Bu derlemede fonksiyonel gida
olarak kullanilan probiyotiklerin 6zellikleri ve saglik tizerindeki olumlu etkileri ile ilgili yapilan ¢alismalar incelenmistir.
Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gida, probiyotik,siit iiriinleri

Properties of Probiotics as a FunctionalFood

Abstract

Duringthepastdecade, functional foods and nutraceuticals have emerged as a major consumer-driven trend, serving the desire of
aging populations to exercise greater control over health, delay aging, prevent disease and enhance well-being and performance.
This trend is expected to continue, and the need for and interest in scientific information on all aspects of functional foods will
continue to be vital to the advancement of this emerging sector. One of the this functional foods is probitics. Probiotics; It is
a living microorganism culture or microorganism components that are positively influenced by the health and well-being of
a person when consumed in sufficient quantity as part of a food. Probiotic bacteria are found in the normal human intestinal
flora. Probiotics are found naturally in yogurt, fermented milk and other fermented foods. Many products originating from
yoghurt, sour cream, chow mein, milk powder, sweet drinks, fruit juice, ice cream, baby milk or butter, butter, mayonnaise,
meat and oats can also be added from the outside. In this review, studies on the properties of probiotics used as functional
foodsandtheirpositiveeffects on healthhavebeenexamined.
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dalar olarak da tanimlanmaktadir [5,6]. Bunlar higbir isle-
me tabi tutulmamis dogal bir besin maddesi olabilecegi gibi
fonksiyonel bir besin 6gesi ile zenginlestirilmis veya geneti-
gi degisime ugratilmis bir besin de olabilirler.

Bir gidanin fonksiyonel olabilmesi i¢in biyoaktif bile-
sikler, probiyotik mikroorganizmalar ve prebiyotik mad-

GiRisS

Giinlimiizde baz1 besinlerin dogal yollardan hastalikla-
rin dnlenmesinde ve tedavi edilmesinde yararlarinin bilim-
sel olarak ortaya cikarilmasiyla, sagligin korunmasi igin
beslenmenin ne denli 6nemli oldugu daha iyi anlasiimistir.
Yasam sartlarinin degigmesi, egitim seviyesinin artmasi gibi

etkenler tiiketicilerin beslenme konusunda biling diizeyini
arttrmisti. Bu durumfonksiyonel besinler olarak adlandi-
rilan; besin degeri yiiksek, saglik agisindan olumlu etkileri
bulunan bu gidalara arastirmacilarin ve treticilerin ilgisini
arttirmustir [1,2,3,4].

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 6gelerine olan
ihtiyaci karsilamanin tesinde insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlar {izerinde ilave faydalar saglayan, bu sayede de
hastaliklardan korunmay1 ve daha saglikli bir yasama ulas-
may1 saglayan gida ve gida bilesenleridir. Ayrica bu gidalar
glinliik diyet ile gida formunda tiiketilebilen, sentetik bilesik
icermeyen, saglig1 ve iyi hali gelistirici dzelliklere sahip gi-

deler gibi etkenlere sahip olmasi ve bu etkenlerin viicudun
ilgili bolgesine yeterince gonderilebilmesi gereklidir. Fonk-
siyonel gidalar, kalp-damar rahatsizliklari, kanser, yiliksek
tansiyon, kolesterol, seker, tilser ve ishal gibi hastaliklarin
olusma riskini azaltirlar [5, 7,8]. Bu gidalar ilk olarak kal-
siyum ve bazi vitamin benzeri bilesiklerin saglik {izerine
yararlart nedeniyle gidalara ilave edilmesi sonucu ortaya
cikmus, sonraki yillarda da bagirsak florasi tizerinde yararl
etkileri olan ve ¢ogunlukla da probiyotikleri kapsayan katki-
larin gidalara ilavesi kavrami ortaya atilmistir [9].

Son yillarda giderek artan ve bu konuda yapilan farkli
calismalar, dikkatleri fonksiyonel gida olarak kullanilan pro-
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biyotikler lizerine yogunlastirmistir.

Probiyotikler

Fonksiyonel gida bileseni olarak probiyotikler; belirli
miktarlarda tiiketildiginde konake1 saglig1 tizerinde olumlu
etkileri olan mikrobiyel gida katkilaridir [10,11,12].

2001 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii (Food and Agricultu-
re Organization: FAO)/Diinya Saglik Orgiitii (World Health
Organization: WHO) uzmanlarinca probiyotikler “gidanin
bir pargast olarak yeterli sayida tiiketildiginde konakg¢inin
saglig1 lizerinde olumlu etkide bulunan canli mikroorga-
nizma” olarak tanimlanmistir [10].Bu mikroorganizmalar;
patojen olmayan, toksin liretmeyen, patojenlere karsi anta-
gonistik etkiye sahip olan, asit ve safra tuzlarina dayaniklilik
gostererek canli olarak bagirsak sistemine gegebilen, bagir-
sak hiicrelerine tutunabilen, antimikrobiyel bilesikler olus-
turabilen, bagirsak mikrobiyotasini stabilize edebilen, depo-
lamada canliligini koruyabilen insan orjinli canlilardir [13].

Gliniimiizde kullanilan probiyotik bakteriler normal in-
san bagirsak florasinda bulunan bakterilerdendir.Probiyotik-
ler yogurt, fermente siitler ve diger fermente gidalar iginde
dogal olarak bulunurlar. Ayrica basta yogurt olmak iizere,
eksi krema, yayik alti, siittozu, tatlilar, meyve suyu, don-
durma, bebek siitii veya mamasi, tereyagl, mayonez, et ve
yulaf kaynakli bir¢ok {irlinlere katilmaktadirlar [14].Su anda
probiyotikler olarak bircok mikroorganizma kullanilmakla
birlikte en sik kullanilan mikroorganizma grubu Lactobacil-
lus ve Bifidobacterium cinsine ait bakterilerdir. Ayrica diger
bazi bakteri tiirleri ile maya ve kiif tiirlerinden de probiyotik
triinlerin hazirlanmasinda yararlanilmaktadir [11,15].

Probiyotik tiikketiminin ¢esitli yararlar1 vardir; immiin
sistemin uyarilmasi ve regiilasyonu, enterik enfeksiyonlara
kars1 koruma, immiinoenflamatuar hastaliklarin 6nlenmesi
(enflamatuvar bagirsak hastaliklar1 gibi), laktoz intoleransi
belirtilerinin hafifletilmesi, kan kolesterol diizeylerinin dii-
siiriilmesi ve kanserin dnlenmesi baslicalaridir [16,17].

Probiyotiklerin laktoz intoleransi, kanser, yiiksek koles-
terol ve antibiyotik kullaniminin yol a¢ti§1 bagirsak rahat-
sizliklarinin tedavisinde olumlu etkileri gibi etkileri de bu-
lunmaktadir [18].Probiyotik olarak en ¢ok iiretilen iiriinler
yogurt ve fermente siit igecekleridir. Son yillarda fermente
siit Urlinlerinin bilesimine klasik yogurt starterlerinin yani
sira, probiyotik kiiltlirler de katilarak tirline ekstra fizyolojik
etki ve besin degeri kazandirilmaktadir [19].

Siit ve tirlinleri besleyici 6zelliklerinin yani sira hastalik-
larin 6nlenmesinde de 6zel bir 6neme sahiptirler. Probiyotik
fermente siit tirtinlerinin diizenli tiiketiminin, bagirsaklarda-
ki mikrobiyel dengeyi iyilestirici, vitamin retimi, protein
sindirimi ve mineral emilimini arttirici, laktaz iiretimini art-
tiricr etkileri vardir. Ayrica bagisiklik sistemini giiglendirici,
kolon kanseri riskini azaltici, serum kolesterol seviyesini dii-
stiren, ishali dnleyen, bazi patojenik bakterilerin biiyiimesini
inhibe eden, anti kanserojen ve anti alerjen etkilerininoldugu
calismalarda yer almaktadir [20].

Bu iiriinlerden yogurt, genel olarak iyi bir probiyotik
kaynagi olarak diisiiniilmektedir [14]. Lactobacillus acidop-
hilus, Bifidobacterium subsp. veL. casei igeren probiyotik
yogurtlara olan ilgi giderek artmaktadir. Saglik yararlarini
gerceklestirmek icin, yogurttaki probiyotik ba(!deriler canli
ve yliksek bir konsantrasyonda (genellikle >10 kob/g iiriin)
olmalidir. Ayni zamanda hedef organ ve sistemlere ulas-
masi igin sindirim sisteminden canli olarak gegebilmelidir
[14,20].

Hayvanlar ya da insan goniilliiler {izerinde yapilan ¢alis-
malarda yogurt gibi fermente tiriinlerinin antihipertansifetki-
sinin oldugu bildirilmistir [21].

Probiyotik Mikroorganizmalarda bulunmasi gere-
ken ozellikler

1. Giivenilir olmali, insan ve hayvanda yan etki olus-
turmamalidir.
2. Kanserojenik maddelere ve patojenik mikroorga-

nizmalara kars1 antagonistik etki gostermelidir.

3. Antimikrobiyal maddeler iiretmelidir.

4.  Konake¢ida hastaliklara direng gibi yararhi etkiler
olusturabilmelidir.

5. Antibiyotiklere direngli olmalidir.

6.  Bazi hastaliklarda bagirsak mikroflorasint diizen-
lemek amaci ile antibiyotik kullanilabileceginden, bagirsak-
taki antibiyotiklerden etkilenmemelidir.

7. Uretiminde kullanilan gidanin {iretim ve depolama
stiresince canliligini ve aktivitesini koruyabilmelidir.

8. Probiyotik mikroorganizmalar patojenik olmamali
ve toksin tiretmemelidir.

9. Cok suslu preparatlarin hazirlanmasima uygun ol-
malidir.

10. Probiyotik tiretiminde kullanilan suslar aktarilabi-
lir antibiyotik direng¢ genleri igermemelidir. Stabil olmalidir.

11. Diisiik pH ve safra tuzlar1 gibi olumsuz gevre ko-
sullarindan etkilenmeden bagirsakta metabolize olabilmeli-
dir.

12.  Bagirsak hiicrelerine tutunabilmeli ve ince bagir-
sakta kolonize olabilmelidir [22, 23, 24].

Probiyotiklerin Hastahklarmm Onlenmesi ve Tedavi-
sinde Kullamim Alanlari

ishallerin Onlenmesi

Giintimiizde ¢ok sayida hastaligin tedavisinde ve korun-
mada giderek artan bir oranda probiyotik kullanimi egilimi
s6z konusu olmaktadir.Probiyotikler agiz yoluyla yeterli
miktarda alindiginda konagin sagligint olumlu yonde etki-
leyen canli mikroorganizmalar olduklarindan, bu olumlu
etkiyi gosterebilmeleri icin konagin bagirsaginda kolonize
olmalart gerekmektedir [25].

Yapilan ¢alismalarda, probiyotiklerinviral tedavide
bakteriyel ishale kiyasla daha etkili oldugu, ayrica saglikli
bebek ve ¢ocuklarda yapilan kontrolliigalismalarda ishalin
onlemesinde probiyotiklerin 1limli fayda gosterdigi belirtil-
mistir. Akut enfeksiyoz Ishallerin 6nlenmesindeen sik kul-
lanilan probiyotik Lactobacillus GG, Bifidobacteriumlactis,
Streptococcustermophilus; LactobacilliReuteri, Lactobacil-
lirhamnosus, Lactobacilliacidophilus’tur. Caligmalarda en
sik saptanan ishal ise rota viriistiir [26].

Akut enfeksiy6z ishalde probiyotik kullanimu ile ilgili, 5
yas alt1 ¢ocuklart i¢ine alan, 18 klinik ¢aligmanin meta ana-
lizinde Huang ve arkadaslari, standart rehidratasyon tedavisi
yaninda verilen probiyotiklerin, ishal siiresini ortalama bir
giine indirdigini gdstermislerdir [27].Antibiyotik kaynakli
diyarenin 6nlenmesi i¢in kullanilan probiyotiklerin (Saccha-
romyces, Lactobacillus, Bifidobakterium ve Streptococcus)
uygulanmasi sonucunda diyare siiresinin kisaldigi ve hatta
bazi suslarin kullanilmasiyla 6nlendigi belirlenmistir [28].
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Kanserin Onlenmesi

Deney hayvanlarinda gelistirilen kanser modellerinde
probiyotiklerin, kanser gelisimini onledigi ortaya konmus-
tur. Probiyotikler, immun sistemi de giiclendirerek kanser
gelisimine mani olmaktadirlar [29].

Japon bilim adamlarinin Bifidobacterium™un kanser
gelisimini onlemeyle ilgili yaptiklart ¢alismalarda Bifido-
bacteria’nin ¢ok sayida spesifik/nonspesifik antitiimor ve
immiinolojik faktoriin olusmasinda rolii oldugu bildirilmis-
tir. Bifidobakterilerin ¢ogu laktulozu iyimetabolize edebil-
dikleri i¢in, bu yararl faktorlerin Bifidobacteria tarafindan
tiretilmesi igin laktiiloz prebiyotik olarak kullanilmaktadir
[17,30].

Hayvanlar iizerinde yapilan bazi ¢alismalarin ve in vitro
arastirmalarin bulgular1 probiyotik bakterilerin muhtemelen
mutajenik ve genotoksik etkileri 6nlemeleri nedeniyle kan-
ser riskini azalttigini géstermistir [31]. Bununla beraber pro-
biyotik bakterilerinin sagliga yararli birgok etkisi konusunda
genel bir kan1 olugmasina ragmen, probiyotiklerin tartisma-
ya agik en 6nemli etkileri antikanserojenik etkileridir [32].

Laktoz intoleransi

Laktoz intoleransi, diinya niifusunun %70’inde bagir-
sakta [-galaktosidaz aktivitesinin azligindan kaynaklanan
bir problemdir. Glikoz ve galaktoz olarak bilinen iki mono-
sakkaritden olusan laktoz siitiin karbonhidrati olup kolayca
metabolize edilemez. Laktoz, B- D-galaktosidaz tarafindan
monosakkaritlere parcalandigi i¢in, bu enzimin eksikliginde
laktoz pargalanamaz. Fermente olmayan siit ve triinlerini
tiiketiminden sonra laktozun iyi metabolize edilmemesi so-
nucu sindirim bozukluklar1 meydana gelir.

Yogurt yapiminda kullanilan Lactobacillusbulgaricus ve
Streptococcusthermophilus’dan olusan geleneksel kiiltiirler
6nemli miktarda B- D-galaktosidaz enzimi igerdikleri i¢in,
yogurt tiiketimi laktozun metabolize edilememesine bagl
bagirsak hastaliklarini azaltmaktadir. Yogurt ve probiyotik
yogurtla yapilan ¢aligmalarda laktoz emilimi iyi tolere edil-
mistir. Siitteki laktozun bir kism1 yogurt bakterileri tarafin-
dan fermantasyon sirasinda pargalanmaktadir [33,34].

Laktoza toleranshi bireyler, siitle hemen hemen ayni
miktarda laktoz igeren yogurt gibi fermente iiriinleri tiike-
terek laktoz intoleransindan daha az etkilenmektedirler [35].

Kardiyovaskiiler Hastahklarin Onlenmesi

Bazi laktik asit bakterilerinin kandaki kolesterol mikta-
rin1 hidroksi metil glutaril coA rediiktaz iiretimi ile azalttig1
saptanmistir. Pro ve prebiyotik iceren fermente siit trlinii-
niin 3 haftalik kullanim1 sonrasi kontrol grubuna gore total
kolesterol diizeyinde %4.,4 ve diisiik dansiteli lipoprotein
diizeyinde %5,3’likk azalma oldugu saptanmistir. Cocukluk
caginda baglanan pre-probiyotiklerden zengin beslenmenin
kardiyovaskiiler hastaliklara kars1 koruyucu olabilecegi dii-
siniilmektedir [32].

Aihara et al. yaptiklart ¢caligmada, test grubunda HDL
kolesteroliinde, basglangi¢ degerine gore istatistiksel olarak
6nemli bir azalma goriilmiistiir[36].

Yildirim [14] ; yogurt, probiyotik yogurt ve kefir tiike-
timinin hipertansiyon iizerine etkisi iizerine yaptig1 ¢aligma-
da bu trtinlerin genel olarak kan basincini disiiriicti etkileri
oldugunu, serum kolesterol degerlerinde azalmalara sebep
oldugunu, 6zellikle kefirin normal giinliik kullanimimda KB
diistiriicii etkisinin daha dikkati ¢ekici oldugunu belirtmistir.

Yasli hipertansif bireyler iizerinde yapilan bir ¢aligmada

8 hafta siireyle L. helveticus ve S. boulardii sistolik ve dias-
tolik kan basmcint énemli derecede azalttig1 ve probiyotik
bakterilerin karbonhidratlar1 fermentasyonusonucunda agi-
ga ¢ikan maddelerin kan basincini diisiirdiigii belirtilmistir
[17].

Lactobacillushelveticus bakterisi hipertansiyon iizerinde
inhibe edici etkisi bulunan peynir yapimi ve siitiin ferman-
tasyonunda kullanilmaktadir. Finlandiya’da yapilan bir ¢a-
lismada bir siit igecegi farelerde test edilmis ve yiiksek tansi-
yona kars1 etkisinin oldugu vurgulanmistir [3].

Obezitenin Onlenmesi

Lee et al. probiyotik olarak Lactobacillusrhamnosus’uo-
bez farelere sekiz hafta siire ile vermis, siire sonunda fareler-
de kilo kaybi ve beyaz adipoz dokuda azalma oldugunu gos-
termistir. Bu etkilerin adiposit boyutlarinda azalmaya degil
apopitozise bagli oldugunu 6ne siirmiiglerdir [37]. Martin et
al.,insan mikrobiyatas1 tagiyan fareleri Lactobacillus para-
casei, Lactobacillus rhamnosus ve plasebo ile beslemisler,
plasebo ile karsilastirildiginda probiyotik verilenlerde hepa-
tik lipid metobolizmasinin degistigini, plazma lipoprotein
seviyelerinin azaldigimi ve glikolizin arttigini gdostermisler-
dir [38].

Alerjik Hastaliklarin Onlenmesi

Gliniimiizde alerjik hastaliklar giderek artmaktadir.
Probiyotikler sadece tedavide degil alerjik semptom ve
bulgularm 6nlenmesinde de yararlidir. Insan ve hayvan ca-
lismalarinda probiyotiklerin kullanimi ile atopik dermatit
olusumunun baskilandig1 goriilmustiir. Alerjik hastaliklarda
probiyotiklerin etkinligi probiyotik tiiriine ve dozuna gore
degismektedir [32]. Bir¢ok g¢alisma probiyotiklerin atopik
dermatit tedavisinde ve korunmasinda yararli olabilecegini
desteklemektedir [39].

Antibakteriyal Etkileri

Probiyotiksuslar hidrojen peroksit, organik asit, bak-
teriosin gibi maddeler salgilayarak, patojen mikoorganiz-
malarin ¢ogalmasini inhibe ederler. Bu hidrolitik enzimler
sonucu serbest ve kisa zincirli yag asidi, laktik asit, propi-
yonik asit ile biitirik asit tiretiminde bir artis olmaktadir. Bu
degisiklikler bagirsak limeninde pH’in diismesine neden
olur [40]. In vitro ¢aligmalarda, laktobasilluslarin bir¢ogu
tarafindan tretilen asetik asit ve laktik asit gibi maddelerin
bagirsak liimeninde pH’1 disiirmeleri, patojen mikrorga-
nizmalaringogalmasini engelleyerek antibakteriyal etkinlik
gozlemlenmistir [41].
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