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Özet: Tarih boyunca insanlar tarafından canlı mikroorganizmalar içeren bitkisel ve hayvansal orijinli fermente gıdalar 
tüketilmiştir. Geleneksel fermente gıdaların içerisinde ‘’Probiyotik’’ olarak isimlendirilen doğal mikroorganizmalar, 
yeterli miktarda uygulandığında konakçıya yarar sağlayan canlı mikroorganizmalar olarak tanımlanır. Her geçen gün 
doğal kaynaklardan izole edilen ya da mevcut bakteri soylarından türetilen yeni bakteriler keşfedilmekte ve dolayısıy-
la bu bakterilerin probiyotik olarak değerlendirmelerinin yapılması ve güvenilirliklerinin derinlemesine araştırılması 
gerekmektedir. Detaylı inceleme gerektiren mikroorganizmaların son örneklerini Leuconostoc mesenteroides, Bacillus 
subtilis natto, Clostridium butyricum, Bacteroides xylanisolvens, Akkermansia muciniphila, Fruktofilik laktik asit bak-
terileri (FLAB) ve Faecalibacterium prausnitzii oluşturmaktadır. Bu derlemede probiyotik özellikleri yeni ortaya çıka-
rılan bazı mikroorganizmalar hakkında bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 
Anahtar kelimeler: Gıda, Probiyotik bakteri, Yeni mikroorganizma

Novel Microorganisms Accepted as Probiotics
Abstract: Throughout history, fermented foods from vegetable and animal origin including live microorganisms have 
been consumed by humans. In traditional fermented foods, natural microorganisms, called probiotics, are defined as 
live microorganisms that benefit the host when administered in sufficient amounts. Everyday, new bacteria, which are 
isolated from natural sources or derived from the current strains of bacteria, are discovered and therefore probiotic 
assessments and reliability of these bacteria should be investigated in depth. Recent samples of microorganisms requir-
ing detailed examination are Leuconostoc mesenteroides, Bacillus subtilis natto, Clostridium butyricum, Bacteroides 
xylanisolvens, Akkermansia muciniphila, Fructophilic lactic acid bacteria (FLAB) and Faecalibacterium prausnitzii. In 
this review, it is aimed to give information about some new microorganisms which have probiotic properties.
Key words: Food, Probiotic bacteria, New microorganism

Giriş

Antik çağlardan beri canlı mikroorganizmalar içe-
ren gıdalar insan beslenmesinin önemli bir bölü-
münü oluşturmuş ve özellikle fermente gıdalar, 
meyveler, meyve suları, hayvansal ürünler gibi 
doğal mikrobiyal içeriği olan gıdalar tüketilmiştir. 
İnsanlar, bakterilerin varlığını bile bilmeden, on-
ları birçok gıdanın üretimi ve saklanmasında etkin 
olarak kullanmışlardır [47]. Geleneksel fermente 
gıdaların içerisinde ‘’Probiyotik’’ olarak isimlen-
dirilen doğal mikroorganizmalar bulunmaktadır. 
Ancak unutmamak gerekir ki canlı bakteri içeren 
her fermente gıda aynı zamanda probiyotik özel-
likte değildir. Fermente gıdalar farklı sayı ve türde 
mikroorganizma içerdiklerinden bunların mikro-
biyolojik kompozisyonu tamamen bilinmemekte 
veya üretim prosesinde kontrol edilememektedir 
[30]. International Scientific Association for Probi-
otics and Prebiotics (ISAPP) bu nedenle, geleneksel 

fermente gıdalar için “canlı ve aktif bakteriyel kül-
türler içeren” terimini önermektedir. Probiyotikler, 
yeterli miktarda uygulandığında konakçıya yarar 
sağlayan canlı mikroorganizmalar olarak tanımla-
nır. Bu faydalar, araştırılan probiyotiklerin büyük 
çoğunluğunda; bağırsak geçişinin düzenlenmesi, 
patojenlerin rekabet dışı bırakılması ve spesifik 
kısa zincirli yağ asitleri üretimi gibi nispeten or-
tak mekanizmalar yoluyla sağlanmaktadır. Buna ek 
olarak, vitamin sentezi, enzimatik aktivite, bağırsak 
bariyer takviyesi ve kanserojenlerin nötrleştirilme 
mekanizmaları yer alır [10,30]. European Food Sa-
fety Authority (EFSA), biyolojik ajanların değer-
lendirilmesini basitleştirmek ve standardize etmek 
amacıyla mikroorganizmalar için genel risk değer-
lendirme yaklaşımı oluşturmaya yönelik Qualified 
Presumption of Safety (QPS) sistemini başlatmış-
tır. QPS yaklaşımı, düşük riskli mikroorganizmala-
rın değerlendirilmesini basitleştirerek, yüksek risk 
potansiyeli olan ajanlara daha fazla odaklanmayı 
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sağlamaktadır [36]. QPS kavramı, yem ve gıda üre-
timinde kullanılan tüm mikroorganizmalar için bir 
güvenlik değerlendirmesi oluşturmayı amaçlamak-
tadır. Etken, QPS listesindeki bir taksonomik birime 
açıkça bağlanabiliyorsa, gerekli güvenlik değerlen-
dirme aşamaları varsa, bu taksonomik birim için 
listede belirtilir. Güvenilirlik özellikleri tam olarak 
anlaşılamayan mikroorganizmalar için tür veya izo-
lat seviyesi üzerinde ayrı bir taksonomik sınıflandır-
ma, potansiyel virülens, antibiyotik direnç genlerini 
ve bunların yatay aktarım yeteneklerini belirlemek 
için kapsamlı genetik dizilim analizi de dahil olmak 
üzere karakterizasyon analizleri yapılmaktadır [3].

Probiyotik Olarak Tanımlanan Yeni 
Mikroorganizmalar
Leuconostoc mesenteroides
L. mesenteroides, Laktobasiller grubunda Gram po-
zitif, sporsuz, katalaz, oksidaz ve PYR (L-pyrroli-
donyl-b-naphthyla-mide) negatif, alfa veya non he-
molitik koklardır [5,34]. Streptococcaceae ailesine 
dahil olup glikopeptidlere doğal dirençlidir [29,31]. 
L. mesenteroides, fakültatif anaerob olmasına rağ-
men mikroaerofilik koşullarda heterolaktik fermen-
tasyon kabiliyetindedir [17]. Aynı zamanda sitratı 
diasetil ve asetoine dönüştürürken, sakarozu deks-
tran ve levana dönüştürür. Dekstranlar; kan plazma 
uzatıcıları, antikoagülan tedavi için heparin ikame-
leri, çeşitli kozmetik ürünlerin üretiminde kullanıl-
maktadır [33,35]. L. mesenteroides, birçok gıdada 
fermantasyon işlemlerinin başlamasından sorumlu 
ve hatta çeşitli ekmek ve fermente süt ürünlerinde 
starter kültürler olarak kullanılmakta, geneneksel ve 
endüstriyel peynirlerin florasında bulunabilmekte-
dir [12,16,48]. EFSA L. mesenteroides’dan üretilen 
dekstran preparatının fırın ürünlerinde %5’e kadar 
kullanımının insan tüketimi için güvenli olduğunu 
bildirmiştir [2].

Bacillus subtilis natto
B. subtilis, toprakta, geviş getiren hayvanların 
ve insanların gastrointestinal kanalında bulunan 
Gram-pozitif, katalaz-pozitif, fakültatif anaerob 
mikroorganizmadır [38]. Japonya’da 1906 yılında 
keşfedilen B. subtilis natto, fermente edilmiş soya 
fasulyesi olan ‘’natto’’ üretiminden sorumlu olup 
Japon diyetinde uzun süredir kullanılmaktadır. B. 

subtilis, gastrointestinal ve üriner sistem hastalıkla-
rının tedavisinde antibiyotiklerden önce yaygın ola-
rak kullanılan immünostimülatör ajanıdır. Sindirim 
sistemi üzerinden; IgM, IgG ve IgA spesifik anti-
korların ve interferonları indükleyen CpG dinükleo-
tidlerin salgılanmasını sağlayarak geniş spektrumlu 
bağışıklık aktivitesini uyarması nedeniyle alternatif 
bir ilaç olarak kullanılmıştır [13]. B. subtilis nat-
to’ya güvenli kullanım öyküsü ve potansiyel vita-
min prekürsörü özelliği nedeniyle EFSA tarafından 
QPS statüsü verilmiştir [20].

Clostridium butyricum
Gram pozitif, zorunlu anaerob, sporlu basil olan 
Clostridium butyricum, insan ve hayvan bağırsağı-
nın kommensal bir bakterisidir. C. butyricum, yük-
sek miktarlarda bütirik asit üretme kapasitesine sa-
hiptir [27,42,45]. EFSA C. butyricum CBM 588’in, 
yeni bir probiyotik olarak kullanılmasına izin ver-
miştir [4]. C. butyricum için bildirilen faydalı etki-
lerin başında SCFA (Short Chain Fatty Acids) üre-
timi ve lipit metabolizmasındaki etkinliği gelmek-
tedir [49]. Yapılan çalışmalarda etkenin, ülseratif 
kolit hastalarında kaşeksiyi önleme ve Helicobacter 
pylori için tedavi olan hastalarda oluşan yan etkile-
rin azaltılmasında olumlu etkileri saptanmıştır [50]. 
Oral yolla alındığında, C. butyricum sporları ba-
ğırsaklarda aktif hale geçerek bütirat ve asetat gibi 
çok miktarda kısa zincirli yağ asitleri üretir [44]. 
SCFA’lar bağırsak hücreleri için önemli bir enerji 
kaynağı oluşturur ve enterositler üzerinde prolife-
ratif etkilere sahiptir. Ek olarak, SCFA’ların, kolo-
nik inflamasyon üzerinde immün modülatör etkilere 
sahip olduğu belirtilmiştir. SCFA’lar epitel hücre 
kültürlerinde inflamatuar sitokin sekresyonunu bas-
kılayarak, bağırsak mukozasının mikroorganizma-
ların varlığına karşı toleransını kolaylaştırmakta ve 
patojenlerin çoğalmasını kontrol etmektedir [28]. 

Bacteroides xylanisolvens
Chassard ve ark. [11] insan gastrointestinal kana-
lında, 6 ksilanolitik, Gram-negatif anaerobik çubuk 
izole etmişlerdir. Sonraki 16S rRNA analiziyle, elde 
edilen suşların Bacteroides cinsine ait olduğunu ve 
etkene ksilanın ayrıştırma özelliğine göre B. xylani-
solvens ismini vermişlerdir. Bacteroides spp., insan 
kolon florasının baskın türlerinden olup, bağırsak 
mikrobiyatasının yaklaşık %30’unu oluşturmak-
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tadır [46]. B. xylanisolvens DSM 23964 izolatının 
biyokimyasal özellikleri katalaz (-), indol (-) ve ni-
şasta hidrolizi (-)’dir. Filogenetik analiz ve DNA-
DNA hibridizasyonu ile B. xylanisolvens’in alt var-
yantı olarak sınıflandırılmıştır. B. xylanisolvens’in 
probiyotik olarak sınıflandırılmasına sebep olan en 
temel özelliği mide-bağırsak kanalında canlılığını 
koruyabilmesidir. B. xylanisolvens DSM 23964, 
stimüle edilmiş mide sıvısında 3 saat sonunda %90 
oranında ve benzer şekilde stimüle edilmiş intesti-
nal sıvıda 4 saat sonunda %96 oranında canlılığını 
koruyabildiği saptanmıştır. Ancak in vitro ortam-
da epitelyal hücrelere bağlanamaması probiyotik 
özelliklerin değerlendirilmesinde önemli bir deza-
vantajdır [51]. 2015 yılında B. xylanisolvens DSM 
23964’ün fermente edilen pastörize süt ürünlerine 
probiyotik amaçlı katılması onaylanmış olup, etke-
nin probiyotik olarak kullanımı, pastörize süt ürün-
lerinin mayalanmasında başlangıç kültürü olarak 
sınırlandırılmıştır [21]. 

Akkermansia muciniphila
A. muciniphila başlangıçta zorunlu bir anaerob ola-
rak sınıflandırılmıştır, fakat Bacteroides fragilis ve 
Bifidobacterium adolescentis gibi diğer anaerobik 
bağırsak kolonileriyle birlikte A. muciniphila’nın 
küçük miktarlarda oksijeni tolere edebildiği görül-
müştür [40]. Yapılan araştırmalarda memeli bağır-
sak örneklerinde Akkermansia cinsine ait türler sap-
tanmış olup, etkenin zebra balığı ve birmanya pito-
nu gibi diğer omurgalılarda da benzer türleri tespit 
edilmiştir [15,43]. Bununla birlikte A. muciniphila 
insanlarda meme dokusunda tespit edilmiş ve et-
kenin anne sütü ile bebeklere geçişi belirlenmiştir 
[14]. A. muciniphila, insan bağırsak mikrobiyatası-
nın %1-4’ünü oluşturmaktadır [18]. Akkermansia 
türlerinin patojenitesi ile ilgili genel endişeler var-
dır ancak A. muciniphila’nın herhangi bir spesifik 
hastalığa sebep olduğuna dair veriye rastlanılma-
mıştır [19]. A. muciniphila’nın 70 oC’de 30 dakika 
ısı uygulamasından sonra etkenin obez ve diyabetik 
farelerde yağ kitle gelişimini, insülin direncini ve 
dislipidemiyi azalttığı görülmüştür. Bazı membran 
proteinleri, termal işlem sırasında bile Toll benzeri 
reseptör 2 ile stabilite ve etkileşim göstermiştir. Bu 
protein bağırsak bariyeri üzerine olumlu etkiler sağ-
lamıştır [41]. Nispeten yeni tanımlanan tür olan A. 
muciniphila, Akkermansia cinsinin ilk tanımlanan 
taksonomik üyesidir ve gıda endüstrisinde kullanım 

koşullarına ilişkin veriler yeterince bulunmadığın-
dan EFSA tarafından yapılan QPS statüsüne göre 
herhangi bir değerlendirme yapılmamıştır [9].

Faecalibacterium prausnitzii
Fusobacterium prausnitzii, Faecalibacterium cinsi-
ne ve insan bağırsak mikrobiyotalarının komensal 
bakterisidir [37]. Gram pozitif, zorunlu anaerob olan 
F. prausnitzii, Clostridia sınıfına aittir. İnsanlarda 
toplam fekal bakteri florasının %3-5’ini oluşturur 
[8,26,37]. Mikrobiyota içerisinde F. prausnitzii sa-
yısındaki değişiklikler Crohn hastalığı ve depresif 
bozukluklar gibi birkaç gastrointestinal hastalık ile 
ilişkilendirilmiştir [32,37]. Etken konakta antiinfla-
matuar etki yaratmakta, bu da bazı hastalıklara bağ-
lı disbiyozisin dengelenmesinde kullanılabileceğini 
göstermektedir [32,37]. F. prausnitzii EFSA tarafın-
dan henüz QPS listesine dahil edilmemiştir [8]. 

Fruktofilik Laktik Asit Bakterileri
Fruktofilik laktik asit bakterileri (FLAB), Laktik 
asit bakterileri (LAB) içerisinde bir alt grup oluştu-
rur. FLAB tercihen bir substrat olarak fruktoz kulla-
nır, glikozu tam olarak fermente edemez ve ortamda 
bulunan piruvat, oksijen ve fruktoz varlığında geliş-
me ve çoğalmaları önemli ölçüde artar. Etken daha 
çok; çiçekler, meyveler, şarap ve kakao çekirdeği 
gibi fermente gıdalar ve böceklerin gastrointesti-
nal sisteminde bulunur [23,24]. FLAB grubu bak-
terilerin sınıflandırılmasında, Fructobacillus spp. 
ve Lactobacillus spp. cinsleri yer almaktadır [22]. 
Fructobacillus beş türden oluşur: F. fructosus, F. 
pseudoficulneus, F. ficulneus, F. durionis ve F. tro-
paeoli [25]. F. fructosus ve F. pseudoficulneus, do-
ğal kaynaklarda en sık tespit edilen türlerdir [1,24]. 
Lactobacillus cinsinden FLAB üyeleri L. kunkeei, 
L. apinorum ve L. florum’dur [39]. Yapılan çalışma-
larda, gıdayla alınan ve ısı ile inaktif hale getirilmiş 
L. kunkeei’nin bağırsak peristaltiğini artırdığı ve 
immünoglobulin A üretimi gibi immunitede yarar-
lı etkilere sahip olduğu saptanmıştır. Bu nedenle, 
B. xylanisolvens’lerde olduğu gibi, L. kunkeei’nin, 
gıda endüstrisinde ısıl işleme tabi tutulmuş formda 
kullanılabileceği düşünülmektedir. Gıda endüstri-
sinde çok yaygın olarak kullanılan LAB ile olan ya-
kın filogenetik ilişkileri, EFSA tarafından QPS lis-
tesine dahil edilmesi olasılığını gündeme getirmiş-
tir. Ancak etkeni genetik karakterizasyonunda laktik 
asit bakterilerinden tam olarak ayırmak ve fermente 
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gıdaların üretimi ile arasındaki ilişkiyi anlamak için 
daha fazla bilimsel veriye ihtiyaç vardır [6,7]. 

Sonuç

Dünyada hızla büyüyen gıda pazarı dikkate alındı-
ğında probiyotik olarak önerilen yeni bakteriler ve 
bunları içeren yeni gıdalar ilgi çekmektedir. Yeni 
probiyotik adaylar için, gıdalarda kullanımları ile 
ilgili yeterli deneyim olmadığından bu yeni türle-
rin piyasaya sürülmesi güvenilirlik endişelerini de 
beraberinde getirmektedir. Bu nedenle bazı ülke ve 
kuruluşlar probiyotiklerle ilgili çeşitli yasal düzen-
lemeler geliştirmişlerdir. Mevcut farklı düzenleme-
lerin en önemli ortak noktası bu yeni türlerin piya-
saya sürülmesinden önce olası bir sağlık tehdidinin 
ortadan kaldırılmasıdır. Bu derlemede bahsi geçen 
Leuconostoc mesenteroides, Bacillus subtilis natto, 
Clostridium butyricum ve Bacteroides xylanisol-
vens’e EFSA tarafından probiyotik onayı verilmiş-
tir. Diğer adaylardan A. muciniphila, FLAB ve F. 
prausnitzii için ise eldeki veriler umut verici olarak 
nitelendirilmiştir ve söz konusu türler halen EFSA 
tarafından bilimsel risk değerlendirme aşamasında-
dır. Değerlendirilen potansiyel probiyotiklerin, ge-
lecekte gıda endüstrisinde yeni gıdalara dahil edile-
bilecek bakteriler olabileceği düşünülmektedir. 
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