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ÖZ 
Probiyotik gıdalar, fonksiyonel besinler arasında önem-
li bir yer tutmaktadır. Yeterli miktarlarda alındıklarında 
sağlık üzerine önemli potansiyel etkileri bulunan 
probiyotiklerin gıdalardaki etkinliklerini etkileyen bir-
çok faktör bulunmaktadır. Probiyotik kültürlerinin gı-
dalara ekleniş yolları ve miktarları, aynı veya farklı 
suşlarla kombinasyonlarının yapılması probiyotik kül-
türlerinin etkinliklerini etkileyen bazı faktörlerdendir. 
Ayrıca probiyotik eklenmiş gıdada probiyotik kültürü-
nün canlı olmasında gıdaya uygulanan işlemler de 
önemlidir. Gıdalara uygulanan ısı, titreşim, yüksek ba-
sınç uygulamaları, dondurarak kurutma, depolama gibi 
bazı işlem basamakları mikroorganizmaların 
inaktivasyonuna neden olabilmektedir. Bu işlemsel 
süreçlerde gıdanın matriksi, pH’ı; ortamda oksijenin 
varlığı mikroorganizmaların inaktivasyon derecesini 
etkileyebilmektedir. Bu derleme makalede probiyotik 
gıdalarda kullanılan probiyotik kültürlerinin gıdalarda 
canlı kalmalarını etkileyen faktörler ve canlılıklarını 
sürdürme yöntemleri tartışılmaktadır. 
 
Anahtar kelimeler: Probiyotik gıdalar, probiyotik kül-
türler, etkinlik 

 ABSTRACT 
Probiotic foods have an important place in functional 
foods. There are many factors that influence the efficacy 
of probiotics having significant potential effects on 
health when taken in sufficient amounts. The way that 
probiotic cultures are added to foods and their quanti-
ties, the formation of the same or different strains are 
some factors that influence efficiency of probiotic cul-
tures in foods. Moreover, processes applied to food are 
also important for survival of probiotic cultures added 
to probiotic foods. Some processes applied to foods such 
as applications of heat, vibration, high pressure, freeze-
drying and storage may cause inactivation of microor-
ganisms. Matrix and pH of the food, presence of oxygen 
in the environment may affect the degree of inactivation 
of microorganisms in those processes. The way of add-
ing probiotic cultures’ addition to probiotic foods, fac-
tors affecting their survival in foods and methods of 
maintaining their survival - are discussed in this review 
article. 
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GİRİŞ 
Son yıllarda besinlerin sağlıklı olma durumunun koru-
ması ve geliştirilmesi giderek kabul gören bir görüş 
haline gelmiş ve “fonksiyonel gıda” kavramı doğmuştur. 
Temel besleyici özellikleri dışında sağlığı olumlu yönde 
etkileyen veya hastalık riskini azaltma ile ilişkili olarak 
vücutta bir veya birden fazla işlevi olumlu şekilde etki-
leyebilen gıdalara “fonksiyonel/işlevsel gıda” adı veril-
mektedir (1). Fonksiyonel gıdalar biyoaktif bileşenleri-
ne göre sınıflandırıldığında ise pro- ve prebiyotikler 
önemli bir yer tutmaktadır. Probiyotiklerin, Yunanca-
dan gelen kelime anlamı “yaşam için” dir. Literatürde 
farklı probiyotik tanımları yer almaktadır (2,3). Gıda ve 
Tarım Örgütü ve Dünya Sağlık Örgütü (FAO/WHO) 
2002 yılında probiyotikleri “Yeterli miktarda alındığın-
da konakçının bağırsaklarında mikrobiyal dengeyi dü-
zenleyerek sağlık üzerinde olumlu etkileri olan canlı 
mikroorganizmalardır” olarak tanımlamışlardır (4). Bu 
nedenle probiyotik tanımı “yaşayan ve canlı” hücreleri 

içeren ürünleri içermelidir (5). 
Günümüzde probiyotik alımı; anne sütü,  anne sütü, 
probiyotik bakteri içeren fermente süt ürünleri, fer-
mente sebze-meyve suları, fermente tahıllar gibi gıdalar 
 ile olmaktadır. Endüstriyel ölçekte probiyotikli gıda 
üretimi ve sağlığa yararlı formda alım etkinliğini sağla-
ma konusunda çeşitli sorunlar olmaktadır. Bu sorunlar; 
(i) probiyotik gıda üretimi ve depolama aşamasında 
mikroorganizma canlılığının korunması (ii); mide ve 
ince bağırsak geçişi sırasında canlılığını koruması, (iii); 
probiyotik eklenen gıda matriksinin yapısının etkisidir 
(6). Bu derleme yazıda, probiyotik gıdalarda kullanılan 
probiyotik kültürlerinin gıdalarda canlı kalmalarını 
etkileyen faktörler ve canlılıklarını sürdürme yöntemle-
ri konusuna yer verilmektedir. 
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Gıdalarda Probiyotik Olarak Kullanılan Mikroorga-
nizmalar 
Mikroorganizmalar çok eski zamanlardan bu yana gıda-
lar (sütün fermentasyonu gibi) ile alkollü-alkolsüz içe-
ceklerin hazırlanmasında kullanılmıştır (7). 
Metchnikoff döneminde canlı bakteri olarak probiyotik 
kullanımı; hem yararlı bir bakteri tarafından fermente 
edilen bir gıda matriksini kullanarak, hem de diyetin 
bakteriyel içeriğini konsantre ederek sağlanmıştır  (5). 
Birçok probiyotik, gıda maddesi veya ilaç olarak pazar-
lanmaktadır. Laktik asit bakterileri (LAB), 
bifidobacterium, lökonostok ve pedioccous türleri insan-
lık tarihi boyunca gıda hazırlamada geniş ölçüde kulla-
nılmıştır. LAB ve bifidobakteriler insan intestinal muko-
zasında bulunan ve Genel Olarak Güvenilir Kabul Edilir 
(GRAS) durumundaki bakterilerdir (8). 
Probiyotikler sınıfına (örneğin; Lactobacillus), türüne 
(örneğin; rhamnosus) ve suşuna (örneğin; GG) göre 
tanımlanmaktadır. Bu spesifiklik derecelendirilmesi 
yaptıkları etki açısından önemli olabilmektedir (4). 
Örneğin; L.rhamnosus GG, L.rhamnosusu GR-1’den farklı 
etkiler gösterebilmektedir. S. cerevisiae Boulardii ise 
probiyotik özellikleri kanıtlanmış tek mayadır. Besin-
lerde bulunmaktan ziyade, kapsül veya şase olarak 
bulunur (9). 
 
Probiyotik bir Suşun Gıdalardaki Canlılığını Etkile-
yen Faktörler  
Gıdalara eklenecek probiyotiklerin canlı olabilme ve 
zor şartlarda canlılığını sürdürebilmeleri gerekmekte-
dir. Yeterli sayıda canlı mikroorganizma kalın bağırsak-
lara ulaşabilmeli, patojenik ve toksik etkileri olmamalı-
dır. Öncelikle kullanılacak probiyotik, gastrointestinal 
sisteme dirençli (pH 2.5 dirençli olma ve safra tuzları-
nın varlığında canlılığını sürdürebilme) olmalıdır.  
Laktobasilli yetişkin mide asiditesine daha dayanıklı 
iken, Bifidobakterium spp. daha hassastır. Gıdaya uygu-
lanan işleme koşullarından oldukça fazla etkilenmekte-
dirler. Örneğin; L. johnsonii La1 içeren fermente süt 
ürünleri patojen semptomatik enfekte olmayan birey-
lerde H. Pylori’nin gastrik patojen aktivitesini azaltırken 
pastörize süt ürünlerinden alındığında aynı etkiyi gös-
termemektedir (5). Probiyotik eklenmiş gıdada 
probiyotik kültürün canlı olmasında gıdanın işlem sü-
reçleri önemlidir. Isı, titreşim, yüksek basınç uygulama-
ları, ortamın/gıdanın pH, dondurarak kurutma mikro-
organizmaların inaktivasyonuna neden olur (10). 
 
1.Dondurma işlemi:  Konsantre dondurulmuş laktik 
asit bakterilerinden elde edilen süt ürünleri uzun yıl-
lardır market raflarında yer almaktadır. Bu kültürlerin 
canlı kalmalarını fermentasyon parametreleri (sıcaklık, 
büyüme derecesi, bileşimi), teknolojisi, hücre yoğunlu-
ğu ve dondurma hızı gibi faktörler etkilemektedir. 
Asidite, dondurarak-çözdürme, probiyotik sayısı üze-
rindeki en önemli etkendir. Dondurulmuş hücreler, 
ortam pH’sı 6.6-7.0 olduğunda %20-60 yaşayabilme 
şansına sahiptir. Asitliği yüksek bir gıdada (yoğurt pH: 
4.4)  bu oran 100 kat daha fazla olmaktadır. Bu durum 
sağlık üzerine yararlı etki gösterecek canlı hücrelerin 
sayısında yetersizlik yaratacağından önemlidir. Asidite, 
sadece donma sürecindeki canlılığa zarar vermez, ayrı-
ca depolama sürecindeki canlılığın kaybını da artırabil-

mektedir  (11).  
Şekerler, kriyoprotektan (dondurarak saklama koruyu-
cuları) olarak etkinlik gösterir. Bu nedenle 
prebiyotiklerin eklenmesi avantajlıdır. Kısa zincirli 
frukto-oligosakkaritler (FOS) donma sürecindeki canlı-
lığı ile depolama stabilitesini inulinden daha iyi sağlar-
lar (11). Dondurma ürününde, dondurma süreci bo-
yunca hücre koruyucusu olarak büyük molekül ağırlıklı 
karbonhidratlar kısa zincirli oligosakkaritler kadar 
etkili değildirler. Aslında dondurulmuş tatlılarda 
probiyotik stabilitesini artırmada en etkili yol 
enkapsülasyon olmaktadır. Birçok çalışmada 
enkapsülayonun boyutu küçük olanların daha etkin 
olduğu belirtilmektedir (12). Bu nedenle konsantre 
probiyotik kültürlerin dondurma-çözdürme döngüsün-
de canlılığını daha iyi koruyabilmesi için starterlerin 
nasıl hazırlanması gerektiği önemlidir. Örneğin; 
L.asidofilus’un donma toleransı hücreler 37 0C veya 42 
0C yerine 30 0C’de üretilirlerse daha fazla olmaktadır 
(13).   
 
2.Isı: Birçok gıdanın hazırlanmasında vazgeçilmez bir 
prosestir. Fermente süt ürünleri paketlemeden önce ısı 
uygulamasıyla stabilize edilir.  Isıya hassas probiyotik 
bakteriler için ısı muamelesinden sonra kültür ekleme-
si tercih edilmelidir. Bu uygulama bozulmanın önlen-
mesinin yanısıra gıda güvenliği için de önemlidir. 
Basillus ısıya dayanıklı endospor ürettiği için, 100 0C 
altındaki sıcaklık derecelerindeki işlemlere uygundur. 
Ancak bu konuda veriler yeterli değildir. Altı farklı 
probiyotik hücre kültürü 30 dakika boyunca 65 0C’ye 
maruz kaldığında canlı sayısı 3.6 ile 5 log kob/mL ka-
dar düşme göstermektedir. Bu da pastörizasyon basa-
mağından sonra süte kültür eklenmesi gerekliliğini 
ortaya çıkarmaktadır. Probiyotikler genellikle düşük 
sıcaklıklarda canlılıklarını korumaktadır. Ancak gıda 
endüstrisi, probiyotiklerin oda sıcaklığında canlı kal-
masını sağlayacak teknolojiler geliştirmiştir (14).  
Kurutma sonrası probiyotik populasyonunda 6-150 kat 
azalma görülmektedir. Bifidobakterler, L. acidophilusa 
göre daha duyarlıdır (15). Hücrelere kurutulmadan 
önce “koruyucu madde- yağsız süt tozu, şeker gibi 
hidrofilik polihidroksi bileşikler” eklenerek stabilize 
edilmektedir. Böylece kaybolan su molekülleri yerine 
konulur. Liyofilize probiyotik bakteriler; tatlılar, şeker-
lemeler, bebek gıdalarında kullanılmaktadır (14). Eğer 
uygun koşullarda kurutma ve stabilizasyon gerçekleşti-
riliyorsa, bakteriler canlılıklarını koruyup insan vücu-
dunda uygun çevre koşullarına ulaştıktan sonra tekrar 
çoğalmaya başlarlar (16).  
 
3.Depolama: İşleme ve depolama süresince 
probiyotiklerin canlılığı sürdürmede ev koşullarında 
veya market raflarında bazı sorunlar olmaktadır. Depo-
lama sürecinde probiyotik bakterilerin canlılığı değiş-
kenlik göstermektedir. Örneğin; pH’ı 4.2 olan bir meyve 
suyundaki laktobasiller arasında L.acidophilus LB3 ve 
L.acidophilus LB2 canlı sayısı depolamanın 40. günün-
den itibaren hızla azalırken, L.fermentum LB32, 
L.plantarum LB42 ve L.reuteri LB38 depolamanın 
80.gününe kadar canlılığını çok az azalma ile sürdür-
mektedir. Bu nedenle depolama süresince canlılık suşa 
ve türe bağlı olarak değişmektedir. Seçilen suş depola-
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ma süresince stabil değilse işleme ve depolama süresin-
ce stabil hale getirilmelidir (17).  
 Aynı zamanda ev koşullarında meyve suyu karışımının 
depolanması süresince probiyotiklerin stabilitesi araştı-
rıldığında; 1L’lik kaplar açılıp üzerinden tüketildiğinde, 
ürünün geri kalan kısmı mutlaka buzdolabında saklan-
malıdır. Saklama süresi yaklaşık üç haftayı bulabilmek-
tedir. Bu, meyve suyu karışımındaki başta askorbik asit 
olmak üzere antioksidanlardan dolayı olmaktadır. An-
cak oksijene daha fazla duyarlı probiyotik suşlar reaksi-
yona girerse zararlı olmaktadır (18). Bu nedenle de-
polama sürecinde etkili olan başlıca dört önemli pa-
rametre;  gıda matriksinin bileşimi (asit, nem, kimyasal-
lar vb.), oksijen düzeyi, probiyotiklerin büyümesini de-
stekleyen bileşenlerin/ürünlerin varlığı ve probiyotik 
kültürün şeklidir (enkapsülasyon)(17).  
 
a.Gıda matriksinin bileşimi: Fonksiyonel besinlerin 
büyük çoğunluğunu fermente besinler oluşturduğu için, 
asidite depolanma süresince canlılığa zarar veren temel 
etkenlerden birisi olmaktadır. Bu durum meyve suları 
için de geçerli olmaktadır. Yoğurdun depolama süresin-
ce sürekli asitliğinin gelişimini önlemek için zayıf-aşırı 
asitlendiren laktobasillerin seçimi önemlidir. Kültürden 
L.bulgaricus’u azaltmak veya çıkartmak gerekebilir (19).  
Meyve sularının pH derecesi değişken bir aralığa sahip-
tir. Örneğin; limon suyunun pH 2.2 iken portakal suyu-
nun pH 4.3’dür. Probiyotik bakterilerin büyümesi için 
optimal pH 5.5-6.5 arasında olduğundan meyvelerin 
asitliği probiyotiklerin canlılığına zarar verebilmektedir. 
Bu nedenle uzun süre meyve suları probiyotik içecek 
olarak desteklenmemiştir. Fakat asitliği düşük meyve 
suları ile süt ürünleri, tahıllar gibi diğer bileşenlerin 
karışımı sonucu pH düzeyleri 4.0’ün üzerine çekilen 
ürünler elde edilebilmektedir (18). Bu nedenle 
probiyotik saşeler veya tabletlerin tüketildiği sıvı önem 
kazanmaktadır. Probiyotik hücrelerinin rehidrate olma-
larında en iyi pH=6.0-7.0’dir. Besin matriksinin yapısı 
(tuz, şeker, amino asit kompozisyonu) kob sayısını etki-
ler. Örneğin süt şeker, tuz veya glutamat solüsyonların-
dan daha iyidir. Probiyotikler fermente olmamış sütte 
(pH:6.7) daha kolay rehidrate olduklarından daha fazla 
canlı kalma düzeyine sahiptirler. (20).  Asiditeye ek 
olarak, çeşitli bileşenlerle gıda matriksini zenginleştir-
mek depolama süresince probiyotiklerin stabilitesini 
geliştirmektedir. Örneğin; peynirlerin tuz içeriğini dü-
şürmek; protein eklemek veya sütteki kazeini whey 
(peynir altı suyu) proteinleri ile değiştirmek; 
prebiyotikler, şeker, bal, mannitol gibi karbonhidratlar 
veya gliserol ekleyerek su aktivitesini etkilemektir. Çün-
kü düşük su aktivitesi depolama süresince 
probiyotiklerin stabilitesini sağlamaktadır. Antioksidan 
eklemek ise redoks potansiyeli ve oksijen metabolizma-
sıyla ilişkilidir (21,22). 
Peynirlerdeki birçok probiyotik kültür depolama sıra-
sında canlılığını kaybeder. Fakat bu depolama ortamın-
da büyüyen probiyotiklere örnekler vardır. Örneğin; 
İsveç-tipi peynirlerdeki propionibakterler olgunlaşma 
sürecinde (4-8 hafta) sayıları 109 kob artar. L.casei de 
Cheddar olgunlaşması süresince büyür. L.rhamnosus, 
L.plantarum ve L.reuteri fermente sütler veya olgunlaş-
mış peynirlerde en az canlı kalan türlerdir (23). 
b.Oksijenin önemi: Orta düzeyde oksijen bulunan or-

tamlarda hidrojen peroksit (H2O2) meydana gelmekte-
dir. Bazı probiyotik kültürler oksijene çok hassastır ki, 
bu peroksidaz enzim değişkenliğinden kaynaklanabil-
mektedir. Sütte oksijen varlığı, bifidobakterler başta 
olmak üzere probiyotiklerin artışında azalma olmakta-
dır. L.bulgarikus H2O2 üretme yeteneği yüksektir. Bu 
nedenle fermente süt ürünlerinde L.asidofilus’un canlılı-
ğını sürdürmede neden daha etkili olduğunu anlaşıl-
maktadır. Peroksidaz sentezi muhtemelen 
fermentasyon sırasında meydana geldiğinden, bir 
probiyotiğin peroksidaz sentezleme yeteneği de varsa 
fermentasyon işleminin başında ürüne eklenmelidir 
(24). Probiyotik kültürler üzerine oksijenin zararlı etki-
lerini önlemenin kültürlerdeki L.bulgaricus içeriğini 
düzenlemek; askorbik asit gibi antioksidanları eklemek; 
oksijen geçirmeyen ambalaj malzemeleri kullanmak 
gibi farklı yolları olmaktadır (22).  
 
c.Probiyotiklerin büyümesini destekleyen bileşen-
ler/ürünler: Bu destekler 109 kob/g düzeylerinde ge-
nellikle işleme sürecinde eklenmektedir. Süte eklenen 
mineraller, amino asitler ve nükleotit L.johnsonii gelişi-
mini sağlarken amino asitler daha çok bifidobakterium 
için uygundur. Günümüzde maya, ginseng, narenciye,  
domates, mango, whey (peynir altu suyu proteini) gibi 
ürünlerin eklenmesi faydalı olmaktadır. Ayrıca 
prebiyotik karbonhidratlar (fruktooligosakkarit (FOS)-
hindiba inulini) ile prebiyotik olmayan karbonhidratlar 
(laktuloz, yulaf, arpa glukanları, rafinoz gibi) eklenmek-
tedir. Aslında probiyotiklerin laktozu az kullandığı bi-
linmektedir. Uygun karbonhidratların kullanılması 
probiyotiklerin büyümesini sağlayamaktadır. Örneğin; 
% 5 laktuloz, galaktaoligosakkarit (GOS) veya inulin 
eklenmesi süt bifidobakterilerini %25-50 azaltabilmek-
tedir. Probiyotik bakterilerin gelişimini üretim sürecin-
de eklenen tatlandırıcılar, koruyucular, şekerler, doğal 
ve suni lezzet vericiler etkilemektedir. Sukrozun %
10’dan daha az kullanımı probiyotik bakterileri genelde 
inhibe etmez. Bazı meyve ve vanilya aromaları 
probiyotiklerin büyümesine zarar verse de bu durum 
oldukça değişkendir. Meyve veya aroma verici madde-
ler eklenen çeşidine bağlı değişmektedir. Bazen stimule 
edici etki, bazen inhibe edici etki göstermektedirler (15, 
25).  
 
d.Enkapsülasyon: Probiyotiklerin çoğu sınırlı bir süre 
için canlıdır. Nem, oksijen ve ısı probiyotik bakterilere 
zarar verir. Yeni teknolojiler (bakterilerin 
mikrokapsüller içerisine yerleştirilmesi) probiyotik 
mikroorganizmaların büyük oranda canlı olarak kalın 
bağırsaklara ulaştığından emin olmamızı sağlamaktadır 
(7,26).     
Enkapsülasyon, son zamanlarda oksijen ve asit çevreye 
karşı probiyotik mikroorganizmaların canlılığını geliş-
tirmek için kullanılan ve gelecek vaat eden bir tekniktir. 
Dış çevrenin neden olduğu hasarlara karşı bakterileri 
korumak için mikroenkapsülasyon teknolojileri geliş-
miş ve başarılı olmuştur. Mikroenkapsülasyon, ince film 
tabakaları veya polimer kapsüller yardımı ile küçük katı 
partiküllerin sıvı ya da gaz damlacıklarının tutuklanma-
sına dayanan fiziksel bir tutuklama yöntemidir (27). 
Böylece mikroenkapsülasyon tekniği ile probiyotik 
bakterilerin bir koruyucu kaplama ile bulundukları 
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ortamdan ayrılması sağlanabildiği gibi fonksiyonel 
besinlerin önemli bir bileşeni de olurlar. Probiyotik 
mikroorganizmaları korumak için bugüne kadar kulla-
nılan farklı enkapsülasyon teknikleri vardır. Bu teknik-
ler; mikroentrapment jeller, püskürterek kaplama, 
ekstrüzyon yöntemi, püskürterek kurutma yöntemi ve 
emülsiyonlar oluşturmaya dayanmaktadır  (27). 
Jel partikülleri bilimsel alanda en fazla ilgi gören kısmı 
oluştursa da püskürterek kaplanmış kültürler market 
raflarında çok daha büyük bir ölçüde yer almaktadır. 
Mikroentrapment jeller, yoğurt, fermente edilmeyen 
süt, sebze ve dondurulmuş kızılcık suyu, dondurma, 
mayonez, krema dolguları ve fıstık ezmesi gibi bazı 
besinlerin depolanması süresince stabilitelerini artır-
mada çok etkili olmaktadır (28). Probiyotik yoğurtta 
asidik ortamdan korumada mikroenkapsülasyonun 
etkili olduğu düşünülmektedir. Yoğurttaki probiyotik 
stabilitesini korumadaki etkisi, oksijenin etkisini 
engellemesinden kaynaklanmaktadır. Ancak 
enkapsülasyon probiyotik peynirlerin stabilitesini ar-
tırmada başarılı olmamıştır. Yağlı püskürterek kaplama 
kültürleri asit ve oksijene karşı koruma sağlasa bile bu 
koruma geçici olmaktadır  (1). 
Her mikrokapsülleme tekniklerinin ortak malzemesi 
probiyotiğin kapsüllendiği kaplama malzemesidir. Çe-
şitli çalışmalar mikrokapsülleme tekniğinde aside du-
yarlı Bifidobacterium ve Lactobacillus’un korunmasını 
sağlamak için jelatin veya bitkisel gumların kullanıldı-
ğını rapor etmiştir. Ortak kaplama malzemeleri suda 
çözünen ya da çözünmeyen polimer, mumlar, yağ asit-
leri ve lipitleri içermektedir (29). Son yıllarda, tüketici-
lerin süt olmayan meyve suları, fermente sebze suları 
veya soğutulmuş su gibi probiyotik içeceklere eğilimi 
artmaktadır. Sulara probiyotik ekleme süt ve süt ürün-
lerine eklemeye göre daha komplekstir. Bu tür 
probiyotik ürünlerin ikinci nesil gelişimi için anahtar 
yöntem; özel direkt sıvı aşılama sistemidir. Böylece 
gıda ürünlerine doğrudan probiyotik bakteri eklenmesi 
sağlanmış olur. Teknolojisinde Tetra Pak'ın aseptik 
dozajlama makinesi kullanılmaktadır. 
 
II. Kullanılan Bakteri Suşu ile Aynı veya Farklı Tür-
lerin Diğer Suşlarıyla Kombinasyonu 
Probiyotik gıdaların hazırlanmasında suşlar arasında 
bir etkileşim olabilmektedir. Örneğin yoğurdun fer-
mantasyonu sürecinde S.thermophilus, oksijen süpürü-
cülüğü yaparak Bifidobakterlerin büyümesini destekler 
(15). İnsanlarda “İki ve ikiden daha fazla bakteri türü-
nün tüketiminin fazladan veya sinerjistik fonksiyonel 
etkileri olabilir” görüşü henüz teoride kalmaktadır (5). 
 
III. Kullanılan Bakterinin Miktarı 
Gıdada/üründe canlı bakterilerin varlığı ile birlikte 
miktarı en önemli faktörlerdendir. Probiyotik bakteri-
ler için önerilen doz probiyotik türüne bağlı olarak 
değişmektedir. Alınan dozun yanı sıra probiyotiğin 
canlı kalabilmesi yani kayba uğrayıp azalmaması içi 
teknolojik olarak dayanıklılığın artırılması gerekmekte-
dir (5).  
Genellikle probiyotik bir ürün >106-1010 kob/gün canlı 
hücre içermektedir. Bazı hastalıkların tedavisinde fark-
lı probiyotik dozlarına ihtiyaç duyulmaktadır (30). 
Örneğin; L.rhamnosus GG, antibiyotikle ilişkili 

diyarenin önlenmesinde 1010 kob/gün uygun iken, 
H.pylorinin adjuvan tedavisi için 6×109 kob/gün ihtiyaç 
olduğu bildirilmektedir (5). Probiyotiğin etkinlik gös-
terdiği en düşük dozun belirlenmesi gerekmektedir. 
Etki, bazı ürünler için 100 milyon kob/gün,  bazıları 
için >1 trilyon kob/gün etki gösteren doz olarak tanım-
lanmaktadır. Ayrıca bu “yeterli miktar” kavramı, ülke-
den ülkeye de farklılık gösterebilmektedir. Örneğin; 
Japonya en az 107 kob/g probiyotik bakteri isterken, 
Amerika Birleşik Devletleri en az 108 kob/g probiyotik 
bakteriyi yeterli kabul etmektedir (31).  
 
SONUÇ VE ÖNERİLER 
Probiyotiklerin sağlığa olan etkileri suşa özgü düşünül-
melidir. Ayrıca etkinlik mekanizmalarının probiyotik 
bakteri kültürlerine göre farklılık göstermektedir. Bu 
nedenle probiyotik bakteri kültürlerinin karakteristik 
özelliklerinin tanımlanmasına ve etkinlik özelliklerinin 
belirlenmesine yönelik çalışmalar devam etmelidir. 
Probiyotik bakteriler etkinliklerini sürekli alındığı tak-
dirde gösterdiklerinden, tüketim kesildiğinde barsak 
mikroflorasının hızla değiştiği ve eski haline döndüğü 
unutulmamalıdır. Birçok üründe canlı kültür olarak 
eklenen bakteri cins ve türlerinin yanı sıra dozları da 
ürün etiketinde belirtilmelidir. Bazı ürünlerin etiket 
bilgisinde üretim esnasındaki canlı hücre sayısı yazılı-
dır. Bu tüketim esnasındaki değeri yansıtmamaktadır. 
Probiyotik ürünlere yönelik raf ömrü uzunluğu, 
intestinal kanalda daha uzun süre canlı kalabilme ve 
uygun üretim koşullarına yönelik endüstri merkezli 
çalışmaların da devam ettirilmesi önem kazanmakta-
dır. Market raflarında bulunan tüm ürünlerde kullanı-
lan bakterilerin sağlığa yararları insan çalışmaları ile 
desteklenmediği sürece, probiyotik olarak adlandırıl-
mamalıdır. Geleneksel probiyotik ürünlerin sağlık üze-
rine etkilerini gösteren çalışma sayısı ise sınırlıdır. 
Ticari probiyotik ürünler, üreticilerin ve sağlık perso-
nelinin önerileri doğrultusunda kullanılmalıdır. 
Probiyotik ürünlerin ticari başarısı tat ve müşteri mem-
nuniyetine bağlıdır. Probiyotikler hakkında tüketiciye 
makul ve abartısız mesajlar verilmelidir. Yeni ürün 
geliştirme hem ürünler, hem de müşteriler için ayrıntılı 
bilgi gerektirir.  
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