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OZET: Organizma tarafindan sentezlenen ve bir miktar da gidalar yoluyla alinan kolesteroliin kanda yiikselmesi durumunda
gesitli rahatsizhiklarin yanisira kalp hastalify riski de artmaktadir. Bugiin igin diyette yer alan bazi fermente siit mamauilerinin
kolesterolii diiglirmede biiylk yarar sagladifs kabul edilmektedir. Konuyla ilgili olarak baglang:igta yapilan galigmalarda
yogurdun kolesterol digiiriicii etkisi oldugu belirlenmig ve bu etkinin kaynaf ile ilgili degigik sonuglar ahnmigtir. Daha
sonralarn degigik fermente siit mamullerinin kolesterol konusunda farki etki gésterdigi ve bunun iiretimlerinde kullanilan
bakteri suglarindan kaynaklandify ileri siiriilmiigtiir. Son wllarda bagirsak mikrofloras: ve Szellikle bazi Lactobaciiius
acidophilus suglaninin viicuttaki serum kolesterol miktarlannt diglirdiifii goriigii afurlik kazanmigtir,

Viicutta sentezlenen veya diyet yoluyla ahinan kolesteroliin bir kismi safra asitlerine déniigmektedir. Bazi bafirsak
bakterileri ise safra asitlerini dekonjuge etme yetenefine sahiptir. Dekonjuge olmug safra tuzlan viicuttan diski yoluyla
ayrilirlar. Bbylece safra konsantrasyonunda meydana gelen azalma kolesteroliin safra asitlerine déniigiimii ile tefafi edilerek
viicuttaki kolesterol miktari azalma gosterir. Aynca dekonjuge olan safra asitleri bafiirsak sisteminden lipitleri konjuge
olanlara gore daha zayf bir bigimde absorbe cder ve bylece kolesterol emiliminde azalma meydana gelir. Bu durumda
sozkonusu etkiye sahip olan bafirsak bakteri suglar ile fermente olmug siit mamullerinin diyete ilave edilmesi yiiksek
kolesteroliin tedavisinde 6nemli bir yarar safilamaktadir.

SUMMARY: Cholesterol is mainty synthesized in the body and to a lesser extent, absorbed in the intestine from the food.
A high serum cholesterol level increase the risk of coronary heart disease with some other disturbances. Today, it has been
accepted that some fermented milk products have a significant role in reducing cholesterol. Previous studies showed that
yoghurt can possess a hypocholestremic effect and different results were obtained about the origin of it. Later, it has been
reported that various fermented milk products have different effect on the cholesterol concentration and the reason for
this may be the use of particular strains of bacteria in their manufacture. Recently, intestinal microflora especially some
strains of Lactobaciilus acidophilus are considered to have a decreasing effect on the level of serum cholesterot of the body.

Cholesterol either be synthesized or taken by the diet partially converts to the bile acids. Selected strains of some
intestinal bacteria have the ability to deconjugate of bile acids. These deconjugated bile salts are removed from the body
with the feces. This decrease in bile concentration will be compensated for by the catabolism of cholesterol to bile acids,
thus reducing the total cholesterol concentration. On the other hand, the deconjugaed bile acids absorb lipids poorly from
the intestinal tract as compared to conjugated acids. This could result in a reduction in absorption of cholestercl from the
intestine. So, supplementation of the djet with cultured dairy foods produced by bacteria strains having the ability of
deconjugation provides a signiftcant benefit for hypercholesterolemic individuals.

GIRIS

Kolesterol; hayvanlar alemindeki tiim canblarin hiicre membraninda bulunan ve insan
metabolizmasinda 6nemli rol oynayan organik bir maddedir. Safra asitleri ile cinsiyet ve adrenalin
hormonlar gibi bazi steroid hormonlarmn biyosentezinde kolesterol gereklidir. Viicuda gida maddeleri
yoluyla giren ve bagirsaklarda absorbe edilen kolesterolden ¢ok daha fazlasi ashnda viscut tarafindan ihiyaca
bagh olarak sentezlenmektedir. Ancak kanda kolesterol miktarinin artmasi organizmada bazi rahatsizhiklara
yol agmakta ve fazla miktarda siit yag1 ve hayvansal yap tiiketimi ile baglantili oldugu diistiniilen yitksek
kolesterol diizeyinin koroner kalp hastaligim tesvik eden temel faktdrlerden biri oldugu disiiniilmekedir
(FERNANDES ve ark. 1987; DRIESSEN ve BOER, 1989; GOLAY ve ark. 1990).

Tip otoritelerine gore damar sertliginden kaynaklanan kalp hastahiklarima bagh dlim olaylarmnda
dnemli bir artig oldugu dikkati gekmektedir. Viicuttaki kolesterol diizeyi arttginda atardamarlarm ig
yiizeyinde biriken kolesterol, bityiik tabakalar olugturarak kanin akigim 6nler ve piht: olugumuna neden
olarak damarlarin iglevine engel olur, sonugta kalp krizi meydana gelir (FERNANDES ve ark. 1987).
Yiiksek kolesterollii kigilere dnerilen doymug yag asitleri ve kolesterol oran diigiik diyet uygulamasi tedaviye
cevap verse de serum kolesterol diizeyini ancak % 3.0-7.4 arasinda digiirdiigia belirlenmigtir. Bu disgitk
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etkinkigin nedenlerinden biri viicutta Snemli miktarda kolesterol iiretilmesi ve diyctten gelen eksikligin viicut
tarafindan kargilanmasidir. Bugiin igin kolestero! tedavisinin standart araglar lipit oramm diigiiren ilaglardur.
Ancak hastanin geri kalan yasaminda birtakim yan etkileri olan bu ilaglara bagh kalmasi rahatsiz edici bir
duygudur. Bu yiizden yitksek kolesteroliin tedavisinde bireyin yeme algkanliklarinda dnemli bir degisiklik
gerektirmeyen etkili bir gsda maddesinin daha uygun hatta ideal oldugu disiinilmektedir (GOLAY ve ark.
1990)

CESITLI FERMENTE SUT MAMULLERININ KOLESTEROL UZERINDEKI ETKISI

1970’li yillardan bu yana insanlar ve deneysel hayvanlar {izerinde yapilan arastirmalarda siit, yagsiz
siit ve gesitli sitt mamullerinin kolesterolii disiiriicih yonde bir etki gosterdigi belirlenmistir, Bu konuda
dzellikle baz: fermente siit mamullerinin kolesterol digiiriicit bir faktér veya mekanizmaya sahip oldugu
tartigilmaktadir, Sozkonusu tartisma Giiney Kenya ve Kuzey Tanzanya’da bulunan ve ¢ok miktarda fermente
siit mamilix titketen (4 lt/giin) Masai'lilerin diyetlerinde biiyik oranda hayvansal triimler yer almasina
ragmen, kanlarinda olduk¢a diigitk diizeylerde kolesterol bulundugunu (135 mg serum kolesterol/100 ml)
ortaya koyan gahisma ile baglatilmistir (MANN ve SPOERRY, 1974). Bu ¢aligma sirasinda 6zellikle giinde
8 1 yogurt titketen bir grup Masarlide serum kolesterol dizeyinin diger kabile tiyelerinin de altinda
bulunmas: sonucunda yogurdun kolesterol digiiriicii etkisi oldugu yolunda bir dilgiince dogmugtur. Bu
ditgiince bilim adamlarim aragtirmaya yneltmis ve birgok aragtiricr serum kolesteroliindeki azalmay: yogurt
tiketimine baglarken, bazilari bu azaligin gecici oldugunu, bazilan da siit ya da fermente siit mamullerinde
boyle bir etkinin bulunmadigim: ifade etmistir. Ayrica sdzkonusu etkinin kimligi konusunda vitro ve vivoda
yapilan caligmalarda degisik sonuglar alimmigtir. -

MANN (1977); bir grup Amerikal iizerinde yaptig arastirmada giinde 2 It yogurt tiiketiminin ayn
miktarda siit tiketimine gore serum kolesterol diizeyinde énemli oranda diilgmeye neden oldugunu tespit
etmis ve sdzkonusu etkinin, asetatdan kolesterol sentezini diizenleyen enzimi yogurtta bulunan hidroksimetil
glutarat’m inhibe etmesinden kaynaklandifini, ayrica bu maddenin yogurt yapumu sirasinda arttigim ifade
etmistir. Bir diger arastinia isc kolesteroliin diigmesinde etkili olan faktoriin kalsiysm’dan ileri geldigini
belirtmektedir (HOWARD, 1977).

BERNSTEIN ve arkadaglar1 (1976); kolesterol biyosentezini inhibe eden maddenin siitte bulunan
ve yogutta fermantasyon sirasinda azalan orotik asit oldugunu belirlerken, aym sonug inek siitlerinde tespit
edilen ve tavsan karacigerinde asetatin kolesterole doniigiimiinii inhibe eden iki faktdrden birinin orotik asit
oldugunu belirleyen WARD ve arkadaglan (1987) tarafindan da alinmistur.

Diger yandan bazi arastinicilar inek sitiiniin kolesterol diigiiriicii etkisi oldugunu savunurken
(HOWARD ve MARKS, 1982; NAIR ve MANN, 1977); yapilan bircok ¢aligmada yagli veya yagsiz stitiin
béyle bir etkisi bulunmadig tespit edilmigtir (HUNSDORGER ve MARLETT, 1980; HUSSI ve ark., 1981;
ROBERTS ve ark. 1982).

HEPNER ve arkadaglan (1979) diyette bulunan siit veya yogurdun serum kolesteroli fizerine
etkisini belirlemek amaciyla 54 kigi iizerinde yaptiklar: bir aragtirmada diyetlerinde yogurt bulunanlarin
serum kolesterol dizeylerinde 1 hafta sonra % 5-10 oraminda belirgin  bir azalma tespit etmiglerdir
(Sekil 1),

BAZZARE ve arkadaslari (1983) da yaslar: 18-30 arasinda degisen kigilerde diyette bulunan
yogurdun 1 hafta sonunda kolesterol diizeyinde diismeye neden oldugunu belirlemistir. Ancak bu digiigiin
bayanlarda gerceklestigini (173 mg/100 g'dan 160 mg/100 g'a) erkeklerde ise degigmedigini tespit
etmiglerdir. Farkl: yogurt kiltiirlerinin kolesterol iizerindeki etkisini belirlemek amaciyla yapilan bir
galigmada yaglart 23-39 arasinda degigen erkekler 3 gruba ayrilmig ve 14 giin boyunca herbir gruba
geleneksel diyet yaninda giinde 681 g farkl kiiltiirle iiretilmig yagsiz yogurt verilmigtir. Sonugta yogurt iceren
diyetin kiiltiir tipine bagh olarak 14 gine kadar farklt zaman dilimleri iginde toplam serum kolesterol
diizeyini % 10-12 dilgiirdiigii, ancak 14 giinden sonra tiiketimin devam etmesiyle serum kolesteol
ditzeylerinin kontrol degerlerine yaklagtign belirlenmistir. Ayrica arastiricilar yogurt drneklerinde tespit
edilen iirik, orotik ve hidrosimetil glutarik asit miktarlanndaki farkhliklarmn farkh kiiltirlerle dretilen
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Ornekler arasindaki gegici

hipokolestremik  etkiyi apklamada
2lor { | . yetersiz  kaldigim  belirlemiglerdir
| Yogurt |Kontrol [siit (JASPERS ve ark. 1984).

Bir diger cabsmada ise siit ya
da yogurdun sozkonusu etkiye sahip
olmadig, diyetlerinde 6nemli oranda
siit ya da yogurt igeren kisilerde serum
kolesterol diizeyinin herhangi bir siit
mamiilii icermeyenlere gore istatistik
olarak onemli bir farkhiik géstermedigi
tespit edilmigtir (PAYENS ve ark.
1976).
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Biitiin bu geligmelerden sonra
son yllarda hakim olan diisiince tarz::
fermente sit mamiillerinin kandaki
kolesterol konsantrasyonu iizerinde
farkh  etki gdstermesi sebebinin
iretimlerinde  kullamilan  bakteri
suglarindan kaynaklandig: voniindedir.
Bu konuda, bagirsak mikroflorasimin
serum kolesterol dizeylerini etkiledigi,
ozellikle bazi Lactobacillus acidophilus
i) suglarmmn  kolesterol digiiriicii ekiye

sahip oldugu goriigii agorhk kazanmgtir,
GRUNEWALD (1982);

" farelerle yaptin bir denemede L.

Sekil 1. Normal diyet, siit veya yogurt diyeti vygulanan kisilerin seram acidophilus ile fermente olmug )'ragsn
kolesterol ditzeyleri siitin  serum  kolesterol  dizeyleri
lizerine ectkisini incelemigtir. 3 gruba

3

Serum kolesterol (mg/100 ml)
br-1 -
8 52

180 —1

Grup A: 4 hafta giinde 240 ml yofurt ve normal diyet, 4 hafta normal

diyet ve 4 hafta 720 ml % 2 yagh sBt ve normal divetle beslenmistir, aynlan hayvanlardan 1. gruba yagsiz
Grup B: 4 hafta 720 ml % 2 yagh sOt ve normal diyet, 4 hafta normal siit, 2. gruba L. acidophilus ile fermente
diyet ve 4 hafta 240 ml yogurt ve normal diyetle beslenmislerdir. olmug yagsiz siit verilmig, 3. gruba siit

ve mamulii verilmemigtir. 4 hafta sonra
fermente siitle beslenen farelerin digerlerinden gok daha diigiik oranda serum kolesterol miktarlarina sahip
olduklar: tespit edilmistir. Arastirma bulgulan kolesterolii etkileyen faktériin siitiin fermantasyonu sirasinda
iiretildigini gdstermistir. Benzer sonuglar mPde 4x10° L.acidophilus iceren siitle beslenen farelerle yapilan
bir cahymadan da elde edilmigtir (SINHA, 1979). Ancak 22 yaslarinda 68 kisi fizerinde yapilan bir
aragtirmada 3 hafta boyunca diyetlerine ek olarak giinde 1 It tam yagh, % 2 yagh, yagsiz siit, yogurt,
yayikalts ve tath acidophilus siitit verilen kigtlerin kandaki kolesterol diizeyleri arasinda énemi bir farklilik
bulunmamgtir (THOMPSON ve ark., 1982). '

GILLIAND ve arkadaslan (1985) tarafindan domuzlar tizerinde yapilan bir aragtirmada
L.acidophilusun hipokolesteremik etkisi kamtlanmistir, Denemenin baginda domuzlarm yemlerine kristal
halde kolesterol ekienmig, kontrol grubu yalniz bu yemie, diger iki grupsa yemin yamnda iki farkli L.
acidophilus suslaryla beslenmistir. Her giin alinan kan drneklerinde yapilan serum kolesterol tayinlerinde
baslangigta gruplar arasinda onemli bir fark gorillmezken, 5. giinde L.acidophilus suglarindan biriyle
beslenen grupta 6nemli bir azalma tespit edilmigtir. Boylece baz L.acidophilus suslanmn kolesterol
diigiiriicis etkisi oldugu ortaya konmug ve denemenin ikinci kisminda kolesterol ilave edilerek sozkonusu
bakteri suglars ile astlanan gelisme ortamumn durumu incelenmistir. Gelisme ortamindaki kolesterol
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konsantrasyonunun bir siire sonra diigtiigii ve bu dilgiigin yalmzca kiltiiriin anaerobik kosullarda geligtigi
ve ortamda safra tuzu bulundugn durumlarda meydana geldigi belirlenmigtir. Ayrica gerekli safra miktar:
normalde bagirsaklarda bulunan miktar kadardir. $ekil 2'den de izlenebilecegi gibi broth’da bulunan safra
tuzu (oxgal) miktar: % 0,1-0,4 arasinda iken igerdigi kolesterol miktari bityiik bir diigilg, hilcrelerde bulunan
kolesterol miktari ise artiy gdstermisir.

Bu aragtirmanin sonucuna gore
L.acidophilus  tarafindan  kolesterol
asimilasyonunun muhtemelen
bapirsaklarda meydana geldigi ve
boylece kana kolesterol gegisinin
azaldigy ileri sitrilmiigtir.

DANIELSON ve arkadaslari
(1989) da domuzlarin fegesinden izole
edilen 3 L.acidophilus sugundan
antimikrobiyal ve antikolesteremik
etkisi en yiksek olan sugla iretilen
acidophilus yogurdunun serum
kolesterolunii digirdigiing
belirlemiglerdir. Bu yogurtla 56 gin
boyunca beslenen domuzlarda serum
kolesterol diizeylerinin kontrol diyetiyle
beslenenlerden daha diigik bulundugu
tespit edilmigtir (Sekil 3)

Bagirsak mikroflorasinmn
serum kolesterol diizeyleri iizerine
direk etkisi EYSSEN (1973) tarafindan

10 N ! 1 t ) da belirlenmisgtir. Araghine;;  jerm

o 01 0.2 8.3 04 0.5 icermeyen hayvanlarin  digkilarinda

normalden cok daha yiksek oranda

Broth'da % Oxgall kolesterol bulundugunu; dstelik bu

hayvanlara kolesterolce zengin yemler

Sekil 2. Anaerobik gelisme sirasinda L.acidophilus'un kolesteroli asimilasyonu  verildiginde kanlarinda tespit edilen

fizerine Oxgallin etkisi kolesterol miktarmin aym  diyetie

beslenen normai hayvanlara gore 2 kat

fazla oldugunu belirlemigtir.

HARRISON ve PEAT (1975) bebek mamalarina L.acidophilus ilavesinin serum kolesterol diizeyleri iizerine

etkisini incelemis, L.acidophilus igeren mamayla beslenenlerde kolesterol diizeyinin azaldigmn: belirlemigtir.

Bapirsak orjinli bifidobakterilerin de aymi yonde etki gosterdigi tespit edilen bir ¢ahgmada kolesterolce

zengin yemlerle beslenen farelerde diyete bifidobakter ilavesinin serum kolesterol oramnda diigmeye neden
oldugu bulunmugtur (HOMMA, 1988).

Kolesteroliin indirgenme mekanizmasi tam olarak agikliga kavugmasa da, baz bagirsak
bakterilerinin kolesteroli diigirme vetenekleri su sekilde agiklanmaktadir. Vicutta gerek karaciger
tarafindan sentezlenen, gerekse gidalarla alman kolesterol safra asitlerine katabolize olmaktadir.
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Sentezlenen kolesterol + dietetik kolesterol > safra asitleri + kolesteroliin digkiya gegigi
L.acidophilus gibi bazi bagirsak bakierilert ise safra asitlerini dekonjuge cdebilme yetenegine
sahiptir. Enterohepatik sirkiilasyon i¢in gerekli olan dekonjugasyona maruz kalan safra asitleri viicuttan digk
yoluyla atilir. Safra konsantrasyonundaki bu azlama, kolesteroliin safra asitlerine donigiimii ile telafi edilir
ve boylece toplam kolesterol diizeyi diiger (MERR, 1988). Aynica dekonjuge safra asitleri bagirsak
sistemindeki lipitleri konjuge asitlere kiyasla daha zayif bir bigimde absorbe etmektedir. Boylece bagirsak-
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lardaki kolesterol absorbsiyo-
nunda meydana gelen azalma
ile serum kolesterol oram
dilgme gosterir (GILLIAND
Control ve SPECK 1977a).

Bu konuda yapilan
¢abgmalarda lactobacillerin
safra asitlerini konjugasyon
yeteneklerinin farkh oldugu,
baz1 L.acidophilus suglarimin
gelisme ortaminda bulunan
safra tuzlarinn azaldigy ve
bazi suglarin hem
glycocholate, hem de
taurocholates  dekonjuge
ettigi belirlenmigtir

‘ : . ! - : (GILLIAND 1979,

b} 7 Mo21 28 35 42 49 . éim ' GILLIAND ve SPECK1977b,

: WALKER ve GILLIAND,

1993). Jerm i¢ermeyen

§ekil 3. Kolesterolce zengin bir diyetle beslenen domuzlarin serum kolesterot diizeylerine  hayvanlarin digkisinda yalniz

acidophilus yogurdunun etkisi konjuge asitleri bulunurken,

normal koguilarda diskiun

konjuge, dekonjuge asitlerle

ikincil metabolitleri igerdigi

tesbit edilmistir. Ayrica jerm igermeyen hayvanlarda bagirsak mikrofloras: gelistirildigi zaman kolesteroliin

kaprostanol ve safra asitlerine mikrobiyal déniigiim oraninin arttifn, boylece kolesterol dizeyinin diistigii
ileri siiriilmektedir (CLARK ve BAUCHOP, 1977; HENT GES, 1983).

Bu durumda diyette yer alan fermente siit mamullerinin iiretiminde safra asitlerini dekonjuge etme
yetenegini gosteren suglarn kullandmas: ile serum kolesterol diizeyinde diisme ve bunun sonucunda
saglanan birtakim yararlar bireye sunulmaktadir, GILLIAND ve WALKER (1990); kolesterolii asimile eden,
safra tuzlarinda gelisebilen ve bakteriosin iireten insan orjinli L. acidophilus kiltiriiniin dietetik amacla
kullanilabilecegini belirtmektedir.

w =]
(=] =}
T

Kolesterol - (mg/al)
2

SONUC

Literatiire gdre dietetik amagla kullanlacak mikroorganizmanm bazi dzelliklere sahip olmas
gerekir. Bunlarm basinda; insan bagirsak sisteminin dogal florasinda bulunmas, bagirsaklara vlagabilmek
i¢in sindirim sisteminin st boliimlerindeki ekstrem kosullarda canh kalmas: ve bulundugu ortamda geligerek
yararli etkiler gostermesi gelir. Insan bagirsak sisteminden diizenli olarak izole edilen laktobasil tirlerinden
dietetik amacla en ¢ok kullamlanlar, L.acidophifus ve L.bifidus’dur. Ciinkii yapilan aragtirmalara gore
sozkonusu bakterilerin sindirim sisteminde canli kalarak bagirsaklara agilanabildigi, ayrica insan sagli
yoniinden ¢esitli yararh etkiler gosterdigi belirlenmistir. Bu etkiler arasinda dzellikle baz: L.acidophilus
suglarinm kolesterol diigiiriicii aktiviteye sahip olmas: énemli bir yer tutmaktadir, Boylece stzkonusu bakteri
suslarini igeren fermente siit mamullerinin ditzenli olarak tiiketilmesi durumunda sindirim sistemine tutunan
bakterilerin kandaki kolesterol konsantrasyonu iizerine etki gostermesi dogaldur. Nitekim bugiin Uluslararasi
Siitgilitk Federasyonu’na iiye iilkelerin ¢ogunda fermente siit mamullerinin bityitk bir kism1 L. acidophilus
gibi beslenme ve saghk yoniinden gesitli yararlart olan bagirsak bakterileri ile iiretilmekte ve bu mamullerin
pazar talepleri de hizla yikselmektedir.
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