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PROBİYOTİK TANIMI VE TARİHÇESİ
Latince kökenli olan probiyotik Yunanca ‘pro’ ile 
‘biota’ kelimelerinden türeyip ‘‘yaşam için’’ an-
lamında kullanılmaktadır1. Probiyotiklerin MÖ 
3000’li yıllarda kullanıldığı eski kaynaklarda be-
lirtilmektedir. Ancak probiyotik terimini ilk 1953 
yılında Alman Bakterioloji Uzmanı Werner Kol-
lath kullanmıştır. Ferdinand Vergin ise, 1954 yı-
lında yayınladığı “Anti Und Probiotika’’ adlı ma-
kalesinde; doğal florada etkili olan ve enfeksiyona 
yol açmayan bakterilerin faydalarını anlatmıştır. 
Probiyotiğin ilk bilimsel tanımını Lilly ve Stillwell; 
birlikte kültürü yapılan iki mikroorganizmadan 
birinin ürettiği ve diğerinin üremesini stimüle 
eden madde olarak yapmışlardır. 1974 yılında R.B. 
Parker, probiyotikleri bağırsak mikrobiyal denge-
sini sağlayan maddeler olarak tanımlamıştır2.

1989 yılında R. Fuller günümüzde kullandı-
ğımız anlamda probiyotik tanımlamasını; “İn-
testinal mikrobiyal dengeyi geliştirip, konakçı 
hayvanın sağlığını olumlu yönde etkileyen canlı 
mikrobiyal yem katkısıdır” olarak yapmıştır. 1992 
yılında Robert Havenaar ve arkadaşları tarafından 
probiyotik kavramı, “Hayvan ve insana verildi-
ğinde endojen mikrofloranın özelliklerini olumlu 
yönde etkileyen tek veya karışık canlı mikroorga-
nizma kültürü” olarak tanımlanmış ve özellikleri 
şöyle açıklanmıştır3:
• Konakçıya zarar vermemelidir.
• Pankreas enzimlerine, mide salgısına ve safra 

asitlerine karşı dirençli olmalıdır.

• Epitel üzerine yapışabilmelidir.
• Antimikrobiyal etkinliği olmalıdır.
• Patojen bakterilerin epitele tutunmasını engel-

lemelidir.
• Antibiyotiklere direnç gösterebilir olmalıdır.
• Gıda maddeleri içinde varlığını koruyabilme-

lidir.
İlk kez probiyotiklerin insanlar üzerindeki 

olumlu etkileri, 1908’de Elie Metchnikoff ’un araş-
tırmasıyla gündeme gelmiştir. Bulgaristan kökenli 
köylülerin uzun yaşamlarından esinlenerek araş-
tırma yapan Rus araştırmacı Metchnikoff, köy-
lülerinin günlük yoğurt tüketimlerinin oldukça 
yüksek olduğunu görmüş ve yoğurdu incelemeye 
almıştır. Yaptığı incelemede pek çok canlı bakteri 
ile karşılaşmıştır ve bunları Lactobacillus bulgari-
cus olarak adlandırmıştır4.

1994 yılına gelindiğinde ise Dünya Sağlık Ör-
gütü (WHO), antibiyotik direncinin gelişmesini 
önlemek için antibiyotik kullanmak yerine im-
mun sistemin güçlendirilmesi ve probiyotik kul-
lanılması önerisiyle probiyotiklere olan ilgiyi art-
tırmıştır.

Probiyotik Niteliğindeki 
Mikroorganizmalar
Probiyotik niteliğindeki mikroorganizmaların 

büyük bölümünü laktik asit bakterileri oluşturup, 
günümüzde en yaygın olarak kullanılanı ise Lak-
tobacillus’tur5. Bunun dışında Bifidobacterium, 
Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus ve Ente-
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likle gastrointestinal fonksiyonlar ve kronik ishal 
tedavisinde postbiyotiklerin kullanımının çeşitli 
primer sonuçlar üzerine olumlu etkileri olduğunu 
göstermiştir31.

Postbiyotiklerin biyolojik tepkileri hücre kül-
türlerinde, hayvan modellerinde gözlenmiştir ve 
insan denemeleri ile doğrulanmıştır. Bununla bir-
likte, postbiyotiklerin, kanıtlanmış sağlık yararları 
olan fonksiyonel gıdalar olarak geniş çapta kabul 
görmeleri için, örneğin prebiyotikler ve probiyo-
tiklerin WHO veya Birleşmiş Millertler Gıda ve 
Tarım Örğütü(FAO) gibi kuruluşlar tarafından 
formüle edildiği gibi, formüle edilmeleri ve tam 
tanımları konusunda uzman bir fikir birliğine va-
rılmasına ihtiyaç duyulmaktadır.

Postbiyotiklerin net bir tanıma vardırılama-
masının çeşitli nedenleri vardır. Bunlardan bazı-
ları şunlardır32:
• Postbiyotikler çok çeşitli probiyotik türleriyle 

yapılabilir.
• Postbiyotikler çok çeşitli inaktivasyon yöntem-

leriyle elde edilebilir.
• Postbiyotiklerin oluşum yöntemi ve raf ömür-

lerinde farklılıklar vardır.
Postbiyotikler, fermantasyon işlemi sırasında 

gıda sınıfı mikroorganizmalar tarafından üreti-
len biyoaktif bileşiklerdir. Postbiyotikler arasında 
mikrobik hücreler, hücre bileşenleri ve metabolit-
ler bulunur. Postbiyotiklerin sağlıklı çocuklarda 
çeşitli hastalıklar için kullanıldığına ya da genel 
sağlığı iyileştirdiğine dair kanıtlar bulunabilir. An-
cak özellikle ishali olan çocuklarda, ishalin farklı 
nedenlerini araştıran çalışmalarda tutarsız göz-
lemler nedeniyle dikkatle kullanılmaları gerekir. 
Postbiyotikler, mekanizmalar tam olarak açıkla-
namamasına rağmen, konak sağlığının iyileştiril-
mesine katkıda bulunabilir. Postbiyotiklerin sağlık 
üzerindeki etkilerini göstermek için iyi tasarlan-
mış, randomize, plasebo kontrollü çalışmalara 
ihtiyaç vardır. Ayrıca, bağırsak mikrobiyotasının 
bileşiminin ve fonksiyonunun ölçülmesindeki 
ilerlemeler nedeniyle, yeni bir “biyotik” araştır-
ması çağına giriyoruz. Postbiyotikler sağlığı ge-
liştirmek için zarif ve güvenli bir yöntem olabilir 
çünkü postbiyotikler depolanma ve raf ömrü açı-
sından, uygulanabilir probiyotiklere göre avantaj-
lara sahiptirler. Ayrıca postbiyotikler immün sis-

temi baskılanmış veya ağır hasta çocuklarda canlı 
probiyotiklerin daha güvenli bir alternatifi olarak 
kullanılabilirler.

Postbiyotiklerin İnsanlar Üzerinde Sağladığı 
Etkiler
• Zararlı patojenlerin büyümesiyle mücadele 

ederler.
• İnflamasyonu azaltır.
• Kan basıncını düşürürler.
• Yararlı bakteri üremesini teşvik ederler.

Postbiyotik Kaynaklar
Postbiyotiklerle ilgili yapılmış çalışmalarda, 

insan vücuduna destek sağladıkları belirtilse de 
insan sağlığı için hangi miktarların ve kombinas-
yonların en iyi olduğu konusunda henüz kesin 
bir kanıya varılabilmiş değildir. Aşağıda belirtilen 
yiyecekleri diyete ekleyerek postbiyotiklerin üreti-
mini artırmak mümkündür:
• Elma sirkesi
• Tereyağı ve peynir
• Spirulina
• Üzüm markı
• Mantarlar
• Kefir
• Turşu
• Lahana turşusu
• Kombucha

Postbiyotikler bakterilerin lizizsi sonucu or-
taya çıkarlar. Postbiyotiklerin, etki mekanizma-
ları kanıtlanmadığı için kimyasal özellikleri, raf 
ömürleri ve güvenli doz aralıkları konusunda dik-
katli olmak gereklidir. Ancak antienflamatuvar, 
antiobezojenik, antihipertansif, antihiperkoleste-
rolemik, antiproliferatif ve antioksidan etkileri de 
bulunmaktadır25.
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