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Ozet

Bu derlemede, son yillarda tiiketiciler tarafindan oldukc¢a ilgi géren probiyotik
gidalara ve probiyotik gidalarin eldesinde kullanilan bakterilere deginilerek
Ozellikleri ortaya konulacaktir. Probiyotik gidalarin saglik {iizerine olan
etkilerine agiklik getirilmeye calisilacaktir.
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Probiyotikler

Probiyotikler, bagirsak sisteminin mikrobiyal florasini degistirerek insan
saghgr lizerinde olumlu etkiler yapan mikroorganizmalar olarak
tanimlanmaktadir (1). Bu grupta laktobasiller, bifidobakterler ve enterokoklar
yer almaktadir. Probiyotiklerin mide bagirsak ortaminda zarar gormeden aktif
olabilmeleri yiiksek asitli ortamda direngli olmalarmdan kaynaklanmaktadir.
Probiyotik mikroorganizmalar safra tuzlarma da direncglidirler (2).
Lactobacillus acidophilus ve bifidobakterler enzimlerin anti mikrobiyal
etkisine, asit ortama, yiiksek oksidasyon rediikksiyon potansiyeline ve diisiik
yiizey gerilimine diger probiyotik bakterilere kiyasla daha direncli
olduklarindan fermente siit {iirlinlerinde tercih edilirler. Probiyotik 6zellik
gosterdigi bilinen tek maya ise Saccharomyces boulardii'dir (1).

Bifidobakterler ve Lactobacillus acidophilus ozellikle yogurt iiretiminde
yaygin olarak kullanilmakta ve iiretilen iiriin "probiyotik yogurt" adi altinda
satilmaktadir (3). Bifidobakterler ve Lactobacillus acidophilus Kiiltiirleri
kullanilarak iiretilen probiyotik yogurtlarm basinda bifiyogurt, biyogarde ve
biyogurt gelmektedir. Biyogarde iiretiminde Streptococcus themmophilus,
Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus bifidus, bifiyogurtta Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bifidus, biyogurtta ise Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus acidophilus kiiltiirleri kullanilmaktadir. Normal
yogurt iretiminde inkiibasyon (fermantasyon) sicakligi 42-43 °C iken,
probiyotik yogurtlarda insan viicut sicakligi olan 37 °C'dir (4, 5).Probiyotik
kiiltiir yogurtlari, aside direncgli olmalar1 nedeniyle geleneksel yontem
yogurtlarina gére daha uzun raf 6mriine sahiptirler (5).

93



Turkive 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Laktobasiller ve bifidobakterler laktozu fermente ettiklerinden probiyotik
ozellikli gidalarin laktik asit nicelikleri diger siit {irtinlerdekinden daha fazladir.
Ek olarak bu kiiltiirlerle hazirlanan gidalarda probiyotik bakterilerin folik asit,
niasin, tiamin, riboflavin, pridoksin gibi B grubu vitaminler ve K vitamini
tiretmeleri bu vitaminlerce gidanin zenginlesmesini saglamaktadir. Bu arada
fosfor, demir, bakir ve magnezyumun sindirim sistemindeki emiliminin
artmasina yardimci olmaktadirlar (1).

Bagirsak florasinda 6nemli diizeyde bulunan probiyotik mikroorganizmalarin
bagirsak rahatsizliklarin1 onleyici etkilerinin de oldugu saptanmigtir. Bazi
patojenlerin kolonizasyonu ve iiremelerini onledikleri gibi bagisiklik sistemini
giiclendirdikleri, antikolestremik, antigenotoksik, antimikrobiyal ve
antimutajenik etkilerinin oldugu bildirilmektedir (2). Agiz, tist solunum yollari,
mide bagirsak sistemi ve genital sistemin mukotik yiizeyleri lizerinde etkili
olarak hastaliklar1 onleyici etkide bulunmaktadirlar. Viicutta laktaz (beta
galaktosidaz) enziminin sentezlenememesi nedeniyle laktozun parcalanmamasi
sonucu olusan "laktoz intoleransi" denilen rahatsizligin giderilmesinde
probiyotiklerin 6nemli rolii olmaktadir (1). Laktoz intolerans: olan tiiketiciler,
bagirsaklarinda laktaz enzimi olmadigindan sit {riinlerini tiiketemezler.
Probiyotik siit {iriinlerinin s6z konusu hastaliktan muzdarip tiiketiciler
tarafindan tiiketilebilmesi viicut i¢in gerekli kalsiyumun alimmasi ve osteoporoz
riskinin azaltilmasi adina 6nemlidir (1, 6).

Lactobacillus acidophilus laktosidin, asidofilin ve laktasin B adi verilen dogal
antimikrobiyal maddeler iireterek, bifidobakterler ise laktik asit ve asetik asit
gibi dogal zayif asitler lireterek bagirsak sisteminde asitligi arttrmakta, buna
kosut olarak kimi proteinlerin ve piitrifaktif (¢iiriikciil) bakterilerin iiremelerini
engelledikleri, bagirsak pH'sinit diizenledikleri ve bagirsak rahatsizliklarmi
azalttiklar1 bilinmektedir.

Probiyotik bakteriler pitrifaktif bakteri gelismesini inhibe ederek bunlarin
nitrozaminleri ve diger kanserojen bilesikleri olusturmalarin1 6nlemekte,
dolayisiyla kansere yakalanma riskini azaltmaktadirlar. Bu arada antimutajenik
etkileri prokanserojen maddelerin kanserojenlere doniistimiinii 6nleyerek yine
saglik iizerine olumlu etkilerini siirdiirtirler.

Son yillarda yapilan calismalar, probiyotik bakterilerin cocuklarda alerjik
semptomlarm engellenmesinde ve Helicobacter pylori enfeksiyonu riskinin
azaltilmasinda rol oynadiklarini ortaya koymaktadir (1)

Biitiin bu olumlu etkileri yanmnda probiyotik bakterilerin kan serumu kolesterol
niceligini azaltict etki yaptiklari, damar sertligi ve kalp damar hastaliklarmni
engelledikleri, iyi huylu (HDL, yiiksek yogunluklu lipoprotein) kolesterol
diizeyini arttwrdiklar1 ifade edilmektedir (7). Okzalat bilesigini parcalama
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ozelligine sahip probiyotik bakterilerin kullanilmasiyla elde edilen probiyotik
gidalarin tiikketilmesiyle bazi hastalarda digskidaki okzalat niceliginde azalma
oldugu tespit edilmistir. S6z konusu probiyotiklerin diizenli tiiketilmesiyle
okzalat absorbsiyonunun azalacagl ve okzalat bilesiginin neden oldugu bobrek
tast olusum riskinin azaltilabilecegi diistiniilmektedir.

Saglik iizerine olan biitiin bu olumlu etkilerine karsm probiyotikler sagligin
iyilestirilmesi i¢in alinan ilaglar degillerdir. Probiyotik gidalarin tiiketiminin
kesilmesiyle bagirsak florast eski halini alir ve olumlu etki ortadan kalkar. Bu
nedenle probiyotikler ancak probiyotik gidalarla diizenli olarak viicuda
alindiklarinda olumlu etki gosteren mikroorganizmalardir (8).

Probiyotik gidalarin saglik agisindan olumlu etki gosterebilmesi ancak aside
direncli probiyotik bakterilerin kiiltiir olarak kullanilmasiyla, kullanilan
kiiltiirlerin saf kiiltiirler olmasma da dikkat edilerek, elde edilen iiriinlerin uzun
siire ara vermeden tiiketilmesiyle gerceklesebilmektedir.

Kullanilan probiyotik kiiltiiriin yasal ve bilimsel olarak tanmnmis olmasi da
onemlidir. Omegin Bacillus grubu bakteri iceren baz ticari probiyotik gidalarin
etiketlerinde uluslararast bilimsel komitelerce probiyotik olarak kabul
gormeyen "Lactobacillus sporogenes" gibi mikroorganizmalarin isimleri yer
almaktadir (1).

Probiyotik kiiltiirler sicakliga karsi duyarli olduklarindan probiyotik olarak
tiiketilen gidalar 1sisal isleme tabi tutulmamahdir. Ozellikle sucuk gibi et
triinlerinde bu durum ikilem yaratmaktadir. Probiyotik bakteri Kkiiltiirleri
kullanilarak iretilen sucuk pisirilerek tiiketildigi takdirde uygulanan 1sisal
islem nedeniyle probiyotik ozellik gosteren mikroorganizma sayist onemli
diizeyde azalacagindan iiriiniin probiyotik 06zelligi ortadan kalkacaktw. Bu
durumda pisirilerek tiiketilmesi gereken gidalarda probiyotik etki aranmasinin
anlamsiz olacag diistiniilmektedir.

Ancak Italyan sucugu olarak iiretilen ve pisirilmeksizin tiiketilebilen fermente
sucuklarda probiyotik kiiltiirlerin kullanimmin olumlu sonuglar verebilecegi
diistiniilmektedir.

Probiyotik gidalarin iiretiminde, probiyotik kiiltiirlerin yani sira bunlarin
etkinligini arttirmak iizere prebiyotikler de yaygin olarak kullanilmaktadir.
Prebiyotikler viicutta sindirilmeyen, ancak bifidobakterlerin kolonda geligimini
destekleyerek bagirsak florasinin dengelenmesinde gbrev alan gida destek
maddeleri olarak adlandirilmaktadir. Laktuloz, laktitol, farkli oligosakkaritler
ve inulin yaygin olarak kullanilan prebiyotiklerdir. Prebiotiklerin etki
mekanizmalar1 tam olarak bilinmemekle birlikte caligmalar insan sagligi
tizerinde olumlu etkileri oldugunu ortaya koymaktadir. Prebiyotikler eksojen ve
endojen bagirsak sistemi enfeksiyonlarinm engellenmesi ve kontrol altina
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alinmasinda, serum  trigliseritlerinin  ve  kolesterolin  niceliginin
diistirilmesinde, kolon kanseri risk faktorlerinin azaltilmasinda ve mineral
alimimin desteklenmesinde gorev almaktadirlar (1, 2). Giintimiizde portakal ve
limon gibi dogal gidalardan elde edilen liflerin prebiyotik olarak kullanildig
katkil siitler tilkemizde de tiikketime sunulmaktadir.

Sonuc olarak, saghigin korunmasi ve iyilegtirilmesinde sayisiz faydalar1 olan
probiyotik gidalar tiiketici diyetinde yeterli ilgiyi gorememektedir. Bunun bir
nedeni de probiyotik gidalarin geleneksel yontemlere gore iiretilen benzerlerine
nazaran daha pahali olmasidir. Tiiketicinin probiyotik gidalari tercih etmesi ve
diyetine eklemesi ancak bu gidalarin saglik iizerine olumlu etkilerinin tam
olarak Ogrenilmesi ile olacaktir. Probiyotik gidalarin ila¢ olmadifi ve
tiketimine baglandiginda ara verilmemesi gerektigi, aksi halde bagirsak
florasinm kisa siire i¢inde eski haline donecegi unutulmamalidir.
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