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ÖZET 
 
İçerdikleri yararlı mikroorganizmalar sayesinde fermente süt ürünleri fonksiyonel gıdalar arasında önemli bir yere 
sahiptirler. Ticari amaçla kullanılabilen probiyotik bir maya olan Saccharomyces boulardii’nin probiyotik 
mikroorganizmalar içeren biyoyoğurt mikroflorası ile birlikte kullanıldığı zaman probiyotik mikroorganizmaların 
gelişmesini teşvik ettiği ve probiyotik bakterilerin canlılığını sürdürmesine katkıda bulunduğu belirtilmektedir. Ayrıca, S. 
boulardii diğer bakteri türlerinden farklı olarak antibiyotiklere karşı daha dirençli olup mide asidi ve safra salgısından 
da etkilenmezler. Bu özelliklerinin yanı sıra S. boulardii terapötik etkisi olan bir biyo ajandır. Terapötik olarak 
antibiyotik kaynaklı ishallerde, akut ishal, tekrarlayan Clostridium difficile enfeksiyonlarında, bebeklerde rotavirüsün 
neden olduğu ishallerde, iltihaplı bağırsak enfeksiyonlarında ve laktoz malabsorbsiyonunun engellenmesi gibi amaçlar 
için de kullanılmaktadır. S.boulardii’nin birçok terapötik özelliği olmasına rağmen S.boulardii içeren bir fermente süt 
ürünü bulunmamaktadır. Bu derlemede biyoterapötik olarak kullanılan S. boulardii’nin fermente süt ürünlerinde 
kullanımı ve terapötik etkileri hakkında bilgi verilerek ve fermente süt ürünlerinde kullanımına dikkat çekilmeye 
çalışılacaktır.  
 
Anahtar Kelimeler: Saccharomyces boulardii, Maya, Fermente süt ürünü, Terapötik 
 
 

Use of Saccharomyces boulardii in Fermented Dairy Products 
 
ABSTRACT 
 
Fermented dairy products have an important place among functional foods because of their health beneficial 
microorganisms. When Saccharomyces boulardii, a probiotic yeast that can be used for commercial purposes, is used 
with bio-yogurt microflora containing probiotic microorganisms, growth of probiotic microorganisms have been 
reported to be stimulated and to contribute to the survival of probiotic bacteria. S. boulardii, in contrast to bacterial 
species, is more resistant against antibiotics, pepsin and bile. In addition to these features, S. boulardii is a bio-agent 
which can exhibit therapeutic effect. It can be used against antibiotic-associated diarrhea, acute diarrhea, recurrent 
Clostridium difficile infection, rotavirus-associated diarrhea in babies, inflamed intestinal infection and lactose 
malabsorption prevention. Despite of the many therapeutic properties of S. boulardii, there is no fermented dairy 
product which contains S. boulardii. In this review, the use of S. boulardii as a bio therapeutic culture in fermented 
dairy products is presented and its therapeutic effects are reviewed. 
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GİRİŞ 
 
Süt ürünlerinin çoğunda mikrofloranın bir tamamlayıcısı 
olarak yer almasına rağmen mayaların sahip olduğu 
potansiyel özellikleri dikkate alınmamıştır [1]. Mayaların 
insanlar tarafından probiyotik amaçla kullanımları 
oldukça sınırlı olup geçmişte sadece çiftlik hayvanlarının 
beslenmesinde kullanılmıştır. Probiyotik etkiye sahip 
olan S.boulardii [2] ise genellikle hayvan besleme 
endüstrisinde sığır, domuz ve kümes hayvanlarının 
beslenmesinde kullanılarak verim ve ürün kalitesini 
arttırmak için kullanılmıştır.  
 
Probiyotikler, konakçı üzerinde faydalı etkileri olan 
(Tablo 1) ve bağırsak siteminin mikrobiyal dengesini 
iyileştiren canlı mikroorganizmalar içeren besin desteği 
olarak tanımlanmıştır [3].  Diğer taraftan, farklı bir 

tanımda ise probiyotikler vücuda alındığında konakçının 
sağlığı ya da fizyolojisi üzerinde pozitif bir etki oluşturan, 
canlı ve patojenik olmayan mikroorganizmalar olarak 
ifade edilmektedir [4]. Probiyotik ürünler ise tüketicinin 
sağılığını olumlu yönde etkileyen mikroorganizmaları 
canlı olarak içeren gıdalar olarak tanımlanmaktadır [5]. 
Ayrıca probiyotik ürünler hap, toz, gıda ve bebek 
mamasını da içeren birçok üründe yaygın olarak 
kullanılmaktadır [2]. Probiyotik olarak birçok farklı 
mikroorganizma türü kullanılabilmektedir. Fakat en çok 
Lactobasiller ve Bifidobakteriler kullanılmaktadır [2, 6, 7]. 
Günümüzde ise bu mikroorganizmaların yanında diğer 
mikroorganizma türleri hatta mayalar bile 
kullanılmaktadır [6, 8]. Örneğin yoğurtlarda ve 
zenginleştirilmiş sütlerde kullanılabilen tek maya türü S. 
boulardii’dir [7,9].  

 
Tablo 1. Probiyotiklerin faydalı etkileri [5] 

• Laktoz metabolizmasının artırılması 
• Barsak florası üzerine olumlu etkisi  
• Sindirim sistemi enfeksiyonlarının önlenmesi  
• Midede bulunarak ülsere sebep olabilen ve rotavirüs üreten patojen bir bakteri olan Helicobacter pylori’nin 

gelişiminin engellenmesi  
• Bağışıklık sisteminin geliştirilmesi  
• Sindirimin düzenlenmesi  
• Antikanserojen ve antiallerjik etki  
• Serum kolestrolünün azaltılması 
• Sinir sistemini rahatlatıcı etkisi  
• Beslenmeye faydaları; vitamin üretimi, minerallerin ve iz elementlerin emilimi, β-galaktosidaz gibi önemli sindirim 

enzimlerinin üretimi  
• Seyahat hastalıklarının önlenmesi 

 
Dünyada ilk olarak Hindiçin bölgesinde tropik bir meyve 
çeşidi olan liçi meyvesinden izole edilmiş [10]  S. 
boulardii, Saccharomycetaceae ailesine mensup bir 
mayadır. Yaklaşık 4-5 mm çapında, oval ve sferik 
görünümde, askospor oluşturan [11], optimum üreme 
sıcaklığı 37 oC olan bir mikroorganizmadır. Ayrıca, 
patojen mikroorganizmalar üzerine inhibe edici yanı sıra 
[12], karbonhidratları asimile ve fermente etme 
yeteneğine sahip ve Gram (+) bir maya olarak 
bilinmektedir [11]. Biyoterapötik bir ajan olan S. boulardii 
dünyada yaygın bir şekilde liyofilize formda reçete ile 
satılmaktadır. Diğer taraftan, patojen olmamakla birlikte 
[13] insan kaynaklı bir probiyotik de değildir [6]. Bununla 
birlikte, S. boulardii probiyotik olarak ticari ürünlerde 
kullanılmaktadır. Bu derlemede, probiyotik bir maya olan 
S. boulardii’nin fermente süt ürünlerinde kullanımı ve 
tedavi edici etkileri hakkında bilgi verilmesi 
amaçlanmıştır.  
 
MAYALARIN SÜT ve SÜT ÜRÜNLERİNDE 
KULLANIMI 
 
Mayalar insanlar tarafından binlerce yıldır değişik 
gıdaların geleneksel ve ekonomik amaçlarla 
üretilmesinde kullanılan en önemli mikroorganizmalardır. 
Mayalar ekmek, şarap, kefir gibi gıdaların yanında 
etanol üretiminde, ilaç sanayinde ve diğer birçok 
maddenin üretiminde kullanılmaktadır [1, 14]. Mayaların 
gıdaların üretimindeki pozitif özelliklerinin yanı sıra gıda 
ve içeceklerde bozulmalara [1] ve istenmeyen 

fermantasyonlara neden olduğu için ticari kayıplara 
neden olmaları gibi negatif yönleri de vardır. Birçok gıda 
ve içecekte mayaların fermentatif ve bozulmaya neden 
aktiviteleri bilinmesine rağmen süt ürünlerindeki 
mayaların önemine çok az dikkat edilmiştir. Modern süt 
endüstrisinde mayaların önemi oldukça azdır. Süt 
ürünlerinden izole edilen mikroorganizmalara 
bakıldığında çoğunlukla bakteri olduğu mayaların 
türlerinin ise oldukça sınırlı olduğu görülmektedir. 
Mayalar sütlerde ikincil flora olarak bulunabilmekte ve 
hem çiğ sütte hem de pastörize sütlerde tespit edildiği 
bildirilmektedir.  Bunun yanında antibiyotik kalıntısı 
yüzünden bakterilerin üreyemediği sütlerde mayalar 
gelişebilmektedir. Bakterilerin yüksek şeker 
konsantrasyonlarında ve düşük su aktivitesinde 
gelişmeleri sınırlı olmasına rağmen, mayalar şekerli 
koyulaştırılmış sütlerde gazlı fermantasyona neden 
olurlar. Krema ve tereyağında potansiyel bozulma 
organizmaları olarak mayalardan bahsedilebilir. Mayalar 
kremadaki laktoz kalıntılarını fermente edebilmekte ve 
aynı zamanda yağın hidrolizinden sorumludurlar. 
Dondurma, süttozu ve dondurulmuş kremalı turtada 
mayaların bulunma düzeyi oldukça düşüktür. Mayalar 
yoğurtlarda üretim sürecinde bulunmaz fakat son üründe 
bozulmaların başlıca kaynağıdırlar. Yoğurtların mayalar 
ile kontamine olması iki yolla olabilir. Bunlardan birincisi 
yoğurda konulan meyve gibi ilave maddelerden olabilir 
ki çoğunluk bunlar yoğurda paketleme öncesi eklenir. 
İkinci yol ise yoğurt üretiminde kullanılan yetersiz 
temizlenmiş ekipmanların yüzeylerinden bulaşabilir. 
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Peynirler düşük pH ve nem, yüksek tuz 
konsantrasyonuna sahip olduğu ve buzdolabı 
sıcaklığında depolandığı için mayaların bulunma ihtimali 
düşük olmaktadır. Fakat bazı peynir çeşitlerinde 
olgunlaşmaya olumlu katkıları olduğu için bu tip 
peynirlerde kullanmaktadır. Kefir, kımız ve laban 
(Lübnan ve bazı Arap ülkelerindeki fermente süt ürünü) 
gibi süt ürünlerinde ise bakteriler ve mayalar karışık bir 
şekilde fermantasyon için kullanılmaktadırlar [15]. 
 
Diğer gıdalarda olduğu gibi süt ve ürünlerinde de 
mayaların istenen özelliklerinin yanında istenmeyen 
özellikleri de mevcuttur. Negatif olarak süt ürünlerinde 
bozulmalara yol açmasının yanında pozitif olarak süt 
ürünlerindeki diğer mikroorganizmalarla olan etkileşimi, 
istenen özellikleri sağlaması, probiyotik özellikleri ve 
starter kültür olarak kullanılabilmesi sayılabilir. Süt 
ürünlerindeki mayalar diğer mikroorganizmalar ile 3 
farklı yolla etkileşime girebilir. Bunlar; 
 
• Üründe kalite kusurlarına ya da potansiyel patojen 

etkiye sahip mikroorganizmaları inhibe veya elimine 
edebilir.  

• Starter kültürlerin çalışmasını engelleyebilirler 
• Starter kültürlere fermantasyon ve olgunlaşma 

süresince olumlu katkıda bulunabilirler [1]. 
 
Özellikle süt ve ürünlerinde canlı olarak kullanılan 
mikroorganizmaların sağlığa olumlu etkileri 
bulunmaktadır [16]. Mayaların süt ürünlerinde starter 
kültür olarak ilave edilmesi durumunda fermantasyon ve 
olgunlaşmaya katkıda bulunmaktadırlar. Faydalı 
özellikleri istenen mikroorganizmalarla arasındaki 
etkileşim, aroma maddeleri üretmesi, starter kültür 
olmaları, enzimatik aktiviteleri ile olgunlaşmayı 
hızlandırmaları, probiyotik etkileri ve bozulmaya neden 
olan mikroorganizmalara karşı inhibitör etkisi sayılabilir 
[1].  
 
Gıdalarda S. boulardii ile ilgili yapılmış çok az çalışma 
bulunmaktadır. Yoğurt üzerinde yapılan bir çalışmada S. 
boulardii’nin biyoyoğurt mikroflorası ile birlikte 
kullanıldığı zaman probiyotik mikroorganizmaların 
gelişmesini teşvik ettiği ve biyoyoğurdun raf ömrü 
süresince probiyotik bakterilerin canlılığını sürdürmesine 
katkıda bulunduğu bildirilmiştir. Çalışma sonunda 
yoğurtta 106 cfu/ml’nin üzerinde bir sayıya ulaşabildiği 
ve bunu yaparken yoğurttaki gıda bileşenlerini 
kullanabildiği belirlenmiştir. Ayrıca yoğurtta gaz ve alkol 
oluşturmadığı da saptanmıştır [17]. Gıdalarda yapılan 
çok az çalışma bulunurken, birçok hastalığın tedavisinde 
kullanılan S. boulardii ile ilgili birçok klinik çalışma 
yapılmıştır.  
 
Saccharomyces boulardii İLE İLGİLİ YAPILAN 
KLİNİK ÇALIŞMALAR 
  
Guslandi ve ark., [18] tarafından yapılan bir çalışmada 
24 hasta üzerinde S. boulardii’nin ülseratif kolit üzerine 
etkisini  incelenmiş ve araştırma sonucunda S. 
boulardii’nin ülseratif kolitin engellenmesini olumlu 
olarak etkileyebildiği bildirilmiştir. Yenileyen C. difficile 
hastalığı üzerine S. boulardii’nin etkisinin araştırıldığı 

araştırmada hastalara 10 gün boyunca antibiyotik ve 28 
gün S. boulardii ya da plasebo (etkisiz veya boş ilaç) 
verilmiştir. Elde edilen sonuçlarda S. boulardii’nin bu 
hastalığı önleyebileceği ve ishali azalttığı tespit edilmiştir 
[19]. Fareler üzerinde yapılan diğer bir çalışmada C. 
difficile’nin bağırsaklara meydana getirdiği zararlar 
üzerinde S. boulardii uygulamanın etkisi incelenmiştir. 
Araştırma sonuncunda enfekte farelerin %70’inin canlı 
kaldığı, bağırsaklardaki lezyonların ve C. difficile’nin 
ürettiği toksin A ve B miktarının azaldığı tespit edilmiştir 
[20]. C. difficile’nin neden olabileceği kronik enropatinin 
(bağırsağın herhangi bir hastalığı veya bozukluğu) 
kolide neden olmadan S. boulardii’nin oral yolla 
alınmasıyla düzeltilebileceği yapılan başka bir 
çalışmada bildirilmiştir [21]. C. difficile’nin neden olduğu 
iltihaplı ishalin S. boulardii tarafından önlenebileceği [22] 
ve konakçının bağırsaklardaki immün yanıt sisteminin 
gelişmesi sağlanarak C. difficile toksin A’nın neden 
olduğu ishale karşı koruyabileceği saptanmıştır [23].  
 
Crohn hastalığında (sindirim kanalında genellikle de 
ince bağırsağın son kısmında görülen iltihabi bir 
hastalık) S. boulardii kullanımının etkileri 32 hasta 
üzerinde araştırılmıştır. Araştırma sonucunda S. 
boulardii’nin Crohn hastalığının tedavisinde 
kullanılabileceği bildirilmiştir [24]. Entamoeba 
histolytica’nın neden olduğu insanda değişik klinik 
tablolara neden olabilen paraziter hastalıklara 
amebiyasiz denilmektedir. Bu tablolardan bir tanesi de 
amipli dizanteridir. Akut amebyazis hastalığında sadece 
antibiyotik kullanmanın ve anbiyotik ile birlikte S. 
boulardii’nin etkisi 57 yetişkin hasta üzerinde 
incelenmiştir. Araştırma sonucunda antibiyotik ile S. 
boulardii’nin kullanıldığı hastalarda klinik semptomların 
görülme süresinin azaldığı bildirilmiştir [25]. Kandidiyazis 
hastalığında da S. boulardii’nin yaşayan formunun anti-
Candida aktivitesi ısıyla öldürülmüş Enterococcus 
faecalis ve Lactobacillus acidophilus’tan (L. acidophilus), 
ayrıca L. acidophilus’un canlı formunun gösterdiği 
aktiviteden oldukça yüksek olduğu bildirilmiştir [16]. 
 
Hintyağının farelerde neden olduğu ishal üzerine S. 
boulardii’nin etki mekanizması yapılan bir çalışmada 
araştırılmıştır. Araştırma sonucunda S. boulardii’nin 
1.2x1011 cfu/kg tek doz alımı ishal başlangıcında önemli 
derecede ishali azalttığı, 5 gün günde iki kez 1.2-
12x1010 cfu/kg arasındaki bir dozda alımda ise ishali 
azalttığı gibi tekrarlayan tedavilerde ise daha güçlü bir 
koruma sağladığı bildirilmiştir [26]. S. boulardii ve 
Lactibacillus suşlarının çocuklarda kronik ishal olan 
ilişkisinin araştırıldığı bir çalışma sonucunda S. boulardii 
ve Lactobacillus suşlarının çocuklardaki kronik ishalde 
yaralı olduğu bildirilmiştir [27]. Yaşları 3 ile 10 arasında 
değişen rastgele seçilmiş akut sulu ishali olan Myanmar 
çocuklarında S. boulardii’nin etkisinin incelendiği 
araştırmada S. boulardii’nin ishal süresini kısalttığı ve 
dışkılama miktarının ve sıklığının normalleştiği [28] ve 
yine yapılan bir çalışmada akut ishal süresini ve 
sıklığının önemli oranda azalttığı saptanmıştır [29]. 
Yapılan farklı bir çalışmada ise çocuklarda meydana 
gelen akut ishalde S. boulardii’nin akut ishal süresini ve 
hastanede kalış süresini azalttığı tespit edilmiştir [30]. 
Akut ishali olan çocuklarda yapılan başka bir 
araştırmada ise S. boulardii’nin ishal süresini kısalttığı, 
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iyileşme sürecini hızlandırdığı, ishalin daha uzun sürme 
riskini azalttığı ve ishalin başladıktan sonra ilk 48 saat 
içinde S. boulardii alınması etkiyi arttırdığı saptanmıştır 
[31]. Yetişkinler üzerinde yapılan diğer bir çalışmada ise 
92 ayakta tedavi edilen akut ishalli hastada S. boulardii 
uygulamasının güvenli ve etkili bir tedavi şekli olduğu 
bildirilmiştir [ 32]. Bebeklerde meydana gelen ishallerin 
tedavisinde de S. boulardii’nin kullanılabileceği ifade 
edilmiştir [33].  
 
S. boulardii tarafından antibiyotik ishalinin engellenmesi 
üzerine yapılan çalışmanın sonucunda S. boulardii’nin 
hastanede yatan hastalarda antibiyotik kaynaklı ishalin 
görülme sıklığını azalttığı tespit edilmiştir. Ayrıca 
antibiyotik kaynaklı ishalleri de önleyebileceği 
bildirilmiştir [34]. Yapılan farklı bir çalışmada S. 
boulardii’nin antibiyotik ile ilişkili olarak meydana gelen 
kolidi engellediği saptanmıştır [35]. Yine yapılan bir 
başka çalışmada ise S. boulardii’nin antibiyotik ishalini 
önlemede güvenli ve etkili olabileceği bildirilmiştir [36, 
37]. Çocuklar üzerinde yapılan bir çalışmada ise S. 
boulardii’nin antibiyotik kaynaklı ishal riskini etkili bir 
biçimde azalttığı saptanmıştır [38]. Kritik bir hastalığa 
yakalanmış olup tüple beslenmek zorunda olan 128 
hasta üzerinde yapılan bir araştırmada S. boulardii’nin 
ishali önlediği tespit edilmiştir [39]. Prematüre bebekler 
üzerinde yapılan bir araştırmada S. boulardii’nin 
eklendiği diyetle beslenen bebeklerin dışkı florasının 
anne sütü ile beslenen bebeklerinkine yakın olduğu 
belirlenmiştir [40]. Yapılan bir çalışmada Giardia 
lambia’nın neden olduğu ishaller üzerinde S. 
boulardii’nin etkisi incelenmiştir. Özellikle giardiazis 
nedeniyle meydana gelen kronik ishallerde S. 
boulardii’nin yararlı etkilerinin olduğu tespit edilmiştir 
[41]. AIDS ile ilgili olarak meydana gelen ishaller 
üzerinde S. boulardii’nin etkili olduğu 35 hasta üzerinde 
yapılan çalışma sonucunda tespit edilmiştir [42]. 
 
Çocuklarda Helicobacter pylori’nin ortadan 
kaldırılmasında S. boulardii’nin etkisi incelenmiştir. 
Araştırma soncunda çocuklarda H. pylori’nin eradike 
edilmesinde olumlu sonuçlar verdiği ve tedavi sırasında 
görülen yan etkilerin önemli ölçüde azaldığı tespit 
edilmiştir [43]. H. pylori’nin ortadan kaldırılmasıyla ilgili 
olarak yapılan diğer bir çalışmada anti-H. pylori 
antibiyotiğin neden olduğu ishalleri, epigastrik 
rahatsızlıkları ve tedavileri tahammül edilebilir düzeye 
indirdiği belirlenmiştir. Ayrıca tedavi sırasında meydana 
gelen hazımsızlığı düşürdüğü saptanmıştır [44]. 
 
Enterohemorajik Escherichia coli (EHEC) ve Salmonella 
typhimurium mutant DT 104’ün S. boulardii tarafından 
bağlanabilme durumunun araştırıldığı, araştırma 
sonucunda S. boulardii’nin Salmonella typhimurium 
mutant DT 104 ve özellikle yüksek patojenlik özelliğine 
sahip EHEC serogrup O 157’yi bağlayabildiği tespit 
edilmiştir. Böylece insanlarda birçok gastrointestinal 
enfeksiyona neden olan ve ilaçlara tam cevap vermeyen 
bu mikroorganizmaların neden olduğu enfeksiyonların 
tedavisinde ve korunmada alternatif olabileceği 
bildirilmiştir [45]. Yine yapılan farklı bir çalışmada 
EHEC’in neden olduğu enfeksiyonlarda S. boulardii’nin 
önleyici etkisinin olduğu saptanmıştır [46]. Bağırsaktaki 
E. coli kolonileri üzerine S. boulardii’nin oral yoldan 

alınmasının etkisinin incelendiği bir çalışmada ise 
dışkıda E. coli miktarının bu yolla azaltılabileceği tespit 
edilmiştir [47].   
 
Ratlarda yanık yaralarında bakteri translokasyonu 
üzerine kullanılan antibiyotik ve S. boulardii’nin etkisi 
araştırılmıştır. Araştırma sonucunda S. boulardii’nin 
gastrointestinal sitemin florasını gram negatif bakterilen 
gelişmesini enleyerek ve anaeoribik bakterilerin ise 
gelişmesine yardımcı olarak dengeleyebileceği 
bildiriliştir. Ayrıca konakçının bağışıklık sisteminin 
güçlendirdiği ve böylece bakteri translokasyonunun 
meydana gelme sıklığını ve yanık yaralarında antibiyotik 
kullanımı sonucu meydana gelen bakteri 
translokasyonundaki bakteri sayısını düşürebileceği 
ifade edilmiştir [48]. Tıkanma sarılığı hastalığına 
yakalanmış ratlarda bakteri translokasyonun 
engellenmesinde S. boulardii’nin etkisinin araştırıldığı bir 
başka çalışmada araştırma sonucunda translokasyonun 
kontrolünde başarılı olduğu ve bağırsağın bariyer 
fonksiyonunu düzelttiği tespit edilmiştir [49].  
 
Probiyotiklerin insan vücuduna taşınmasında görev alan 
gıdalar, aynı zamanda probiyotikleri sindirim sistemi 
boyunca korurlar. Aynı zamanda kolonileri düzenler ve 
gıdaların içerdikleri biyoaktif bileşiklerle probiyotikler 
arasındaki etkileşimi sağlamalarının yanında, onların 
fonksiyonelliğini ve etkisini arttırabilirler. Gıdaların 
fizikokimyasal özellikleri sayesinde probiyotikler 
mideden geçişleri sırasında gelişmeleri ve canlılıklarını 
devam ettirirler [50]. Bu tip probiyotiklerin ilavesi ile elde 
edilen gıdalar fonksiyonel gıdalardır. Genellikle tedavi 
edici gıdalar, tıbbi gıdalar, biyo gıdalar, düzenleyici 
gıdalar, ilaç gıdalar ve süper gıdalar olarak tanımlanan 
fonksiyonel gıdalar, bileşiminde insan sağlığına yararlı 
maddeler içeren besinler olarak tanımlanır [5]. 
Probiyotiklerin vücuda alınmasında ise özellikle süt 
ürünleri kullanılmaktadır [50,51]. Fonksiyonel süt 
ürünlerinin önemli bir kısmını probiyotikler oluşturmakta 
ve bunun tüketiciye sunulmasında fermente süt ürünleri 
kullanılmaktadır. Süt ve ürünleri sağlığa yararlı 
bakterilerin bağırsak sistemine kadar canlı bir şekilde 
taşınmasını sağlayacak gerekli ortamı sağlayabilen bir 
gıda maddesidir. Süt ürünlerinden peynir ve yoğurt gibi 
ürünlerin probiyotik mikroorganizmaların canlılığının ve 
gelişiminin arttırıcı olumlu etkilerinin olduğu 
bildirilmektedir. Bu nedenle de günümüzde probiyotik 
mikroorganizmaların kullanımı probiyotik 
mikroorganizmaları içeren yoğurt ve fermente süt 
içecekleriyle kısıtlı kalmıştır [52]. 
 
SONUÇ 
  
Yapılan birçok çalışma ile biyoterapötik ajan olarak 
kullanılan S. boulardii’nin insan sağlığına yararlı 
etkilerinin bulunduğu bildirilmiştir. Probiyotik olarak 
kullanılabilen tek maya olma özelliğine sahip olan S. 
boulardii aynı zamanda fermente süt ve ürünlerinde de 
kullanılabilen bir mikroorganizmadır. Fakat bu probiyotik 
mayanın fermente süt ve ürünlerinde kullanımı ile çok az 
çalışma bulunmaktadır. Bu konuda gelecekte yapılacak 
olan birçok çalışma ile bu mayanın tedavi edici özellikleri 
süt ürünleriyle birleştirilebilinir. Böylece fonksiyonel yeni 



B. Ürkek, M. Şengül, T. Erkaya  Akademik Gıda 12(2) (2014) 108-113 

 112 

süt ürünleri ortaya çıkabilir. Bu konuda yapılacak 
çalışmalara ihtiyaç vardır.  
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