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Özet: Bu derlemede hayvan ve insan sağlığında antibiyotiklere alternatif olarak kullanılmakta olan probiyotiklerin et-
kileri ve güvenilirlikleri ile beraber probiyotik olarak kullanılan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalarda aranan 
özellikler hakkında bilgi verilmiştir.
Anahtar kelimeler: probiyotik, laktik asit bakterileri, güvenilirlik

Probiotics: General Features and Safety
Abstract: The effects and reliabilities of probiotics used in animal and human health as an alternative for antibiotics as 
soon as the microorganism used as a probiotics and the features of these microorganisms were reported in this review.
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Giriş

Probiyotik terimi “canlı için” (Latince “pro” ve 
“bios”) anlamına gelmektedir. Güncel araştırmalar 
ve kullanım alanlarına bağlı olarak probiyotikler, 
kalitatif veya kantitatif olarak bağırsak mikroflo-
rasını etkileyen veya immun sistemin durumunu 
değiştirerek yararlı etkilerini tetikleyen, insan ve 
hayvanlar tarafından tüketilen canlı mikroorganiz-
malar” olarak tanımlanmaktadır [8]. Probiyotik-
ler hakkındaki ilk çalışma 19. yüzyılın sonlarında, 
“probiyotiklerin isim babası” olarak anılan Nobel 
ödüllü Rus bilim adamı Elie Metchnikoff tarafın-
dan yapılmıştır. Metchnikoff fermente süt tüketimi 
ile uzun ömür arasında ilişki kurmuş ve sütte probi-
yotiklerin (laktik asit bakterilerinin) varlığını tespit 
etmiştir. 

Prebiyotik terimi Gibson ve Roberfroid tara-
fından, “kolon bakterilerinden birinin veya az bir 
kısmının çoğalması ve/veya aktivitesini etkileyerek 
yararlı bir etki oluşturan sindirilmeyen gıda mad-
desi” olarak tanımlanmış olup, “fonksiyonel gıda” 
ya da “nutrasotikler” olarak da adlandırılmaktadır-
lar [9,25]. Prebiyotikler, insan ve hayvan sağlığında 
kullanılabilen ve kolon bakterilerine olumlu yönde 
etki yapan karbonhidratlardır.

Sinbiyotikler, probiyotik ve prebiyotikleri bir 
arada içeren gıda/besin veya katkı maddeleri olarak 

tanımlanmakta olup, probiyotik ve prebiyotiklerin 
sinerjik etkisi göz önüne alınarak geliştirilmişlerdir 
[3,9].

Laktik asit bakterileri probiyotik olarak en çok 
kullanılan mikroorganizmalar olup, sınıflandırmada 
6 grup olarak (Lactobacillus spp., Bifidobacterium 
spp., Enterococcus spp., Streptococus spp., Leu-
conostoc spp., ve Pediococcus spp.) değerlendiril-
mektedirler [27]. Ayrıca, Bacillus, Saccharomyces 
ve Aspergillus türleri de probiyotik olarak kullanı-
lan mikroorganizmalar arasında bildirilmektedir. 

Laktobasiller fakültatif anaerobik olup pH 
3,0’e kadar tolerans gösterir, böylece düşük 
mide pH’sında canlılıklarını koruyarak, bağır-
sak kanalına geçip etkilerini burada gerçekleş-
tirirler. Duodenumda safra tuzlarından etkilen-
mezler. Ayrıca, pek çok Lactobacillus suşu 45-
48°C gibi yüksek ısı ve basınca nispeten daya-
nıklı olduğundan yem yapım işlemleri sırasında 
ısı ve basınçtan etkilenmeyerek canlılıklarını 
koruyabilir [10].

Enterokoklar, fakültatif anaerobik, 10°C ve 
45°C’de, pH 9,6’da, % 6,5 NaCl’ de % 40 safra tu-
zunda gelişebilen bakterilerdir. E. faecium ve E. fa-
ecalis, bağırsak hastalıklarındaki etkileri nedeniyle 
probiyotik olarak kullanılmaktadır. Probiyotik ola-
rak kullanımları bakteriyosin üretimine dayanmakta 
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olup, patojen mikroorganizmalara direnç gen aktarı-
mı ihtimallari nedeniyle kullanımları sorgulanmak-
tadır [19].

Bifidobakteriler, insan ve hayvanların bağırsak 
florasında ve kanalizasyon sularında bulunurlar. İs-
hal vakalarında, immun uyarım için, anti-mutajen 
ve antikolesterojenik olarak kullanılırlar. Ayrıca vi-
tamin sentezinde de aktiftirler [19].

Mikroorganizmaların probiyotik özellikleri

Probiyotik olarak kullanılacak olan mikroorganiz-
maların verildiği canlılarda bulunan diğer mikro-
organizmalara karşı etkili olamları ve konakçıya 
yararları etki göstermeleri en önemli özellikleridir. 
Bunların yanı sıra probiyotik olarak kullanılması 
düşünülen mikroorganizmaların diğer bazı özellik-
leri de bulundurması gerekmektedir. Probiyotikle-
rin insan ve hayvanda yan etki oluşturmamaları ve 
dolayısı ile güvenilir olmaları beklenmektedir. Do-
layısı ile bu mikroorganizmalar patojenik olmamalı 
ve toksin üretmemelidir. Ayrıca, aktarılabilir antibi-
yotik direnç genleri içermemeleri de barsak flora-
sı için önemlidir. Probiyotik mikroorganizmaların 
stabilitesi yüksek olmalı ve düşük pH ve safra tuz-
ları gibi olumsuz çevre koşullarından etkilenmeden 
bağırsakta metabolize olmalıdır. Verildikleri canlı-
nın bağırsak hücrelerine adheze ve kolonize olabil-
melidir. Probiyotik mikroorganizmaların ürettikleri 
antimikrobiyel maddeler vasıtasıyla patojen bak-
terilere karşı antagonistik etki göstermeleri gerek-
mektedir. Antibiyotiklere dirençli olmalıdır ve ba-
ğırsakta gelişen hastalıkların tedavisi için kullanılan 
antibiyotiklerden etkilenmemelidir. Bu özellikleri 
nedeniyle de antibiyotik kullanımına bağlı olarak 
şekillenebilen diyare gibi semptomlar gösteren has-
talıklarda bağırsak florasını düzenlemek amacı ile 
kullanılmaktadır. Canlı hücreler halinde ve tercihen 
fazla sayıda bulunmalı ve bağırsak ortamında canlı 
kalarak metabolize edilebilmelidir. Probiyotiklerin 
birden fazla mikroorganizma içeren karışımların 
hazırlanmasına uygun olmaları ve üretim ve depo-
lama işlemleri sırasında canlılığını ve aktivitesini 
korumaları istenmektedir [5,30,31].

Probiyotiklerin etkileri
Probiyotiklerin rasyona katılmaları sonucunda hay-
vanlarda canlı ağırlık artışının artığı, yemden yarar-

lanmanın iyileştiği, üretimin yükseldiği, gastroin-
testinal hastalıkların azadığı gözlenmesine rağmen 
etki şekilleri konusunda halen belirsizlikler bulun-
maktadır.

Patojen bakterilerin sayısını azaltma: Probi-
yotik mikroorganizmalar, E. coli gibi diğer entero-
patojenler için istenmeyen bir ortam oluşturup, bu 
grup mikroorganizmalara karşı antagonistik etki 
oluştururlar. Probiyotik mikroorganizmaların ço-
ğunluğu, başta laktik asit olmak üzere, asetik ve 
formik asit gibi organik asitler üreterek bağırsak 
pH’sını düşürürler. Böylece Gram negatif patojen 
bakterilerin üremesini engelleyen bir ortam oluştu-
rurlar [28].

Probiyotik suşlar hidrojen peroksit, organik 
asit, bakteriosin gibi etken maddeler sayesinde anti-
bakteriyal özellik gösterirler [20]. 

Probiyotik bakteriler tarafından üretilerek 
Gram negatif ve pozitif bakteriler ile mantarlara 
karşı geniş spektrumlu antibakteriyel etki gösteren 
bileşikler bildirilmiştir [6, 13]. 

Besin elementleri için rekabet: Probiyotikler, 
patojen bakterilerin çoğalmak için gereksinim duy-
dukları besinleri tüketirler ve bu bakterilerin üreme-
lerini inhibe ederler [2].

Adezyon mekanizması: Probiyotiklerin intesti-
nal sistemde patojen mikroorganizmalara karşı bir 
bariyer oluşturmak suretiyle bu mikroorganizmala-
rın epitelyal hücrelere adheze olmasını engellediği 
düşünülmektedir. 

Laktik asit bakterilerinin intestinal epitel hüc-
relere adezyonu çeşitli yüzey determinantları (elekt-
rostatik ilişkiler, hidrofobisite, sterik kuvvetler, lek-
tinler, lipoteikoik asit, vb.) [26]. 

Toksin ve patojenlerin bağlanmasının engel-
lenmesi, müsin gibi konak faktörlerin uyarımı ya da 
reseptörlere kompetetif bağlanma gibi mekanizma-
lar bildirilmesine rağmen, inhibisyon mekanizması 
henüz tam olarak açıklık kazanmamıştır [21].

İmmun sistem üzerine etki: Probiyotiklerin 
son yılarda ortaya atılan önemli etkileri de “immu-
nostimulan” etkileridir. İntestinal epitel hücreleri, 
kan lökositleri, B ve T lenfositleri ve immun sis-
temin yardımcı hücrelerinin tamamı probiyotik-
lerden etkilenir. İmmunomodülatör özelliğe sahip 
bakteriyel ürünler arasında endotoksik lipopolisak-
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karidler, peptidoglikanlar ve lipoteikoik asitler yer 
almaktadır. Gram pozitif bakterilerin, lipoteikoik 
asitleri epitelyum hücre membranlarına yüksek af-
finite gösterirken aynı zamanda diğer antijenler için 
taşıyıcı rol de oynayabilir ve immun cevabı uyara-
cakları hedef dokulara bağlar. 

Probiyotikler, proinflamatuar sitokinlerinin ve 
kemokinlerin gelişmesinde anahtar rol oynamakta-
dır [24]. 

Probiyotiklerin bulunması, mukozal immun 
sistemde, antikor üretimini arttırmak, fagositoz ve 
NK hücrelerinin aktivitesini artırmak ve T hücre 
apoptozisini indüklemek gibi birçok modifikasyon-
lara neden olur [14].

Antikarsinojenik etki: Beslenmenin kanser 
oluşumunda önemli bir etken olduğu bilinmekte 
olup, probiyotik mikroorganizmaların beslenmede 
kullanımının kanser riskini azaltabildiği bildirilmiş-
tir [12,29]. Probiyotik mikroorganizmaların başta 
bağırsaklar olmak üzere diğer organlarda mutajenik 
etkileri engellemesi nedeniyle antikarsinojenik etki-
leri olduğu ortaya konulmuştur [23].

Antikolestrol etki: Probiyotik bakterilerin safra 
tuzlarını serbest asitlere parçalamaları ve intestinal 
sistemden hızlı bir şekilde uzaklaştırmak suretiyle 
serum kolesterolünün düşürülülmesinde etkili ol-
duğu düşünülmektedir. Kolesterolün düşürülmesin-
de 2 mekanizmanın etkili olduğu bildirilmektedir. 
Bildirilen ilk mekanizmada serbest safra tuzlarının 
vücuttan atılması ve kolesterolden yeni safra asitle-
rinin sentezinin azaltılması ile total kolesterol sevi-
yesinin düşürülebileceği bildirilmektedir. Diğer bir 
görüşe göre, probiyotik bakterileri tarafından üre-
tilen asitler pH’yı düşürmekte ve dekonjuge safra 
tuzları da kolesterolün presipitasyonuna neden ol-
maktadır .

Antibiyotik ilişkili diyareler üzerine etkileri: 
Oral yolla alınan antibiyotikler patojen mikroor-
ganizmalar ile beraber barsak florasında bulunan 
yararlı bakterilere de etki gösterirler ve buna bağlı 
olarak antibiyotiğe bağlı diyare şekillenebilir [11]. 
Ağız yoluyla vücuda alınan mikroorganizmaların 
gastrointestinal sistemden geçişleri sırasında canlı-
lıklarını korumalarını engelleyen stres faktörlerin-
den biri antibiyotiklerdir. Probiyotik bakteriler ve 
bu bakterilerin kullanılmasıyla hazırlanan ürünler 
bağırsak sisteminde antibiyotik kullanımına bağlı 

olarak oluşan kolitlerin iyileştirilmesinde kullanıla-
bilmektedir [17]. 

Besin sentezi ve biyoyararlanım: Probiyotik 
mikroorganizmalar lipaz, proteaz, amilaz, betaglu-
kanaz gibi yemlerin sindirimine yardımcı olan en-
zimler salgılayarak ve B grubu vitaminler (niasin, 
biotin, pridoksin, pantotenikasid, folik asit, ribofla-
vin, B12) sentezleyerek sindirime katkıda bulunur-
lar [7,15].

Probiyotiklerin güvenilirlikleri
Günümüzde ticari probiyotik ürünler hakkındaki 
mevcut bilgiler bu ürünlerin güvenilir olduklarını 
göstermektedir [18,22]. Bununla birlikte, potansi-
yel yeni cins ve türlerin probiyotik ürün oluşturmak 
amacıyla seçiminde, Avrupa Birliği tarafından öne-
rilen zorunlu güvenlik kriterlerine dikkat edilmesi 
gerekmektedir. Probiyotik ürünlerin güvenilirliğin-
de, üretilecek olan gıdanın fenotipik ve genotipik 
özellikleri ile bu mikroorganizmaların gıdalarda 
kullanımının geçmişi konusunda elde bulunan ve-
riler temel kriterler olarak değerlendirilmektedir 
[1,32].

Avrupa Birliği ülkelerinde probiyotiklerin gü-
venilirliği ve teknolojik özellikleri çok geniş kap-
samlı iki projede araştırılmıştır. “Nordic projesi” ve 
Prodemo (FAIR CT96-1028) projesi [16].

Genel olarak probiyotiklerin güvenilirliği ko-
nusunda göz önünde tutulması gereken kriterler şu 
şekilde özetlenmektedir:

1. Üretici firma ürettiği gıdanın güvenilirliğin-
den birinci derece sorumludur. Probiyotik gıdalar en 
az diğer gıdalar kadar güvenilir olmalıdır.

2. Probiyotik mikroorganizmalar yeni bir ürün 
oluşumunda kullanılacakları zaman yasal olarak 
onaylanmış olmaları gerekmektedir.

3. Bir suş probiyotik olarak uzun zamandır gü-
venilir bir şekilde kullanılıyorsa, gıda üretiminde 
ilk defa kullanılacak yeni suşlarla aynı işleme tabi 
tutulmaz.

4. Hiçbir suşu patojen olarak belirlenmemiş 
olan mikroorganizmalar ile uzun yıllardır probi-
yotik olarak güvenle kullanılan suşlar probiyotik 
üretiminde güvenilir kabul edilmekte ve yeni ürün 
üretiminde kullanımına izin verilmektedir.
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5. Hiçbir suşu patojen olarak belirlenmemiş 
ama güvenilir bir kullanım geçmişi olmayan suşlar 
probiyotik üretiminde kullanılabilir. Ancak bunların 
yeni ürün oluşumunda ilk defa izole edilen suşlarla 
aynı işlemi görmesi gerekmektedir.

6. Probiyotik potansiyeli olan suş, patojenik 
suşları da olduğu bilinen bir türe ait ise yeni bir ürün 
üretiminde kullanılmadan önce çok iyi araştırıldık-
tan sonra kullanılmalıdır.

7. Antibiyotik direnç genleri taşıyıp aktarabilen 
suşların probiyotik olarak değerlendirilmemelidir.

8. Güvenilir bir probiyotik seçiminde belki de 
en önemli kriter, suşun kesin olarak tanımlanmış 
olmasıdır. Bu amaçla günümüzde DNA-DNA hib-
ridizasyon teknikleri veya 16S rRNA dizi analiz 
teknikleri kullanılmalıdır. Taksonomik analizleri 
gelişmiş yöntemler kullanılarak tanıları doğru bir 
şekilde yapılmayan suşlar probiyotik olarak kesin-
likle satılmamalıdır [4,32]. 

Sonuç

Hayvan ve insan sağlığında farklı etki şekillerine 
bağlı olarak probiyotik, prebiyotik ve sinbiyotikler 
birçok fayda sağlamaktadır. Probiyotiklerin akut bir 
hastalığın tedavisinde antibiyotiklerin yerini alması 
düşünülmese de koruyucu tedavide antibiyotiklere 
alternatif olarak kullanımı mümkündür. Gelecekte 
özellikle hayvan sağlığında bunların kullanımları-
nın daha yaygın hale gelmesi sonucunda verim ar-
tışının sağlanması muhtemeldir. Dolayısıyla, probi-
yotiklerin yeme katılması ve depolanması esnasında 
canlılıklarının korunmasının sağlanması, diğer kat-
kı maddeleri ile birlikte kullanılma olasılıklarının 
araştırılması ve bu araştırma sonuçlarının pratiğe 
aktarılmasının ülkemiz hayvancılığının daha sağ-
lıklı ve güvenilir olması için önemli olduğu düşü-
nülmektedir.
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