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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 tiiketildiginde yararl etkiler saglayan canli mikroorganizmalar
olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde genel olarak mevcut olan probiyotikler, Lactobacillus,
Bifidobacterium ve Bacillus gibi bakterilerdir. Son yillarda mayalar, yeni probiyotiklerin
gelistirilmesi i¢in biiyilk potansiyeller sunmaktadir. Saccharomyces cerevisiae var. boulardii,
bugiine kadar probiyotik olarak taninan ve karakterize edilen tek mayadir. Bu durum diger maya
tiirlerinin de probiyotik Ozelliklere sahip olup olmadigi sorusunu giindeme getirmektedir. Son
arastirmalar, probiyotik kanitlara sahip tiirlerin bazilarinin S. cerevisiae disinda Kluyveromyces
marxianus ve Pichia kudriavzeii oldugunu gostermektedir. Gidalardaki mayalar tarafindan tiretilen
cogu enzim, gidalardaki kompleks bilesiklerin metabolize edilmesinde yer alir, bylece fermente
gidalarin besin degerini ve organoleptik 6zelliklerini olusturur. EFSA, QPS statiisiinii yani “gida
katki maddesi” statiisiinii, sadece birkag mayaya vermistir. Ilging 6zelliklerinin dogrulanmasi igin
mayalarin probiyotik olarak ¢aligilmasina daha detayli bakilmasi gerekmektedir.

3@ edakilic@sakarya.edu.tr

@ nttps:/lorcid.org/0000-0002-5880-8454 | b @ suzanyilmaz@sakarya.edu.tr (@ https://orcid.org/0000-0001-5952-8385

This work is licensed under Creative Commons Attribution 4.0 International License


http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Kanak and Yilmaz [ Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 7(9): 1268-1274, 2019

Giris
Probiyotikler, yeterli miktarlarda uygulandiginda
tiiketicilere yararli etkiler saglayan canli

mikroorganizmalar olarak tamimlanmaktadir (FAO ve
WHO, 2002). Genel bir kural olarak, saglik etkisine ve
hatta belki de yiyecege bagl olarak farkli olabilmesine
ragmen, alt limit olarak genellikle 10° kob/mL-g dozunda
kullanilir.  (Forssten ve ark.,, 2011). Probiyotik
mikroorganizmalarin diizenli olarak alinmasi, bagirsak
fonksiyonunun  diizenlenmesi, laktoz  sindiriminin
iyilestirilmesi, bagisiklik sisteminin uyarilmasi ve
patojenlerin inhibisyonu ile iligkilidir. Glinlimiizde mevcut
olan probiyotikler, Lactobacillus, Bifidobacterium ve
Bacillus gibi bakterilerdir (Obradovic ve ark., 2015).

Insan sagligini korumak ve gelistirmek igin kullanilan
fonksiyonel gidalarda probiyotiklerin kullanimi son
zamanlarda artmistir (Jankovic ve ark., 2010). Tiiketici
probiyotik gida pazari, yillik %7 ile %8 arasinda, yillik
biiyiime orani ise 2008 ile 2013 yillar1 arasinda 1,4 milyar
Euro’dur (Saxelin, 2008). Ozellikle mayalanmis siit
iirtinlerinin %20’si probiyotik igermektedir (Wassenaar ve
Klein, 2008).

Son on yil iginde daha saglikli gidalar i¢in artan talep,
gida endiistrisi tarafindan yeni iriinlerin gelistirilmesine
yol agmigtir. Fonksiyonel gidalar, saglik yararlari saglayan
gidalardir (Ogunremi ve ark., 2015). Bunlar arasinda,
formiilasyonlarinda yiiksek oranda canli probiyotik
mikroorganizma popiilasyonlar1 igeren probiyotik gidalar
bulunmaktadir.  Siit  driinleri  baghca  probiyotik
tastyicilardir ¢linkii siit gastrointestinal rahatsizligi tolere
etmede yardimci olabilmektedir (Ranadheera ve ark.,
2017). Ayrica, bu iriinler tim diinyada tiiketiciler
tarafindan da kabul edilmektedir. Bununla birlikte, siit
iiriinii olmayan probiyotik iiriinler, dzellikle tahil iiriinleri,
gida tiiketimindeki laktoz intoleransi, vejetaryenlik,
veganizm ve az yag igerikli gidalar gibi baslica egilimlere
yanit olarak diinya genelinde tercih edilmektedir
(Ranadheera ve ark., 2017; Russo ve ark.. ., 2017). Misir,
piring (Freire ve ark., 2017), soya, yer fistig,
hindistancevizi suyu (Camargo Prado ve ark., 2015;
Kantachote; Ratanaburee, Hayisamaae, Sukhoom ve
Nunkaew, 2017), soya 6zii ve kinoa (Bianchi ve ark., 2015)
yeni fonksiyonel fermente gidalar ve icecekler gelistirmek
i¢in potansiyel gidalar olarak belirtilmistir.

Probiyotik Gidalarda Mayalarin Rolii

Fermente gidalarin tiiketimine atfedilen saglik
yararlari, fermantatif mikroorganizmalarin probiyotik
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir (Jespersen, 2003). In
vitro ve in vivo c¢alismalar, probiyotiklerin viicut {izerinde
antioksidan {iretimi ve kan kolesterol diizeyinin
diistirilmesi  gibi yararli fizyolojik etkilere sahip
olabilecegini gostermistir (Kumar ve ark. 2012; Plessas ve
ark. 2012). Ozellikle mayalar, gida fermantasyonunda
agirlikli olarak onemlidir (Akabanda ve ark. 2013).
Gidalarda bulunan mayalar tarafindan {iretilen ¢ogu enzim,
gidalardaki kompleks bilesiklerin metabolize edilmesinde
yer alir, boylece fermente gidalarin besin degerini ve
organoleptik Ozelliklerini verir (Annan ve ark. 2003;
Hellstrom ve ark. 2012). Bir¢ok fermente gida {iriiniinde

spontan fermantasyon meydana gelir ve boylece standart
olmayan iriinlerin ortaya ¢ikmasina neden olur. Bu
yetersizlikler fonksiyonel starter kiiltiirlerin gelistirilmesi
ve kullanilmasi ile asilabilir. Mayalar fermente gidalarda
cok dnemlidir ¢iinkii probiyotik 6zellikleri ile organoleptik
ozelliklere ve probiyotik ozellikleri ile insan sagliginin
iyilestirilmesine katkida bulunurlar (Moslehi-Jenabian ve
ark., 2010; Pedersen ve ark., 2012). Mayalar ayrica amino
asitler ve vitaminler gibi bazi besin maddelerini laktik asit
bakterilerine (LAB) sunduklar1 icin LAB’nin biiytimesine
katkida bulunurlar ve LAB metabolizmas1 (laktik asit
tiretimi) tarafindan iiretilen diisiik pH, mayalarin daha iyi
gelisebilmesi i¢in olanak saglar.

Fermente gida iiriinlerinin fermantasyonu sirasinda rol
oynayan baskin mikroorganizmalar LAB ve mayalardir
(Blandino ve ark. 2003; Ogunremi ve Sanni, 2011). Bu
gidalardaki  LAB’nin  teknolojik ve  probiyotik
potansiyelleri genis dl¢iide bildirilmistir (Banwo ve ark.,
2013; Sanni ve ark., 2013). Bununla birlikte, genis
fizyolojik cesitlilige ragmen, fermente gidalardaki
mayalarin probiyotik potansiyelleri hakkinda yeterince
bilgi  yoktur. Mayalarin  rolii  yeni  gidalarin
gelistirilmesinde ve fermantasyon siirecindeki 6nemli
rollerinde iyi bir sekilde belgelenmis olmasina ragmen,
probiyotik aktivitelerinin karakterizasyonu ¢ok sinirhidir
(Kumura ve ark., 2004; Romanin ve ark., 2010). Bu alanda
yapilmis bazi ¢aligmalar Cizelge 1’de belirtilmistir.

Bu nedenle, bu alanda ki arastirmalar da son yillarda
artmistir. Mayalarda probiyotik 6zellikleri degerlendiren
bazi c¢aligmalar vardir (Diosma ve ark.,, 2014; Gil-
Rodriguez ve ark., 2015; Kumura ve ark., 2004; Pedersen
ve ark., 2012), ama hicbiri tamamen yeterli degildir.
Ornegin, Kumura ve ark. (2004), bagirsaktaki enzimlerin
varligini ve Pedersen ve ark. (2012), siirecin adimlar1 (mide
ve bagirsak) arasinda ki ayrimi yapmamistir. Diger
taraftan, hepsi, deneylerden sonra canli hiicreleri inceler,
ancak maya kinetigi takip edilmemis ve bdylece gecikme
fazi, tiretim zamani ve maksimum spesifik bilylime orani
gibi 6nemli parametreler hakkinda bir veri yoktur.

Probiyotik Mayalarin Yararlari

Mayalar, yeni probiyotiklerin gelistirilmesi i¢in biiyiik
potansiyeller sunmaktadir (Nayak, 2011). Ayn1 zamanda,
bagirsak  mikrobiyotalarmin  kiigik bir kisminda
bulunmasina ragmen, gastrointestinal sistemde fizyolojik
onem tasirlar (Czerucka ve ark. 2007; Gatesoupe 2007).

Mayalar asagida belirtilen o6zelliklerinden dolayz,
GRAS (Genel Olarak Giivenilir) ve QPS (Qualified
Presumption of Safety) olarak rapor edilmistir (Etchepare
ve ark., 2015):

e Beslenme agisindan zengindir,

e Diisiik pH ve safra kosullarina direnir,

e Birgok bakteri toksinlerinin inhibisyonu ile birlikte
antagonistik etkilere sahiptir,

Antibiyotik direng yetenegine sahiptir,

Bagisiklik modiilasyonu mevcuttur,

Kolesterol asimilasyonu vardir,

() Iyi antioksidan durumu mevcuttur.
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Cizelge 1 Probiyotikler ile benzer 6zellikler gdsteren bazi mayalar

Table 1 Same yeast with similar properties to probiotics

Maya

Literatiir

Aureobasidium pullulans
Candida famata
Candida guilliermondii
Candida humilis
Candida krusei

Candida lambica
Candida rugosa
Candida tropicalis
Debaryomyces castellii

Syal ve Vohra, 2013

Gientka ve ark., 2016
Syal ve Vohra, 2013

Debaryomyces hanseii ve ark., 2004

Syal ve Vohra, 2013
Chen ve ark., 2010

Debaryomyces occidentalis
Issatchenkia orientalis

Kluyveromyces lactis
Kluyveromyces loderae
Kluyveromyces marxianus

Metschnikowia borealis
Metschnikowia gruessii
Metschnikowia reukaufii
Meyerozyma caribbica
Pichia guilliermondii
Pichia Kluyveri

Pichia kudriavzevii
Torulaspora delbrueckii
Trichosporon cutaneum
Wickerhamomyces anomalus
Yarrowia lipolytica,

Smith ve ark., 2015
Smith ve ark., 2015
Smith ve ark., 2015
Amorim ve ark., 2018
Chen ve ark., 2010
Chen ve ark., 2010

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

Vohra ve Satyanarayana, 2003

Garcia-Hernandez ve ark. 2012

Garcia-Hernandez ve ark. 2012

Hirimuthugoda ve ark., 2007

Vohra ve Satyanarayana, 2003

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

Syal ve Vohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Kumari ve ark., 2011;
Rajakala ve Selvi, 2006; Kumura ve ark., 2004

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

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

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

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

Garcia-Hernandez ve ark. 2012

Garcia-Hernandez ve ark. 2012

Syal ve VVohra, 2013; Moslehi-Jenabian ve ark., 2012; Hirimuthugoda ve ark., 2007

Mayalar, bakterilerle birlikte, fermente siit tirinlerinde
bulunurlar. Ayrica kefir ve birkag¢ peynir ¢esidinin duyusal
ozelliklerine katkida bulunabilirler (Vasdinyei ve Dedk,
2003). Insan viicudunda mayalar, bagirsakta hizla
biiyliyebilir ve hiicre dist proteazlar, sideroforlar ve
antifungal ajanlar iiretebilir (EIMekawy ve ark., 2014). Bu
bagirsak mayalar, enteropatojenik bakteriler  gibi
istenmeyen mikrobiyotalarin antagonize edilmesinde
onemli bir rol oynarlar (Chi ve ark., 2010). Iyi bilinen
bakteriyel probiyotiklere benzer sekilde, Debaryomyces
hansenii, Torulaspora delbrueckii, Kluyveromyces lactis,
KI. marxianus ve Kl.lodderae gibi bazi maya tiirleri,
gastrointestinal sistemden gecise ve enterik patojenlerin
inhibisyon yeteneklerine kars1 toleransa sahiptir (Kumura
ve ark., 2004).

Fermantasyon sirasinda mayalar tarafindan tretilen
birgok metabolit, antioksidan aktiviteye sahiptir (Abbas,
2006). Giivenli ve dogal endojen antioksidan kompleksinin
kaynaklaridir. Kandaki yiiksek kolesterol diizeyi olan
hiperkolesterolemi, kardiyovaskiiler hastaliklar i¢in 6nemli
bir risk faktoriidiir ve kalp krizlerinin insidansina %45
oraninda katkida bulunmaktadir (Kumar ve ark. 2012).
Serum kolesteroliinde %1°lik bir azalma, kalp hastalig1
mortalitesini %2 oraninda azaltabilir Serum kolesteroliinii
azaltma potansiyeline sahip probiyotikler, diyet yonetimi
ve farmakolojik ajanlarmm  kullanimi gibi mevcut
stratejilerin ~ basarisizligt  géz Oniine alindiginda,
kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesi ig¢in uygun bir

secenek olarak ¢ok dikkat ¢ekmistir. Biiyliyen maya
hiicreleri, kolesterolii sivi ortamdan uzaklastirabilirler
(Psomas ve ark. 2003).

In vitro ve in vivo ¢alismalarda az sayida maya tiiriiniin
kolesterol diizeyini diisiirdiigii tespit edilmistir. Bu yetenek
cesitli probiyotik LABIeri igin bildirilmistir (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 kiiltiiriinden
kolesterolii kaldirabilmistir. Ayrica P. kudriavzevii BY10,
P. kudriavzevii BY15, Galactomyces sp. BY1, P.
guilliermondii BY31 i¢in de benzer sonuglar elde edilmistir
(Chen ve ark., 2010).

Saccharomyces cerevisiae var. boulardii, bugiine kadar
probiyotik olarak taninan ve karakterize edilen tek mayadir
(Czerucka ve Rampal, 2002; Hatoum ve ark., 2012). Bu
durum diger maya tiirlerinin de probiyotik 6zelliklere sahip
olup olmadig1 sorusunu giindeme getirmektedir (Van Der
Aa Kiihle ve ark., 2005). Son arastirmalar, probiyotik
kanitlara sahip tiirlerin bazilarinin  S.  cerevisiae
var.boulardii disinda KI. marxianus ve P. kudriavzeii
oldugunu gostermektedir. EFSA, QPS statiisiinii yani “gida
katki maddesi” statiisiinii, sadece birka¢ mayaya 6rnegin;
KI. marxianus var. laktis ve KI. marxianus fragilis
vermistir. Bununla birlikte, ¢ift kor caligmalarda etkili olan
tek bir patentli maya tiirii vardir: S. cerevisiae var boulardii
(Sazawal ve ark., 2006). Bu maya bir¢ok tilkede bir
probiyotik olarak ticarilesmistir, ¢linkii bagirsak yolunda
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hayatta kalir, 37°C’de iyi bir bilyiime gosterir ve patojen
biiylimesini inhibe eder. Bu nedenle bu maya antibiyotik
uygulamalarmin neden oldugu diyare ve diger gastrointestinal
hastaliklara kars1 koruyucu ve tedavi edici bir ajan olarak
kullanilir. Ananas suyunda Meyerozyma caribbica mayasi,
referans probiyotik sus olarak kullanilan S. cerevisiae var.
boulardii’ye benzer ve hatta daha tistiin probiyotik 6zellikler
ortaya koymustur (Amorim ve ark., 2018).

Ilging o6zelliklerinin dogrulanmasi i¢in mayalarin
probiyotik olarak calisilmasina daha detayli bakilmasi
gerekmektedir. Biiytikliikleri bakterilere gore 10 kat daha
biiyiiktiir, bu da onlara karsi 6nemli bir sterik engeldir
(Czerucka ve ark., 2007). Antibiyotik direncinin genlerini
yaymazlar ve translokasyonlari hi¢ bildirilmemistir. Ote
yandan, bazen bagirsaga gegise karsi direnglidir ve
gidalarda ve bagirsakta mikotoksin igerigini azaltabilir.
Diger taraftan, bagirsak mikrobiyotalar1 pH, ortamdaki
enzim, safra tuzlart ve pankreas sivilari gibi ortam
kosullarina bagli olarak say1 ve tiire gore degismektedir
(Appleby ve Walters, 2014).

Probiyotik Mayalarin Sahip Olmas1 Gereken Ozellikler

Mikroorganizmalarin gergek bir probiyotik olarak
kabul edilmesi i¢in gereken birgok 6n kosul vardir;
bunlarin en Onemlisi insan bagirsagindaki potansiyel
yararlt mikroorganizmalarin hayatta kalmasidir Potansiyel
probiyotik organizmalarin segilmesinde kullanilan 6nemli
kriterler, mide-bagirsak ortaminda hayatta kalmalarim
icerir. Bunlar, insan ve hayvan konakeilari tarafindan
alindiginda normal gastrointestinal mikrobiyotanin koloni
direnci, immiinomodiilasyonu veya besleyici katkis1 olarak
yararlt islevleri sunabilmelidir. Potansiyel bir adayin
secilmesinde ¢ok dnemli bir kriter de, epitel hiicrelerine
yapisma kabiliyetidir. Otomatik toplanma, hiicrelerin ayn1
tiirden hiicrelere kendi kendine yapisabilmeleri ve ¢evreye
de kolonize olabilmeleridir. Ko-agregasyon, hiicrelerin
farklt patojenik bakterilerle etkilesmesidir (Jankovic ve
ark., 2012). Bagirsak hiicrelerinde kolonizasyonun
arkasindaki mekanizmay1 anlamak igin bu baglanma
kapasitelerinin arastirilmasi gerekmektedir.

Probiyotikler, probiyotik starter kiltiirlerde ve
fermente siit driinlerinde asitlik, O stresi, 1s1 ve saklama
kosullar1 gibi ¢esitli ¢evresel streslere karst hassastir. Bir
probiyotik basitge insan sagligina fayda saglayamaz, ayni
zamanda gida tirlinlerinde istikrarli, glivenli ve canli olma
gereksinimlerini de kargilamalidir (Gbassi ve Vandamme,
2012). Mikroorganizmalarin epitel hiicrelerine ve mukoza
ylizeylerine yapisabilmesi, probiyotik se¢im i¢in kritiktir
(Duary ve ark., 2011; Kechagia ve ark., 2013). Mikroplarin
yapisma potansiyeli, hiicre ylizeyinin agregasyonu ve
hidrofobik 6zellikleri ile iligkilidir (Collado ve ark., 2007).

Cogu maya biiyiimesi i¢in optimum sicaklik 28-
30°C’dir, ancak potansiyel bir probiyotik sus, viicut
sicakliginda (37°C) canlilik ve metabolik fonksiyonlari
aktif halde tutmak zorundadir (Walker, 2009; Nayak,
2011). Mide suyunun salgilanmasi nedeniyle 2-5 ile 3-5
arasinda degisen mide pH’st ¢ogu mikrop igin
oldiriicidiir. Maya genis bir pH araliginda (1-5 pH)
hayatta kalabilir, asidik ortamlarda birka¢ maya tiiriiniin
yasayabildigi bildirilmistir (Czerucka ve ark., 2007).
Yapilan bir ¢alismada, se¢ilmis maya suslar1 asidik pH’da
(2-0) hayatta kalmisgtir (Ogunremi ve ark., 2015).

Mayalar, bagirsak iceriginin %0,1’inden daha azini
olustururlar. Mayalar; ¢esitli pH  seviyelerindeki
direnglerinden dolayr mide ve kolonda bulunurlar.
Optimum pH’lar1 4,5 ile 6,5 arasindayken, bunlarin ¢ogu
3-8 pH araliginda biiyliyebilir ve bazilar1 pH 1,5’e kadar
daha asidik kosullara dayanabilir. Bu, mide-bagirsak
enzimleri, safra tuzlari, organik asitler ve sicakliktaki
degisikliklere karsi da direng goOstermelerine ragmen,
mayalarin probiyotik olarak kabul edilmesi icin iyi bir
baslangic noktasidir (Czerucka ve ark., 2007). Bazi
durumlarda bagirsaktan, Torulopsis glabratra ve Candida
tropicalis de izole edilmesine ragmen bagirsak izole
mayalarin ¢ogunlugunda C. albicans vardir. Besin
alimindan sonra antimikrobiyal aktiviteye sahip olan
onikiparmak bagirsagindan bir lipit emiilsifiye edici ajan
olan safra saliir. Bu nedenle, probiyotikler bagirsakta
hayatta kalmak igin safra toleransina sahip olmalidir
(Kumar ve ark., 2012). Potansiyel probiyotiklerin segimi
icin %0-3 safra tuzu konsantrasyonu kritik olarak kabul
edilir, ancak beslenildiginde, insan bagirsaginin safra tuzu
konsantrasyonu ileumda %2’ye kadar yiikselebilir (Psani
ve Kotzekidou, 2006). Yapilan bir ¢aligmada maya suslari
%2’ye varan safra tuzlari konsantrasyonuna tolerans
gostermistir (Ogunremi ve ark., 2015).

Wickerhamomyces anomalus %0-6 safra tuzlarinda
hayatta kalmistir (Garcia-Hernandez ve ark., 2012).
Probiyotik LAB’leri igin %2 safra tuzu konsantrasyonunda
sagkalim  nadiren  bildirilmis  olmasina  ragmen
Trichosporon cutaneum, C. rugosa ve C. lambica suslari
icin de %2 safra tuzu konsantrasyonuna tolerans
bildirilmistir (Gotcheva ve ark., 2002).

Psomas ve ark. (2001), goniilli insan deneklerinde
yaptigi calismada, maya suslart aspire edilen mide suyunda
tatmin edici sagkalim oldugunu gostermistir. S. cerevisiae
farkli suslar1 ayrica mide ve bagirsaktaki simiile edilmis
kosullara kars1 yiiksek tolerans gostermistir (Rajkowska ve
Kunicka-Styczynska, 2010).

Mayalarda antimikrobiyal aktiviteler, fermente
gidalarin raf Omriinii ve giivenligini iyilestirmek icin
istenen Ozelliklerdir (Psani ve Kotzekidou, 2006).
Probiyotik susun rekabet avantajina sahip olmasi ve
bagirsaklarin  patojenler tarafindan kolonizasyonunu
engellemesi de oOnemlidir (Plessas ve ark., 2012).
Probiyotik potansiyeller igin arastirilan mayalarn ¢ogu,
antibakteriyel metabolitler iiretmez veya patojenlere karsi
antagonistik aktiviteye sahip degildir (Kourelis ve ark.,
2010; Perricone ve ark., 2014). Ko-agregasyon, bakteriyel
patojenler tarafindan bagirsagin kolonizasyonunu mekanik
olarak Onlemede, probiyotik kiiltiirler i¢in alternatif bir
mekanizma saglar (Merk ve ark., 2005; Collado ve ark.,
2008). Yapilan bir ¢alismada, maya suslari, Escherichia
coli, Salmonella paratyphi, Shigella flexneri ve
Pseudomonas sp. tarafindan intestinal kolonizasyonun
onlenmesine katkida bulunma potansiyeli gostermistir
(Ogunremi ve ark., 2015). Bu gozlem, bazi patojenik
bakterilerin, hiicre duvarlarinin dis tabakasindaki mannan
ve polisakkaritlerden dolayr mayalara baglanabilen
ylizeylerinde baglanma molekiillerine sahip olduklarini
belirten bir raporla desteklenmektedir (Xie ve ark., 2012).

Probiyotikler, hiicre bilesenlerine sahiptir ve diyet
antioksidanlarimi  gelistirmek ve viicuttaki endojen
antioksidanlar1 giiclendirmek icin potansiyelleri sunan
antioksidan  Ozellikleri olan  biyoaktif  bilesikleri
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salgilayabilirler (Mishra ve ark. 2012). S. cerevisae ve D.
hansenii’nin hiicre siispansiyonlarinin tiir ve susa bagl
olarak antioksidan etkisi bildirilmistir (Trotta ve ark.
2012). Mayadaki antioksidan aktivite, metabolitleri ve
hiicre bilesenleri, 6zellikle karotenoidler, organik asitler,
glutatyon, bazi karakterize edilmemis proteinler ve hiicre
duvart b-glukani ile Kkarakterize edilen antioksidan
fonksiyonlardan kaynaklanmaktadir (Abbas, 2006).

Sonucg

Mayalarin probiyotik 6zelliklerini arastiran ¢aligmalar
son yillarda artmistir ve giderek artmaktadir. Fakat heniiz
tamamen yeterli degildir. Yapilacak ¢alismalar bu alandaki
bilgi eksikliginin kapatilmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir.
Yapilan ¢aligmalar incelendiginde ise farkli maya tiirleri
icerisinde oldukga iyi probiyotik 6zellik gdsteren cins ve
tiirlerin  oldugu goriilmektedir. Ulkemizde iiretilen
gidalardan izole edilmis olan mayalarin probiyotik
ozelliklerinin ~ belirlenmesine  yonelik  arastirmalar
yapilmast  gerekmektedir.  Ozellikle  iilkemizdeki
geleneksel gidalarda farkli tiirlerde probiyotik maya
bulunma ihtimali oldukga yiiksektir. Bu alanda yapilacak
¢aligmalarin sayisinin artmasi probiyotik mayalar hakkinda
daha ayrintili bilgiye ulasilmasini saglayacaktir.
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