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Probiotics are defined as live microorganisms that provide beneficial effects when consumed in 

sufficient quantities. Currently available probiotics are bacteria such as Lactobacillus, 

Bifidobacterium and Bacillus. In recent years, yeast has presented great potential for the 

development of new probiotics. Saccharomyces cerevisiae var. boulardii is the only yeast that has 

been recognized and characterized as probiotic until today. This raises the question of whether other 

yeast species have probiotic properties. Recent investigations show that some species with probiotic 

evidence are Kluyveromyces marxianus and Pichia kudriavzeii, except S. cerevisiae. Most of the 

enzymes produced by the preserved yeast are involved in the metabolism of complex compounds in 

foods, thus forming the nutritional value and organoleptic properties of fermented foods. EFSA has 

given the QPS statue, the "food additive," only a few yeasts. In order to verify interesting properties, 

probiotic working of yeasts needs to be examined in more detail. 
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Probiyotikler, yeterli miktarlarda tüketildiğinde yararlı etkiler sağlayan canlı mikroorganizmalar 

olarak tanımlanmaktadır. Günümüzde genel olarak mevcut olan probiyotikler, Lactobacillus, 

Bifidobacterium ve Bacillus gibi bakterilerdir. Son yıllarda mayalar, yeni probiyotiklerin 

geliştirilmesi için büyük potansiyeller sunmaktadır. Saccharomyces cerevisiae var. boulardii, 

bugüne kadar probiyotik olarak tanınan ve karakterize edilen tek mayadır. Bu durum diğer maya 

türlerinin de probiyotik özelliklere sahip olup olmadığı sorusunu gündeme getirmektedir. Son 

araştırmalar, probiyotik kanıtlara sahip türlerin bazılarının S. cerevisiae dışında Kluyveromyces 

marxianus ve Pichia kudriavzeii olduğunu göstermektedir. Gıdalardaki mayalar tarafından üretilen 

çoğu enzim, gıdalardaki kompleks bileşiklerin metabolize edilmesinde yer alır, böylece fermente 

gıdaların besin değerini ve organoleptik özelliklerini oluşturur. EFSA, QPS statüsünü yani “gıda 

katkı maddesi” statüsünü, sadece birkaç mayaya vermiştir. İlginç özelliklerinin doğrulanması için 

mayaların probiyotik olarak çalışılmasına daha detaylı bakılması gerekmektedir. 
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Giriş 

Probiyotikler, yeterli miktarlarda uygulandığında 

tüketicilere yararlı etkiler sağlayan canlı 

mikroorganizmalar olarak tanımlanmaktadır (FAO ve 

WHO, 2002). Genel bir kural olarak, sağlık etkisine ve 

hatta belki de yiyeceğe bağlı olarak farklı olabilmesine 

rağmen, alt limit olarak genellikle 109 kob/mL-g dozunda 

kullanılır. (Forssten ve ark., 2011). Probiyotik 

mikroorganizmaların düzenli olarak alınması, bağırsak 

fonksiyonunun düzenlenmesi, laktoz sindiriminin 

iyileştirilmesi, bağışıklık sisteminin uyarılması ve 

patojenlerin inhibisyonu ile ilişkilidir. Günümüzde mevcut 

olan probiyotikler, Lactobacillus, Bifidobacterium ve 

Bacillus gibi bakterilerdir (Obradovic ve ark., 2015). 

İnsan sağlığını korumak ve geliştirmek için kullanılan 

fonksiyonel gıdalarda probiyotiklerin kullanımı son 

zamanlarda artmıştır (Jankovic ve ark., 2010). Tüketici 

probiyotik gıda pazarı, yıllık %7 ile %8 arasında, yıllık 

büyüme oranı ise 2008 ile 2013 yılları arasında 1,4 milyar 

Euro’dur (Saxelin, 2008). Özellikle mayalanmış süt 

ürünlerinin %20’si probiyotik içermektedir (Wassenaar ve 

Klein, 2008). 

Son on yıl içinde daha sağlıklı gıdalar için artan talep, 

gıda endüstrisi tarafından yeni ürünlerin geliştirilmesine 

yol açmıştır. Fonksiyonel gıdalar, sağlık yararları sağlayan 

gıdalardır (Ogunremi ve ark., 2015). Bunlar arasında, 

formülasyonlarında yüksek oranda canlı probiyotik 

mikroorganizma popülasyonları içeren probiyotik gıdalar 

bulunmaktadır. Süt ürünleri başlıca probiyotik 

taşıyıcılardır çünkü süt gastrointestinal rahatsızlığı tolere 

etmede yardımcı olabilmektedir (Ranadheera ve ark., 

2017). Ayrıca, bu ürünler tüm dünyada tüketiciler 

tarafından da kabul edilmektedir. Bununla birlikte, süt 

ürünü olmayan probiyotik ürünler, özellikle tahıl ürünleri, 

gıda tüketimindeki laktoz intoleransı, vejetaryenlik, 

veganizm ve az yağ içerikli gıdalar gibi başlıca eğilimlere 

yanıt olarak dünya genelinde tercih edilmektedir 

(Ranadheera ve ark., 2017; Russo ve ark.. ., 2017). Mısır, 

pirinç (Freire ve ark., 2017), soya, yer fıstığı, 

hindistancevizi suyu (Camargo Prado ve ark., 2015; 

Kantachote; Ratanaburee, Hayisamaae, Sukhoom ve 

Nunkaew, 2017), soya özü ve kinoa (Bianchi ve ark., 2015) 

yeni fonksiyonel fermente gıdalar ve içecekler geliştirmek 

için potansiyel gıdalar olarak belirtilmiştir. 

 

Probiyotik Gıdalarda Mayaların Rolü 

 

Fermente gıdaların tüketimine atfedilen sağlık 

yararları, fermantatif mikroorganizmaların probiyotik 

özelliklerinden kaynaklanmaktadır (Jespersen, 2003). İn 

vitro ve in vivo çalışmalar, probiyotiklerin vücut üzerinde 

antioksidan üretimi ve kan kolesterol düzeyinin 

düşürülmesi gibi yararlı fizyolojik etkilere sahip 

olabileceğini göstermiştir (Kumar ve ark. 2012; Plessas ve 

ark. 2012). Özellikle mayalar, gıda fermantasyonunda 

ağırlıklı olarak önemlidir (Akabanda ve ark. 2013). 

Gıdalarda bulunan mayalar tarafından üretilen çoğu enzim, 

gıdalardaki kompleks bileşiklerin metabolize edilmesinde 

yer alır, böylece fermente gıdaların besin değerini ve 

organoleptik özelliklerini verir (Annan ve ark. 2003; 

Hellstrom ve ark. 2012). Birçok fermente gıda ürününde 

spontan fermantasyon meydana gelir ve böylece standart 

olmayan ürünlerin ortaya çıkmasına neden olur. Bu 

yetersizlikler fonksiyonel starter kültürlerin geliştirilmesi 

ve kullanılması ile aşılabilir. Mayalar fermente gıdalarda 

çok önemlidir çünkü probiyotik özellikleri ile organoleptik 

özelliklere ve probiyotik özellikleri ile insan sağlığının 

iyileştirilmesine katkıda bulunurlar (Moslehi-Jenabian ve 

ark., 2010; Pedersen ve ark., 2012). Mayalar ayrıca amino 

asitler ve vitaminler gibi bazı besin maddelerini laktik asit 

bakterilerine (LAB) sundukları için LAB’nin büyümesine 

katkıda bulunurlar ve LAB metabolizması (laktik asit 

üretimi) tarafından üretilen düşük pH, mayaların daha iyi 

gelişebilmesi için olanak sağlar. 

Fermente gıda ürünlerinin fermantasyonu sırasında rol 

oynayan baskın mikroorganizmalar LAB ve mayalardır 

(Blandino ve ark. 2003; Ogunremi ve Sanni, 2011). Bu 

gıdalardaki LAB’nin teknolojik ve probiyotik 

potansiyelleri geniş ölçüde bildirilmiştir (Banwo ve ark., 

2013; Sanni ve ark., 2013). Bununla birlikte, geniş 

fizyolojik çeşitliliğe rağmen, fermente gıdalardaki 

mayaların probiyotik potansiyelleri hakkında yeterince 

bilgi yoktur. Mayaların rolü yeni gıdaların 

geliştirilmesinde ve fermantasyon sürecindeki önemli 

rollerinde iyi bir şekilde belgelenmiş olmasına rağmen, 

probiyotik aktivitelerinin karakterizasyonu çok sınırlıdır 

(Kumura ve ark., 2004; Romanin ve ark., 2010). Bu alanda 

yapılmış bazı çalışmalar Çizelge 1’de belirtilmiştir. 

Bu nedenle, bu alanda ki araştırmalar da son yıllarda 

artmıştır. Mayalarda probiyotik özellikleri değerlendiren 

bazı çalışmalar vardır (Diosma ve ark., 2014; Gil-

Rodriguez ve ark., 2015; Kumura ve ark., 2004; Pedersen 

ve ark., 2012), ama hiçbiri tamamen yeterli değildir. 

Örneğin, Kumura ve ark. (2004), bağırsaktaki enzimlerin 

varlığını ve Pedersen ve ark. (2012), sürecin adımları (mide 

ve bağırsak) arasında ki ayrımı yapmamıştır. Diğer 

taraftan, hepsi, deneylerden sonra canlı hücreleri inceler, 

ancak maya kinetiği takip edilmemiş ve böylece gecikme 

fazı, üretim zamanı ve maksimum spesifik büyüme oranı 

gibi önemli parametreler hakkında bir veri yoktur. 

 

Probiyotik Mayaların Yararları 

 

Mayalar, yeni probiyotiklerin geliştirilmesi için büyük 

potansiyeller sunmaktadır (Nayak, 2011). Aynı zamanda, 

bağırsak mikrobiyotalarının küçük bir kısmında 

bulunmasına rağmen, gastrointestinal sistemde fizyolojik 

önem taşırlar (Czerucka ve ark. 2007; Gatesoupe 2007).  

Mayalar aşağıda belirtilen özelliklerinden dolayı, 

GRAS (Genel Olarak Güvenilir) ve QPS (Qualified 

Presumption of Safety) olarak rapor edilmiştir (Etchepare 

ve ark., 2015): 

• Beslenme açısından zengindir, 

• Düşük pH ve safra koşullarına direnir, 

• Birçok bakteri toksinlerinin inhibisyonu ile birlikte 

antagonistik etkilere sahiptir, 

• Antibiyotik direnç yeteneğine sahiptir, 

• Bağışıklık modülasyonu mevcuttur, 

• Kolesterol asimilasyonu vardır, 

• (e) İyi antioksidan durumu mevcuttur.  
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Çizelge 1 Probiyotikler ile benzer özellikler gösteren bazı mayalar 

Table 1 Same yeast with similar properties to probiotics 

Maya Literatür 

Aureobasidium pullulans Syal ve Vohra, 2013 

Candida famata Gientka ve ark., 2016; Mahdhi ve ark., 2011 

Candida guilliermondii Gientka ve ark., 2016 

Candida humilis Syal ve Vohra, 2013 

Candida krusei Vohra ve Satyanarayana, 2003 

Candida lambica Garcıa-Hernandez ve ark. 2012 

Candida rugosa Garcıa-Hernandez ve ark. 2012 

Candida tropicalis Hirimuthugoda ve ark., 2007 

Debaryomyces castellii Vohra ve Satyanarayana, 2003 

Debaryomyces hanseii 
Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Trotta ve ark., 2012; Kumura 

ve ark., 2004  

Debaryomyces occidentalis Syal ve Vohra, 2013 

Issatchenkia orientalis Chen ve ark., 2010 

Kluyveromyces lactis 
Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Kumari ve ark., 2011; 

Rajakala ve Selvi, 2006; Kumura ve ark., 2004 

Kluyveromyces loderae Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Kumura ve ark., 2004 

Kluyveromyces marxianus 
Smith ve ark., 2015; Romanin ve ark., 2015; Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian 

ve ark., 2012; Kumari ve ark., 2011; Rajakala ve Selvi, 2006; Kumura ve ark., 2004 

Metschnikowia borealis  Smith ve ark., 2015 

Metschnikowia gruessii  Smith ve ark., 2015 

Metschnikowia reukaufii  Smith ve ark., 2015 

Meyerozyma caribbica Amorim ve ark., 2018 

Pichia guilliermondii Chen ve ark., 2010 

Pichia kluyveri Chen ve ark., 2010 

Pichia kudriavzevii  Ogunremi ve ark., 2015; Chen ve ark., 2010 

Torulaspora delbrueckii Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Kumura ve ark., 2004 

Trichosporon cutaneum Garcıa-Hernandez ve ark. 2012 

Wickerhamomyces anomalus Garcıa-Hernandez ve ark. 2012 

Yarrowia lipolytica, Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Hirimuthugoda ve ark., 2007 

 

 

Mayalar, bakterilerle birlikte, fermente süt ürünlerinde 

bulunurlar. Ayrıca kefir ve birkaç peynir çeşidinin duyusal 

özelliklerine katkıda bulunabilirler (Vasdinyei ve Deák, 

2003). İnsan vücudunda mayalar, bağırsakta hızla 

büyüyebilir ve hücre dışı proteazlar, sideroforlar ve 

antifungal ajanlar üretebilir (ElMekawy ve ark., 2014). Bu 

bağırsak mayaları, enteropatojenik bakteriler gibi 

istenmeyen mikrobiyotaların antagonize edilmesinde 

önemli bir rol oynarlar (Chi ve ark., 2010). İyi bilinen 

bakteriyel probiyotiklere benzer şekilde, Debaryomyces 

hansenii, Torulaspora delbrueckii, Kluyveromyces lactis, 

Kl. marxianus ve Kl.lodderae gibi bazı maya türleri, 

gastrointestinal sistemden geçişe ve enterik patojenlerin 

inhibisyon yeteneklerine karşı toleransa sahiptir (Kumura 

ve ark., 2004). 

Fermantasyon sırasında mayalar tarafından üretilen 

birçok metabolit, antioksidan aktiviteye sahiptir (Abbas, 

2006). Güvenli ve doğal endojen antioksidan kompleksinin 

kaynaklarıdır. Kandaki yüksek kolesterol düzeyi olan 

hiperkolesterolemi, kardiyovasküler hastalıklar için önemli 

bir risk faktörüdür ve kalp krizlerinin insidansına %45 

oranında katkıda bulunmaktadır (Kumar ve ark. 2012). 

Serum kolesterolünde %1’lik bir azalma, kalp hastalığı 

mortalitesini %2 oranında azaltabilir Serum kolesterolünü 

azaltma potansiyeline sahip probiyotikler, diyet yönetimi 

ve farmakolojik ajanların kullanımı gibi mevcut 

stratejilerin başarısızlığı göz önüne alındığında, 

kardiyovasküler hastalıkların önlenmesi için uygun bir 

seçenek olarak çok dikkat çekmiştir. Büyüyen maya 

hücreleri, kolesterolü sıvı ortamdan uzaklaştırabilirler 

(Psomas ve ark. 2003). 

İn vitro ve in vivo çalışmalarda az sayıda maya türünün 

kolesterol düzeyini düşürdüğü tespit edilmiştir. Bu yetenek 

çeşitli probiyotik LABleri için bildirilmiştir (Kimoto ve 

ark. 2002; Pan ve ark. 2011). Pichia kluyveri LKC17, 

Issatchenkia orientalis OSL11, P. kudriavzevii OG32 ve P. 

kudriavzevii ROM11, 24 saat sonra, broth kültüründen 

kolesterolü kaldırabilmiştir. Ayrıca P. kudriavzevii BY10, 

P. kudriavzevii BY15, Galactomyces sp. BY1, P. 

guilliermondii BY31 için de benzer sonuçlar elde edilmiştir 

(Chen ve ark., 2010). 

Saccharomyces cerevisiae var. boulardii, bugüne kadar 

probiyotik olarak tanınan ve karakterize edilen tek mayadır 

(Czerucka ve Rampal, 2002; Hatoum ve ark., 2012). Bu 

durum diğer maya türlerinin de probiyotik özelliklere sahip 

olup olmadığı sorusunu gündeme getirmektedir (Van Der 

Aa Kühle ve ark., 2005). Son araştırmalar, probiyotik 

kanıtlara sahip türlerin bazılarının S. cerevisiae 

var.boulardii dışında Kl. marxianus ve P. kudriavzeii 

olduğunu göstermektedir. EFSA, QPS statüsünü yani “gıda 

katkı maddesi” statüsünü, sadece birkaç mayaya örneğin; 

Kl. marxianus var. laktis ve Kl. marxianus fragilis 

vermiştir. Bununla birlikte, çift kör çalışmalarda etkili olan 

tek bir patentli maya türü vardır: S. cerevisiae var boulardii 

(Sazawal ve ark., 2006). Bu maya birçok ülkede bir 

probiyotik olarak ticarileşmiştir, çünkü bağırsak yolunda 
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hayatta kalır, 37°C’de iyi bir büyüme gösterir ve patojen 

büyümesini inhibe eder. Bu nedenle bu maya antibiyotik 

uygulamalarının neden olduğu diyare ve diğer gastrointestinal 

hastalıklara karşı koruyucu ve tedavi edici bir ajan olarak 

kullanılır. Ananas suyunda Meyerozyma caribbica mayası, 

referans probiyotik suş olarak kullanılan S. cerevisiae var. 

boulardii’ye benzer ve hatta daha üstün probiyotik özellikler 

ortaya koymuştur (Amorim ve ark., 2018). 

İlginç özelliklerinin doğrulanması için mayaların 

probiyotik olarak çalışılmasına daha detaylı bakılması 

gerekmektedir. Büyüklükleri bakterilere göre 10 kat daha 

büyüktür, bu da onlara karşı önemli bir sterik engeldir 

(Czerucka ve ark., 2007). Antibiyotik direncinin genlerini 

yaymazlar ve translokasyonları hiç bildirilmemiştir. Öte 

yandan, bazen bağırsağa geçişe karşı dirençlidir ve 

gıdalarda ve bağırsakta mikotoksin içeriğini azaltabilir. 

Diğer taraftan, bağırsak mikrobiyotaları pH, ortamdaki 

enzim, safra tuzları ve pankreas sıvıları gibi ortam 

koşullarına bağlı olarak sayı ve türe göre değişmektedir 

(Appleby ve Walters, 2014). 

 

Probiyotik Mayaların Sahip Olması Gereken Özellikler 

 

Mikroorganizmaların gerçek bir probiyotik olarak 

kabul edilmesi için gereken birçok ön koşul vardır; 

bunların en önemlisi insan bağırsağındaki potansiyel 

yararlı mikroorganizmaların hayatta kalmasıdır Potansiyel 

probiyotik organizmaların seçilmesinde kullanılan önemli 

kriterler, mide-bağırsak ortamında hayatta kalmalarını 

içerir. Bunlar, insan ve hayvan konakçıları tarafından 

alındığında normal gastrointestinal mikrobiyotanın koloni 

direnci, immünomodülasyonu veya besleyici katkısı olarak 

yararlı işlevleri sunabilmelidir. Potansiyel bir adayın 

seçilmesinde çok önemli bir kriter de, epitel hücrelerine 

yapışma kabiliyetidir. Otomatik toplanma, hücrelerin aynı 

türden hücrelere kendi kendine yapışabilmeleri ve çevreye 

de kolonize olabilmeleridir. Ko-agregasyon, hücrelerin 

farklı patojenik bakterilerle etkileşmesidir (Jankovic ve 

ark., 2012). Bağırsak hücrelerinde kolonizasyonun 

arkasındaki mekanizmayı anlamak için bu bağlanma 

kapasitelerinin araştırılması gerekmektedir. 

Probiyotikler, probiyotik starter kültürlerde ve 

fermente süt ürünlerinde asitlik, O2 stresi, ısı ve saklama 

koşulları gibi çeşitli çevresel streslere karşı hassastır. Bir 

probiyotik basitçe insan sağlığına fayda sağlayamaz, aynı 

zamanda gıda ürünlerinde istikrarlı, güvenli ve canlı olma 

gereksinimlerini de karşılamalıdır (Gbassi ve Vandamme, 

2012). Mikroorganizmaların epitel hücrelerine ve mukoza 

yüzeylerine yapışabilmesi, probiyotik seçim için kritiktir 

(Duary ve ark., 2011; Kechagia ve ark., 2013). Mikropların 

yapışma potansiyeli, hücre yüzeyinin agregasyonu ve 

hidrofobik özellikleri ile ilişkilidir (Collado ve ark., 2007). 

Çoğu maya büyümesi için optimum sıcaklık 28-

30°C’dir, ancak potansiyel bir probiyotik suş, vücut 

sıcaklığında (37°C) canlılık ve metabolik fonksiyonları 

aktif halde tutmak zorundadır (Walker, 2009; Nayak, 

2011). Mide suyunun salgılanması nedeniyle 2-5 ile 3-5 

arasında değişen mide pH’sı çoğu mikrop için 

öldürücüdür. Maya geniş bir pH aralığında (1-5 pH) 

hayatta kalabilir, asidik ortamlarda birkaç maya türünün 

yaşayabildiği bildirilmiştir (Czerucka ve ark., 2007). 

Yapılan bir çalışmada, seçilmiş maya suşları asidik pH’da 

(2-0) hayatta kalmıştır (Ogunremi ve ark., 2015). 

Mayalar, bağırsak içeriğinin %0,1’inden daha azını 

oluştururlar. Mayalar; çeşitli pH seviyelerindeki 

dirençlerinden dolayı mide ve kolonda bulunurlar. 

Optimum pH’ları 4,5 ile 6,5 arasındayken, bunların çoğu 

3-8 pH aralığında büyüyebilir ve bazıları pH 1,5’e kadar 

daha asidik koşullara dayanabilir. Bu, mide-bağırsak 

enzimleri, safra tuzları, organik asitler ve sıcaklıktaki 

değişikliklere karşı da direnç göstermelerine rağmen, 

mayaların probiyotik olarak kabul edilmesi için iyi bir 

başlangıç noktasıdır (Czerucka ve ark., 2007). Bazı 

durumlarda bağırsaktan, Torulopsis glabratra ve Candida 

tropicalis de izole edilmesine rağmen bağırsak izole 

mayaların çoğunluğunda C. albicans vardır. Besin 

alımından sonra antimikrobiyal aktiviteye sahip olan 

onikiparmak bağırsağından bir lipit emülsifiye edici ajan 

olan safra salınır. Bu nedenle, probiyotikler bağırsakta 

hayatta kalmak için safra toleransına sahip olmalıdır 

(Kumar ve ark., 2012). Potansiyel probiyotiklerin seçimi 

için %0-3 safra tuzu konsantrasyonu kritik olarak kabul 

edilir, ancak beslenildiğinde, insan bağırsağının safra tuzu 

konsantrasyonu ileumda %2’ye kadar yükselebilir (Psani 

ve Kotzekidou, 2006). Yapılan bir çalışmada maya suşları 

%2’ye varan safra tuzları konsantrasyonuna tolerans 

göstermiştir (Ogunremi ve ark., 2015). 

Wickerhamomyces anomalus %0-6 safra tuzlarında 

hayatta kalmıştır (Garcıa-Hernandez ve ark., 2012). 

Probiyotik LAB’leri için %2 safra tuzu konsantrasyonunda 

sağkalım nadiren bildirilmiş olmasına rağmen 

Trichosporon cutaneum, C. rugosa ve C. lambica suşları 

için de %2 safra tuzu konsantrasyonuna tolerans 

bildirilmiştir (Gotcheva ve ark., 2002).  

Psomas ve ark. (2001), gönüllü insan deneklerinde 

yaptığı çalışmada, maya suşları aspire edilen mide suyunda 

tatmin edici sağkalım olduğunu göstermiştir. S. cerevisiae 

farklı suşları ayrıca mide ve bağırsaktaki simüle edilmiş 

koşullara karşı yüksek tolerans göstermiştir (Rajkowska ve 

Kunicka-Styczynska, 2010). 

Mayalarda antimikrobiyal aktiviteler, fermente 

gıdaların raf ömrünü ve güvenliğini iyileştirmek için 

istenen özelliklerdir (Psani ve Kotzekidou, 2006). 

Probiyotik suşun rekabet avantajına sahip olması ve 

bağırsakların patojenler tarafından kolonizasyonunu 

engellemesi de önemlidir (Plessas ve ark., 2012). 

Probiyotik potansiyeller için araştırılan mayaların çoğu, 

antibakteriyel metabolitler üretmez veya patojenlere karşı 

antagonistik aktiviteye sahip değildir (Kourelis ve ark., 

2010; Perricone ve ark., 2014). Ko-agregasyon, bakteriyel 

patojenler tarafından bağırsağın kolonizasyonunu mekanik 

olarak önlemede, probiyotik kültürler için alternatif bir 

mekanizma sağlar (Merk ve ark., 2005; Collado ve ark., 

2008). Yapılan bir çalışmada, maya suşları, Escherichia 

coli, Salmonella paratyphi, Shigella flexneri ve 

Pseudomonas sp. tarafından intestinal kolonizasyonun 

önlenmesine katkıda bulunma potansiyeli göstermiştir 

(Ogunremi ve ark., 2015). Bu gözlem, bazı patojenik 

bakterilerin, hücre duvarlarının dış tabakasındaki mannan 

ve polisakkaritlerden dolayı mayalara bağlanabilen 

yüzeylerinde bağlanma moleküllerine sahip olduklarını 

belirten bir raporla desteklenmektedir (Xie ve ark., 2012). 

Probiyotikler, hücre bileşenlerine sahiptir ve diyet 

antioksidanlarını geliştirmek ve vücuttaki endojen 

antioksidanları güçlendirmek için potansiyelleri sunan 

antioksidan özellikleri olan biyoaktif bileşikleri 
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salgılayabilirler (Mishra ve ark. 2012). S. cerevisae ve D. 

hansenii’nin hücre süspansiyonlarının tür ve suşa bağlı 

olarak antioksidan etkisi bildirilmiştir (Trotta ve ark. 

2012). Mayadaki antioksidan aktivite, metabolitleri ve 

hücre bileşenleri, özellikle karotenoidler, organik asitler, 

glutatyon, bazı karakterize edilmemiş proteinler ve hücre 

duvarı b-glukanı ile karakterize edilen antioksidan 

fonksiyonlardan kaynaklanmaktadır (Abbas, 2006). 

 

Sonuç 

 

Mayaların probiyotik özelliklerini araştıran çalışmalar 

son yıllarda artmıştır ve giderek artmaktadır.  Fakat henüz 

tamamen yeterli değildir. Yapılacak çalışmalar bu alandaki 

bilgi eksikliğinin kapatılması açısından oldukça önemlidir.  

Yapılan çalışmalar incelendiğinde ise farklı maya türleri 

içerisinde oldukça iyi probiyotik özellik gösteren cins ve 

türlerin olduğu görülmektedir. Ülkemizde üretilen 

gıdalardan izole edilmiş olan mayaların probiyotik 

özelliklerinin belirlenmesine yönelik araştırmalar 

yapılması gerekmektedir. Özellikle ülkemizdeki 

geleneksel gıdalarda farklı türlerde probiyotik maya 

bulunma ihtimali oldukça yüksektir. Bu alanda yapılacak 

çalışmaların sayısının artması probiyotik mayalar hakkında 

daha ayrıntılı bilgiye ulaşılmasını sağlayacaktır. 
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