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ÖZET

Probiyotik terimi  iki yunanca kelime olan "pros" ve "bios" dan türemiş olup; bağırsak hijyenini ve sindirimi iyileştirerek, konakçı canlıda yararlı etkisi olan ve gıda katkısı gibi kullanılan canlı mikroorganizma olarak tanımlanmaktadır. Bu mikroorganizmalar; gıdalarla birlikte alındığı zaman, vücuttaki patojen mikroorganiz-maların inhibisyonunu sağlar, gıdaların sindirilebilirliğini arttırır, immun sistemi güçlendirir, kan kolesterol seviyesini düşürür, vücutta açığa çıkan toksik maddelerin emilimini sınırlandırır veya azaltır, prebiyotiklerin emilimini arttırır ve antikanserojenik etki göstermektedir.
Bu derlemede, probiyotik mikroorganizmaların yararları hakkında bilgi verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Mikroorganizma
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USEFUL EFFECT OF PROBIOTIC MICROORGANISMS
ABSTRACT
Probiotic is derived from two Greek words “pros” and “bios” meaning live microorganism used as a food additive for its useful effects such as improving intestinal hygier and digestion in a host organism. These mic-roorganism provide inhibition of patogenic microorganisms in the bady, increase digestability of foods, en-hance the immune system, decrease blood cholesterol level, decrease or limits absorbtion of totic substances, increase absorbtion of prebiotics and provides anticansersgenic effects.

This review provides information about the advantages of probiotic microorganisms.
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1.GİRİŞ

İnsan yaşamında, sağlıklı ve dengeli beslen-me önemlidir. Ekonomik sorunlar, olumsuz çevre koşulları, kontrolsüz ve sağlıksız gıdaların kullanıl-ması insan yaşamını tehlikeye sokmuştur(Kılıç, 1986; Siegman-Igra,2002). Özellikle bilinçsizce kul-lanılan birçok ilaç ve antibiyotikler, canlının sindi-rim sistemindeki mevcut mikrofloranın dengesini bozmakta, birçok organda onarılmayacak derecede bozukluğa sebep olmaktadır. Örneğin; potansiyel patojenler bulundukları ortamda dominant duruma geçerek bağırsak, vajina, böbrek gibi önemli organ-larda enfeksiyonlara neden olurlar(Shahani, 1997). Bu arada antibiyotiklere oldukça duyarlı olan laktik asit bakterilerinin sayısı azaldığından bağırsak reak-siyonu değişmekte, buna bağlı olarak da ortama pa-tojen mikroorganizmalar hakim olmaktadır. Bu bakımdan hastalıkların tedavisinde ve ürünlerin ka-litesini artırmak amacıyla, doğal biyolojik mekaniz-maları destekleyen ürünler olan probiyotiklerin kullanımı giderek artmaktadır(Alender, 1999).
Hayvanların, özellikle omurgalıların bağırsak içeriğinde yaklaşık olarak 1012 kob/g  oranında bak-teri ortaklaşa veya yarış içerisinde yaşamaktadır. Sindirim sistemi florası beslenmede  ve sağlık da kritik rol oynar. Bağırsak bakterileri temel besin öğelerini yararlı hale dönüştürürler. Anaerob  meka-nizma ile gerçekleşen fermantasyon, bireyin günlük enerji ihtiyacına katkıda bulunurken, bu olaylar so-nucunda oluşan bir takım zararlı ürünler de akut ve kronik bağırsak rahatsızlıklarına zemin hazırlar. Ba-zen de bağırsağa ulaşan patojen bakteriler bağırsak florasındaki dengeyi bozar. Sürekli bozulmaya yat-kın olan dengenin tekrar kurulması için probiyotik-lerden yararlanılmaktadır(Donnet-Huges,1999; Gül-mez, 2002; Gülmezoğlu, 1990).

Günümüzde, ürünlerde sıklıkla kullanılan probiyotik mikroorganizmalar lactobacillus soyuna ait  Lb. acidophilus, Lb. casei, Lb. plantarum ile bifidobacterium soyuna ait Bf. bifidum, Bf. longum, Bf. infantis, Bf. breve, Bf. adolesencis, Bf. Angu-latum, Bf. catenulatum, Bf. pseudocatenulatum ve Bf. dentium’dur. 

Bu derlemenin amacı, probiyotik mikroorga-nizmaların yararları hakkında bilgi vermektir.
2.PROBİYOTİK BAKTERİLERDE BU-LUNMASI GEREKEN ÖZELLİKLER
Bir mikroorganizmanın probiyotik mikroor-ganizma olarak adlandırılabilmesi için aşağıdaki özelliklere sahip olması gerekir(Donnet-Huges, 1999; Gibson, 2000; Gülmez, 2002; Kılıç,2001);
a) Gastrointestinal sistemde yaşayabilmelidirler,

b) Sindirim sırasında meydana gelen olaylardan etkilenmemelidirler,

c) Sindirim sistemi düzensizliklerini kontrol altına alabilmelidirler, 

d) Sindirim sistemi mikroflorasının dengede tutul-masını sağlamalı, patojenlerin gelişimini engelle-meli, tüketilen gıdaların yararlanma derecesini artır-malıdırlar, 

e) Asit ve safra ortamında faaliyet gösterebilme-lidirler,

f) Mikroorganizmanın adaptasyonunu kolaylaştır-mak için insan orijinli suşlar seçilmelidir,
g) Antibakteriyel direnci nakletmemelidirler,
h) İlave edildiği gıdanın kalitesini düşürmemeli-dirler,
i) Patojenler üzerine inhibitör etki yapmalıdırlar,

j) Metabolik aktiviteyi düzenlemelidirler,

k) Gıda allerjilerine ve patojenlere karşı immun sistemi güçlendirebilmelidirler,
l) Konakçının gıdalardan daha fazla yararlanma-sını sağlamalıdırlar,
m) Patojen ve toksijenik olmamalıdırlar.
n) Sindirim sisteminde canlılıklarını sürdürebilme-lidirler,
o) Depolama ve kullanma süresince canlı kalmalı-dırlar.
3. PROBİYOTİK MİKROORGANİZ-MALARIN YARARLARI
Probiyotik mikroorganizmaların yararlı etki-leri şunlardır;

3.1.İSTENMEYEN BAKTERİLERİN İNHİBİS-YONU
Probiyotik mikroorganizmalar, patojen bak-terilerin gelişmelerini, asetik asit ve laktik asit gibi organik asitler sentezleyip ortamın pH’sını düşürü-lerek, H2O2’i sentezleyerek ve bakteriosin benzeri antimikrobiyal maddeler üreterek engellerler. Ayrı-ca ortamın pH’sının düşmesine bağlı olarak bağırsak hareketlerini artırırlar(Mathieu, 1993). Yine probi-yotik mikroorganizmalar ortamdaki besin maddele-rini tüketerek patojenlerin gelişmelerini engellerler (Gülmezoğlu, 1990; Ouwehand, 1999). 

Lb. acidophilus’un bağırsak patojenlerine karşı sahip olduğu antibakteriyel etki, üretmiş oldu-ğu laktik asit, hidrojen peroksit ve değişik bakte-riosinlerden (asidolin, asidofilin ve lactosidin) ileri gelmektedir(Klaenhammer,1993; Loncarevic,1997). Laktik asit, ortamın pH’ sını düşürerek diğer bakte-riler için uygun olmayan bir durum yaratır. Hidrojen peroksit ise, bağırsak patojenlerine karşı oluşturulan antagonistik etkide rol oynar. Ayrıca Lb. Acidop-hilus bağırsak iltihabı, diyare, ağızda yara, aft, uçuk gibi durumlarda da kullanıldığı ifade edilmektedir (Pessi,1998).

Bifidobakteriler, şekerleri fermente ederek asetik, formik ve laktik asit üretmektedirler. Buna bağlı olarak, bağırsak pH’ sı düşmekte, böylece bazı patojen bakterilerin gelişmesini engellemektedirler. Aynı zamanda düşük pH, bakteri toksinleri fenol ve aminlerin üretimini de kısıtlarlar. Bf. bifidum’un bifidin adında bir antimikrobiyel madde ürettiği be-lirtilmiştir(Siegman-Igra,2002).   
Enfeksiyonlarda oral yolla alınan antibiyotik-ler patojenlerle birlikte bağırsak mikroflorasında bu-lunan mikroorganizmaları da yıkımlarlar. Antibiyo-tiklerin bağırsak mikroflorasında oluşturdukları bo-zuklukları engellemek amacıyla probiyotik ürünlerin kullanılması önerilmektedir(Gönç,1995; Kılıç,2001)
3.2.TOKSİK ÜRÜNLERİN NÖTRALİZE EDİL-MESİ
Probiyotikler indol, amin, amonyak  gibi tok-sik maddelerin  bağırsaklardan  emilimini azaltırlar veya bu toksik maddelerin ürünlerde meydana gel-mesini sınırlarlar. Probiyotik bakteriler bazı bakteri toksinlerini nötralize edebilen metabolitler sentezle-me yeteneğine de sahiptirler(Guerin-Danon,1998).
3.3.GIDALARIN SİNDİRİLEBİLİRLİĞİNİ AR-TIRMA
Bir gıdanın besleyici değeri içerdiği besin maddelerinin yeterli derecede sindirilebilme özelli-ğine bağlıdır. Fermente ürünlerde besin maddeleri starter bakteriler tarafından ön bir fermentasyona uğradıklarından bunların sindirilebilirliği daha yük-sek olmaktadır(Franck, 1998).

Probiyotik bakteriler tarafından üretilen en-zimler, besinlerin sindirilebilirliğini kolaylaştırmak-ta, konakçının bağırsak sistemindeki epitel hücrele-rin sayısını arttırarak ve intestinal mikroflora üzeri-ne etki ederek dolaylı yoldan besinlerden yaralan-mayı arttırırlar(Guerin-Danon,1998). 

Probiyotik bakteriler sindirim sistemi mikro-florasından salgılanan bakteriyel dekarboksilazlar ve dezaminazların etkisini inhibe ederek konakçının esansiyel aminoasitlerden yararlanmasını arttırabil-diği belirtilmektedir(Kılıç, 1986). Bifidobacterum’ lar, tiamin (B1), pridoksin (B6), folikasit(B9), siyano-kobalamin (B12) ve nikotinik asit (PP) üretirler ve dışardan alınan bu vitaminlerden organizmanın ya-rarlanmasını artırırlar. Özellikle  Bf. bifidum ve Bf. infantis tiamin, folik asit ve nikotinik asidi, Bf. Bre-ve, Bf. longum ve Bf. adolescentis  ise nikotinik asi-di çok fazla sentezlerler.          

Probiyotik mikroorganizmalar, süt ürünlerin-de bulunan kalsiyumun emilimini arttırırlar. Bf. animalis’in ratlar da çinko yetmezliğinden kaynak-lanan bağırsak hasarını önlediği belirtilmiştir(Don-net-Huges,1999;Gülmez, 2002). 
Pessi ve arkadaşları 1998, oral yolla Lacto-baccillus GG verdikleri ratların bağırsaklarında hem makromoleküllerin transferinin düzenlendiği hem de bağırsak hasarını önlediğini bildirmişlerdir.
Guerin-Dannan  ve arkadaşları 1998, gele-neksel yoğurtlara kıyasla Lb. casei içeren  yoğurtla-rın tüketilmesi ile, beta-glukozidaz enziminin etki-sinin daha çok arttığı ve bebek beslenmesinde daha faydalı olduğunu bildirmişlerdir.

3.4. PREBİYOTİKLERİN EMİLİMİNİN ARTI-RILMASI VE SİNDİRİM ÜZERİNDEKİ ETKİ-LERİ
Prebiyotik kelimesi, Gibson ve arkadaşları (Gibson, 2000), tarafından “kolon bakterilerinden birinin veya az bir kısmının çoğalmasını ve/veya aktivitesini etkileyerek yararlı bir etki oluşturan, sin-dirilmeyen gıda katkı maddesi’dir.” şeklinde tanım-lamıştır. İnulin ve oligofruktoz üzerinde en çok du-rulan prebiyotiklerdir. İnsan kolonunda  Bifidobak-teriler ortamda yoğun oldukları zaman bu prebiyo-tikler mikroflora tarafından fermente edilirler.

İnulin ve oligofruktoz insan sindirim enzim-leri tarafından hidrolize edilmezler ve intestinal böl-genin üst kısmı tarafından emilmezler. Kolondaki mikroflora tarafından sınırlı olarak fermente edilir-ler ve Bifidobakterleri stimule ederler. Bu madde-lerin günde birkaç gram alınımı, insanın dışkı flora-sının bileşiminde önemli derecede değişiklik mey-dana getirir. Bu durumda  Bifidobacter’ler dominant genus haline gelir, Clostiridium gibi zararlı mikroor-ganizmalar azalır(Franck, 1998).
3.5.ANTİKANSEROJENİK ETKİ
Probiyotik ürünlerin tüketimine bağlı olarak kolon (kalın bağırsak) kanseri insidensinin azaldığı belirtilmektedir. Probiyotik mikroorganizmalar, ba-ğırsak sisteminde kanserojen bileşiklerden (fenol, nitrozamin) bazılarını inaktive ederek veya inhibe ederek, immun yanıtı stimüle ederek(Danielson, 1989), prokanserojenleri kanserojene çeviren nitro-redüktaz, azoredüktaz ve beta-glukuronidaz gibi ba-ğırsak bakterilerinin enzim aktivitelerini redükte ederek, antikanserojen etkilerinin olduğu vurgulan-maktadır(Reddy, 1999). Kısacası antikanserojenik etki;
· İmmun sistemin güçlenmesi,

· Bağırsakta fekal bakteriler tarafından sentezlenen azoredüktaz, nitroredüktaz ve beta glukorinidaz gibi enzimlerin sentezlerinin azaltılması,

·  Kanserojen maddelerin parçalanmasını önleyerek bunların absorbsiyonunu engellenmesine bağlıdır.

Ayrıca probiyotik etkili laktik asit bakterile-rin hücre duvarında bulunan pepdidoglikan ve poli-sakkaritler, nitrozamin gibi kanserojen etkili mad-deler ile kimyasal bağlar oluşturarak onların etki-lerini azalttıkları belirtilmiştir(Collins, 1999; Dani-elson, 1989; Gilliand,1989). 

3.6.ANTİKOLESTEROL ETKİSİ
Kolesterol, hayvanlar alemindeki tüm canlıla-rın hücre membranında bulunan ve insan metaboliz-masında  önemli rol oynayan organik bir maddedir. 
Araştırma sonuçlarına göre, bazı bağırsak bakterilerinin kolesterolü düşürme mekanizmaları şu şekilde açıklanmaktadır. Vücutta sentezlenen ve gı-dalarla alınan kolesterol, safra asitlerine dönüşmek-tedir. Lb. acidophilus gibi bazı bağırsak bakterileri ise oluşan bu safra asitlerini dekonjuge edebilme yeteneğine sahiptir. Dekonjuge olan safra asitleri, li-pidlere oranla daha kolay emilir. Bu nedenlede kan kolesterol düzeyinde azalma meydana geldiği belir-tilmektedir.
Lactobacillus’ ların, kan kolesterol seviyesini etkilediği ve yapılan bir çalışmada Lactobacillus acidophilus  ilaveli besinler  ile beslenen bebeklerde kolesterol düzeyinin düştüğü vurgulanmıştır(Harri-son, 1975). Shahani ve ark.1997 4.5x106 kob/ml Lb. acidophilus içeren süt ile 30 gün süreyle beslenen farelerin serum kolesterol düzeyinde önemli bir dü-şüş olduğunu tespit etmişlerdir. Danielson ve ark. 1989 tarafından, Lb. acidophilus ile hazırlanan yo-ğurdu, 56 gün süreyle domuzlara vermişlerdir  ve bu süre sonunda Low Dansite Lipoprotein (LDL)  sevi-yesinin önemli düzeyde düştüğünü bildirmişlerdir.

Gilliand.1989, yüksek kolesterol içerikli diyet uygulanıp, Lb. acidophilus ile beslenen grubun ko-lesterol miktarının kontrol grubuna göre daha az olduğunu bildirmiştir.

4.SONUÇ
Probiyotikler; insan sağlığının korunmasında ve hastalıkların tedavisinde kullanılabilecek yararlı mikroorganizmalar olup, bunlar kullanılarak daha diyetetik, sağlıklı, kaliteli, sindirilebilmeleri yüksek ve raf ömrü uzun ürünler üretilebilir. Bu bakımdan tüketicinin bilinçlendirilerek bu gibi ürünlerin tüke-timini yaygınlaştırmak büyük önem arz eder.
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