Probiyotikler



Fonksiyonel Gidalar

* Gelisen dlinya sartlarinin sosyo-ekonomik durumdaki degismelere paralel olarak;
daha bir cok gelismeyle birlikte, tlketiciler ve arastiricilar insan hayatini dogrudan
etkileyen beslenme problemine yeni ¢6zim o©nerileri UGretmislerdir. Bunun
Uzerinde en ¢ok durulan konulardan biri de “fonksiyonel gida” yaklasimidir.

* Fonksiyonel gidalar, icerdikleri 6zel bilesenler yoluyla hastaliklardan koruyucu
veya tedavi edici 6zellige sahip besinler olarak tanimlanabilir. Bu tip gidalar toz,
kapsul veya draje seklinde degil, alkolsliiz icecek tipinde veya kahvaltida yenilen
tahil Grinleri, sekerlemeler ve hazir yiyecekler seklinde olurlar



Fonksiyonel gida kavrami ve bunlarin diyetteki yerleri son yillarda olduk¢ca onem
kazanmis durumdadir. Bunun nedenleri;

. Bilim ve teknolojide gerceklesen hizli gelismeler

. Hastalik tedavi lcretlerinin artmasi

. Yaslanan nufus

. Hayat standartlarinda meydana gelen degisiklikler

. Tuketicilerin kalite ve ceside gostermis olduklari talep

. Gida ve saglik iliskiler hakkinda tuketicilerin bilinclenmesi
. Gida pazarlama sistemlerindeki degisiklikler



Fonksiyonel gida kavrami ve bunlarin diyetteki yerleri son yillarda;

* [ste tim bu meydana gelen degisimler insanlarda beslenmeyi sadece yemek
veme aliskanhgr olmaktan c¢ikarip, beslenirken sagligini koruma anlayisina
yoneltmistir.

* Son vyillarda fonksiyonel gida yaklasimi lGzerinde yapilan arastirmalarda tzerinde
en ¢ok durulan konulardan biri probiyotikler ve bunlarin gida maddeleri ile birlikte
kullanimidir.



Tanim ve Tarihgesi

* Yunanca, yasam icin anlamina gelen probiyotik kelimesi, Fuller
(1989) tarafindan “ bireyin bagirsaklarindaki mikrobiyal dengeyi
koruyarak saghgini iyi yonde etkileyen tek ya da kombine canl
bakteri kulturleri” seklinde tanimlanmistir.

* Unli bilim adami Metchnikoff, gecen yizyilin basinda ileriye
sirdigl Yasamin Uzatilmasi (Prolongation of Life) teorisinde,
yaslanmanin bagirsakta bulunan mikroorganizmalar ile ilgili
oldugunu ve bu olayin vicuda faydali bakteriler alinarak
geciktirilebilecegini belirtmistir.

* Zaman icinde probiyotik kavrami Uzerinde bircok bilim adami
calismalar yapmis ve glnumiuizde “kisinin saghgini ve
beslenmesini olumlu yénde etkileyen canli mikrobiyal kultar
veya kulturlenmis sut Grtnleri” seklini almistir.



* Bagirsaktaki mikrobiyotanin kompozisyonu;
¢ stres,
¢+ cesitli hastaliklar,
¢ yaslanma,
¢+ kot beslenme ve
¢ antimikrobiyal maddeler

gibi faktorlerin etkisiyle degismekte ve vyararli bakterilerin
sayisinda azalma meydana gelmektedir. Disbiyosiz olarak
adlandirilan bu durum sonucunda kiside cok cesitli hastaliklar
belirebilmektedir.

Bu tarz problemlerin giderilmesinde probiyotik
mikroorganizmalar intestinal dengeyi olumlu yonde
degistirmek amaciyla kullanilmaktadir.



* Bu yararli mikroorganizmalar kullanildiginda;
¢ B grubu vitaminlerin Gretimi,
¢+ proteolitik, lipolitik ve B-galaktosidaz aktivitesinde artis

¢+ farkh besin maddelerinin 6zimlenme ve sindirilebilirliginin
gelisiminin saglanmasi

¢+ cesitli hastaliklarin 6nlenebilmesi veya tedavi edilebilmesi
gibi faydalar saglanabilmektedir.



Probiyotik olarak kabul edilen mikroorganizmalar

Microorganisms considered as probiotics’

Lactobacillus species Bifidobacterium species Other lactic acid bacteria Nonlactic acid bacteria
L. acidophilus B. adolescentis Enterococcus faecalis® Bacillus cereus var. toyoi>?
L. amylovorus B. animalis Enterococcus faecium Escherichia coli strain nissle
L. casei B. bifidum Lactococcus lactis® Propionibacterium freudenreichii*’
L. crispatus B. breve Leuconstoc mesenteroides Saccharomyces cerevisiae®
L. delbrueckii B. infantis Pediococcus acidilactici® Saccharomyces boulardii®
subsp. bulgaricus® B. lactis’ Sporolactobacillus inulinus®
L. gallinarum? B. longum Streptococcus thermophilus?

L. gasseri

L. johnsonii
L. paracasei
L. plantarum
L. reuteri

L. rhamnosus




Probiyotikler Esas Olarak Laktik Asit Bakterileridir!

Lk wh e

o

Kullanilacak probiyotik laktik asit bakterisi tlrlerinden
beklenen 6zellikler su sekilde siralanabilir:

Tam taksonomik tanimlama

Hedeflenen tirlerin normal yerlesimi (habitat)
Toksijenik ve patojenik olmama

Genetik olarak stabilite

Hedeflenen bolgelerde canli kalabilme, proliferasyon ve
metabolik aktivite gosterebilme yetenegi

Baglanabilme ve kolonize olabilme

Kaltlr hazirlama, depolama gibi asamalarda arzu edilen
karakteristiklerin stabilitesi



10.

11.

12.

13.
14.

Tercihen 10° — 108 kob/g, ml gibi yiksek sayilarda canli
kalabilme

Bakteriyosin, hidrojen peroksit ve organik asitler gibi
antimikrobiyal maddelerin Gretimi

Patojenik / kanserojenik bakterilere karsi antagonistik
etki gosterebilme yeteneginde olma

Normal mikrobiyota ile rekabet  edebilmels,
antibiyotiklere, asitlere ve diger antimikrobiyal
maddelere karsi dayanikli olmali.

Safra tuzlarina ve asitlerine dayanikli olmal..
Bagisikhgi tesvik edebilmeli.

Fermente Urlnlerde vyer aldiginda arzu edilen
organoleptik kaliteyi tedarik etmeli.



Probiyotik olarak kullanimi en yaygin olan mikroorganizmalar laktik
asit bakterileri olup, en 6nemli Gyeleri

v'Lactobacillus,
v'Lactococcus,

v Enterococcus,

v/ Streptococcus,

v’ Pediococcus,
v'Leuconostoc,

v Weissela,
v'Carnobacterium,
v'Tetragenococcus ve
v Bifidobacterium’dur.

Bu cinslere ait turler insan ve hayvanlarin Gastrointestinal (Gl)
sistemlerinde ve ayrica fermente gidalarda bulunmaktadirlar.



Bifidobacterium

Gram pozitif, Katalaz negatif, sporsuz, hareketsiz, anaerob,
Hicre sekilleri kisa, egri comaklar, club-sekilli comaklar ve
catalli Y-sekilli comaklar seklindedir

GUunumuzde 30 Bifidobacterium cinsi tanimlanmistir.
Bunlardan 10’u insanlarin c¢esitli organlarinda, 17’si
hayvanlarin bagirsak sistemi veya Rumenlerinde, 2’si kirli su
ve biri de fermente sut kaynakhdir

Tum bifidobacteria (insan orijinli olanlar) glukozun yaninda
karbon kaynagi olarak galaktoz, laktoz ve genellikle de
fruktozdan yararlanirlar



Bifidobacterium

Bifidobacteria, kompleks karbonhidratlari da fermente
edebilme yetenegindedir

Optimum gelisim pH’lari 6-7 arasindadir. pH 4,5-5,0 arasinda
veya daha asagisinda ve pH 8,0-8,5 arasinda ya da
yukarisinda gelisemezler

Sicakhk istekleri bakimindan mezofilik olup en iyi gelisimleri
43-45°C arasindadir.

25-28°C arasinda veya daha asagisinda gelisim gézlenmez.

Probiyotik olarak degerlendirilen en o&nemli tirler B.
longum, B. animalis, B. bifidum ve B. infantis’tir.




Bifidobacterium

e Kisinin yasinin ilerlemesiyle gastrik salgisindaki bir azalmanin sonucu olarak

Clostridium ve Koliformlarin sayisinda bir artis meydana gelirken,
bifidobacterlerin sayisinda onemli bir azalma gorilmektedir

e SUt bebeklerinde hakim olan tirler B. infantis ve B. breve olup, yetiskinlerde
verini B. adolescentis’e birakirken, B. longum uzun sireler yer almaktadir. Bu
durum bifidojenik faktérlerin alimi ve Kkisinin fizyolojik durumu tarafindan
etkilenmektedir

* Gelisimleri icin laktoz, sistein, glisin ve triptofan serbest amino asitlerine, bazi
vitaminler ve nukleotitlere ve bazi mineralleri iceren yari sentetik bir gelisim
ortamina ihtiyacg gosterirler



Bifidobacterium breve



Lactobacillus

* Gram pozitif, Katalaz negatif, Sporsuz, Oksijen istekleri
bakimindan aerotolerant veya anaerobiktirler ve tamamen
fermentatiftirler

* Hicre sekilleri duzgin veya hafif kivrik kok veya comaklar
seklindedirler

* Lactobacillus cinsine ait 56 tur tanimlanmis olup, en 6énemli
probiyotik turler L. acidophilus, L. casei, L. rhamnosus, L.
fermentum, L. reuteri, L. johnsonii'dir

e Galaktoz, maltoz, laktoz, sakaroz, sellobioz, melibioz, rafinoz,
trihaloz ve salisin fermente edilen karbonhidratlar arasindadir.



Lactobacillus

e Gelisim pH’lan 5,5-6,0 arasinda olup, alkali alanda gelisim gozlenmezken, pH 3
gibi cok asidik ortamlarda bile faaliyetleri devam edebilir.

 Optimum gelisim sicakliklari 35-40°C’ler arasinda olup, 45°C'de de gelisim
gorulebilmektedir.

* Lactobacillus’lar, insanlarin Gl ve genital sistemlerinde bulunmakta olup,
dagilimlari pH, oksijen mevcudiyeti, spesifik substratlarin miktari, cesitli salgilarin
bulunusu ve bakteriyal etkilesimler gibi bircok faktor tarafindan etkilenmektedir.

* Bu cins icinde 06zel bir yeri bulunan L. reuteri bakteriyosin Uretimi ile dikkat
cekmekte ve hayvansal gidalar, yogurt benzeri urldnler ve farmasotik
preparatlarda yayginca kullanilir.



* Muskulpesent mikroorganizmalar olup;
= oksijen basinci,
= fermente olabilir karbonhidratlar,
= protein ve protein parcalanma urinleri,
= B grubu vitaminler,
= nukleik asit turevleri,
= doymamis serbest yag asitleri ve
= Mn, Mg ve Fe gibi minerallere ihtiyac¢ duyarlar.



Lactobacillus acidophilus



Lactobacillus casei



Enterococcus

 Baslica domuz ve kimes hayvanlarinin beslenmesinde
kullanilirlar.

e Cok farkh tarleri bulunmakta olup, sadece iki tirin (E. faecium
ve E. faecalis) probiyotik olarak 6nemleri vardir.

e Taksonomik ozellikler bakimindan Lactobaciller ve
Bifidobacterler ile benzerlik gosterirler



Probiyotiklerin Guvenilirlikleri

Lactobacills’lar ve Bifidobacterium’lar GRAS
mikroorganizmalar olarak ifade edilmektedir. Fakat cok
yaygin ve sik bir bicimde kullanimlari nedeniyle haklarinda
bazi endiseler de bulunmaktadir. Probiyotik kulturlerin
guvenilirliklerinin degerlendirilmesinde 3 yaklasim kullanilir.
Bunlar ;

1. Irsi (Kalitsal) ozellikler Gzerindeki calismalar
2. Farmakokinetikleri Gzerindeki calismalar

3. Kisi ve tlr arasindaki etkilesimler tzerindeki calismalar.



Probiyotiklerin Guvenilirlikleri

* Probiyotik tlrlerin glvenilirliklerinin  degerlendirilmesi lGzerinde vyapilan
calismalarda, genellikle olumlu sonuclar elde edilmistir.

* Probiyotik tirlerin ince bagirsaktaki konjuge primer safra tuzlarini toksik olmayan
sekonder safra tuzlarina cevirdikleri belirlenmistir.

* Bir toksisite belirtisi olan mukus degradasyonunda probiyotik turlerin inaktif
olduklari bulunmustur.



Probiyotiklerin Guvenilirlikleri

 Vicut hdcrelerinin  probiyotik turler ile isgal edilmemesinin gerektigi

distinulmekte olup, bu konu hakkinda yapilan calismalarda turlerin zararl
olmadiklari bulunmustur.

* Oral yoldan alinan probiyotik dozlarin, herhangi bir 6ldurici veya olumsuz etkide
bulunmadigi, antibiyotiklere karsi dayanimin cok 6nemsiz olup, tirin kaltsal
ozelligine bagli oldugu bulunan olumlu sonuclardandir.

* Probiyotik mikroorganizmalar hakkinda simdiye kadar olumlu sonuclar alinmis

olsa bile, belirlenen her yeni tir icin yeni calismalarin yapilmasi zorunlulugu
bulunmaktadir.



Probiyotiklerin GUnimuizdeki Durumu

 GUnumuzde,canli  mikroorganizmalari  iceren  probiyotik

Ozellikte cok cesitli gida maddeleri ve preparatlar
bulunmaktadir.

e Urlinlerde en cok kullanilan tirler Lactobacillus spp. olup,
bunlari  Bifidobacterium turleri takip ederken, c¢ok az
miktarlarda laktik olmayan tirler kullaniimaktadir.

* Laktik olmayan turler gidalarda nadir kullanilirken, liyofilize
veya enkapsule formda farmasotik preparatlarda cok sik
kullaniimaktadirlar.



Gelecekte Beklenen Gelismeler

* Artan fonksiyonel gida pazari ve tuketicilerin gittikce bilinclenmesi bu
tipteki Gridnlere olan egilimi arttirmistir (2001 yilinda 1,85 milyar
USD olan ABD fonksiyonel gida pazarinin 2007 yili sonunda 15-20

milyar USD’a ulastigl goz 6nline alindiginda, s6z konusu pazarin
anlasiimaktadir).

* isin ekonomik boyutu disinda, bir de cok dnemli olan bilimsel gelisim
alani bulunmaktadir. Bunlar;



Gelecekte Beklenen Gelismeler

= bagisikligin tesvik edilmesi ve oral asi gelisimi,
= antimikrobiyaller ve bakteriyosinler,

= vitamin sentezi ve Uretimi,

= baglanma ve kolonize olma determinantlari,

= sindirim enzimlerinin tretimi ve ulastiriimasi,

= (rdnleri degistirmek veya probiyotiklerin performansini
arttiran prebiyotiklerin kaltarlere baglanmasini saglamak
icin metabolik muhendisliktir.



Probiyotik Gidalar

 GUnuimuzde, dliinya probiyotik pazarinda
en fazla yer alan fonksiyonel gidalar sut
orijinli olanlar olup, Japonya 50°den fazla
farkli st Grant Gretimi ve pazarlamasi ile
bu konuda 6ncu ulkelerden  biri
konumundadir. Benzer trendler Fransa,
Almanya ve Isve¢ gibi gelismis Avrupa
ulkelerinde de gozlenmektedir.

e Ticari drdnlerin yaninda, arastirmalar
fazlasiyla fermente sitler, yogurt,
donmus yogurt ve tatlilar, dondurma,
peynir , fermente soya sutid ve soya
yogurdu uUzerinde odaklanmistir.




Probiyotik Gidalar

* Probiyotik UrUnlerde en sik kullanilan mikroorganizmalar Lb.
acidophilus, Lb. casei, Lb. reuteri, Lb. rhamnosus, Lb. johnsonii
ve Lb. plantarum gibi Lactobacillus cinsine ait tlrler ve B.
longum, B. breve, B. lactis gibi Bifidobacterium cinsine ait
turlerdir.

 Kisinin fizyolojik ihtiyaclarina daha uygun olmalari ve yabanci
turlere veya bagirsaktaki diger turlere gére daha iyi kolonize
olmalari nedeniyle probiyotik sut Grinlerinin Gretiminde en sik
kullanilan turler insan bagirsagi orijinli olanlardir.

 Bifidobacterium ve L. acidophilus’un probiyotik tirleri, tek veya
kombine halde Urlinlere fermentasyon sirasinda, son fermente
Urune veya dagitimdan o6nce taze urine eklenebilmektedir.



Probiyotik Sut Uriinleri

* Insan beslenmesinde {ic grup probiyotik Grin bulunmaktadir.
Bunlar:

= bebek mamalari,
= fermente sut drdnleri ve
= farmakolojik preparatlardir.
* Genel anlamda sut endustrisinin probiyotikleri fermente sit
urunleridir. Gidalarda probiyotik mikroorganizma kullanimi

hem drdn kalitesini arttirma, hem de tiketici saghgini
korumaya yoneliktir.



Probiyotik Sut Uriinleri

* Probiyotik mikroorganizma kullanimi ile Grinde bakteriyosinler,
organik asitler ve hidrojen peroksit olusmakta, ayrica pH’da
meydana gelen azalma nedeniyle gidalari  bozan
mikroorganizma gelismesi inhibe edilmekte, bdylece Grinun
raf Omru uzatilabilmektedir.

* Probiyotik sut Uurunlerinin dretiminde kullanilan probiyotik
turler; tek veya birbirleriyle cesitli oranlarda kombine halde
urtine katilabilmektedirler.

* Genelde en yaygin kullanilanlar Lb.acidophilus , Lb. casei GG, B.
bifidum ve/veya bunlarin kombine kullanimi seklinde olan
turlerdir.



Tahil Esasli Fonksiyonel Uriinler

. Son vyillarda, tahillarin fonksiyonel gidalardaki potansiyel
kullanimlari  yontinde ©&nemli c¢alismalar yapilmaktadir.
Bunun nedenleri;

>

>

>

>

Basta Lactobacillus ve Bifidobacterium’lar olmak Uzere,
probiyotik bakterilerin gelisimi icin fermente olabilir
substratlar olmalari

Cok sayida vyararh fizyolojik etkilerin desteklenmesini
saglayan besin lifi ihtiva etmeleri,

Spesifik sindirilemeyen karbonhidrat iceriginden dolayi
prebiyotik olmalari,

Probiyotiklerin  stabilitesini  arttirici  enkapstlasyon
materyalleri olarak kullaniimalari...



Tahil Esasli Fonksiyonel Uriinler

* Probiyotik Urilnlerin tiketimi sirasinda yaklasik olarak 107 hiicre konsantrasyonu
fonksiyonel olarak dikkate alinmaktadir. Fonksiyonellik acisindan éneme sahip
olan bu durum, s6z konusu probiyotik turlerin Urin icerisindeki canlihgini
gerektirmektedir.

* Bu amacla cesitli Grinler Uzerinde arastirmalar yapilmistir. Bircok hetero- ve
homofermentatif probiyotik Lactobacillus’'un test edilmesinden sonra, yulafin
genelde laktik asit bakterilerinin gelisimi icin uygun bir substrat oldugu sonucuna
varilmistir.



Probiyotiklerin Etki Mekanizmalari

* Probiyotiklerin etki mekanizmalari hentz tam anlamiyla
bilinmemekte fakat muhtemel bazi 6ngoériler bulunmaktadir.
Bunlar su temellere dayanmaktadir :

* Bagirsaktaki patojen mikroorganizmalarin baskilanmasi:

» Laktik asit, asetik asit, karbondioksit, diasetil, asetaldehit, hidrojen
peroksit gibi primer metabolitlerden olusan antibakteriyal maddelerin ve
bakteriyosinlerin tretimi,

e Besin bilesenleri acisindan rekabete girmeleri,

* Bagirsak epitelindeki reseptorlere adhezyon icin rekabet etmeleri...
* Bagirsak sistemindeki mikrobiyal metabolizmanin degistirilmesi:

* Yararh enzimlerin aktivitelerinin arttiriimasi

 Kanserojenik etkiye sahip oldugu bilinen glukosidaz, nitrorediktaz,
azorediiktaz ve steroid-7-dehidroksilaz gibi bazi kolonik (kalin bagirsakla
ilgili) enzim aktivitelerinin disurilmesi



Bagisikhgin Tesvik Edilmesi
Kisa zincirli yag asitlerinin olusturulmasi
Kolondaki epitel hiicre gelisiminin tesvik edilmesi

Kolon pH’sinin dismesiyle asitlige hassas olan ve
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engellenmesi

Laktaz ([3-galaktosidaz) enzimi Uretimi
Vitaminlerin sentezlenmesi



Probiyotiklerin Beslenme Ve Saglik Uzerindeki Etkileri

 GUnumiuzde probiyotiklerle ilgili vyapilan butin bilimsel
calismalarda 6zellikle;
= Gl sistem enfeksiyonlari,
= kardiyovaskiler rahatsizliklar,
= kolon kanseri ve osteoporoz

gibi hastaliklarda onleyici veya tedavi edici 6zelliklerden sikca
bahsedilmektedir. Lactobacillus ve Bifidobacterium’lari ihtiva
eden sut esasli fermente Urunlerde, probiyotiklerin besleyici
yvararlari defalarca incelenmistir. Bu tip UGrlnlerde kullanilan
sutte, eklenen mikroorganizma ve uretim yontemine bagl
olarak onemli kimyasal bilesikler bulunmaktadir.



Besleyici Etkiler

* Probiyotik fermente sut Urutnlerin tiketimi ile kisinin beslenme
durumu arasinda 6nemli etkilesimler bulunmaktadir. Bunlar
baslica;

* Diger fermente olmamis st Urldnlerine gore daha az laktoz
kalintisi icerirler. Bu durum ise, laktozu tolere edemeyen
kisiler icin dnemli bir durumdur.

* Fermente olmamis Urunlere gore daha yuksek oranlarda
serbest amino asit icerirler.



Besleyici Etkiler

 Fermentasyon islemi ile meydana gelen laktik asit L(+)
formunda olup, bunun yaninda asetik asit de icerirler.

* Lb. acidophilus ve Bifidobacterium’larin folik asit, niasin,
tiamin, riboflavin, pridoxsin ve K vitaminlerini sentezledigi
bilinmektedir. S6zU edilen vitaminler de insan fizyolojisinin
saghkl bir sekilde devami icin cok ©6nemli besin
bilesenlerdir.

* Probiyotik dridnlerin tuketimi ile Ca, Fe, Mn, Cu ve P gibi
minerallerin biyo-yararhhigi arttirilabilmekte, gastrik pH
dusurilebilmekte ve  proteinlerin  sindirilebilirlikleri
arttirilabilmektedir.



Terapotik Etkiler

Bagirsak patojenlerinin kontrolindeki etkisi

Protein metabolizmasinin iyilestirilmesi

Vitamin metabolizmasinin iyilestirilmesi

Bobrek rahatsizliklarini giderme ve karacigerin fonksiyonlarina yardim
Laktozdan yararlanmayi arttirma

Antimikrobiyal aktivite

Urogenital enfeksiyonlarin énlenmesi

Antikanserojenik aktivite

Serum kolesteroltiniin disiridlmesi (Antikolesterolemik etki)
ishal ve kabizhigin énlenmesi

Bagirsak iltihaplarinin 6nlenmesi

Bagisiklik sisteminin tesvik edilmesi



* Probiyotik fermente sut Urinlerinin saghk tGzerindeki etkilerinin
incelenmesi amaciyla yapilan bircok arastirma, hastaliklarin
onlenmesinde etkili olabileceklerini anlamamizi saglayan
olumlu sonuclar vermis olsa da, her zaman tutarli veriler elde
edilememistir. Bu durum, kesin bir sonuca varilmasini
zorlastirmaktadir. Fakat;

laktoz intoleransin belirli 6lctide giderilebilecegi,
ishalin 6nlenmesinin veya tedavi edilmesinin mimkun oldugu,

cok kesin olmasa da bagisikhk sistemi Uzerinde olumlu bir etki
saglanabilecegi,

fekal enzimlerin inhibisyonu ile mutajenik ve kanserojenik aktivitelerin
azaltilabilecegi ve

kesin olmasa da serum kolesterol duzeyinin dustrulebilecegi goz
onunde tutulan olumlu sonuglardir.



Prebiyotikler

* Bagirsak mikrobiyotasinin kompozisyonunu olumlu yénde
gelistirip kisiye faydali etkiler saglamak amaciyla probiyotiklerin
kullaniminin yani sira, son yillarda Gzerinde durulan bir konu da
prebiyotiklerin kullanimidir.

* Prebiyotikler; “bagirsakta bulunan bir veya sinirli sayidaki belirli
bakterilerin gelisimini tesvik etmek yoluyla konakgiya yarar
saglayan ve sindirilemeyen bilesikler” olarak tanimlanmaktadir.



Prebiyotikler

* Bir gida bileseninin prebiyotik olarak degerlendirilmesi icin su
Ozellikleri tasimalidir :
e Gl sistemin ust boélimunde hidrolize edilmemeli veya absorbe
edilmemel,
 Kolondaki potansiyel faydali bakteriler tarafindan secimli
fermente edilmeli,
e Kolonik mikrobiyotanin daha saglkli bir kompozisyona dogru
donusturulmesini saglamali,

e Tercihen kisinin saghgina vyararli etkide bulunmaya neden
olmalidir...



Prebiyotikler

* Bifidogenik faktorler olarak ifade edilen prebiyotik oligosakkaritler soyle
siniflandirilmaktadir:

Fruktooligosakkaritler
Laktuloz
Galaktooligosakkaritler
Izomaltooligosakkaritler
Ksilooligosakkaritler
Glukooligosakkaritler

Soya fasulyesi oligosakkaritleri



Prebiyotikler

* Endustriyel olarak oligosakkaritler kimyasal yolla (laktuloz gibi) veya enzim
kullanilarak Gretilmektedir.

* Genellikle basit sekerlerin transglikolizasyon reaksiyonuyla enzimatik sentezi veya
bitkisel ya da mikrobiyal orijinli polisakkaritlerin kontrolli enzimatik parcalanmasi
yoluyla uretilmektedir.

* Prebiyotiklerin bebek mamalari, satli tathlar ve sekerlemelerde de buylk bir
kullanim alani vardir.

* Prebiyotik olarak tzerinde en ¢ok durulanlar 6zellikle fruktooligosakkaritler (FOS)
ve inulin’dir. FOS sogan, sarimsak, enginar, kuskonmaz, arpa, bugday, muz, hindiba
gibi bircok yiyecekte tabii olarak bulunmaktadir.



Prebiyotikler

 Gida endustrisinde bu alandaki son gelisme, probiyotik ve prebiyotiklerin
kombine edilerek kullanilmasiyla ortaya c¢ikan sinbiyotik tGrtnlerdir.

 Bu drunlerde canh mikrobiyal katkilar gelismeleri icin spesifik bir substratla

birlikte bulunmaktadir. Bu yaklasim probiyotik kavraminin etkinligini arttirmak
yonuinden dnem tasimaktadir.



Sonsoz

* Fonksiyonel gida pazari cok buyuk bir hizla buylimekte ve tiketiciler giderek daha
da bilinclenmekte, fonksiyonel gidalara olan ilgi daha da artmaktadir.

* Fonksiyonel gidalarin sihirli iksir gibi gorilmemesinin gerektigi, sadece dogru bir
sekilde tuketim sonucunda fonksiyonelliklerini gosterebilecekleri
unutulmamalidir.

e SO0z konusu probiyotik gidalar UGzerinde cok daha fazla sayida arastirmalar
vapilmali ve kazanilmasi muhtemel faydalar saglam bilimsel temellere
oturtulmaldir.

e Tuketicilerin bu tip gidalar hakkinda daha fazla bilin¢clendirilmesi saglanmalidir.



