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PROBĠYOTĠK MĠKROORGANĠZMALARIN SÜT ÜRÜNLERĠNDE KULLANIMI 

USE OF PROBIOTIC MICROORGANISMS IN DAIRY PRODUCTS 

 

Dr. Öğr. Üyesi Aslı Çelikel GÜNGÖR
1
 

Dr. Öğr. Üyesi Semra GÜRBÜZ
2 

 

ÖZET 

Probiyotikler bağırsak mikrobiyel dengesi üzerine yararlı etkileri olan gıda katkılarıdır. Probiyotik 

özelliğe sahip mikroorganizmaların insan sağlığı üzerindeki olumlu etkileri 1908 yılında, Nobel 

ödüllü Rus araĢtırmacı Elle Metchnikoff tarafından belirlenmiĢtir. Probiyotiklerin kolestrol 

düĢürücü, kolestrol azaltıcı, antikanserojen, antialerjik, antimutajenik, bağırsak kanserini önleyici, 

laktozun sindirimini kolaylaĢtırıcı, sinir sistemini rahatlatıcı, sindirimi düzenleyici, minerallerin ve 

iz elementlerin emilimini kolaylaĢtırıcı, bağıĢıklık sisteminin geliĢtirici ve β-galaktosidaz gibi 

enzimlerinin üretimi gibi etkileri bulunmaktadır. Probiyotiklerin birçoğu patojen olmayan 

mikroorganizmalar olup Laktobasiller, Bifidobakterler ve Enterokoklar gibi insan sindirim 

sisteminde doğal olarak bulunmaktadırlar. Yapılan çalıĢmalarda Lactobacillus, Bifidobacterium, 

Bacillus, Streptococcus, Bacteriodes ve Propionibacterium türlerinin probiyotik bakterileri de 

içeren türler olduğu belirlenmiĢtir. Tükettiğimiz gıdaların besleyici olması kaliteli bir yaĢam 

sürdürebilmemiz için gereklidir. Besin kalitesinin yüksek olması yaĢam kalitesinin yükselmesini 

sağlamaktadır. Sağlıklı beslenme ve kaliteli yaĢam bilincinin bir parçası olarak probiyotik özelliğe 

sahip ürünlerinin tüketimi yaygınlaĢmıĢtır. Süt ve süt ürünlerinin besleyici değerinin yüksek olması 

nedeniyle günlük diyetimizin önemli bir parçasıdır. Bu süt ürünlerinin önemli bir kısmı fermente 

ürünlerden oluĢmaktadır. Fermente ürünler üzerine yapılan araĢtırmaların baĢlangıcı çok eskilere 

dayanmakla birlikte, probiyotikler konusunda yapılan çalıĢmalar ancak son yıllarda hız kazanmıĢtır. 

Probiyotik bakteri içeren fermente süt, dondurma, peynir, dondurulmuĢ sütlü tatlılar ve peynir altı 

suyu içeren içecekler gibi çeĢitli süt ürünleri üzerine araĢtırmalar yapılmıĢtır. ÇalıĢmamızda son 

yıllarda probiyotik süt ürünleri ve bu ürünler üzerine yapılan araĢtırmalar incelenmiĢtir. 

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Mikroorganizma, Süt Ürünleri 

ABSTRACT 

Probiotics are food additives that have beneficial effects on intestinal microbial balance. The 

positive effects of probiotic microorganisms on human health were determined in 1908 by Nobel 

laureate Elle Metchnikoff. Probiotics have effects such as lowering cholesterol, reducing serum 

cholesterol, anticarcinogen, antiallergic, antimutagenic, intestinal cancer prevention, facilitating the 

digestion of lactose, relaxing nervous system, absorption of minerals and trace elements, digestion 

regulator, facilitating the absorption of minerals and trace elements, enhancing the immune system 

and producing β-galactosidase enzymes. Most probiotics are non-pathogenic microorganisms and 

are naturally present in the human digestive system, such as Lactobacillus, Bifidobacteria and 

Enterococci. Lactobacillus, Bifidobacterium, Bacillus, Streptococcus, Bacteroides and 

Propionibacterium species were found to be species including probiotic bacteria. The high quality 

of nutrients enhances the quality of life. As a part of healthy nutrition and quality life awareness, the 

consumption of products with probiotic properties has become widespread. Milk and dairy products 

are an important part of our daily diet due to their high nutritional value. A significant portion of 

these dairy products consist of fermented products. Although the beginning of research on 

fermented products is very old research on probiotics has gained momentum in recent years. 
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Research has been conducted on various dairy products containing probiotic bacteria, such as 

fermented milk, ice cream, cheese, frozen milky sweets and beverages containing whey. In our 

study, probiotic dairy products and researches on these products in recent years, have been 

investigated. 

Key Words: Probiotic, Microorganism, Dairy Products 

GiriĢ  

Probiyotikler konakçının bağırsak mikrobiyel dengesini iyileĢtiren, patojen ve zararlı bakterilerin 

sayısının azaltan ve bağıĢıklık sisteminin güçlendiren canlı mikrobiyel gıda katkılarıdır (Akalın ve 

ark., 2000). Probiyotik mikroorganizmaların insan sağlığı üzerindeki olumlu etkileri ilk olarak 1908 

yılında Elle Metchnikoff tarafından ortaya konulmuĢtur. Metchnikoff, fermente süt ürünlerinde 

bulunan çubuk Ģeklindeki bakterilerin (Lactobacillus spp.) bağırsaktaki mikroflorayı olumlu 

etkilemesi ve toksik mikrobiyel aktiviteyi azaltmasına bağlı olarak bu ürünleri tüketen kiĢilerin daha 

sağlıklı ve uzun ömürlü olduklarını bildirmiĢtir (Çakır, 2003). Probiyotik mikroorganizmaların 

insan sağlığı üzerine; laktoz intoleransı, antimutajenik ve antikarsinojenik, anti-alerjik, antogonistik 

aktivite, immunomodülatör, antikolestrol, besin maddeleri sentezi ve biyolojik değeri arttırma ve 

terapatik etkileri bulunmaktadır (Akın ve ark., 2006). Probiyotik mikroorganizmaların, konakçının 

sağlığı üzerinde olumlu etki gösterebilmeleri için bağırsak sisteminde belli bir sayının üzerinde 

bulunmaları gerekmektedir (Kailasaphaty ve Sultana, 2003). Probiyotik mikroorganizmaların 

gıdadaki canlılığı mikroorganizmanın türüne, suĢuna, diğer mikroorganizmalarla olan etkileĢimine, 

inokülasyon oranına, gıdanın kimyasal özelliklerine, gıdanın depolama koĢullarına, ambalaj 

materyalinin özelliklerine vb. bağlı olarak değiĢebilmektedir. 

2. PROBĠYOTĠK MĠKROORGANĠZMALAR  

Probiyotik ürün bir ya da daha fazla probiyotik mikroorganizma içerebilmektedir. Probiyotik 

bakterilerin inkübasyon süreleri uzun olduğu için fermente ürünlerin üretiminde genellikle yoğurt 

bakterileriyle beraber kullanılmaktadır (Sağdıç ve ark., 2003). Probiyotik olarak kullanılan 

mikroorganizmalar tablo 1‟de verilmiĢtir. Bu mikroorganizmalardan en yaygın olarak kullanılanları 

Lactobacillus ssp. ve Bifidobacterium ssp. suĢlarıdır. (Uymaz, 2010). 

Tablo 1. Probiyotik olarak kullanılan mikroorganizmalar (Kılıç, 2001) 

 Lactobacillus spp  Lactobacillus bulgaricus, L. cellebiosus, L. delbrueckii, L. lactis, L. 

acidophilus, L. reuteri, L. brevis, L. casei, L. curvatus, L. fermentum, L. 

plantarum, L. Paracasei, L. johsonii, L. rhamnosus, L. helveticus, L. 

salivarius, L. gasseri  

Bifidobacterium spp Bifidobacterium adolescentis, Bf. bifidum, B. breve, B. Ġnfantis, B. longum, 

B. thermophilum B. Lactis B. animalis  

Bacillus spp Bacillussubtilis, B. pumilus, B. Lentus, B. licheniformis, B. coagulans  

Pediococcus spp Pediococcus cerevisiae, P. acidilactici, P. pentosaceus  

Streptococcus spp Streptococcus cremoris, Str. thermophilus, Str. intermedius, Str. lactis, Str. 

diacetilactis  

Bacteriodes spp Bacteriodes capillus, Bacteriodes suis, Bacteriodes ruminicola. Bacteriodes 

amylophilus  

Propionibacterium spp Propionibacterium shermanii, P. freudenreichii  

Leuconostoc spp Leuconostoc mesenteroides  

Küfler  Aspergillus niger, Aspergillus oryzae  

Mayalar  Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces boulardii, Candida torulopsis  

3.PROBĠYOTĠK SÜT ÜRÜNLERĠ  

Probiyotik mikroorganizmaların gıdalarla tüketilmesi amacıyla birçok ürün geliĢtirilmiĢtir. Bu 

ürünlerin bazıları ve bu ürünlerde kullanılan kültürler tablo 2‟de verilmiĢtir. Ülkemizde son yıllarda 

probiyotik ürünler üzerine yapılan çalıĢmaların bazıları Ģunlardır.  
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Ferliarslan, (2013) Kayısılı probiyotik fermente süt içeceğinde farklı oranlarda inülin ve yulaf lifi 

ilavesi üzerine yaptığı çalıĢmasında inülin ilave edilen örneklerin pH, viskozite, su tutma kapasitesi 

değerleri ile S. thermophilus, L. acidophilus B. animalis spp. Lactis ve maya-küf sayılarının yulaf 

lifi ilave edilen örneklerden daha düĢük olduğu belirlenmiĢtir. 

Tablo 2. Probiyotik ürünleri (Lourens-Hattingh ve Viljoen, 2001) 

Ürün Kültür 

AB süt ürünleri L. acidophilus + Bifidobacteria 

Acidophilus bifidus 

yoğurdu 

L. acidophilus + Bifidobacteria +. thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

BA „Bifidus active‟ B. longum+. thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Bifidus milk B. bifidum veya B. Longum 

Bifidus yogurt B. bifidum veya B. longum+ . thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Bifighurt B. longum+S. Thermophilus 

Bifilak(c)t L. acidophilus + Bifidobacteria 

Biobest B. bifidum veya B. longum + . thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Biokys (=Femilact) L. acidophilus + Bifidobacteria +Pediococcus acidilactici 

Biomild L. acidophilus + Bifidobacteria 

Mil-Mil L. acidophilus + Bifidobacteria +B. Breve 

Bioghurt L. acidophilus + Bifidobacteria +S. thermophilus 

Cultura L. acidophilus + Bifidobacteria 

Philus L. acidophilus + Bifidobacteria +S. thermophilus 

BA live L. acidophilus + Bifidobacteria + . thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

A-38 L. acidophilus + Bifidobacteria +Mesophilic LD kültürü 

Acidophilus milk L. acidophilus + Bifidobacteria +Mesophilic LD kültürü 

Kyr L. acidophilus + Bifidobacteria + . thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Ofilus L. acidophilus + Bifidobacteria +S. thermophilus 

BIO L. acidophilus + Bifidobacteria + . thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Biogarde L. acidophilus + Bifidobacteria +S. thermophilus 

ABC Ferment L. acidophilus + Bifidobacteria +L. Casei 

AKTIFIT plus L. acidophilus + Bifidobacteria +L. casei GG+S. thermophilus 

Symbalance L. acidophilus + Bifidobacteria +L. reuteri+L. casei 

Mona fysig L. acidophilus 

Actimell L. casei 

LC-1 L. acidophilus 

LA-7 plus L. acidophilus + Bifidobacteria 

Vifit L. casei GG 

Primo BactoLab kültürleri 

Zabady B. bifidum+ thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Activia ActiRegularis+ thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Yovita L. acidophilus + Bifidobacteria + thermophilus ve L.delbrueckiisubsp. bulgaricus. 

Simbiyotik dondurmaya farklı oranlarda glukoz oksidaz ve askorbik asit ilavesinin etkilerinin 

belilendiği bir çalıĢmada, glukozoksidaz ilavesi ile probiyotik bakterilerin geliĢimini olumsuz yönde 

etkilediği ancak askorbik asit ilavesi olumlu yönde etkilediği bildirilmiĢtir. Askorbik asit oranı 

artıĢa bağlı olarak dondurmalardaki probiyotik bakteri sayısının da artığı saptanmıĢtır. En yüksek L. 

acidophilus ve Bifidobacterium BB-12 sayısına %0.1 oranında askorbik asit içeren örnek sahip 

olduğu belirlenmiĢtir (DaĢnik, 2014).  

KuĢçu (2015), prebiyotik lif içeren Stevia ilavesinin dondurmanın kalite özelliklerinin araĢtırılması 

üzerine yaptığı araĢtırmada Stevia ilavesinin dondurmaların duyusal özelliklerini olumsuz 

etkilemediği, fiziksel özelliklerini iyileĢtirdiği, özellikle artan Stevia oranına bağlı olarak 

kurumadde ve viskozite değerlerinde azalma meydana geldiği belirlemiĢtir. Ayrıca Stevia ilavesinin 

dondurmalardaki probiyotik mikroorganizma sayılarına negatif etki etmediği belirtilmiĢtir. 

Akın ve ark. (2016), Bifidobacterium bifidum BB-12 ve Lactobacillus acidophilus LA-5 içeren 

probiyotik dondurmaya %1 peyniraltı suyu tozu ve %1 keçi boynuzu ekstresi eklenmesi ile 

dondurmanın mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal özelliklerini iyileĢtirdiği tespit edilmiĢtir. 
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Farklı oranlarda gobdin (kurudut ve ceviz ezmesi) ilaveli probiyotik yoğurtlarda L. acidophilus 

sayısının %5 en yüksek 8.65 log kob/g ve en düĢük 8.11 log kob/g olduğu belirlenmiĢtir. Depolama 

doyunca L. acidophilus sayısında düĢüĢ olmakla birlikte L. acidophilus sayısının terapötik etkiyi 

sağlayacak düzeyin üzerinde olduğu tespit edilmiĢtir (Ertem, 2016).  

Büyükkılıç (2017) goji berryli probiyotik dondurmalarda goji berry oranıdaki artıĢın canlı L. 

acidophilus ve Bifidobacterium sayılarının artmasına sebep olduğunu belirlemiĢtir. Probiyotik 

aktivitenin sürüdürülmesi açısından da en iyi örneğin %2 goji berry ilave edilen örnek olduğunu 

saptamıĢtır.  

Lactobacillus casei ve Bifidobacterium lactis, Ģeker ve stevia içeren çikolatalı milkshake üzerine 

yapılan çalıĢmada depolama boyunca mikroorganizma canlılığı incelenmiĢtir. Milkshake 

karıĢımlarında bakteri canlılığı incelendiğinde, B. lactis sayısının 45. günden sonra L.casei sayısının 

180. Günden sonra 7 log kob/g' ın altına düĢtüğü saptanmıĢtır (Gündoğdu, 2018). 
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