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ÖZ 
Tüketicilerin fonksiyonel gıda ürünlerine olan talepleri son 20 yılda artmıştır. Bu eğilimin bir sonucu olarak, 
probiyotik gıda ürünleri pazarında hızlı bir büyüme gözlemlenmiştir. Ancak, probiyotik gıda ürünlerinin raf 
ömrü, bu pazarı ve tüketici taleplerini karşılamada sınırlayıcı bir faktördür. Bu noktada postbiyotikler, sağlık 
potansiyellerinin yanı sıra bu tür sınırları aşmak için yeni bir kavram olarak ortaya çıkmıştır. Kısaca 
postbiyotikler, mikroorganizmalar tarafından üretilen biyoaktif maddeler yani fermantasyon metabolitleridir. 
Mikrobiyal metabolitler, mikrobiyal hücreler ve bunların bileşenlerini içerebilirler. Çeşitli probiyotiklerden 
veya aktif olmayan formlarından elde edilebilirler. Son yıllarda, doğasını ve potansiyel sağlık yararlarını 
anlamak için giderek daha fazla sayıda araştırma yapılmaktadır. Bu çalışmanın amacı, içerikleri ve potansiyel 
sağlık yararları ile ilgili postbiyotikler üzerine yapılan güncel çalışmalar hakkında bilgi vermektir. 
Anahtar kelimeler: Postbiyotikler, fonksiyonel gıda, prebiyotikler, probiyotikler, sağlık 
 

A NEW INSIGHT OF THE FUNCTIONAL FOOD CONCEPT: POSTBIOTICS 
 

ABSTRACT 

Consumer demands on functional food products have been increased for the last 20 years. As a result 
of this trend, rapid growth in the probiotic food products market was observed. However, the limited 
shelf-life of probiotic food products is a limiting factor in improving this market and meeting 
consumer demands. At this point, postbiotics have emerged as a novel concept to exceed these k inds 
of limits as well as their health potentials. Briefly, postbiotics are bioactive products produced by 
microorganisms, i.e. fermentation metabolites. They may contain microbial metabolites, microbial 
cells, and their components. They may obtain from various probiotics or their inactive forms. In 
recent years increasingly, various investigations have been carried out to understand their nature and 
potential health benefits. This study aims to review recent studies on postbiotics related to their 
nature and potential health benefits. 
Keywords: Postbiotics, functional food, prebiotics, probiotics, health   
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GİRİŞ 
Gündelik hayatın hızlı yaşam temposu ve buna 
bağlı olarak yaygınlaşan hızlı yeme 
alışkanlıklarının tüketici sağlığı üzerindeki etkileri, 
bilim insanının çalışmalarına konu olmaya 
başlamıştır. Fazla yağlı, fazla tuzlu ve fazla şekerli 
ürünlerin tüketimine bağlı olarak meydana gelen 
dengesiz şekilde beslenmenin, vücuda zararları 
sadece mide ve bağırsak sorunları ile kalmayıp, 
ayrıca, gıda alerjisine, kalp ve damar hastalıkları ile 
bağışıklık sisteminin zarar görmesine sebep 
olabilmektedir. Dahası, yeni yapılan çalışmalara 
göre Parkinson ve Alzheimer gibi nörolojik 
hastalıklara da sebep olabildiği belirtilmiştir 
(Homayouni-Rad vd., 2020; Maguire ve Maguire, 
2018; Myles, 2014).   
 

Beslenme ve insan sağlığı ilişkisi, yaklaşık 2500 yıl 
önce, ilk defa Hipokrat tarafından “ilacınız 
gıdanız, gıdanız ilacınız olsun” ifadesi ile ortaya 
konulmuştur. Günümüzde ise, kalp, dolaşım 
sistemi ve obeziteye bağlı rahatsızlıklarda yaşanan 
artış nedeniyle, tüketicilerin fonksiyonel besinlere 
ve gıda takviyelerine yönelimi artmıştır. 
Fonksiyonel gıdalar, besin ögeleri sağlamalarının 
ötesinde, tüketicisine, ek sağlık faydaları da 
sağlamaktadır. Bu gıda grubu içerisine, 
minerallerden liflere kadar pek çok farklı gıda ve 
gıda bileşeni dâhildir. Bunlar içerisinde ise, 
probiyotik gıdalar, sağlık etkileri nedeniyle artan 
tüketici talebine bağlı olarak, ayrı bir öneme 
sahiptir (Güneş vd., 2018).  
 

Son zamanlarda yapılan çalışmalar, probiyotiklerle 
ilişkilendirilen ve postbiyotik, psikobiyotik ve 
paraprobiyotik gibi farklı yeni kavramların ortaya 
atılmasını sağlamıştır (Gökırmaklı ve Güzel-
Seydim, 2020). Bu çalışmanın amacı 
postbiyotikler ve sağlık etkileri üzerine güncel 
bilgileri derlemektir.  
 
PROBİYOTİKLER VE SAĞLIK 
FAYDALARI 
Probiyotikler “vücut için faydalı 
mikroorganizmalar” temelinde detaylandırılarak 
yaygın olarak tanımlanmıştır (Arpa-Zemzemoğlu 
vd., 2019; Erem, 2019; Öztürk-Oruç ve Çakır, 
2019; Şengün vd., 2020). Hem probiyotiklerin, 
hem de tüketilen gıdaların, sağlık üzerinde olumlu 
etkilerinin olması, bu gıdaların kolon 

mikrobiyotasını, kısa süre içerisinde bile olumlu 
etkileyebilme potansiyelleri ile yakın ilişki 
içerisindedir (Delzenne ve Bindels, 2019; Wargo, 
2020). Probiyotiklerin sağlık etkileri olarak; 
antimikrobiyal (Öztürk ve Gündüz, 2018), 
antidiyabetik (Kocsis vd., 2020; Zhang vd., 2020), 
zihin sağlığını iyileştirici (Xiao vd., 2020), 
nekrotizan enterokolit önleyici (Craighead vd., 
2020), anti-enflamatuar ve anti-oksidan (Yang vd., 
2020), Helicobacter pylori tedavisi için faydalı 
(Akdeniz vd., 2018), laktoz intoleransı üzerinde 
faydalı (Akal ve Yetişemiyen, 2020), anti-
depresan, hipokolesterolemik (Roobab vd., 2020) 
etkiler şeklinde faydaları tespit edilmiş olmakla 
birlikte, her probiyotiğin her hastalık üzerinde 
aynı etkiyi yaratmadığı belirtilmektedir. Bu durum, 
probiyotik etkinliğinin kullanılan probiyotik 
türüne ve hastalığa göre değişebildiği şeklinde 
özetlenmiştir (D’Angelo vd., 2017; Sniffen vd., 
2018). Örneğin, yapılan çalışmalar, bazı spesifik 
probiyotiklerin antibiyotik ilişkili ishal, Clostridium 
difficile enfeksiyonu, huzursuz bağırsak sendromu, 
enflamatuar bağırsak hastalığı, Helicobacter pylori 
enfeksiyonu, hastane enfeksiyonları, turist ishali 
ve akut pediatrik ishal üzerinde olumlu etkilere 
sahip olduğuna dair güçlü kanıtlar sunmaktadır 
(McFarland, 2018). 
 
Probiyotikler, sadece kefir (Hikmetoglu vd., 
2020), yoğurt (Azizkhani vd., 2020) gibi yaygın 
olarak piyasada olan doğal gıda ürünlerinde değil, 
çeşitli fırıncılık ürünleri (Erem, 2019), farklı 
meyve suları (karpuz, çilek, frenk üzümü suyu vb.) 
(Perricone vd., 2015; Öztürk vd., 2019) ve bitkisel 
temelli sütlerde (hindistan cevizi sütü, soya sütü, 
badem sütü vb.) (Erk vd., 2019) uygulama alanı 
bulmuştur. Probiyotiklere ek olarak, günümüzde, 
postbiyotikler (Nataraj vd., 2020), psikobiyotikler 
(Marx vd., 2020), para-probiyotikler, 
gerobiyotikler (Tsai vd., 2021), biyoterapötikler, 
yeni nesil probiyotikler (O’Toole vd., 2017) ve 
tasarımcı probiyotikler (Paton vd., 2006) şeklinde 
yeni ve inovatif kavramlar literatürde yerini 
almıştır. Yeni olan bu kavramların postbiyotikler 
ile aralarında olan farklılıklar Şekil 1’de 
özetlenmiştir. 2013 yılında, küresel probiyotik 
pazarı yaklaşık 36 milyar USD iken, bu değerin 
2020’de yaklaşık 52 milyar USD olacağı 
belirtilmiştir (Sarkar, 2016; de Simone, 2019). 
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Şekil 1. Probiyotiklerle ilişkili yeni kavramlar. Bu şekil için Sarkar vd., (2016); O’Toole vd., (2017); 
Singh vd., (2017); Cuevas-González vd., (2020); Tsai vd., (2021) tarafından yapılan çalışmalardan 

faydalanılmıştır. 
 
PREBİYOTİKLER VE SAĞLIK 
FAYDALARI 
Kolon mikrobiyotasına pek çok faktör etki 
etmektedir. Beslenme, kolon mikrobiyotasının 
içeriğindeki tüm canlılar için temel enerji 
kaynağıdır. Özellikle sindirilemeyen 
karbonhidratlar, kolon mikrobiyotasının 
kompozisyonunu önemli düzeyde 
etkileyebilmektedir. Sindirim sistemindeki faydalı 
mikroorganizmalar, bu sindirilemeyen besin 
bileşenlerini fermente ederek kendilerine enerji 
sağlayabilmektedir. Bu sindirilemeyen, canlı 
olmayan besin bileşenleri prebiyotikler olarak 
adlandırılmaktadır. Prebiyotikler, faydalı 
bakterilerde bulunan enzimlerden dolayı, seçici 
olarak kullanılabilme yetenekleri nedeniyle kolon 
mikrobiyotasını olumlu etkileyebilmektedirler 
(Davani-Davari vd., 2019). Polisakkaritler 
(dirençli nişasta, pektin ve dekstrin) gibi 
sindirilemeyen karbonhidratlar ve 
oligosakkaritler, örneğin fruktooligosakkaritler, 
galaktooligosakkaritler, ksilo oligosakkaritler, 
izomaltooligosakkaritler, 
arabinoksilanoligosakkaritler ve laktuloz ile inülin 
prebiyotik özelliklere sahip gıda bileşenleri olarak 

kabul edilir (Farias vd., 2020). Gıdalarda da en 
fazla belirtilen prebiyotik türü oligosakkaritlerdir 
(Akdeniz-Oktay ve Özbaş, 2020). Prebiyotiklere 
yönelik artan talebin ana kaynağı, sağlık üzerine 
olumlu pek çok farklı etkilerinin bilimsel 
kanıtlarıdır. Bunlar arasında, konakçıda; 
konstipasyonu azaltma, mineral emilimini artırma, 
bağırsak pH’sını azaltma, bağırsak bakteri 
dengesini restore etme ve antikanserojenik etki 
gibi önemli sağlık etkileri mevcuttur (Ashwini vd., 
2019). Prebiyotiklerin eknonomik büyüklüğü 
incelendiğinde, yalnızca 2015 yılında, küresel 
prebiyotik pazarı 2,90 milyar USD değerindeydi 
ve bu değerin, 2025 yılı itibariyle, iki farklı 
çalışmaya göre, 8,5 milyar USD ya da 10,55 milyar 
USD olması öngörülmektedir (Farias vd., 2019; 
Quigley, 2019). 
 
POSTBİYOTİKLER 
Son yıllarda, postbiyotikler ve para-probiyotikler 
gibi probiyotiklerle ilgili yeni kavramlar, 
probiyotiklere ilave biyoaktiviteler sunarak 
konakçıya fayda sağlayabilecek canlı olmayan 
mikroorganizmaları veya hücresiz özütleri 
tanımlamak için kullanılmıştır. Postbiyotikler, 
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canlı hücreler (probiyotik olan veya probiyotik 
olmayan) tarafından salgılanan veya hücresel 
lizizden sonra açığa çıkan ve konağa olumlu etki 
sağlayabilen çözünür faktörlerdir (mikrobiyal 
ürünler veya metabolik yan ürünler). 
Postbiyotikler, metabiyotikler, biyojenikler veya 
metabolitler ve/veya hücresiz 
süpernetantlar/özler olarak adlandırılabilir. 
Tersine, para-probiyotikler, yeterli miktarlarda 
uygulandıklarında tüketicilere fayda sağlayan, 
inaktive (cansız) mikrobiyal (probiyotik veya 
probiyotik olmayan) bozulmamış/sağlam 
hücrelerdir. Benzer şekilde, para-probiyotikler 
cansız probiyotikler, inaktive edilmiş probiyotikler 
veya hayalet probiyotikler olarak adlandırılır 
(Cuevas-González vd., 2020). Moradi vd., (2019), 
postbiyotikleri, mikrobiyal gelişimin sağlandığı 
ortamda oluşan laktik asit bakterileri (LAB)’ne ait 
metabolik yan ürünler olarak belirtmişlerdir. 
Postbiyotiklerin, uygun absorpsiyon, 
metabolizma ve boşaltım potansiyellerine sahip 
olduğu ve böylece, konakçıdaki çeşitli organ ve 
dokulara yüksek kapasiteli sinyal gönderimi 
yaparak çeşitli biyolojik tepkileri tetiklediği 
belirtilmiştir. Postbiyotiklerin benzersiz kimyasal 
yapılara sahip olması, güvenilir profillere sahip 
olmaları, tespit edilmiş bir toksisitelerinin 
olmaması, probiyotiklerden daha uzun raf 
ömrüne sahip olmaları, memeli bağırsak 
enzimlerine dirençli olmaları, anti-enflamatuar, 
immünomodülatör (bağışıklık sistemi 
reaksiyonlarını düzenleyici), anti-obezojenik, 
antihipertansif, hipokolesterolemik, anti-
proliferatif (hücrelerin çoğalmasını engelleyen) ve 
antioksidan aktivitelere sahip olabilen çeşitli sinyal 
moleküllerini içermeleri ve gastrointestinal 
sistemde stabil olarak kalabilmeleri onları 
güvenilir bir alternatif yapmaktadır. Özet olarak, 
postbiyotikler, fermantasyon sırasında 
mikroorganizmalar tarafından üretilen biyoaktif 
bileşiklerdir. Postbiyotikler arasında mikrobiyal 
hücreler, hücre bileşenleri ve metabolitler 
bulunur. Çok çeşitli probiyotiklerden veya onların 
inaktivasyonu yoluyla elde edilebilir ve raf ömrü 
açısından farklılık gösterebilirler. Postbiyotikler 
fonksiyonel gıdalarda ve farmasötik endüstride  
hastalıkları önlemek ve terapötik amaçlar için 
kullanılabilirler. Bu amaçla, bağırsak mikrobiyel 
ekosistemine tanıdık olmayan probiyotik suşları 

kullanmak yerine, konakçının endojen 
probiyotiklerini güçlendiren, sağlığı olumlu 
etkileyen postbiyotikler, canlı probiyotiklere göre 
daha güvenli bir alternatif olarak kabul edilebilirler 
(Aguilar-Toalá vd., 2018; Homayouni-Rad vd., 
2020; Moradi vd., 2019; Rad vd., 2020a; Wegh vd., 
2019).  
 
Biyoteknolojik olarak, fermantasyon, 
postbiyotiklerin temel kaynağıdır. Tahıl 
tanelerindeki B vitamini içeriğindeki artış, 
postbiyotik fermantasyonuna güzel bir örnektir. 
Tahıllar, önemli düzeyde B grubu vitaminleri 
içerir. Sıklıkla, bu vitaminler, öğütülme prosesi 
sonrasında kayba uğrar veya ısıl işlem neticesinde 
yok olurlar. Tahılların fermantasyonu ve ayrıca 
LAB ile ön işlemleri, B1, B2, B3, B9, B11 ve B12 
vitaminlerinin içeriğini yükselterek bakteri 
sentezini destekler. Potansiyel olarak tahıl bazlı 
ürünlerde B vitamini içeriğini artırmak için 
postbiyotikler iyi bir alternatif olabilir (Tomasik ve 
Tomasik, 2020).  
 
Yapılan farklı çalışmalar, sağlıklı bir bağırsağın iç 
dengesinin ve işlevselliğinin, canlı bakterilerin 
mekanizmalarına bağlı olduğunu göstermiştir. 
Bağırsak mikrobiyotasının modifikasyonu, 
mukoza ve epitelyumdaki rekabetçi bakterilerin 
tutunabilme kabiliyetleri, bağışıklık sisteminin 
modülasyonu gibi mekanizmalar bakterilerle 
ilişkilendirilir. Probiyotiklerin bu yararlı etkileri, 
esas olarak doğuştan gelen bağışıklık sistemi ile 
ilişkilidir, fakat probiyotiklerin etkinliği büyük 
ölçüde mikrobiyal türlere veya suşlara ve 
bunlardan türetilen postbiyotiklere, probiyotik 
hücre miktarına ve etkinliğine bağlıdır. Bu 
bağlamda, faydalı bağırsak mikrobiyotasının 
sağlığı geliştiren faydaları hem canlı (probiyotik) 
hem de cansız metabolitleri ve/veya yan ürünleri 
(postbiyotikler) ile ilişkili olabilmektedir. Yapılan 
son çalışmalar, canlı bakterilere atfedilen bu 
mekanizmaların bakterilerle doğrudan bir 
ilgilerinin olmadığını öne sürmektedir. Yapılan 
çalışmalarda, dört farklı Bifidobacterium bifidum 
BGN4 fraksiyonunun (tam hücre, hücresiz özler, 
saflaştırılmış hücre duvarı ve kültür süpernetantı) 
birbirlerinden farklı bağışıklık reaksiyonları 
gösterdiği, Lactobacillus ve Bifidobacterium 
suşlarından elde edilen yüksek düzeyde mikrobiyal 
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karbonhidrat içeren fraksiyonların da tümör 
baskılayıcı aktiviteler gösterdiği bildirilmiştir 
(Aguilar-Toalá vd., 2018). Bununla birlikte, canlı 
mikrobiyal hücrelerin yaygın kullanımından 
kaynaklanan güvenlik sorunları ile ilgili ortaya 
çıkan endişe ve raf ömrü sorunlarını ortadan 
kaldırabilecekleri ve mikrobiyal translokasyon 
(canlı mikroorganizmaların bağırsak epiteliyal 
bariyeri geçmesi) ile enfeksiyon risklerini 
azaltabilecekleri için canlı olmayan 
mikroorganizmalara veya mikrobiyal hücre 
özütlerine olan ilgi gün geçtikçe artmaktadır 
(Aguilar-Toalá vd., 2018; Homayouni-Rad vd., 
2020; Taverniti ve Guglielmetti, 2011).  
 
Postbiyotiklerin Kullanım Alanları 
Postbiyotiklerin farmasötik ürünlerde, gıdalarda, 
tarımda ve kültür balıkçılığında da 
kullanılabileceği belirtilmiştir. Örneğin, bulaşıcı 
hastalıklar, su ürünleri yetiştiriciliğinin gelişiminde 
ciddi bir sorundur. Ancak, kısa zincirli yağ asitleri, 
peptitler, ekzopolisakkaritler, vitaminler, 
peptidoglikan, lipopolisakaritler, hücre yüzey 
proteinleri ve teikoik asit gibi postbiyotikler, su 
ürünleri yetiştiriciliğinde alternatif hastalık kontrol 
ajanları olarak kullanımda yüksek potansiyele 
sahiptir (Ang vd., 2020). Yapılan pek çok çalışma 
postbiyotiklerin gıda katkı maddesi olarak da 
kullanılabileceğini göstermiştir. Üç farklı 
Lactobacillus spp. arasında bir karşılaştırma yapılmış 
ve L. salivarius hücresiz süpernetantının et ve 
sütteki bakteriyel patojenlerin (Listeria 
monocytogenes) kontrolü için etkili doğal bir 
koruyucu olabileceği belirtilmiştir (Moradi vd., 
2019). Başka bir çalışmada, postbiyotiklerin 
yemlere dahil edilmesiyle ineklerdeki rumen 
fermentasyon parametrelerinin olumlu etkilendiği 
gözlemlenmiştir. Fibrobacter succinogenes, 
Ruminococcus albus ve Ruminococcus flavefaciens ve 
protozoa gibi selülolitik bakteri popülasyonları 
postbiyotik ilavesi ile artmakta, bu da, rumen 
fermantasyonunun artmasına katkıda 
bulunabilecek daha yüksek lif sindirimini 
göstermektedir (Izuddin vd., 2018). Ek olarak, 
broiler tavukların bağışıklık sistemlerini 
güçlendirmek ve büyüme performanslarını 
iyileştirmek için inülin destekli postbiyotik 
uygulaması gerçekleştirilmiştir. Uygulanan 
karışımın, tavukların bağışıklık sistemlerini, 

gelişim performanslarını ve sindirim sistemlerini 
olumlu yönde etkilediği rapor edilmiştir (Kareem 
vd., 2016). Yapılan başka bir çalışmada, 
Lactobacillus plantarum tarafından üretilen çeşitli 
metabolitlerin farklı oranlarda kombinasyonlarıyla 
muamale edilen, sütten kesilmiş domuz 
yavrularının büyüme performansı, ishal insidansı, 
bağırsak ortamı ve besin sindirilebilirliği 
incelenmiştir. Çalışma sonuçlarına göre, %0.5 
metabolit kombinasyonuyla muamele edilen 
sütten kesilmiş domuz yavrularının büyüme 
performansında, bağırsak ortamında ve protein 
sindirilebilirliğinde iyileşme tespit edilmiştir (Loh 
vd., 2013). 
 
Postbiyotiklerin Sağlık Üzerine Etkileri 
Yoğurt, kefir, lahana turşusu, salamura sebzeler 
gibi fermente gıda ürünleri postbiyotik 
bakımından zengin içerikli gıdalardır. 
Postbiyotiklere kısa zincirli yağ asitleri, 
bakteriyosinler, kefiran, biyoaktif peptitler örnek 
olarak verilebilir (Çizelge 1). Postbiyotiklerden 
gelen fenolik bileşiklerin çoğu bağırsakta 
emilmeden kalır. Bu polifenoller ile bağırsak 
mikrobiyotası arasındaki karmaşık etkileşim 
sonucunda mikrobiyal dönüşüm ürünleri oluşur. 
Bu ürünlerin Clostridium spp.'nin patojenik 
suşlarının büyümesini baskıladığı, kommensal 
bakterileri ise ya daha az ya da pozitif olarak 
etkilediği belirtilmiştir. Ayrıca, fareler üzerinde 
yapılan denemelerde, postbiyotiklerin farelerde 
Salmonella spp. enfeksiyonuna karşı 
immünomodülatör ve koruyucu etki gösterdiğini 
belirtmektedir. Genel olarak, test edilen 
postbiyotiklerin hem uyarılmış hem de 
uyarılmamış hücrelerde dikkate değer anti-
enflamatuar etkisi nedeniyle immünomodülatör 
etki gösterdiği sonucuna varılmıştır (Chaluvadi 
vd., 2015; Dunand vd., 2019; Mayorgas, 2020). 
 
Equol, şu ana kadar insanlarda en çok incelenen 
fenolik türevi postbiyotiktir. Equol’ün insan 
diyetinde ana kaynağı soya ve ürünleri olarak 
belirtilse de, bazı Lactobacillus sp. bakterilerininde 
equol üretebildikleri rapor edilmiştir. Bugüne 
kadar, başlıca kanıtlar, menopoz semptomlarına 
karşı korumada equol desteğinin yararlı etkileri 
olabileceğini göstermektedir. Bu etkilerle ilgili 
moleküler mekanizmalar tam olarak 
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aydınlatılmamış olsa da, hayvan çalışmaları, 
equolün östrojenik aktivitesinin belirlenen 
etkilerin arkasında olduğunu göstermektedir 
(Cortés-Martín vd., 2020; Di Cagno vd., 2010; 
Nuraida, 2015). 
Păcularu-Burada vd., (2020), glutensiz bitki 
kökenli hazırlanacak hamurlar için çeşitli LAB’leri 
izole ederek, bu bakterilerin ve ürettikleri 
postbiyotiklerin etkilerini incelemiştir. Çalışma 
sonucunda, özellikle suşlardan bir tanesinin 
yüksek miktarlarda ekzopolisakkarit ve 
antimikrobiyal madde içerdiği belirtilmiştir. Bir 
başka çalışmada ise, obezite ve metabolik 
bozuklukların tedavisinde veya önlenmesinde 
adaptif termogenezi (açlık durumunda vücudun 
enerji harcamasını azaltması durumu) indüklemek 
için hem prebiyotiklerin hem de postbiyotiklerin 
kullanılabileceği bahsedilmektedir, fakat, bu 
çalışmalar çoğunlukla hayvanlar üzerinde yapıldığı 
için, insanlar üzerinde daha fazla çalışma yapılması 
gerekmektedir (Reynés vd., 2019). Yapılan insan 
denemelerinden çocuklar üzerinde yapılan 
çalışmalarda, postbiyotikler, ishali iyileştirme 
konusunda tutarsız veriler sunmasına rağmen, 
yetişkinlerde görülen ishalin tedavisinde, 
postbiyotiklerin olumlu rolü olduğu belirtilmiştir. 
Pediyatrik ishali tedavi etmek ve çocuklar arasında 
yaygın bulaşıcı hastalık vakalarını önlemek 
amacıyla spesifik postbiyotiklerin kullanımını 
önerebilmek için yeterli araştırma verisi henüz 
mevcut değildir. Konu üzerinde yapılan bir başka 
araştırmada ise, probiyotik Lactobacillus rhamnosus 
GG tarafından salgılanan ve bağırsak bariyer 
bütünlüğünü iyileştirerek lipopolisakkaritlere bağlı 
karaciğer hasarını azaltan bir proteinin tespit 
edildiği belirtilmekte olup, bu durumda tek bir 
postbiyotik bileşiğin,  canlı bir probiyotik 
bakteriyle belki de aynı faydaları gösterebileceği 
anlaşılmaktadır. Yapılan çalışmalarda, 
probiyotiklerin etkilerini kontrol etmek için ısıyla 
inaktif edilmiş probiyotikleri kullanmışlardır, fakat 
postbiyotiklerin doğrudan klinik ve 
immünomodülatör etkileri olduğundan kontrol 
olarak kullanılmamaları vurgulanmaktadır 
(Anderson, 2019; Păcularu-Burada vd., 2020; 
Malagón-Rojas vd., 2020; Reynés vd., 2019; Wegh 
vd., 2019).  
 

Gıdalardan sağlanan postbiyotikler arasında, 
bağırsak mikrobiyotası tarafından üretilen 
postbiyotikler olan fenolik türevli metabolitler, 
kısmen yüksek biyoyararlanımları nedeniyle gıda 
polifenollerinin sağlık yararlarına aracılık edebilir 
ve ayrıca bağırsak mikrobiyota ekolojisini modüle 
ederek hem bağırsak hem de sistemik kronik 
bozukluklar üzerinde etkili olabilirler. Bilimsel 
çalışmalar, postbiyotiklerin klinik (güvenli orijin), 
teknolojik (stabilite) ve ekonomik (düşük üretim 
maliyetleri) yönleri açısından benzersiz özellikleri 
ile kolorektral kanser gibi kanser hastalarında da 
hem önleyici hem de destekleyici tedaviler için, 
yan etkiler olmadan kullanılabileceği konusunda 
umut vaadetmektedir. Yapılan çoğu çalışma, 
laboratuvar koşullarında ve hayvan modelleri 
üzerinde gerçekleştirilmesinden dolayı, insanlar 
üzerinde kullanılabilmesi için yapılması gereken ek 
çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır (Cortés-Martín 
vd., 2020; Rad vd., 2020b). 
 
Postbiyotiklerin biyolojik tepkileri, hücre 
kültürlerinde, hayvan modellerinde gözlenmiştir 
ve yapılan bazı insan deneyleri ile doğrulanmıştır. 
Bununla birlikte, postbiyotiklerin, kanıtlanmış 
sağlık yararları olan fonksiyonel gıdalar olarak 
kabul edilebilmesi için prebiyotikler ve 
probiyotikler gibi Uluslararası Probiyotikler ve 
Prebiyotikler Derneği (ISAPP), Dünya Sağlık 
Örgütü (WHO) veya Gıda Tarım Örgütü (FAO) 
gibi kuruluşlar tarafından tanımlanması ve 
uzmanlar tarafından belirgin ifadelerle 
açıklanabilmesi gerekmektedir. Sonuç olarak, 
postbiyotiklerin bütün mekanizmaları tam olarak 
aydınlatılmamış olsa da, konakçı sağlığının 
iyileştirilmesine katkıda bulunabildiği 
belirtilmiştir. Ancak, konu üzerine yapılacak daha 
pek çok çalışmaya ihtiyaç vardır. Postbiyotikler, 
depolama ve raf ömrü açısından probiyotiklere 
kıyasla daha az zorluk içerdiğinden, sağlık için 
daha iyi bir alternatif olma potansiyeli 
taşımaktadırlar. Bunlara ek olarak da, 
postbiyotikler ve biyoaktif bileşikler, 
probiyotiklerin fonksiyonel bileşenlere veya 
terapötik ajanlara dönüşme gücünü artırmanın 
etkili bir yolu olabilirler (Wegh vd., 2019). Çizelge 
1’de postbiyotiklerin potensiyel etki 
mekanizmaları gösterilmiştir. 
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Çizelge 1. Postbiyotiklerin potansiyel etkileri (Collado vd., 2019). 

Potansiyel sorumlu postbiyotik Olası etki 

Soya peptidleri Bağırsak mikrobiyotasının düzenlenmesi  
Bakteriyosinler Anti-mikrobiyal etki 
Biyo-yüzey aktif maddeler Yapışma önleyici etki  
Laktat ve kısa zincirli yağ asitleri Anti-enflamatuar etki  
Bütirat Anti-kanserojenik etki  
Kısa zincirli yağ asitleri Anti-proliferatif etki  
ACE inhibitörleri Anti-hipertansif etki  
Kefiran (kefir ekzopolisakariti) İmmünostimülasyon  
Fermente süt hücresiz fraksiyonu Enfeksiyonların önlenme etkisi  
Opioid ve anti-opioid peptitler İştah/tokluk kontrolü  
Gama-aminobütirik asit açısından  
zengin süpernetant 

Kolon bariyerinin güçlendirilmesi 

Gama-aminobütirik asit Duygu durum düzenlenmesi  
Kazein fosfopeptitler Kemik mineralizasyonu  

 
Postbiyotikler Üzerine Bazı Soru(n)lar 
Postbiyotik ürünlerin güncel tanımı, canlı 
olmayan hücrelerin varlığı odağından bir tanımdır. 
Dolayısıyla, piyasada bulunan ve probiyotik 
olduğu beyan edilen bir ürün, zaman içerisinde, 
içerisinde bulunan canlı hücrelerin azalması 
sonrasında, postbiyotik bir ürün durumuna 
geçebilecektir. Dolayısıyla, ürün etiketinde, bu 
durum belirtilerek, sağlık faydaları beyanının 
doğrulanması gerekliliği söz konusu olabilecektir. 
Dahası, bu tür bir durum söz konusu olduğu 
zaman, ürün etiketlenmesinin ne şekilde olacağı 
hakkında doğru yönlendirme/bilgilendirme 
gereklidir. Bu tür postbiyotik içerikli ürünlerin 
kalite kontrol değerlendirmeleri için hâlihazırda 
pratik ve ekonomik bir yöntem mevcut değildir. 
Probiyotik ürünlerin içerisinde bulunan canlı 
hücreler, pratik ve ekonomik bir şekilde 
mikrobiyolojik sayım yöntemleriyle 
belirlenebilmekteyken, cansız hücresel ürünler 
içeren postbiyotik ürünlere yönelik pratik ve 
ekonomik bir metot mevcut değildir (Collado vd., 
2019). 
 
SONUÇ 
Tüketiciler, fonksiyonel beslenmeye ve akabinde 
probiyotik içerikli ürünlere son yirmi yıl içerisinde 
büyük ilgi göstermiştir. Ancak, sınırlı raf ömürleri 
ve doğaları gereği, bazı tüketici grupları probiyotik 
ürünleri tercih etmemektedir. Probiyotiklere ek 
olarak, gelişen yeni kavramlardan biri olan 
postbiyotikler, raf ömürlerinin probiyotiklere göre 

daha uzun olması, taşıdıkları potansiyel sağlık 
etkileri ve canlı bakteriler içermemeleri gibi 
nedenlerden dolayı yakın zaman içerisinde ön 
plana çıkmıştır. Günümüzde, henüz ticari olarak 
yaygın üretimleri bulunmamakla birlikte, pek çok 
farklı çalışmayla doğaları ve potansiyel sağlık 
etkileri araştırılmaya devam etmektedir. 
Önümüzdeki on yıl içerisinde, fonksiyonel 
ürünler pazarında önemli bir aktör olabilecek 
potansiyele sahip postbiyotikler için henüz 
yanıtlanması gereken pek çok önemli soru 
mevcuttur. Öncelikli olarak, dünya genelinde 
kabul görecek bir tanımlama henüz mevcut 
değildir. Kullanımlarının sağlık üzerine zararlı ya 
da yararlı etkileri net olarak ortaya konulabilmiş 
değildir. Ek olarak, ölü hücrelerin ve 
metabolitlerinin varlığını endüstriyel 
gereksinimlere uygun bir biçimde hızlıca ve 
yüksek doğrulukta tespit edebilecek metotlar 
henüz geliştirilmemiştir. Son olarak, probiyotik 
içerikli bir ürünün zamanla postbiyotik nitelik 
kazanması halinde, tam olarak ne şekilde 
isimlendirilmesi gerektiği konusunda net bir 
yaklaşım mevcut değildir. Zaman içinde artan 
bilimsel çalışmaların desteğiyle postbiyotiklerin 
üretimlerinin ve tüketimlerinin artabileceği 
öngörülmektedir.  
 
ÇIKAR ÇATIŞMASI BEYANI 
Yazarların, başka kişiler ve/veya kurumlar ile çıkar 
çatışması bulunmamaktadır. 
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