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Arastirmada kolesterolce zenginlestirilmis yemle beslenen ratlarin kan serumlarindaki toplam kolesterol, HDL-
kolesterol LDL-kolesterol ve ftrigliserit diizeyleri Uzerine farkli yodurt Orneklerinin etkisi kargilastirmali olarak
incelenmistir. Serum toplam kolesterol, HDL-kolesterol, LDL-kolesterol ve ftrigliserit seviyeleri (zerine yogurt ve
asidofilus yogurdun etkileri (i¢ hafta boyunca bes farkli diyetle beslenen ratlarda incelenmistir. L. acidophilus jonsonii
Las ile Gretilen pastdrize probiyotik yodurt ve pastdrize olmayan probiyotik yogdurtlar karsilastirildiginda, bu laktik asit
bakterisi susunun kolesterol Uizerine birinci haftada azaltici bir etkisi oldugu belirlenmis (sirasiyla 124.00+9.89 mg/dL
ve 58.51£9.19 mg/dL), ancak U¢lnci hafta sonunda yogurt tiketimine bagli olarak bu etki azalmig ve kontrol grubuna
(66.5+2.12 mg/dL) yakin sonuglar elde edilmistir. En ylksek HDL-kolesterol oranlar ikinci ve U¢lUnci haftalarda
(sirasiyla 44.00+4.20 mg/dL ve 43.50+2.12 mg/dL) probiyotik yogurt tiiketen rat drneklerinde belirlenmistir. Gruplar
arasinda 6nemli bir farkliligin olmadigi gérilmustir. En disik LDL-kolesterol oranlari her i¢ haftada da probiyotik
yogurt tiketen ratlarda (sirasiyla 7.20+4.24 mg/dL, 13.80+2.83 mg/dL, 12.70+1.56 mg/dL) elde edilmistir. Yogurt
Ornekleri ile beslenen ratlarda trigliserit seviyesi liglincli hafta sonunda kontrol grubundan daha diisik bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kolesterol, Yogurt, Probiyotik, Trigliserit

Effect of Different Yogurt and Feed Consumption on Serum Cholesterol Levels in Rats
ABSTRACT

In this study, the effect of different yoghurt samples on the total cholesterol, HDL-cholesterol, LDL-cholesterol and
triglyceride levels in the blood serum of rats fed cholesterol-enriched diets were determined. Effect of yoghurt and
acidophilus yoghurt on serum total cholesterol, HDL-cholesterol, LDL-cholesterol and triglyceride were studied in rats
fed five different diets for three weeks. Pasteurized probiotic yoghurt produced with L.acidophilus johnsonii and non-
pasteurized probiotic yoghurts were compared. Compared with non-pasteurized probiotic yogurt, lactic acid bacterial
strain in pasteurized probiotic yogurt produced by L. acidophilus jonsonii L,y had a reducing effect on cholesterol in
the first week (respectively 124.0£9.89 mg/dL and 58.5+9.19 mg/dL); however, this effect decreased depending on
the consumption of yoghurt and then results became close with control group at the end of the third week (66.5+2.12
mg/dL). The highest HDL-cholesterol rates were determined in rats consuming probiotic yoghurts in the second and
third week (respectively 44.0+4.20 mg/dL and 43.5+2.12 mg/dL). The difference between groups was insignificant.
The lowest LDL-cholesterol levels were found in rats consuming probiotic yoghurt samples all three weeks
(respectively 7.2+4.24 mg/dL, 13.8+2.83 mg/dL, 12.7£1.56 mg/dL). Triglyceride levels of rats fed with yoghurt
samples were lower than those of the control groups at the end of the third week.

Keywords: Cholesterol, Yogurt, Probiotic, Triglyceride
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GiRiS

Kolesterol; hayvanlar aleminde tim canlilarin hicre
membranlarinda bulunan ve insan metabolizmasinda
6nemli rol oynayan organik bir maddedir. Safra asitleri
ile cinsiyet ve adrenalin hormonlari gibi bazi steroid
hormonlarin biyosentezinde kolesterollin gerekliligi ifade
edilmektedir [1-3]. Ancak kandaki kolesterol miktarinin
artmasi  organizmada bazi  rahatsizliklara  yol
acmaktadir. Fazla miktarda sit yadl ve hayvansal yag
tuketimi ile baglantii  oldugu duslUnilen yuksek
kolesterol diizeyinin koroner kalp hastaligini tesvik eden
temel faktérlerden biri oldugu dustinilmektedir. Hastalik
riski, diusik yodunluklu lipoproteinlerden  (LDL-
kolesterol) kaynaklanan kolesterol oranina bagli olarak
artarken, yuksek yogunluklu lipoproteinler (HDL-
kolesterol)'den kaynaklanan kolesteroliin kalp
rahatsizhgr ile negatif bir korelasyon gdsterdigi
belirlenmistir [1, 4-9].

Vicut kolesteroliniin yarisi sentez yoluyla meydana
gelirken (yaklasik, 500mg/gln) geri kalani normal
diyetten saglanir. Toplam sentezin  %50’sinden
karaciger, %15’inden bagirsaklar ve geri kalan biyUk bir
béliminden de deri sorumludur. insanlarda toplam
plazma kolesteroli yaklasik 5.2 mmol/L'dir. Vicuttan
atilan kolesterolin yarisi safra asitlerine c¢evrildikten
sonra digki ile disari atilirken, geri kalani nétral steroitler
halinde atilir. Digki iginde kaybolan miktara es deger
miktarda safra asidi, karaciger tarafindan kolesterolden
sentezlenir. insanlarda diyet icinde bulunan kolesterol
miktarini azaltmak yolu ile plazma kolesterolini
distirmek Uzere yapilan girisimler degisik sonuglar
vermistir. Genel olarak, diyetle alinan kolesterolde
100mg’lik bir azalma yaklasik kan serum kolesteroliinde
litrede 0.13 mmol’lik bir azalisa neden olmaktadir [10-
12].

Bazi literatlrlerde yodurdun serum kolesteroll Uzerine
tutarsiz bir etkiye sahip oldugunu gdstermektedir. Cesitli
kaynaklarda yogurt ve fermantasyonda kullanilan gesitli
bakteri tlrlerinde  hiperkolesterolemik  bilesenlerin
seviyelerinde farklilik olabilecegi belirtiimektedir [3, 8,
13]. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delberukii subsp. bulgaricus yogurt kilturlerinde, her bir
tiriin pek c¢ok cinsi olup her bir tar farkh &zellik
gOstermektedir [14, 15].

Fermente sit mamullerinin kan serumundaki kolesterol
seviyesi Uzerine farkli etki gOstermesi sebebinin
Uretimde kullanilan bakteri suslarindan kaynaklandigi
distnalmektedir. Bu konuda bagirsak mikroflorasinin
serum kolesterol dizeyini etkiledigi, 6zelliklede bazi
Lactobacillus acidophilus suslarinin kolesterol distriict
etkiye sahip oldugu bildirilmistir [2, 16-17].

Bu calismanin amaci insanlarda kalp damar hastaligi
riskini arttirmada &nemli bir etken olan ylUksek serum
kolesterol konsantrasyonunun 6nlenmesinde yagl
yogurt ve probiyotik yogurdun etkisini belirlemektir. Bu
amagla kolesterolce zenginlestiriimis yemle beslenen
ratlarin kanlarindaki toplam kolesterol, HDL-kolesterol,
LDL-kolesterol ve trigliserit dlzeyleri Uzerine farkli
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yogurt  6rneklerinin  etkisi olarak

incelenmistir.

karsilastirmali

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada deney hayvani olarak kullanilan ratlar Selguk
Universitesi Deneysel Tip Arastirma Merkezinden temin
edilmistir. Calismada ortalama agirhidi 207 + 25 g olan 8
haftalik 30 adet beyaz erkek rat kullaniimistir.

Deney hayvanlarina verilen standart yem Korkutelim
Yem Gida San ve Tic. A.S.den (Antalya) temin
edilmistir. Standart yemin bilesimi Tablo 1 deki gibidir.

Tablo 1. Standart yemin bilesimi

Ham kil (%) 7.9
Ham seliiloz (%) 6.0
Ham yag (%) 4.7
Protein (%) 24.0
Ca (%) 1.15
Toplam fosfor (%) 1.0
Lisin (%) 1.2
Metionin (%) 0.6
Metionin+Sistin (%) 0.7
Na (%) 0.3
Metabolik enerji (kcal/kg) 2718

Hayvan yeminin bilesimine ilave edilen kolesterol Sigma
A.S.den (Ankara) temin edilmistir. Yogurt yapiminda
kullanilan ~ yogdurt  kdltdrleri  (S.thermophilus  ve
L.bulgaricus) ve asidofiluslu yogurt yapiminda kullanilan
kaltdr (L. acidophilus jonsonii La1) Peyma Chr’'s Hansen
A.S. (istanbul) temin edilmis ve bu Urinlerin Gretimi
Seker Sit A.$. Konya Siit isletmesinde yapilmigtir.

Ratlarin beslenmesinde kullanilan yem materyalleri su
sekildedir: Standart yemle beslenen ratlar her grupta 6
adet rat olacak sekilde 5 gruba ayriimistir. Ratlar %50+5
nisbi nemli ve 20+2°C sicakliktaki bir odadaki metal
kafesler igerisine yerlestiriimigtir.  Standart yemin
bilesimine %0.5 oraninda kolesterol ilave edilerek
kolesterolce zengin standart yem hazirlanmistir. Bes
gruba ayrilmis olan ratlar, Tablo 2’de verilen kolesterolll
yem ve farkh yogurt cesitleri ile 21 gun (3 hafta)
sliresince beslenmislerdir. Gruplara ayrilmis ratlarin
yem ve yogurt tiketimleri her gin dizenli bir sekilde
takip edilmistir. Ratlarin kolesterollii yem ve farkli yogurt
gesitlerini dizenli ve dengeli bir sekilde tikettikleri
g6zlenmistir.

Ratlarin beslenmesinde kontrol grubu ratlara su verilip,
diger gruplara ise su yerine taze olarak hazirlanan
fermente st GrGn0 yogurtlar (birim rat basina yaklasik
55 g/giin) verilmistir. Fermente sht GrinU drneklerinde
asitlik (pH ve SH), yagd, kuru madde analizleri ile maya-
kiof, toplam bakteri ve laktik asit bakterileri sayimi
yapilmistir.
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Tablo 2. Kolesterollll yem ve farkli yogurt cesitleri ile beslenen rat gruplari

%0.5 kolesterolli standart yem + Su (KY+S)

%0.5 kolesterollii standart yem + Pastorize yogurt (KY+PaY)

%0.5 kolesterolli standart yem + Yagh yogurt (KY+Y)

%0.5 kolesterolll standart yem + Pastorize probiyotik yogurt (KY+PaPrY)
%0.5 kolesterolli standart yem + Probiyotik yogurt (KY+PrY)

Her grupta 7, 14 ve 21. glnlerin sonunda tesadiifi olarak
2 adet rat secilerek ketalar enjekte edilip anestezi
edilmistir. Ratlarin kuyrugunun ventral arterisinden kan
Ornekleri alindiktan sonra (4 mL) steril tlpler icine
konulmus ve 5000 devir/dakikada 5 dakika santrif(j
edilerek serumlari ayriimistir. Elde edilen bu kan
serumlarinda bu arastirmanin konusu olan toplam
kolesterol, HDL-kolesterol, LDL-kolesterol ve trigliserit
analizleri yapilmistir. Analizler Selguk Universitesi Tip
Fakiltesi Biyokimya Laboratuvari’'nda yapilmistir.

Metot

Ratlarin Beslenmesinde Kullanilan

Orneklerinin Yapilmasi

Yogurt

3 glinde bir hazirlanan yogdurt drnekleri igin ¢ig inek sutl
(%10 kuru madde) 90°C 10 dakika 1Isil igleme tabi
tutulduktan sonra iki kisma ayrilmistir. Birinci kisim
45°C’ye sogutularak sivi  yogurt kdltiri ile (S.
thermophilus + L. bulgaricus) %3 oraninda asilanip
42°C'de, 2. kisim ise 40°C'ye sogutularak S.
thermophilus ve L. acidophilus jonsonii L, kiltGrd ile
(her ikisinden de %1 oraninda) asilanip 37°C’de
inklibasyona birakilmistir. pH 4.7'de inkiibasyondan
alinan yogurt érnekleri soguimus ve + 4°C muhafaza
edilerek tiketime hazir hale getirilmistir. Yogurt érnekleri
her seferinde altisar kg olarak hazirlanmistir. Yogurt
Orneklerinin Gger kg sogutma isleminden sonra su
banyosunda 65°C’de 30 dakika pastérize edilmis ve
+4°C’de muhafaza edilerek tiketime hazir hale
getirilmistir.

Yogurt érneklerinin kimyasal analizleri

Yogurt érneklerinin pH degerleri pH metrede (Cyberscan
10P%) 25+1°C’de belirlenmistir [18]. Orneklerin titrasyon
asitligi (% laktik asit), kurumadde (%) ve yag icerigi (%)
(Gerber metoduna goére) TS1330’da belirtilen metoda
gbre belirlenmigtir [19].

Yogurt érneklerinin mikrobiyolojik analizleri

Mikroorganizmalarin graminda koloni olusturan birim
sayisi (kob/g) dékme plak metodu ile saptanmistir.
inkiibasyon sonunda 30 ile 300 arasinda koloni iceren
petrilerdeki koloniler sayillmis ve seyreltme katsayisi
dikkate alinmak sureti ile degerlendirilmistir [20].

LDL-kolesterol = Serum kolesterol — (HDL-kolesterol + Trigliserit / 5)
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Ratlarin Kan Serumunda Toplam Kolesterol, HDL-
Kolesterol, LDL-Kolesterol Ve Trigliserit
Diizeylerinin Belirlenmesi

Hazirlanan yemle beslenen ratlardan 7, 14 ve 21.
glnlerde her gruptan 2 adet rat rastgele belirlenmis
kanlari alinmis ve alinan kanlar santrifiij edildikten (5000
devir/dakika) sonra serumlar -80°C’de muhafaza
edilmistir. Serumlarda toplam kolesterol ve HDL-
kolesterol enzimatik yéntemle (CHOD-PAP metod) ve
trigliserit (GPOPAP metot) ile Boehringer Mannheim
GmbH, Mannheim, Almanya’dan temin edilen test kitleri
ile analiz edilmistir [21].

Toplam kolesterol tayininde 0.02 mL serum &rnegi
Gzerine 2 mL test kiti ¢gbzeltisi (Tris buffer; 100 mmol/L,
pH 7,7; Mg?+ : 50 mmol/L; 4-aminofenazon: 1 mmol/L;
sodyum solat; 10 mmol/L; fenol: 6 mmol/L; 3,4-
diklorofenol: 4mmol/L; yagli alkol poliglikol eter: %0.3;
kolesterol esteraz 2 0.4 U7mL; kolesterol oksidaz = 0.25
U/mL; peroksidaz = 0.2 U/mL) konarak 20-25°C de 10
dakika bekletildikten sonra, spektrofotometrede Hg 546
nm dalga boyundaki absorbansi test kiti ¢bzeltisi ile
hazirlanan kontrole karsi okunmustur. Sonug asagidaki
formilden yararlanilarak hesaplanmistir.
Kolesterol (mg/dL) = 853 x A (1)
HDL-kolesterol, 200 pL serum &rnegi 500 pL ¢okturdcl
(Fosfotungustik asit: 0.44 mmol/L;magnezyum klorit: 20
mmol/L) ile 400 devir/dakikada santrif(j edildikten sonra
Ustte ayrilan kisimdan serum &rneginde kolesterol
tayininde oldugu gibi yapilmis ve sonu¢ asagidaki
formalden yararlanilarak hesaplanmistir.
HDL-kolesterol (mg/dL) = 325.1 x A (2)
Trigliserit tayininde 0.02 mL serum &rnegdi Gzerine 2 mL
test kiti ¢bzeltisi (ATP = 0.5 mmol/L; 4-aminofenazon:
0.35 mmol/L; lipaz = 3 U/mL; gliserolfosfat oksidaz = 2.5
U/mL; gliserol kinaz 0.2 U/mL; peroksidaz = 0.15 U/mL;
4-klorofenol: 3.5 mmol/L) konarak, 20-25°C de 10
dakika bekletildikten sonra ayni dalga boyundaki
absorbansi ayni ¢bzelti ile hazirlanan kontrole karsi
okunmustur. Sonu¢ asagidaki formilden yararlanilarak
hesaplanmistir.

Trigliserit (mg/dL) = 1040 x A (3)
LDL-kolesterol miktari ise  diger verilenlerden
yararlanmak suretiyle Friedewald esitligine gdére su
sekilde [21];

(4)
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istatistik analizler

Verilerin istatistiksel analizi Minitab V.16 kullanilarak
gergeklestiriimistir. Elde edilen veriler faktériyel deneme
deseninde Varyans analiz teknigi (Minitab, 1991) ile
degerlendiriimistir. Guruplar arasindaki farkliliklar Tukey
Goklu Karsilastirma Testliyle tespit edilmistir [22].

ARASTIRMA BULGARI ve TARTISMA

Calismada iki giinde bir taze olarak hazirlanan yogurt
Orneklerinde yapilan asitlik (pH ve SH), yag, kuru
madde, toplam bakteri, kif-maya ve laktik asit
bakterilerinin analiz sonuglari Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Yogurt Orneklerinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

) Asitlik Kuru Toplam Kuf- Laktik Asit

Yogurt Ornekleri Yag (%) o Bakteri Maya  Bakterileri
pH SH Madde (%) 4obg)  (koblg)  (koblg)
Yagl Yogurt 45+02 50027 54202 17.3+12 180 +£3.54 <10 190+3.22
Pastorize Yagh Yogurt 45+02 500+27 54+02 17.3+1.2 30+ 566 <10 <30 +2.65
Probiyotik Yogurt 43+02 46.7+15 39+03 16.56+1.3 80+283 <10 120 + 3.06
Pastorize Probiyotik Yogdurt 43+02 467+15 39+03 16.5+1.3 20+4.24 <10 <1
Tablo 3'te goéruldigl gibi laktik asit bakteri sayim aktivitesinin ilk olarak ortaya atildigi yogurtla ilgili

sonuglarina gére pastdrize Urlnlerdeki laktik asit
bakterileri inhibe oldugu edilmistir. Bu sonuglara gére,
laktik asit bakterilerinin toplam kolesterol, HDL-
kolesterol, LDL-kolesterol ve trigliserit Uzerine etkileri
pastérize ve  pastérize  edilmemis  GUrlnlerde
incelenmisgtir.

Toplam Kolesterol, HDL-Kolesterol LDL-
Kolesterol ve Trigliserit Miktarlar

Hazirlanan 6zel yemlerle beslenen ratlardan 7., 14. ve
21. ginlerde alinan kan 6rneklerinin toplam kolesterol,
HDL-Kolesterol, LDL-Kolesterol ve trigliserit diizeylerine
ait istatistik analiz sonuglari Tablo 4’te verilmistir.
Sonuglar incelendiginde haftalara gére toplam kolesterol
dlzeyinde bir artis gorllmUstir. Bu artis istatistiksel
olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Toplam kolesterol
dizeyi kolesterolli yem + yogurt érneklerine ve hafta*
kolesterolli yem + yogurt érnegine gore interaksiyonlari
istatistiki acidan ¢ok 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Birinci haftada en yiiksek toplam kolesterol seviyesi
pastérize probiyotik yodurt 6rneklerinde 124.00+9.89
mg/dL  olarak belirlenmigtir.  Patérize  edilmemis
probiyotik yogurt 6rneklerinde ise toplam kolesterol
seviyesi 58.50+9.19 mg/dL olarak belirlenmistir. Bu
sonug probiyotik bakteri érnedinin toplam kolesteroll
6nemli 6lclide azalttigini gbstermistir. Ancak Tablo 3'de
de goéraldiagu gibi ikinci haftada probiyotik bakterinin bu
olumlu etkisi azalmis ve (gilincl haftada ise pastérize
probiyotik yodurt (63.50+6.36 mg/dL) ve pastérize
edilmemis  probiyotik yogurt (63.0+6.36 mg/dL)
Orneklerinin toplam kolesterol seviyeleri ayni dizeyde
belirlenmistir. Yagh yogurt érneklerinde birinci ve Gglinci
haftalarda pastorize yogdurt orneklerine gére toplam
kolesterol miktarlari daha disiik bulunmustur. Ikinci
haftada tam tersi bir durum izlenmistir. Bu da ratlarin
yem ve yogurt tlketimindeki diizensizlige baglanabilir.
Kontrol grubunun Toplam kolesterol miktarlarinda ise
her (i¢c haftada da benzer sonuglar elde edilmigtir.

Bazi deney hayvanlarn (zerinde vyapilan [23-25]
c¢alismalarda, farkli fermente sit mamdllerinin serum
kolesterol Uzerine etkisinin farkh oldugu sonucuna
varilmigtir. SGt ve (Grinlerinin  kolesterol districa
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¢alismanin Mann ve Spoerry, [26] ardindan yapilan
arastirmalarda yogurdun antikolesterolemik etkisine
iliskin farkh sonuglar alinmistir. Bazzare ve ark. [27] ve
Thompson ve ark. [28] ayri ayr yaptiklar ¢alismada
yogurdun antikolesterolemik etkiye sahip olmadigini
belirlemiglerdir. McNamara ve ark. [29] Yaptiklar
calismada 18 normolipidemik erkekte yogurtlarin plazma
kolesterol seviyelerini dnemli derecede etkilemedigini
belirtmiglerdir. Beena ve Prasad [30] normal yogurdun
kolesterol azaltici etkisinin olmadigini belirtmiglerdir.
Jaspers ve ark. [13] ginde 681 g yodurt verdikleri
erkeklerde yogurdun baz glnlerde toplam serum
kolesterolli %10-20 ile ©6nemli derecede azalttig
belirlenmis.  Ancak, serum Kkolesteroliiniin  yogurt
tiketiminin devam etmesi ile kontrol degerine geri
doéndigi belirtilmistir. Farkl laktik asit bakteri tiirlerinin
serum Kolesterol konsantrasyonlari Uzerine etkisinin
farkli olabilecegini belirtmiglerdir. Gilliand ve ark. [24]
kolesterolce zengin diyetle beslenen domuzlarda
L.acidophilus RP32 tirinin serum kolesterol seviyesini
Onemli élciide azalttigini, L.acidophilus P47 tlrinin ise
benzer bir etkisinin olmadigini belirtmiglerdir. Suzuki ve
ark. [25] gesitli laktik asit bakterileriyle fermente edilmis
sltlerle beslenen ratlarda en etkili antikolesterolemik
etkinin L.acidophilus 2056 susuyla Uretilenlerden elde
edildigini belirtmiglerdir.

Sadeq ve ark. [9] plazma lipitleri (izerine Bifidobacterium
pseudocatenulatum G4 veya Bifidobacterium longum
BB536 iceren  yodurdun etkisini  kolesterolce
zenginlestirilmis diyetle beslenen ratlarda
incelemiglerdir. 8 hafta sonra kolesterolce zengin diyetle
beslenen pozitif kontrol grubu ratlarin plazmasinda
toplam kolesterol ve LDL-kolesterol seviyelerinde dnemli
artislar g6zlemlemiglerdir. Bununla birlikte,
Bifidobacterium pseudocatenulatum G4 veya
Bifidobacterium longum BB536 iceren yogurt takviyeli
kolesterolce  zengin diyetle beslenen gruplarda
uygulamadan 8 hafta sonra kontrol grubuna gore
plazmada toplam kolesterol, LDL-kolesterol ve VLDL
kolesterol  seviyelerini anlamli  derecede  dlslk
bulmuslardir. lvey ve ark. [15] kan basinci ve serum lipid
profili Gzerine yogurt ve kapsil formundaki Lactobacillus
acidophilus LA5 ve Bifidobakterium animalis subsp lactis
BB12'nin etkisini belirlemiglerdir. 55 yas Uzeri 156 kg
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agirhigindaki kadin ve erkeklerde alti hafta sonra toplam
kolesterol, LDL-kolesterol, HDL-kolesterol ve trigliserit
seviye artiglarini izlemislerdir. Lactobacillus acidophilus
LA5 ve Bifidobakterium animalis subsp lactis BB12

probiyotik suslarinin kardiyovaskdiler risk faktérlerini
dizeltmedigini ifade etmislerdir.

Tablo 4. Kolesterolli yem ve farkli yogurt gesitleri ile beslenen ratlarda toplam kolesterol, HDL-
kolesterol, LDL-kolesterol ve trigliserit dlizeylerine ait veriler (mg/dL) (n=2)

Slre Ratlara Verilen Yem icerigi Kolesterol HDL-Kolesterol LDL-Kolesterol Trigliserit
KY+S 66.0+1.418 39.0+1.41A 14.2+4.248 102.5+11.008
1 KY+PaY 69.5+10.618 31.0+0.00% 15.0+0.858 148.0+8.50*
Hafta KY+Y 55.5+12.028 37.5+2.12A 80.8+24.00* 74.5+6.008CPE
KY+PaPrY 124.0+9.89% 23.5+4.95% 16.7+1.568 44.0+18.005F
KY+PrY 58.5+9.198 28.0+2.83% 7.244.248 84.5+7.808¢P
KY+S 62.0+2.838 31.0+7.10% 20.7+1.56" 58.5+0.60CPEF
> KY+PaY 66.0+1.418 34.0+7.10% 18.3+3.548 62.5+6.36CPEF
Hafta KY+Y 76.5+13.408 40.5+3.50* 24.1+4.958 83.0+8.498CD
KY+PaPrY 80.5+2.128 40.0+16.00* 8.05+0.498 91.54+9.198C
KY+PrY 67.0+0.008 44.0+4.204 13.8+2.838 53.5+6.36°EF
KY+S 66.5+2.128 33.0%4.24A 34.7+6.08° 64.5+7.80CPEF
3 KY+PaY 67.0+7.078 36.0+2.83% 15.5+2.978 62.5+7.80CPEF
Hafta KY+Y 63.5+2.128 32.5+0.714 16.7+3.828 43.5+2.10FF
KY+PaPrY 63.5+6.368 37.5+3.54A 17.8+7.648 29.0+5.707
KY+PrY 63.0+1.418 43.5+2.124 12.7+1.568 41.0+0.005F

En ylksek HDL-kolesterol oranlar birinci haftada yagh
yogurt érneginde goérilirken ikinci ve Gg¢linch haftalarda
(44.00+4.20 mg/dL ve 43.5+2.12 mg/dL) probiyotik yagh
yodurt orneginde belirlenmigtir. Gruplar arasinda ¢ok
6nemli bir farkliigin olmadigr géralmustar.

Thomson ve ark. [28] giinde 1 L yogurt tiketen kisilerin
HDL-kolesterol diizeylerinde &nemli bir farklilik
bulunmadigini belirtmislerdir. Rao ve ark. [31] 29 glin
suresince yagl sut veya termofilus sitl ile beslenen
sicanlarda HDL-kolesterol dizeylerinin farkli olmadigini
belirlemiglerdir. Danielsen ve ark. [32] 56 giin boyunca
asidofilus yogurdu ile beslenen domuzlarda HDL-
kolesterol dlzeyinin kontrol grubuna gére daha disik
oldugunu belirlemiglerdir. Bazzare ve ark. [27] bir hafta
yogurt tlketen bayanlarda HDL-kolesterol dlzeyini
kontrol grubuna gére daha ylksek bulmuslardir. Umsan
ve Hosono [33] sit ve L. gasseri SBT0270 igeren st
verilen ratlarda HDL-kolesterolin 6nemli derecede
azaldigini bulmuslardir.

Tablo 3'te g6rildigh gibi en yUksek LDL-kolesterol
miktari birinci haftada yagl yogdurt (80.80+24.00 mg/dL)
O6rneginde elde edilmistir. En disik LDL-kolesterol
miktarlar her U¢ haftada da probiyotik yogurt 6rneginde
(sirasiyla 7.20+4.24 mg/dL, 13.80+2.83 mg/dL, 12.70+
1.56 mg/dL) elde edilmigstir. Uglincl haftada fermente
yogurt drneklerinin LDL-kolesterol degerlerinde dnemli
bir farklilik olmadigi gérilmustir. Kontrol gruplarinda ise
haftalara gére LDL-kolesterol miktarlari énemli dlgiide
artis gdstermistir. ikinci ve Uglincll haftalarda en yiiksek
LDL-kolesterol miktarlari (sirasiyla 20.70+1.56 mg/dL ve
34.70+6.08 mg/dL) kontrol gruplarindan elde edilmistir.

Noakes ve ark. [34] yagi azaltilmis yeni bir stit Grlininin
yadlarinin plazma lipidleri Gzerine etkisini 43 erkek
Uzerinde incelemisler ve sit kaymaginda bulunan
doymus yag asitlerinin LDL-kolesterolini yikselttigini
bulmuslardir. Gerhard ve ark. [35] plazmada LDL-

kolesterol konsantrasyonlarinin disik yagh diyetlerde
yUksek yagl diyetlere oranla distigini bulmuslardir.
Richelsen ve ark. [36] E. feacium ve S. thermophilus ile
fermente ettikleri stt GrinUnin bir ay sonra kadin ve
erkeklerde LDL-kolesteroli azaltirken 3 ay sonunda
birinci ayla fazla fark olmadigini ve 6. ay sonunda
toplam ve LDL-kolesterolin disik seviyede oldugunu
bulmuslardir. Beena ve Prasad [30] normal yogdurtlarin
kolesterol azaltici etkisinin olmadigini ve yogurdun LDL-
kolesterolli cok az degistirdigini belirtmiglerdir.

Ibrahim ve ark. [2] plazma ve karaciger lipidleri lzerine
Bifidobacterium lactis Bb-12 ve Bifidobacterium longum
Bb-46 ile takviyeli manda yogurdu ve soya yogurdunun
etkilerini  kolesterolle  zenginlestiriimis  bir  diyetle
beslenen sicanlarda belirlemislerdir. Bb-12 ve Bb-46
iceren yogurt ve soya yogurtlu kolesterolce zengin
diyetle beslenen gruplarin plazma toplam kolesterol,
LDL-kolesterol ve VLDL miktarlarini kontrol grubuna
(Bb-12 ve Bb-46 takviyesiz) gére dnemli 6lglide disik
bulmuslardir. Bb-46 igeren yogurt ve soya yogurdunun
Bb-12 iceren yogurt ve soya yogurdunun gére plazma
ve Kkaraciger kolesterol seviyelerini dlsurmesini daha
etkili bulmuslardir. Probiyotik takviyeli kolesterol
acisindan zengin bir diyetle beslenen siganlarda kan
plazmasi toplam kolesterol dlizeyleri arasinda ters bir
iliski oldugunu belirtmislerdir. Furuncuoglu ve ark. [37]
ylksek lipid seviyeli 100 hastada (50 kisi ¢alisma grubu
50 kisi kontrol grubu), stanolli yogurt ve stanolsiiz
yodurdun etkilerini arastirmislardir. Stanol grubunda
toplam kolesterol ve LDL kolesterol seviyesinde bariz bir
azalma (sirasiyla %12.9 ve %14.9) bulmuslar, kontrol
grubunda ise LDL kolesterolde diisik bir azalma (%3.3)
belirlemiglerdir.

En yiksek trigliserit miktari birinci haftada pastérize
yagh yogurt (148.00+8.50 mg/dL) grubunda ve kontrol
grubunda (102.50+11.00 mg/dL) elde edilmistir. Uglnci
hafta sonunda ise bUtin yogurt &rneklerinin trigliserit
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miktarlari kontrol grubundan daha disuk miktarlarda
bulunmustur.

Hepner ve ark. [38] yaptiklari gcalismada 4 hafta diyet ve
yogurtla besledikleri kisilerde kontrol grubuna gére
trigliserit diizeyinin daha disuk oldugunu bulmuslardir.
ishida ve Kubo [39] %15 ticari yogurtla besledikleri
ratlarda kontrol grubuna goére trigliserit dizeyini 6nemli
derecede az bulmuslardir. Danielson ve ark. [32]
yaptiklari g¢alismada 56 gin asidofiluslu yogurtla
beslenen tavsanlarda serum trigliserit dlzeyinin ¢ok
farkh olmadidini bulmuslardir. Suzuki ve ark. [24]
yaptiklari galismada asidofiluslu sitle  beslenen
sicanlarin ~ serum  trigliserit  duzeylerinin  sitle
beslenenlerden farkl olmadigini bulmuslardir. Kiyosawa
ve ark. [40] yaptiklari galismada kolesterolle beslenen
tavsanlarda yagsiz sutln trigliserit seviyesini dneml
6lgide dusurdagund, yogurtta ise kontrol grubuna gére
dnemli bir farkhlik olmadigini bulmuslardir. insanlar ve
hayvanlar Gzerinde yapilan cesitli galismalarda [34, 37,
41, 42] fermente s(t Uriinlerinin serum ftrigliserit dizeyini
degistirmedigi gézlemlenmisgtir.

Aloglu ve ark. [43] Cryptococcus humicola M5-2
susunun, in vivo ortamda kolesterolii asimile etme
yetenegi incelemisler ve kolesterolce zengin diyetle
beslenen sicanlarda bu sus ile beslemenin serum
toplam kolesterol, HDL/LDL kolesterol ve trigliserit
seviyelerine etkisini belirlemiglerdir. Serum analiz
sonucuna gore trigliserit ve toplam kolesterol diizeyinin
siraslyla %25 ve %1.34 oraninda diisme gdsterdigini ve
Ozellikle trigliserit duzeyindeki diugsme oranina ¢ogu in
vivo galigmada rastlamamislardir. Elde edilen susun
fermente gidalar ile beraber tiketiminin saglik Gzerine
iyilestirici etkiler yaratacagini belirtmislerdir.

SONUGC ve ONERILER

Aragtirma bulgular irdelendiginde, yogurt ve probiyotik
yogurtla beslenen gruplarin kan serum toplam kolesterol
seviyelerinde (Gglncl hafta sonunda &6nemsiz bir
azalma, LDL-kolesterol seviyelerinde ise &6nemli bir
azalmanin oldugu belirlenmistir. Genel olarak bitlin
gruplarin trigliserit seviyelerinde Ug¢ilincl hafta sonunda
azalma oldugu belirlenmistir. Pastdrize fermente siit
UrGinleri ile beslenen ratlarda ise, birinci ve ikinci
haftalardaki farkliliklara ragmen uUglncu hafta sonunda
serum toplam kolesterol, HDL-kolesterol ve LDL-
kolesterol seviyeleri pastérize edilmemis yogurt ve
probiyotik  yodurtla  karsilastirildiginda  benzerlik
gb6stermistir. Pastdrize probiyotik yogurtla beslenen
ratlarin trigliserit seviyelerinin her ¢ haftada pastérize
yogurtla beslenen ratlardan daha dlsidk oldugu
g6zlenmistir. Yogurt 0&rnekleri iginde Gglncl hafta
sonunda en ylksek HDL-kolesterol seviyesi ve endlsiik
LDL-kolesterol seviyesi probiyotik yogurtla beslenen rat
grubunda elde edilmistir. Probiyotik yogurt tiketiminin iyi
huylu HDL-kolesterol seviyesini artirma, kétl huylu LDL-
kolesterol seviyesi Uzerinde azaltma etkisinin oldugu
ifade edilebilir.

Calismada kullanilan L. acidophilus jonsonii Las
kiltGrinin birinci haftada toplam kolesterol (izerine
azaltici bir etkisi belirlenmesine ragmen Uglinci hafta
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sonunda kontrol seviyelerine yakin sonuglar elde
edilmistir. L. acidophilus jonsonii Ls1 susunun yogurt
tiketiminin devam etmesi ile toplam kolesterol tiiketimi
Uzerine azaltici bir etkisinin olmadigr gértimdstir. HDL-
kolesterol  seviyesinin artirict  ve  LDL-kolesterol
seviyesinin azaltici etki géstermesi kalp damar
hastaliklar agisindan L. acidophilus jonsonii Lyy susunu
iceren fermente st Cdrdnlerinin  tiketilmesi olumlu
degerlendirilebilir. Ancak fermente sit Urtinlerinde farkh
probiyotik bakteri tir(i ve suslari ile ¢ok daha uzun sdreli
ve daha detayli galisma yapilmasi énerilmektedir.

Bu sonuglara gére, yiksek kolesterol problemi olan
kisilerin beslenme diyetlerinde diizenli bir sekilde yodurt
ve probiotik yogurtlari tiketmeleri halinde ilgili
literatGrlerin 15131 altinda antikolesterolemik aktivite
Uzerinde etkili olabilecegi ifade edilebilir.
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