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OZET
ULKEMIZDE TUKETILEN BAZI GELENEKSEL FERMENTE
GIDALARIMIZIN IN VITRO ORTAMDA PROBIYOTIK-
PREBIYOTIK ETKiLESMESININ INCELENMESI
Tuba TIKICI
Yiiksek Lisans, Beslenme ve Diyetetik
Tez Danismani: Dog. Dr. Mustafa YAMAN
Subat, 2022 - 69 Sayfa

Probiyotik mikroorganizmalar gidalarla veya direk olarak alindiklari zaman insan
saglig1 lizerinde olumlu sonuglar olusturan canli mikroorganizma kiiltiirleri, olarak
tanimlanmaktadir. Yapmis oldugumuz bu ¢alismada, geleneksel fermente gidalarimiza
in vitro ortamda sindirim modeli (agiz, mide, ince bagirsak ve kalin bagirsak)
uygulanmustir. /n vitro sindirim modelinde ortama eklenen bagirsak bakterileri
tarafindan olusturalan kisa zincirli yag asitlerinin (asetat, propiyonat ve biitirat)
miktar1, yliksek performansli sivi kromatografisi yontemi ile incelenmistir. Toplamda
yirmi bes farkli iirlinde incelenen gidalarimizda, ¢ikan degerlerde en yiiksek kisa
zincirli yag asitleri miktar1 direngli nisasta ve ev yogurdu, ile kuru fasiilye ve

probiyotik yogurt’da goriilmiistiir.

SCFA sonucunda olusan asetik asit, propiyonik asit ve biitirik asit’in metabolik
sendrom tani kriterlerini ve olusan risklerini azalttigi yapilan ¢aligmalarda
goriilmektedir. Diyet lifinin kolondaki kisa zincirli yag asitlerine (asetat, propiyonat
ve biitirat) fermentasyonu sonucunda mikrobiyota da pozitif degisiklikler olusturdugu
ve kolon ile iligkili hastaliklarinin yani sira ayn1 zamanda obezite, diyabet, kronik
bobrek hastaligi ve sistemik inflamasyon gibi metabolik sendrom risklerini de azalttig1
bilinmektedir. Fonksiyonel gida olarak degerlendirilen, fermente gidalarin probiyotik
ve prebiyotiklerin birlikte kullanilmasi, yani simbiyotik olarak zengin beslenmek
gastrointestinal sistem saglig1 agisindan 6nemli etkileri vardir. Bu sebeple beslenme
tedavisinde probiyotik ve prebiyotiklerden yani simbiyotik beslenmek insan saghgi
tizerinde pek cok olumlu etkilerinin oldugu yapilan ¢aligmalarla goriilmektedir.
Yapilan bu ¢alismanin sonuglarina gore diyet lif icerigi yliksek olan direncli nisasta ile

kuru fasulyenin ev yogurdu ve ticari probiyotik yogurt ile in vitro ortamda
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fermentasyonu sonucunda olusan kisa zincirli yag asitleri miktart tursu, kefir ve

tarhanaya gore ¢cok daha yliksek oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: In vitro sindirim, probiyotik, prebiyotik, kisa zincirli yag asitleri,

HPLC, direngli nisasta, fermente



ABSTRACT
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Probiotics are defined as live cultures of microorganisms that have positive effects on

host health when taken with food or in pure form.

In this study, an in vitro digestion model (mouth, stomach, small intestine and large
intestine) was applied to our traditional foods. The amount of short-chain fatty acids
(acetic acid, propionic acid and butyric acid) produced by intestinal bacteria added to
the medium during in vitro digestion were investigated by HPLC method. In our foods
analyzed in 25 different combinations, the highest amount of short-chain fatty acids
was seen in resistant starch and homemade yogurt, and dried beans and probiotic
yogurt.

It is known that the fermentation of dietary fiber into short-chain fatty acids
(aceticacid, propionic acid and butyric acid) in the colon provides positive changes in
the microbiota composition and reduces the risks of metabolic syndrome such as
obesity, diabetes, chronic kidney disease and systemic inflammation, as well as colon-
related diseases. Probiotics and prebiotics, which are considered as functional foods,
have important effects on human gastrointestinal health. For this reason, studies have
shown that eating a diet rich in probiotics and prebiotics has many positiv effects on
human health. According to the results of this study, the amount of short-chain fatty
acids formed as a result of the in vitro interaction of resistant starch and dried beans
with high dietary fiber content with homemade yogurt and commercial probiotic
yogurt was found to be much higher than pickles, kefir and tarhana.

Keywords: In vitro digestion, probiotic, prebiotic, short chain fatty acids, HPLC,

resistant starch, fermented
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BIRINCi BOLUM
GIRiS

Probiyotik mikroorganizmalar yeterli miktarda tiiketildikleri zaman insan saghigi
tizerinde pek ¢ok olumlu yararlar1 olan canli mikroorganizmalar olarak
tanimlanmaktadir.  Probiyotik mikroorganizmalar; konak¢i sagliginda veya
hayvanlarin dogal mikroflorasina ait dzellikleri gelistirip cogaltan, yeterli miktarlarda
ve belli dozlarda kullanildiklarinda agizda, gastrointestinal sistemde, solunum
yollarinda ya da tirogenital sistemlerde olumlu etkileri ile insan saghginda pozitif
gelismeye ve iyilesmeye sebep olan bir veya daha ¢ok karmasik canli mikroorganizma
kiiltiirleridir. Insan gastrointestinal sisteminin dogal mikrobiyotasindan ayristirilarak
elde edilen probiyotik mikroorganizmalar, sahip olduklar: pek ¢ok olumlu ve tedavi
edici 6zellikler sebebiyle eksi krema, yogurt gibi fermente siit tiriinleri basta olmak
tizere bebek mamalari gibi bir ¢ok iiriin de kullanilmaktadir. Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (EFSA) giivenilirlik degerlendirme rehberine gore bir susun ilave edilmesi
icin, fermente edilen bir gida mahsiiliinde yalnmiz belirli bir mikroorganizmanin
bulunmasinin yeterli olmayacagini, ayni zamanda mikroorganizmanin yararli olup
olmadigina dair kanitlarin ve sonuglarin rapor edilmesinin  gerektigini
bildirmektedirler (Demir Kili¢ ve Ozbalci, 2019).

Bir besin komponentinin prebiyotik kriterlerini olusturmasi i¢in sindirime kars1 direng
gostermesi, kolon mikroflora bakterileri tarafindan su ve kimyasal bagin pargalanarak
elde edilmesi, diistik seviyede olmak iizere pek c¢ok bakterinin ¢ogalmasini uyarmasi,
insan saghgi tizerinde faydali etkileri olmasi gibi pek ¢ok Kriterleri barindirmasi

beklenmektedir. (Tasdemir,2017).

Fermente besinler, laktik asit bakterilerinin (LAB) giicii olarak probiyotik suslarinin
en yaygin dogal kaynagidir. Gida fermantasyonu, gida malzemelerinin dayaniklilig
ve doniisiimii i¢in mikroorganizmalarin biiylimesini ve metabolik aktivitesini kullanan

bir gida isleme teknolojisidir.

Yapilan deneysel ¢alismalar, fermente gidalardan ayristirilarak elde edilen laktik asit
bakterilerinin (LAB) obezite, tip 2 diyabet, hipokolesterolemik aktivite ve



immiinomodiilasyonda degisikliklerinin rol oynadigin1 gostermektedir (Rodzi ve

Lee,2021).

Yapilan bu ¢alismanin amaci, bazi geleneksel fermente gidalarimizin in vitro sindirim
modelinde ortamdaki probiyotik ve prebiyotik fermentasyonu sonucunda olusan kisa
zincirli yag asitlerini incelemek ve bu konuda c¢alisan profesyonellere yol gosterici

olabilmektir.

Bu calismada Asetik Asit (Asetat), Propiyonik Asit (Propiyonat), Biitirik Asit (Biitirat)
yag asit tespitleri HPLC (Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi) cihazi

kullanilarak ger¢eklestirilmistir.



IKiINCi BOLUM

LITERATUR TARAMASI

2.1 Probiyotikler

FAO ve WHO probiyotiklerin, yeterli miktarda alindiginda konak¢1 sagligina fayda
saglayan canli mikroorganizmalar oldugunu tanimlamaktadirlar (FAO ve

WHO;Jager,Mohr, ve Carpenter,2019).

Probiyotik terimi, Latince'den tiiretilmistir, yani “yasam i¢in” anlamina gelmektedir.
Probiyotikler patojenik olmayan, faydali canli bakteri ve mayalardir. Probiyotikler
canli patojenik olmayan mikroorganizmalardir. Bu mikroorganizmalarin ¢ogu normal
insan bagirsak florasinin bir parcasidir ve burada simbiyotik bir iliski i¢inde

yasamaktadirlar (Islam, 2016).

Probiyotikler, yeterli miktarda alindigi zaman konakg¢iya saglik yararlari saglayan

canli mikroorganizmalardir (Morkl vd.,2020).

Probiyotik mikroorganizmalarin tanimlanabilmesi igin belli kriterleri, kullanilacagi
gida sistemindeki davranisi ve ayni zamanda insan saghigi {izerinde olusturacagi
pozitif etkileri dikkate alinarak belirlenmektedir. Probiyotik {irlin olusturulmasinda
yeni cins ve tiirlerin se¢iminde, FAO ve WHO tarafindan onerilmekte olan uyulmasi
gereken kesin ve zorunlu giivenlik kriterlerine dikkat edilmesi gerekmektedir.
Probiyotik bir mikroorganizmanin tanimi i¢in zorunlu olan kriterler LABIP tarafindan
belirlenmektedir. Bu ozellikleri igerisinde; tiriin konak¢i kokenli olmasi ve
gastrointestinal sistemde canliligini ve etkinligini siirdiirebilmesi, gastrik aside ve
safra tuzuna kars1 direngli olmasi, ince bagirsak epitel hiicrelerine tutunma &6zelligi
gostermesi, lizerinde en ¢ok durulan probiyotik mikroorganizma 6zellikleridir.
Probiyotiklerin insan sagligi ve tedavisinde iizerinde olusturdugu etkilerin en genis

sekilde incelendigi mikroorganizma grubu laktik asit bakterileridir (Uymaz,2010).

En sik kullanilan probiyotikler: Lactobacillus, Bifidobacterium ve Saccharomyces
boulardii, Lactobacillus ve Bifidobacterium, gram pozitif ¢ubuklardir, zorunlu

fakiiltatif anaeroblardir ve S boulardii bir mayadir (Islam,2016).



Bu suslarin igerisinde Bifidobacterium ve Lactobacillus suslari sik olarak kullanilan
probiyotik mikroorganizmalardir. Probiyotik mikroorganizmalarin, ince bagirsak
mukozasina tutunma Ozellikleri, gastrointestinal sistemde kolonize olmanin ilk
asamasin1 teskil etmektedir. S6z konusu kolonizasyon sayesinde probiyotik
mikroorganizmanin  etki  siiresi artmakta ve immiin sistem uyarisini

gerceklestirebilmektedir (Uymaz,2010).

Probiyotiklerin patojenleri baskilayarak ve konak¢1 mikrobiyota ile etkilesime girerek,
dengeli bir bagirsak ortamina katkida bulunduklar1 disiiniilmektedir (Aidy ve
Dinan,2015).

En yaygin probiyotik kullanimi gastrointestinal sistem hastaliklar i¢indir. Tiiketiciler,
gastrointestinal sistemden kilo kaybina kadar bir¢ok saglik sorunlarini tedavi etmek

icin probiyotikler kullanilmaktadir (Islam, 2016).

Probiyotik mikroorganizmalarin  immiin  sistemi, metabolizma ve hormon

fonksiyonlar lizerine etkileri vardir (Patterson, Ryan ve Cryan,2016).

Probiyotikler gidalarda veya siit {irlinlerinde yiizyili askin bir siiredir gilivenle
tilketilmektedir. Son yillarda, probiyotiklerin belirli hastaliklar1 tedavi etmek,
hafifletmek, veya Onlemek i¢in kullanimlarina olan ilgi artmaktadir (Doron ve
Snydman,2015).

2.1.1 Probiyotiklerin Tanim ve Tarihcesi

Probiyotik, Latince “I¢in” anlamna gelen “pro” ve “yasam” anlamina gelen Yunanca

“biyotik” sozciiklerinden tiiretilmektedir (Jager,Mohr ve Carpenter,2019).

Biiyiik olasilikla, 1954'te "probiyotik" terimini icat eden Ferdinand Virgin'di ve “Anti-
und Probiotika” baglikli makalesinde antibiyotiklerin ve diger antibakteriyellerin
mikrobiyota tizerindeki olumsuz etkileri ve baz1 faydali bakterilerin yararli etkilerini
(“probiotika”) karsilastirmaktadir. Daha sonra 1965 yilinda Lilly ve Stillwell
probiyotikleri bagka mikroorganizmalarin biiyiimesini uyaran mikroorganizma diye

tanimladilar (Guarner ve Schaafsma,1998).

Mevcut tanim suydu: 2002 yillinda Diinya Saglk Orgiitii ve Gida Tarim Orgiitii
uzmanlarindan olusan c¢alisma grubu tarafindan formiile edilmistir ve

probiyotiklerin“yeterli miktarlarda uygulandiginda konakei sagligina fayda saglayan
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kesin olarak secilmis mikroorganizmalarin canli tiirleri” oldugunu belirtmektedir

(Qysi vd.,2020).

Uluslararas1 Bilimsel Probiyotikler ve Prebiyotikler Birligi (ISAPP), probiyotik
teriminin dogru kullanimi konusunda bir fikir birligi Onermektedir: "yeterli
miktarlarda alindiginda insan sagligina ve konakciya fayda saglayan canli

mikroorganizmalar"dir (Santos vd.,2020).

Uluslararas1 Olimpiyat Komitesi (IOC), “Probiyotikler, canli mikroorganizmalardir.
Birka¢ hafta siireyle agizdan alinarak uygulandiginda bagirsaktaki faydali bakteri

sayisint artirabilir.” seklinde tanimlamaktadir (Maughan, Burke ve Dvorak,2018).
Bu Tanim, 2013 yilinda ISAPP tarafindan korunmaktadir (Hill vd.,2014).

Yukaridaki tanimlamalardan da goriilecegi tizere probiyotikler genel olarak sagligi
gelistirici  mikroorganizmalar olarak kabul edilmektedir (Jager, Mohr ve
Carpenter,2019).

Probiyotik mikroorganizmalarin kullanimi, konak¢inin sagligini desteklemeye
yoneliktir (Silva vd.,2020). Probiyotiklerin tarihi, insanlarin sagliklari i¢in fermente
stit igtikleri zamandan, ylizyillar 6ncesine dayanmaktadir. 1899'da bir bilim adami
Henry Tessler Paris’teki Pauster Enstitiisii’'nde yaptig1 arastirmada, anne siitii ile
beslenen bebeklerin bagirsaklarinda bifidobakteri oldugunu kesfetti. Anne siitii ile
beslenen bebeklerin bagirsaklarinda bifidobakteri oldugunu ve bebeklerin daha az
ishal nobeti gegirdiklerini bildirmektedir. Rus arastirmact olan Elie Metchnikoff, ilk
defa 1907 yilinda probiyotiklerin saglik yararlar1 i¢in kullanma fikrini One

stirmektedir (Islam,2016).

Elie Metchnikoff, Bulgar ciftcilerinin fermente siit iriinlerini tiiketmelerinin
neticesinde saglikli yasadiklarin1 ve ortalama yasama siirelerinin ise daha uzun
oldugunu, ve bunun sebebinin ise bu gidalarda mevcut olan ¢ubuk seklindeki
bakterilerin (Lactobacillus spp.) bagirsaktaki mikrofloray1 pozitif anlamda etkilemesi
ve yabanci zehirli mikrobiyel aktiviteyi azaltmasi oldugunu belirtmektedir (Cakir ve
Cakmak¢1,2004).

Daha sonra 1917'de bir Escherichia coli (E colinissle 1917) susu izole edildi ve

Sigelloz salginindan muzdarip hastalar1 tedavi etmek i¢in kullanilmaktadir
(Islam,2016).



“Lactobacillus acidophilus” 1935°te ortaya cikarilmigtir. Gastrointestinal sisteme
verildigi zaman ¢ok aktif oldugu tespit edilmektedir (Ohashi ve Ushida, 2009).

Dahasi, Hipokrat 2000 y1l 6nce, “6liim bagirsaklarda oturur” ve “kotii sindirim tiim

kotiiliiklerin kokiidiir” diye tanimlamaktadir (Gasbarrini vd.,2016).

2.1.2 Probiyotiklerin Ozellikleri

Probiyotik bakteriler, gidalarda yeterli miktarda canli olarak kalabilmeli ve
yasayabilmeli, depolamaya kars1 direng gostermeli, gidalarin tat ve lezzetini kotii
yonde etkilememeli, sindirim araglarinda canliligin1 koruyabilmeli ve bagirsak

mukoza hiicrelerine yerleserek c¢ogalabilmektedir (Baysal,2012).

WHO, FAO ve EFSA’nin Onerilerine gore, se¢im siirecinde probiyotik suslarin
givenlik, islevsellik ve teknolojik yararlarin1 karsilamasi gerekmektedir (Hill
vd.,2014).

Probiyotiklerin se¢iminde olmasi gereken 6zellikler, Tablo 2.1, Tablo 2.2 ve Tablo 2.3
de gosterilmektedir (FAO ve WHO,2002;EFSA,2005).



Gerekli Ozellikler

Gitvenilirlik

>

>

Insan veya hayvan kokenli olmalidir.

Saglikli bireylerin sindirim sisteminden izole
edilmelidir.

Kesin tanisal tanimlama olmalidir.

Bulagici hastalikla ilgili bir iliskiye iliskin veri
eksikligi olmamalidir.

Safra asidine karsi direngli olmalidir.
Yan etkilerinin olmamas1 gerekir.
Antibiyotiklere kars1 direngli olmalidir.

Giivenli kullanim tarihi olmalidir.

Tablo 2.1: Probiyotiklerin seciminde giivenilirlik ézellikleri




Islevsellik

Bagirsak  ckolojisinde  yasayan  mikrobiyota
acisindan yarig giicii.

Metabolik aktiviteyi siirdirme ve hedef kisimda
bliyiime kabiliyeti.

Safra ve enzimlere karsi direncli olmasi.

Midede diisiik pH'a kars1 direngli olmas.

Bagirsak ekosisteminde yasayan mikrobiyal tiirlere
gore rekabet giicii.

Patojen mikroorganizmalara karsi antagonist etki
gostermesi  (6rn;H.pylori,Salmonella sp.,Listeria
monocytogenes, Clostridium difficile)

Endojenik bagirsak mikrobiyotasi tarafindan tiretilen
bakteriyosinlere ve asitlere kars: direngli olmasi.
Konake¢1 organizma ic¢indeki bazi belirli bolgeleri
kolonize etme ve uygun bir sindirim sistemde

hayatta kalma oraninin olmasi.

Tablo 2.2: Probiyotiklerin seciminde islevsellik ézellikleri




Teknolojik
kullanilabilirlik

» Yiiksek biyokiitle miktarlarinin kolay tiretimi ve
kiiltiirlerin yiiksek verimliligi.

» Probiyotiklerin (dondurma, dondurarark kurutma)
islemleri sirasinda, hazirlanmasi ve dagitiminda
istenilen 6zelliklerin canlilig1 ve stabilitesinin
korunmast.

» Bitmis tirlinlerde yiiksek depolama sag kalim orant
aerobik ve mikroaerofilik kosullarda)

» Genetik dayanikliklari.

» Bakteriyofajlara karsi direng.

Tablo 2.3:Probiyotiklerin seciminde teknolojik kullanilabilirlik

2.1.3 Probiyotiklerin Etki Mekanizmalar:

Patojen mikroorganizmalarda zit etki olustururlar: Probiyotik mikroorganizmalar,
patojen bakterilerin tiremesini durduran antimikrobiyal peptid (mikrosin, bakteriyosin)
tiretmektedirler. Patojenlerin yapigsmasini dnlerler: Probiyotikler mikroorganizmalarin
oransal acidan avantajlari sebebiyle gastrointestinal ve iirogenital sistem epitel
hiicrelerinde, patojen mikroorganizmalarin girmesini zorlastirirlar.  Epiteliyal
bariyerini kuvvetlendirerek, patojen mikroorganizmalarin kromozom yapisinin
normalden daha farkli olmasini 6nlemektedirler. Patojen mikroorganizmalarin iiremek
i¢in ihtiya¢ duyduklar1 besin maddelerini tliketerek, iiremelerini yok etmektedirler.
Metabolizma iizerine etki yaparlar. Bagisiklik sistem tizerine etki ederler: Antibiyotik

verilen Lactobacillus casei, Lactobacillus bulgaricus ile beslenen farelerde lamina



propria bag dokusunda lenfosit hiicrelerin artmasi ve ¢ogalmasi saptanmis ve plazma
hiicrelerinin sayisinin artist gézlemlenmektedir. Probiyotikler, proinflamatuar ve
antiinflamatuar ajanlarin salinimini aktive ederek bagisiklik sistemine diizenleyici etki

gostermektedirler (Giiltekin,2004).

Probiyotiklerin hayvan ¢aligmalarinda, karsinojenlerin yapisini bozarak antikarsinojen
etkilerinin oldugu gosterilmektedir. Probiyotikler 6zellikle antibiyotik ile iliskili

diyare ve kolitin 6nlenmesi ve tedavisinde etkilidirler (Castagliuolo vd.,1999).

Probiyotikler immiinolojik, sindirim ve solunum siireglerinde 6nemli bir rol
oynamaktadirlar, ¢ocuklarda ishal ve bulasici hastaliklarin hafifletilmesinde ve

onlenmesinde 6nemli bir etkiye sahip olabilmektedir (FAO ve WHO,2006).

Ise yarayan besinler probiyotik mikroorganizmalar tarafindan tiiketilir ve patojen
bakterilerin yasamasi igin besin maddeleri yok edilir. Probiyotik mikroorganizmalar

“tightjunction” lar1 gli¢lendirerek gecirgen bagirsak sendromunu azaltmaktadirlar
(Sekil 2.1)(Coskun,20006).

DOGRUDAN ETKILERI DOLAYLI ETKILERI

MUKOZA

(imman hacreler, enterositler,
Goblet hicreleri, vd)
-Reseptorier

-Hodcre sinyal iletimi

-Sitokin yanit

pJd

SAGLIK

immiin sistemin dizenlenmesi
Antienfektif etki

i 7 ishali énleyici etki
PROBIYOTIKLER Bagirsaklardan gecis zamam
-Enzimiler -
Digerleri....

-Hocre duvan bilesenleri —
-DMNA LUMEN

Kimus
Muikiis
-Sentez
“Yikarm

Bagirsak floras:

-Reseptor ve besinler icin yansma
-Antagonizma
-Islevier (batirat Gretimi, wd)

Sekil 2.1: Probiyotik mikroorganizmalarin dogrudan ve dolayh etkileri

2.2 Probiyotiklerin Allerjik Hastaliklar Uzerindeki Klinik Etkileri

Elie Metchnikoff tarafindan probiyotik bakterilerin ilk gdzleminden bu yana,
probiyotiklerin konakg¢1 bagisiklik sistemi iizerindeki immiinolojik etkileri iizerine
cesitli c¢alismalar yapilmaktadir. Probiyotiklerin bagirsak epitel hiicrelerinin

immiinomodiilator tepkilerini diizenleyebildigi gosterilmektedir (Mahooti vd.,2020).
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Probiyotiklerin, konakgilart bakteriyel ve viral enfeksiyonlara kars1 koruyan alerjik
reaksiyonlar1 diizenleyerek saglik yararlarini arttirma potansiyelleri oldugu yapilan

calismalarda goriilmektedir (Ohno vd.,2005).

Probiyotiklerin konak immiin yanitlari {izerindeki diizenleyici etkileri, probiyotiklerin
dendritik hiicrelerin, makrofajlarin, T ve B lenfositlerin aktivasyonu ile takip
edilmektedir (Vanderpool vd.,2008).

Lactobacillus rhamnosus (Lactobacillus GG) gibi probiyotikler, siit proteini kaynakli
gida allerji belirtilerinin bir kismini azaltmada faydali olabilmektedir. Probiyotiklerin
alerjik inflamasyonda ve gida allerjisinde belirgin oldugu kanitlanmaktadir.
Probiyotikler ayn1 zamanda besin allerjilerinde ¢ocuklarda siklikla eksik olan kolona
ait IgA (immunglobulin) tepkisini arttirmaktadirlar. Bunun yaninda alerjik kisilerde
bagirsak bariyer fonksiyonunu iyilestirirler ve normal bagirsak mikroekolojisini
diizenlerler. Son yillarda bati toplumlarinda alerjik hastaliklar ¢ok daha siirekli hale
gelmektedir, probiyotiklerin de etkilerinin yayilmasi bu konuda biiyiik 6nem
kazanmaktadir (Akalin ve Unal,2005).
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2.2.1 Atopik Dermatit

Saglikl1 bir mikrofloranin bagirsak savunma sisteminin gelismesinde pek ¢ok 6nemli

etkilerinin oldugu belirtilmektedir (Akpinar, Akalin ve Uysal,2013).

Atopik hastaliklar probiyotiklerin yaygin olarak kullanim alanlarindan biridir.
Bjorksten ve arkadaslarinin yaptigi ¢alismada alerjik hastaliklarin yiiksek oldugu
Isvegli gocuklar ve alerjik reaksiyonlarin daha az gériildiigii Estonyali ¢ocuklarda
yaptig1 ¢calismada bagirsak florasinin farkli oldugunu intestinal floranin diizenlenmesi
ile alerjik hastalik sikligimin ve insidansinin azaltilmasi ihtimali olusmus ve
probiyotiklerin kullanim alanlarindan bir tanesi de atopik hastaliklar olmustur

(Bjorksten vd.,1999)

Allejik bilinyeye sahip ¢ocuklara klasik alerji tedavisinin yani sira Lactobacillus
rhamnosus GG ve Bifidobacterium lactis Bb-12 gibi probiyotik igeren mama
verildiginde alerjik semptom ve bulgularin daha hizli kontrol edilebildigi

goriilmektedir (Matricardi vd.,2003).

Gebelere ve yeni dogan bebeklere L.rhamnosus GG verildiginde plasebo verilen
kisilere goére atopik egzamada ylizde elli azalma oldugu gosterilmektedir.
Finlandiya’da yapilmis olan bir ¢alismada, alerjik gecmisi olan kisilere gebelik
esnasinda ve dogumdan hemen sonra Lactobacillus GG verilmesi ile ¢ocuklarda iki
yasinda atopik dermatitin ¢ok az gorildigi tespit edilmektedir. Yapilan ayni
aragtirmada gocuklar dordiincii yaslarinda yeniden degerlendirildikleri zaman atopik
dermatitin probiyotik alan grupta yiizde elli oraninda daha az rastlandigi, ve
probiyotiklerin alerjik ve astim gelisimi {izerine etkisinin ¢ok olmadigi, ancak
probiyotik kullanmayan ¢ocuklarda solunum havasinda 6lgiilen nitrik oksit miktarinin

daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Kalliomaki vd.,2003).

2.2.2 Astim

Lactobacillus casei iceren fermente siitleri tiiketen astim ve alerjik rinitli hastalarda
etkisini azaltmada yapilan caligmalara gore  plaseboya gore etkili olmadigi
goriilmektedir (Rosenfeldt vd.,2003).

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus verilen grupta ise plaseboya

gore astimin klinik degiskenleri ve enflamatuvar laboratuvar tanimlar1 bakimindan bir

farklilik goriillmemektedir (Wheeler vd.,1997).
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Kanitlar probiyotiklerin solunum yolu alerjileri ve astim i¢in koruyucu veya tedavi
edici ajanlar olarak kullanilmasinin bu semptomlar1 azaltmaya dair etkilerinin diisiik

oldugunu gostermektedir (Mennini vd.,2017).

Astimin tedavisinde ve onlenmesinde probiyotiklerin kullannminin ¢ok da etkili

olmadiklar diisiiniilmektedir (Michail,2009)
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2.2.3 Allerjik Rinit

Probiyotikler Allerjik Rinit tedavisini 6nlemede 6nemli bir role sahip olmaktadirlar.
Klinik faydalar1 probiyotik tedavisi, uygulama sekli, dozu, bakteri susu ve altta yatan
diger konake1 faktorleri gibi bircok faktore baglidir. Probiyotiklerden olusan bir
fiizyon proteini, alerjik rinit tedavisindeki etkinligi arttirmak icin yeni bir yaklasim

olmaktadir (Yang vd.,2013).

Son yillarda perineal alerjik rinitli bebeklere Lactobacillusgasseri TMC0356 susu
iceren fermente siitler verildiginde, serum immunglobulin seviyesinin azaldig1 ve Thl

cevabinda artig oldugu gortilmektedir (Xiao vd.,2006).

Ev tozuna kars1 allerji tespit edilen alerjik rinitli ¢ocuk ve eriskin hastalarda, probiyotik

tedavisinden sonra belirtilerde azalma goriildiigii tespit edilmektedir (Ishida vd.,2005).

2.3 Probiyotiklerin Klinik Etkileri

Probiyotik mikroorganizmalar ishal allerjik hastaliklar (atopik dermatit, alerjik rinit,
astim vs.), Helicobacter pylori enfeksiyonu ile inflamatuvar bagirsak hastaliginin
tedavisinde ve onlenmesinde, diyabet olusmasini geciktirmekte, irritabl bagirsak
sendromu ve kolon kanseri, kolesterol ve laktoz intoleransi Seviyesini azaltmakta etkili
olduklari goriilmektedir. Ayn1 zamanda enfeksiyon tablosuna bagli pankreatitin major
cerrahi sonrasi olusan enfeksiyonun siddeti ve prevelans hizin1 azaltmakta etkili

oldugu tespit edilmektedir (Bengmark, Lorenzo ve Culebras, 2001).

2.3.1 Diyare

Probiyotiklerin en sik kullanim ve tedavi edilen kullanimlarindan biri, antibiyotige
bagli diysrenin onlenmesi igindir. Cok sayida bakteri tiiriinden elde edilen suslar,
antibiyotige bagl diyareyi azaltmak i¢in klinik calismalarda test edilmektedir.
Bacillus, Bifidobacterium, Clostridium iyeleri, Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc ve Streptococcus cinsleri ve mantarlar arasinda Saccharomyces boulardii
incelenmektedir. Probiyotikler, bagirsaktaki kisa zincirli yag asitlerine direk olarak
katkida bulunmaktadirlar. Laktat asetat gibi organik asitlerin iiretimi veya kisa zincirli
yag asitleri i¢in konakg1 bir ortam saglayarak kisa zincirli yag asitlerinin iremesi i¢in

gerekli ortami saglamaktadir (Mekonnen vd., 2020).

14



Probiyotik Bifidobacterium tarafindan iretilen asetatin, enteropatojenik E.coli
enfeksiyonu riskini azalttigi goriillmektedir (Fukuda vd.,2011).

Bagirsakta probiyotik  bakterilerin  biiylimesi, sindirilmemis karbonhidrat
yogunluklarim1 azaltmak, ¢esitli sebeplerden kaynaklanan diyare riskini azaltir
(Binder,2010).

Probiyotiklerin nedeni bilinmeyen diyarelerde de iyilestirici etki gosterdikleri
saptanmistir.  Ornegin, yogurdun igerisinde mevcut olan Laktobasillus GG
antibiyotiklerin olusturdugu diyarenin tedavisinde pozitif etki gostermektedir. Yogurt
diyare tedavisinde pozitif etkileri olan ve hastaligin iyilestirilmesinde etkinligi olan bir

besindir (Baysal,2012).

2.3.2 Kolon Kanseri

Siit dirtinlerindeki birincil koruyucu maddelerin kalsiyum, siit proteinleri, konjuge
linoleik asit, biitirik asit, izopalmitik asit ve sfingomyelin gibi siit yagi ajanlariyla,
tirtinlerde mevcut olan laktik asit bakterileri ve onlarin {iriinlerinin oldugu goéz oniine
alinmaktadir. Hayvanlar {izerinde yapilmis olan baz1 in vitro ¢alismalarin sonuglari
probiyotik bakterilerin mutajenik ve genotoksik etkileri 6nlemeleri agisindan kanser

riskini azalttigini tespit etmektedir (Hoolihan,2001).

Probiyotik aliminda feceste bifidobakter ve laktobasilli sayilarinda artis goriilmekte,
gaitanin pH’s1 azalmakta ve kanser olusumu ile ilgili bakteri ve enzim aktiviteleri
azalmaktadir. Bifidobakteriyum longum alan kisilerde gaitada bifidobakteri sayisinin
olumlu artig gosterdigi tespit edilmistir. Probiyotik aliminin, karsigenesizde rol aldigi
diistintilen, ikincil safra asitlerinin diizeyini de diiglirdiigii saptanmaktadir. Bazi
yapilan epidemiyolojik ¢alismalarin neticelerine gore fermente siit tirtinlerini diizenli
olarak tiiketen bireylerde kalin bagirsak kanser riskinin azaldigini gostermektedir.
Yapilmis deneysel ¢alismalarda Laktobasillus, Streptococcus ve Bifidobakteriyum ile
fermente edilmis olan siit Urlinlerinin antimutajenik etki gosterdikleri tespit

edilmektedir (Baysal,2012).
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2.3.3 Helicobacter Pylori EtkKisi

Probiyotikler, H. pylori tedavisi ve terapi sirasinda semptomlarini iyilestirebilir ve yan
etkileri azaltabilir (Kim vd.,2008).

H. pylori vakasinda probiyotik tedavisinin faydalari, tedavi ve buna bagli yan etkilerin
olugmasini engelleyerek eradikasyonun artmasi ve tolere edilebilirligin artmasidir.
Probiyotikler, H. pylori ile ilgili hastaliklarin iyilestirilmesine yardimci olurlar. Peptik
tilser hastaligi ve mide kanseri enfeksiyon seviyesi arttikga, H.pylori gelisme riski

oldugu goriilmistiir (Yang, Lu ve Lin,2014).

Farkli probiyotiklerin H. pylori'ye karsi olumlu etkisini gostermek igin ¢esitli
caligmalar yapilmistir ve H.pylori, mukozal bariyerin giicii, yapisma rekabeti ve
immiinomodiilator mekanizmalar dahil probiyotiklerin etki mekanizmasini agikliga

kavusturmustur (Papastergiou, Georgoupolos ve Karatapains,2014).

2.3.4 irritabl Bagirsak Hastaliklar1 Uzerine Olan EtKisi

Giinlimiizde (irritabl bagirsak hastaliklar1) beslenme tedavisinde bagirsak
mikrobiyotas: iizerine pozitif etkilerinden otiirii simbiyotiklerin tiiketilmesi artis

gostermektedir (Gallego ve Salminen,2016).

Probiyotikler, (irritabl bagirsak hastaliklari) hastalarinda goriilen karindaki siskinlik,
agr1 gibi sikayetleri minimalize etmekte ve ayni zamanda hastalarin hayat kalitelerini

arttirmaktadir (Merenstein ve Salminen,2017).

Ayni zamanda probiyotikler mikroorganizmalar immiin hiicrelerini etkileyerek,
proinflamatuvar sitokin salinimin1 durudurarak anti inflamatuvar sitokinleri uyararak

anti inflamatuvar etki gostermektedir (Orel ve Trop,2014).

Tedavide sikayetleri daha diisiik seviyeye indirmek amaciyla diyare olan hastalara anti
diyare ilaglar, kabizlik sikayeti olan kisilere ise laksatif ilaglar verilmektedir. Ayni
zamanda probiyotik ve prebiyotik tedavi uygulamalarinin da etkili oldugu
goriilmektedir (Geboes,2001).

Probiyotiklerin hastalarda immiin sistemi arttirdigi, inflamasyonu engelleyen protein
ve peptit grubunu uyarark inflamasyonu azalttigi, patojenlerin (salmonella gibi)

tiremesini, viriislerin (rotaviriis gibi) tutulumunu engelledigi ve bagirsak
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florasin1 diizenledigi tespit edilmektedir. Probiyotik mikroorganizmalarin bagirsak

florasini diizenleyerek gaz olusumunu da 6nledikleri goriillmektedir (Katz,2002).

2.3.5 Enflamatuvar Bagirsak Hastahklar1 Uzerine olan EtKisi

Probiyotik mikroorganizmalar kisa zincirli yag asitlerinin tiretimini artirarak, kolonik
ortamin  pH’im1  diisiirebilir ve  bdylece potansiyel olarak patojenik
mikroorganizmalarin bliylimesini engellemektedir. Biitirat, kolonositler i¢in bir besin
kaynagi olarak bir rol oynar ve yaralanmis bagirsak epitelinin onarimini arttirmaktadir.
Ayrica, kanitlar biitiratin dogrudan etki ettigini goOstermektedir. Hiicre igi
transkripsiyonel faktér yolunu inaktive ederek bir antiinflamatuar ajan olarak,

dolayisiyla inflamatuvar sitokinlerin sentezini azaltmaktadir (Kanauchi vd.,2005).

Inflamatuvar bagirsak hastaliklara ait Laktobasil ve Bifidobakteri probiyotik
mikroorganizmalarinin, farelerde {lseratif Koliti azalttigi goriilmektedir. Yapilan
caligmalara gore, probiyotiklerin iilseratif koliti azalttig1 tespit edilmektedir. Sonuglara
bakildiginda proinflamatuvar protein ve peptid grubunun salgilanmada azalmasindan
kaynaklandigi tespit edilmektedir (Fernandez vd.,2019).

2.3.6 Kolesterol Uzerindeki Etkisi

Probiyotik 6zellik gosteren mikroorganizmalarin 6zelliklerinden birisi de kolesterol

seviyesini diigiirmeleridir (Pinto vd.,2006).

L. acidophilus’un bazi tiirlerinin kolesterolii azalttig1 gibi goriisler ileri siiriilmektedir

(Rasic vd.,1992).

Probiyotik bakterilerin serum kolesterol seviyelerini disiiriicii etkilerine yonelik en
cok kabul goren goriis bagirsaklarda mevcut olan probiyotik nitelikteki bakterilerin
safra tuzlarmi dekonjugasyona ugratmast ve  serum kolesterol seviyelerini
diistirebilmesidir (Corzo ve Gilliland,1999).

Serbest safra tuzlar viicuttan uzaklastirildiginda, kolesterolden yeni safra asitlerinin

sentezi, viicuttaki total kolesterol yogunlugunu azaltmaktadir (Hattingh ve
Viljoen,2001).
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Yapilmis olan bir ¢alismada, plazma kolesterolii ile diisiik yogunluklu lipoprotein
kolesterolii diisiirmek i¢in bazi kiiltiir igeren siit iiriinlerinin yararli olabilecegini

gostermektedir (Wang vd.,2014).

2.3.7 Laktoz Intoleransi

Laktoz intoleransi olan bireylerde laktozsuz veya laktozu azaltilmig siit iiriinlerinin
tiketilmesinde, oral yolla alinan dis kaynakli enzim alimi gibi tedaviler

uygulanmaktadir (Szilagyi ve Ishayek,2018).

Laktoz intoleransi olan bireylerde probiyotik kullanimi, laktozun hidrolizasyonuna
aynt zamanda kolon fermentasyonuna olumlu etkisinin Olmasit ile hastalik

semptomlarini diisiirmede etkili olmaktadirlar (Dhama vd.,2016).

Laktoz intoleransina sahip olan kisilerde yogurt basta olmak {izere fermente siit
triinlerinin  tiiketilmesi sirasinda hastalik semptomlarinin  goriilmeme sebebi
fermantasyon sirasinda iriin igerisindeki laktoz seviyesinin azalmasidir (Melini
vd.,2019).

Lactobacillus ve Bifidobacterium tiirleri laktozu pargaladiklarindan dolay1, laktoz
intolerans: lizerinde etkili olan bakteriler genellikle bu tiirlere ait bakterilerdir. Ancak
en yiiksek laktaz aktivitesine sahip olan Lactobacillus tiirii izerinde yogunlasilmistir.
Lactobacillus susu eklenerek elde edilen gida maddeleri; diski ile ilgili olan bakteri
tirlerine ait enzimlerin (glukoronidaz, azonitrorediiktaz gibi) aktivitesini diistirerek

etkisini gostermektedir (Noble, Rawlinson ve Byrne,2002).

2.4 Probiyotik Gidalar

Yemekler cesitlidir, kiiltiirden kiiltiire ve ayrica bolgeye gore farkliliklar gosterir.
Boylece gesitli gidalar diyette probiyotik mikroorganizmalarin tasiyici olarak ¢aligir
(Kandylis vd.,2016).

Geleneksel fermente korunmus yiyecek ve igecekler, kiiltir ve bazi etnik
uygulamalarla iligkili oldugu bilinir ve antik ¢aglarda hayati bir role sahip olduklart,
tilkeler ve kitalar arasinda kiiltiir ve ¢esitlilik olarak kabul edilmektedir. Baz1 6nemli

probiyotik gidalar; Boza, kefir, kimiz ve probiyotik yogurt’tur (Flach vd.,2018).
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2.4.1 Boza

Boza canli mikroorganizma igeriginden dolayi, fermente bir gida olarak kabul
edilmektedir. Bagirsak mikrobiyom bilesimi, inflamatuvar ve gastrointestinal
enfeksiyonlart azaltmakta, probiyotikler de 6nemli bir rol oynamaktadir (Wieers
vd.,2020).

Boza, dar1, misir, bugday veya piring irmigi unundan maya ve laktik asit bakterilerinin
(LAB) fermantasyonu ile iiretilen, asir1 kivamli ve diisiik alkollii, siit {iriinii olmayan

ve tahill bir igecektir (Kabak ve Dobson,2011).

Boza, tad1 ve yiiksek besleyici icerigi nedeniyle her yastan tiiketicinin gdzde igecegi
haline gelmistir ve genellikle kis aylarinda tiiketilmektedir. Boza, Tiirkiye’de
kavrulmus nohut ve genellikle targ¢inla servis edilen fermente bir igecektir (Arici ve
Daglioglu,2002).

Bozanin laktik asit, yag, kalsiyum, karbonhidrat ve besin igerikleri organoleptik
kivam1 ve fermantasyon sindirilebilirligini arttirir. Boza saglikli bir igecektir,
bagisiklik sistemini uyarir, kolesterol seviyesini disiiriir ve insan beslenmesine de
katki saglar. Boza, A, B1, B2 ve B6 vitaminleri, nikotinamid, Ca, Fe, P, Zn, Na, B-
glukan ve diyet lifleri icermektedir. Ayrica Boza'nin fermente bir gida endiistrisi vardir

(Ignat vd.,2020).

2.4.2 Kefir

Kefir ilk olarak Dogu Avrupa, Balkanlar ve Kafkasya'da bulunmustur. Kremsi dokuya
sahip asit-alkollii fermente bir siittiir. Kefir tanelerinin ¢ap araligi 0,3-3,5 cm'dir
(Serafini vd.,2014).

Kefir taneleri, karmagsik bir protein ve polisakkarit 6gelerinde bulunan probiyotik

mikroorganizmalar1 igerir (Bourriel, Willing ve Cotter,2016).

Kefir, farkli laktik asit bakteri (LAB) topluluklar1 ve mayalar igeren kefir tanelerinin
oda sicakliginda taze siitle Karistirilmasi ile elde edilmektedir. Kulugka dénemi, kefir
tanelerinin mikrobiyal toplulugunun gelismesi ve yayilmasi icin bilyiik bir firsat
imkani1 sunar, bu da bakteri maya ve genlerinin eklenmesine veya kaybolmasina sebep
olmaktadir (Chen,Wang ve Chen,2008).
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Kefirin besinsel Onemi, cesitli biyomolekiiller (6rnegin, mineraller, sekerler,
karbonhidratlar, proteinler, peptitler, vitaminler, yaglar) ve ayrica ikincil metabolitler
(6rnegin; katesin, vanilin, ferulik asit ve salisilik asit) ile zenginlesmesine

dayanmaktadir (Bensmira ve Jiang,2015).

Bu bilesenlerin immiinomodiilasyon, sindirim, metabolizma, enerji dengesi, iyilesme,
merkezi sinir sistemi veya dengelesimin iyilestirilmesinde onemli rolleri vardir

(Simova vd.,2006).

2.4.3 Kimiz

Kimiz, Orta Asya’ya 6zgii olan kisrak siitiinden elde edilen, laktik asit ve etil alkol
fermentasyonu sonucunda ortaya ¢ikan fermente bir siit tiriiniidiir. Kisrak siitiiniin
icerisinde bulunan bazi maddeler ve fermentasyon sonucu olusan iirlinler, kimiza
yalniz bir siit icecegi degil ayn1 zamanda pek ¢ok hastaligin tedavisi ve ilact olmasi

ozelligini de kazandirmaktadir (Y1lmaz ve Kurdal,2002).

Kimiza 6zgii 6zellikler tizerine, iiretim asamasinda kullanilan laktik asit bakterileri ve
(Lactobacillus delbrueckii spp. bugaricus) mayalardan olusan starter kiiltiir etkili
olmaktadir. Olugmus olan laktik asit ve etil alkol fermentasyonunda, kimiza 6zgii tat
ile aroma kazandiran propil alkol, biitil alkol, propiyonik, piirivatlar, gliserin,
aldehitler, aseton ¢esitli eterler ve ugucu asitler gibi {irlinler ortaya ¢ikmaktadir. Orta
Asya’da yasayan Tiirkler ¢ok eski tarihlerden bu yana kimizi saglik, sthhat ve enerji
verici ve bazi hastaliklar igin iyilestirici tedavi olarak kullanmiglardir. Kimizin igermis
oldugu laktik asit, etil alkol ile karbondioksit sayesinde dolasim, bosaltim ile
sindirimi uyarici ve hazmi kolaylastirici etkiye sahip oldugu tespit edilmektedir. Ayni
zamanda ateroskleroza engel olan lisin, tirozin, triptofan ve glutamik asit gibi
aminoasitler agisindan zengin olmasi ayni zamanda bunlart da uygun miktar ve
seviyelerde bulundurmasi nedeniyle bu hastaligin tedavisinde ilag gibi de diisiiniilerek
kullanilabilmektedir (Yangilar, Oguzhan ve Celik,2013).

Kimizin tiiketilmesi mide 6z suyunun salgisinda artis gdstermekte gastrointestinal
sistem hareketlerini de hizlandirmaktadir. Bu sebepten dolay1 kimiz tiiketen bireylerde
istahlarinda artis olmakta, besinlerden yararlanma diizeyi artmakta ve ¢ok idrara
¢ikma istegi duyulmaktadir. Ayni1 sekilde kimizin insan sagligi iizerinde pozitif etkileri

goriilmektedir. Ozellikle akciger vereminin tedavisinde basar1 ile kullanilmakta olan
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kimizdan mide inflamasyonlari, tifo, para tifo ve bagirsak hareketlerinin az
calismasindaki tedavilerde basariyla yararlanilmaktadir. Ayni zamanda kimizin anemi,
hazimsizlik, yorgunluk ve istahsizlik gibi sikayetlerde de tedavi edici olarak iyi bir
ilag oldugu da kanitlanmaktadir (Yaygin,1991).

2.4.4 Probiyotik Yogurt

Probiyotik bakteriler, probiyotik yogurt da dahil olmak iizere c¢esitli gidalarin
iiretiminde de kullamlmaktadir. Insan saghgina faydali oldugu one siiriilen bu
bakteriler, geleneksel yogurt liretiminde en sik kullanilan mikroorganizmalar olan
Streptococcus thermophilus ve Lactobasillus Bulgaricus'a ek olarak probiyotik
yogurtta da bulunmaktadir (Pei vd., 2017)

Probiyotik  yogurdun, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium lactis, digerleri arasinda Lactobacillus casei ve/veya Lactobacillus
rhamnosus dahil olmak tizere birden fazla bakteri igermesi beklenir (Barengolts,
2016).

Probiyotik yogurt da dahil olmak {izere yogurt, dokuz temel aminoasitin tiimiinii iceren
bir protein kaynagidir (fincan basina 8,5 g). Yogurt ve fermente siitiin, genel sagligi
lyilestirme ve tiim nedenlere bagli oliimleri azaltma ile iligkisi kanitlanmaktadir
(Mazidi vd.,2018).

Hayvanlar ve insanlar iizerinde yapilan arastirmalara gore yogurt, saglikli beslenmenin
bir parcasi olarak (takviyeler degil) T2D(Tip 2 diyabet) ve T2D(Tip 2 diyabet)
komplikasyonlarini yonetmenin 6nemli bir pargasi olarak 6nerilmektedir (American

Diabetes Association).

2.5 Prebiyotikler

“Prebiyotik™ terimi, “kolonda simirl sayida bakterinin biiylimesini veya aktivitesini
secici olarak uyaran konakgiy1 faydali bir sekilde etkileyen ve bdylece insan sagligini
iyilestiren sindirilemeyen bir gida bileseni” olarak tanimlanmaktadir. Prebiyotiklerin
kolondaki bagirsak bakterileri tarafindan mikrobiyal fermantasyonu sonucunda, SCFA
(oncelikle biitirat, asetat ve propiyonat), laktat, siiksinat, etanol ve gazlar dahil olmak

tizere bir dizi metabolitin liretimine yol agmaktadir. Prebiyotikler, bagirsak bagisiklik
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sisteminin ¢esitli bilesenlerini tesvik ederek bagisiklik sistemini uyarmakta veya
modiile etmektedir. Bagisiklik fonksiyonu, prebiyotikler tarafindan hem dogrudan
hem de dolayli olarak modiile edilebilmektedir (Azad vd.,2020).

Prebiyotikler genis bir saglik potansiyeline sahiptirler, gastrointestinal sistem
(patojenlerin inhibisyonu, bagisiklik uyarimi), kardiyometabolizma (kan lipid
seviyelerinde azalma, insiilin direnci iizerindeki etkiler), zihinsel saglik (beyni
etkileyen metabolitlerin iiretimi) ve kemik (mineral biyoyararlanim) sagligi dahil
olmak ftizere yararh etkileriyle iliskilendirilmektedirler. Prebiyotiklerin tiiketimiyle
iliskili olarak faydalar1 arasinda, kisa zincirli yag asitlerinin tiretimini arttiran, bagirsak
mikrobiyotasinin tastyiciligt yer alir. Bunlarin yani sira kolon kanseri, irritabl bagirsak
sendromu, diyabet ve obezite gibi bazi hastaliklarin olusmasini engeller. Geleneksel
olarak prebiyotikler, icecekler, unlu mamiiller, et ve siit iiriinleri gibi c¢esitli gida
formiilasyonlarinda beslenme potansiyellerini arttirmak veya teknolojik ve duyusal
ozelliklerini gelistirmek, yapisi, agizdaki hissedilen tat ve seker degisimine katkida
bulunmak i¢in kullanilmaktadir.Yiiksek sicakliklar, diisiik pH degerleri ve Maillard
reaksiyonlarini destekleyen kosullar gibi gida isleme sirasinda diger gida bilesenleriyle

tepkimeye girdiklerinde aktif etkilerini kaybetmektedirler (Paulo vd.,2021).

2.5.1 Prebiyotiklerin Tanimi

Prebiyotik kavram ilk olarak 1995 yilinda ortaya atilmis ve “halen kolonda bulunan
bir veya smirli sayida bakterinin biiylimesini ve/veya aktivitesini sec¢ici olarak
uyararak konakgiy1 faydali bir sekilde etkileyen sindirilemeyen bir gida bileseni” diye
tanimlanmaktadir. 2016 yilinda ISAPP, prebiyotik tanimini “insan sagligina fayda
saglayan konak¢1 mikroorganizmalar tarafindan segici olarak kullanilan madde olarak
tanimlamaktadir. Bu giincellenmis tanim, prebiyotiklerin etki ettigi madde,
prebiyotiklerin etki ve segicilik, prebiyotik kullanim ve insan sagligi gibi, saglik yarari
saglayan temel konular tarafindan yonlendirilmektedir. Mevcut prebiyotik kavrami,
gelismis fonksiyonel ozelliklere sahip yeni prebiyotikleri kesfetmeye artan ilgiyi
gosteren karbonhidrat olmayan maddeleri icermektedir. Prebiyotikler, baz1 gidalarda
dogal olarak bulunan veya mikroorganizmalar ve enzimler tarafindan sentezlenebilen
bilesiklerdir. Insan ve hayvan diyetlerinde dogal olarak bulunan prebiyotikler, anne
siitli, soya fasulyesi, deniz yosunu, meyve, tahillar, kuskonmaz, enginar, hindiba,

sarimsak ve sogan gibi diger bitkiler dahil olmak iizere ¢esitli kaynaklardan elde
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edilebilir. Linoleik asit, coklu doymamis yag asidi, fenolikler ve fito kimyasallar gibi
diger bilesikler de olasi prebiyotik olarak onerilmektedir. insan sagligma olan
faydalar1 sebebiyle, prebiyotikler genellikle siit ve et iirlinleri, bebek formiilleri,

sekerlemeler, unlu mamiiller ve ¢ikolata gibi yiyecek ve igecek formiilasyonlarina ek

olarak eklenir (Paulo vd.,2021)

2.5.2 Prebiyotik Bilesiklerin Ozellikleri

Prebiyotiklerin tanimlanan 6zelliklerine bakildiginda insan ve hayvan diyetlerinde saf
sekilde bulunan farkli ve cesitli molekiiler yapilara sahip karbonhidratlardir.
Potansiyel prebiyotiklerin fizyolojik ozellikleri, konak¢1 sagligi iizerindeki olumlu
etkilerini  belirlemektedir. =~ Prebiyotikler = asagidaki ozelliklere  gore

smiflandirilmaktadirlar: (Lee ve Salminen,2009;Wang,2019; Paulo vd.,2021).

0 Sindirilmemis (veya sadece kismen sindirilmis),

O Ince bagirsakta emilmezler,

0 Ag1z boslugundaki bakteriler tarafindan zayif bir sekilde fermente edilirler,
0 Faydali bagirsak bakterileri tarafindan iyi fermente edilirler,

0 Bagirsaktaki potansiyel patojenler tarafindan zayif bir sekilde fermente

edilirler,
0 Sindirim sisteminin {ist boliimlerinde sindirime kars1 direng gdsterebilmeleri.
O Bagirsak mikrobiyotasi ile fermantasyon.

O Konakgei sagligi lizerinde faydal etki.

O Probiyotiklerin biiylimesinin segici uyarilmast.

O Cesitli gida/yem isleme kosullarinda stabilite,

O Konak¢1 mikroorganizmalar tarafindan segici kullanim,
0 Metabolik aktivite ve saglik faydalari,

0 Hedef konak enzimleri tarafindan yikilmazlar,

0 Mikrobiyomu etkileyen maddeler
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2.5.3 Prebiyotiklerin Saghgimiz Uzerindeki Olumlu Etkileri

Prebiyotiklerin faydalar1 arasinda bagirsak bariyer fonksiyonunda ve konak
bagisikliginda iyilesme, potansiyel olarak patojenik bakteri alt popiilasyonlarinin
(6rn., Clostridia) azalmasi ve SCFA (kisa zincirli yag asitleri) iiretiminin artmasi yer

alir (Slavin,2013).

Bu metabolitlerden, dogrudan konakgi tarafindan kullanilan kisa zincirli yag  asitleri,

suda yasayan hayvanlarda yararl saglik etkileri saglar (Train vd.,2020).

Genel olarak, diyet lifleri anaerobik bagirsak mikrobiyotasi tarafindan fermente edilir
ve laktik asit, asetat, propiyonat, biitirat ve gazlarin liretimine yol agmaktadir (H2, Co2
ve Ch4). Sonuglar, prebiyotiklerin bilylime performansini, bagisikligi ve patojenlere
kars1 hastalik direncini iyilestirmede ve ayrica bagirsak mikrobiyotasini modiile

etmede umut verici roliinii ortaya koymaktadir (Ringo vd.,2016).

Prebiyotiklerin saglik tizerindeki etkileri,

O Enfeksiyoz ve antibiyotik ile iliskili diyare prevalansini ve siiresini azaltir.

0 Inflamatuar bagirsak hastaligi ile iliskili inflamasyonu ve semptomlar1 azaltir.
0 Kolon kanserini 6nlemek i¢in koruyucu etkiler uygular.

O Kalsiyum, magnezyum ve demir dahil olmak iizere minerallerin

biyoyararliligini ve alimini arttirir.
O Kardiyovaskiiler hastalik i¢in bazi risk faktorlerini azaltir.

0 Tokluk ve kilo kaybini tesvik eder ve obeziteyi 6nler (Slavin, 2013).
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2.5.4 Prebiyotik Bilesik Kaynaklar:
Prebiyotikler genellikle FOS, GOS, IMO, iniilin, direngli nisasta, B-glukan, ve XOS

gibi bitki ve su yosunu polisakkaritlerinin depolimerizasyonundan izole edilir veya
sentezlenir. SOS, GOS ve XOS gibi temel oligosakkaritler Japonya’da marketlerde
satilmaktadir (Saad vd.,2013).

En belirgin 6zellikleri sindirim enzimlerine kars1 dayanikli ve direngli olmalaridir. Bu

sebeple diisiik kalorilidirler (Gibson ve Roberfriod,2008).

2.6 Sinbiyotikler

Bagirsak mikroflorasin da bir bagka yaklasim da probiyotiklerin ve prebiyotiklerin
birlikte kullanildigi simbiyotik mikroorganizmalarin kullanilmasidir. Simbiyotik
tanimi, probiyotiklerin in vitro ve in vivo yapilan galismalarinda canli kalabilme
kriterlerinin gelistirilmesi veya hayvan modellerindeki mikrobiyel potansiyellerin

degismesi sebebiyle kapsamli olarak incelenmektedir (Tasdemir,2017).

1995'te Gibson ve Roberfroid, sinerjik olarak hareket eden probiyotikler ve
prebiyotiklerin bir kombinasyonunu tanimlamak i¢in "sinbiyotik" terimini tanitti.
Gastrointestinal sisteme verilen seg¢ilmis bir bilesen, secici olarak biiylimeyi uyarmal
ve/veya fizyolojik bir bagirsak mikrobiyotasinin metabolizmasini aktive etmeli,
boylece konagin sagligina faydali etki saglamalidir. Sinbiyotikler probiyotik ve
prebiyotik Ozelliklere sahiptirler ve ayni zamanda gastrointestinal kanalda
probiyotiklerin hayata tutunabilmesindeki bazi olabilecek giigliiklerin iistesinden
gelmek i¢in yaratilmistir. Bu sebeple, bir iiriinde her iki bilesenin uygun bir sekilde
kombinasyonun olmasi, tek basina probiyotik veya prebiyotik aktivitesine kiyasla
daha dstiin bir etki olusturmaktadir. Sinbiyotik iriinlerde Bifidobacterium veya
Lactobacillus cinsi bakterilerin fruktooligosakkaritler ile bir kombinasyonu en popiiler

gibi goriinmektedir. Sinbiyotikler, insanlar {izerinde asagidaki faydali etkilere sahiptir:

» Lactobacillus ve Bifidobacterium cins sayisinin artmast ve bagirsak
mikrobiyotasinin dengesinin korunmasi,

» Sirozlu hastalarda geligsmis karaciger fonksiyonu,

A\

Gelistirilmis immiinomodiilatif yetenekler,
» Hastalarin postop sonrast uyulmasi gereken yontemlerde ve benzer

miidahalelerde bakteriyel translokasyonun Onlenmesi ve hastane
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enfeksiyonlarin ~ prevelansinin -~ azaltilmast ~ (Markowiak  ve
Slizewska,2017).

2.7 Kisa Zincirli Yag Asitleri

SCFA, bagirsak mikrobiyotasina uygun hale gelen sindirilemeyen karbonhidratlarin
(NDC) fermantasyonunun birincil son {irlinleridir. Diyetten mikrobiyom yoluyla
konakgiya ana karbon akisini temsil ederler. SCFA esas olarak ince bagirsakta sindirim
ile absorpsiyondan kagan karbonhidratlarin sakarolitik fermantasyonu yoluyla
tiretilmektedir. Baslica iiriinler format, asetat, propiyonat ve biitirattir. Laktat ayrica
bir dizi ¢apraz beslenen organizma tarafindan asetat, propiyonat ve biitirata metabolize

edilmektedir (Morrison ve Preston,2016).

Kisa zincirli yag asitleri (SCFA), insan kalin bagirsaginda yasayan anaerobik
bakteriler tarafindan gergeklestirilen bir fermentasyon siirecinin ana ve nihai
tiriinleridir. Asetik, propiyonik ve biitirik asitler birlikte insan kolonunda iiretilen tiim
kisa zincirli yag asitlerinin igeriginin %95'ini olusturur. Kisa zincirli yag asitleri, insan
sindirim sisteminin diizgiin isleyisinde 6nemli bir rol oynar. Kisa zincirli yag asitleri,
(SCFA) asagidakilerin diizenlenmesinde yer almaktadir: bagirsak pH', belirli
minerallerin (kalsiyum, demir, magnezyum) kolonun distal kisminda ve de rekabetgi
bir temelde, patojenik bakterilerin bilylimesini engelleyen faydali bakteri
mikroflorasinin gelisimi. Kisa zincirli yag asitleri kolon iizerinde sadece lokal etkiler
gostermez, epitel ancak bagirsaklardan kan dolasimina gegtikten sonra, periferik
dokularda bulunan yag asidi reseptorlerine de baglanabilirler, GPR41, GPR43,
OLFR78. Bunlar, patojenlere karst bagisiklik sistemi tepkisi, kan basicinin
modiilasyonu veya viicuttaki yag kaynaklarinin diizenlenmesinde rol oynayan bir
hormon olan leptin seviyesinin diizenlenmesi, kan sekeri seviyeleri ve istahin

azaltilmasi lizerindeki etkileri igerir (Ivanek vd.,2020).

2.7.1 Kisa Zincirli Yag Asitlerinin Saghgimiz Uzerindeki Etkileri

Kisa zincirli yag asitleri insan saglig1 tizerinde pek ¢ok pozitif etkileri vardir. Bagirsak
pH’si1  diistirir, ortamdaki mineral, o6zellikle de kalsiyum emilimi daha iyi
gerceklesmesine katki saglar. Asidik ortamda yararli mikroorganizmalar ¢ogalirken,

zararli mikroorganizmalar c¢ogalamaz. Kisa zincirli yag asitleri bagirsak epitel
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hiicreleri i¢in de enerji kaynagidir. Kisa zincirli yag asitlerinin her biri (propiyonat,
asetat ve biitirat) farkli iglevlere sahiptirler. Propiyonik asit, hepatik yag asidi
Sentezinin olusumunu engelleyerek serum diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL)
seviyelerini distiriir. Asetik asit kuvvetli bir asit oldugu i¢in bagirsak Ph’sim1 diistirtir.
Biitirik asit ise bagirsak hiicrelerinin yakitidir ve kanserli hiicrelerin ¢ogalmasina baski
yaparak bagirsak kanserini etkilemektedir. Oligosakkaritlerin bagirsak bakterileri
tarafindan fermentasyonu sonucunda ortaya ¢ikan kisa zincirli yag asitleri ve bunlarin
insan  sagligi  tzerindeki pozitif etkileri  Sekil 2.2°de  gOsterilmistir
(Sekil.2.2)(Coskun,2006).

Bifidobakeriler veya

Laktobasiller tarafindan
metabolize edilir /

Oligosakkaritler ——————3 Kisa zincirli yag asitleri&—9 Propiyonat

Asetat

Bitirat

» Kolonositlerin beslenmesi
Enerji saglama

— Sodyum absorpsiyonunun
artmasi

—» Mukoza kan akiminin

artmasi

Prebiyotiklerin fermentasyonu

sonucu ortaya ¢ikan biitirat ve——1

diger kisa zincirli yag asitleri [ Kan kolesterol diizeyinin
azalmasi

F— Immiin sistemin diizenlenmesi

Hiicre ¢ogalmasinin
L diizenlenmesi

Hiicre farkhilagmas: ve
karsinogenez iizerine etki

Sekil 2.2: Kisa zincirli yag asitleri ve insan saghg iizerindeki pozitif etkileri
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MATERYAL METOT

3.1 Orneklem

Bu calisma Eyliil 2019°de istanbul Sabahattin Zaim Universitesi ARGE
laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Calismada, ev yapimi ve marketten alinan 25 tane
fermente gidanin in vitro ortamda probiyotik-prebiyotik etkilesmesi incelenmistir. /n
vitro ortamda probiyotik-prebiyotik etkilesmesi sonucu olusan kisa zincirli yag asitleri
(Asetik Asit, BiitirikAsit, Propiyonik Asit) tayinleri HPLC (Yiiksek Performansli Sivi

Kromatografisi) cihazi ile incelenmistir. Sekil 3.1 ‘de gosterilmistir.

bilgisaya

veri topli
: = e
HPLC kolon \
T "
_l. . / 2 enjektor
gezelu pompa dedektor atik

Sekil 3.1: HPLC(Yiiksek Performansh Sivi Kromatografisi) cihazi
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3.2 Materyaller

Bu calismada 25 tane ev yapimi ve marketten alinan geleneksel fermente gidalardan,
5’er gr’'lik numuneler alinarak fermentasyon islemi uygulanarak in vitro sindirim

metodu yapilmustir.

Calismada kullanilan cihazlar ve malzemeler markalariyla birlikte Tablo 3.1°de

verilmistir.

Tablo 3.1: Analizde kullanilan cihaz ve malzemeler

Kullanilan cihaz ve malzemeler Marka

HPLC Shimadzu

Analitik terazi(0,0001g hassasiyetiyle) | Radwag-AS 220.R2

Manyetik karistiric IsolabLaborgerdteGmbH

Etiiv (130-3°C’ye ayarlanabilen) Memmert

Ph metre HANNA HI1/2211PH/ORP Meter
Ultrasonik su banyosu Selectaultrasons H-D
Calkalamal1 su banyosu Memmert

Otoklav SelectaPresoclave-11
Pipet(100/1000u-5/50u1-2/200u1 Axypet-autoclavable

0,45 pm CA filtre Chromafil CA-45/25
Termometre DigitalThermometer

Su destilasyon cihazi Direct-Q 3 UV ultrapure (typel)

Analitik dereceli potasyum kloriir, potasyum hidroksit, potasyum persiilfat, sodyum
stilfat, sodyum bikarbonat, hidrojen kloriir, potasyum fosfat monobazik, magnezyum
kloriir, heksan, metanol, asetat, fosforik asit, demir kloriir, hidroklorik asit, stilfiiriik
asit, kloroform, eter, etanol, analitik dereceli bikarbonat, potasyum tiyosiyanat,
sodyum fosfat dibazik, sodyum fosfat monobazik, sodyum kloriir, kalsiyum kloriir,
amonyum kloriir, tire, glukoz, glukoronikasit, glukozamin, a-amilaz, iirik asit, miisin,
sigir serum albiimini, pepsin, pankreatin lipaz, safra tuz 6zii, L-askorbik asit,
fenolftalein, LB broth ve MRS broth
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3.3 in vitro insan sindiriminin bélmeleri

Agiz, mide, ince bagirsak ve kalin bagirsagi simiile eden bir insan gastrointestinal
sindirim modeli (yetiskinler i¢in).Kalin bagirsakta sindirim simiilasyonu ig¢in
Enterobacter, Esherichia coli ve Lactobacillus casei gibi bakteriler, ince bagirsak

tarafindan sindirildikten sonra numuneye uygulanir.

3.4 In vitro insan sindiriminin sicakhg

Normal insan viicut sicakligi 37 °C'dir ve ¢cogu metabolik siire¢ ve sindirim enzimi bu
sicakliga optimize edilmistir. Bu nedenle, in vitro insan sindirimi 37 + 0,3 °C'de

gerceklestirilmistir.

3.5 In vitro insan sindiriminin gecis siireleri

Gegis siireleri fizyoloji temelinde segilmistir, ancak gegis siireleri her Ornegin
durumuna baghdir. Genel olarak gecis siireleri agiz asamasi i¢in 5 dakika, mide

asamasi igin 2 saat, ince bagirsak i¢in 2 saat ve kalin bagirsak adimi i¢in 4 saattir.

3.6 In vitro insan sindiriminin Ph’1

Genel olarak agi1z basamagi i¢in pH degerleri 6.8 £+ 0.2, mide basamagi i¢in 1,5 £ 0,2,

ince bagirsak igin 8,0 + 0,2ve kalin bagirsak adimi igin 7.0 + 0.2 idi.

3.7 Sindirim enzimleri, in vitro insan sindiriminin inorganik ve organik

cozeltileri

Simiile edilmis tiikiirtik, mide, on iki parmak bagirsag1 ve safra sularinin bilesimleri.

3.8 Kalin bagirsak sindirimi icin kullanilan Enterobacter bakteri preparatlar

In vitro insan sindirimi sirasinda, enterobakter bakterileri kalin bagirsak sindirim adimi1

sirasinda Orneklere uygulanir.
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E. coli (Amerikan Tipi Kiiltiir Koleksiyonu (ATCC) 25922,Manassas, VA, ABD) s1vi
agar, 100 mLdeiyonize edilmis 2.5 g LuriaBertani (LB)Broth (Sparks, MD, ABD)
kullanilarak hazirlandi. Damitilmis su (DDW).L.casei (ATCC 393) sivi agar 100 mL
DDW ile karistirilmis 5.5 g Lactobacilli MRS Broth (Sparks, MD, ABD) kullanilarak

hazirlanmistir.

Her agar preparasyonu, otoklavda 121 °C'de 15 dakika siirede sterilize edildi ve
musluk suyunda sogutuldu. Dondurulmus (-80 °C) stok E. coli ve L. caseioda

sicakliginda eritildi, sicaklig1 daha sonra 37 °C'ye 1sitildi.

E. coli'nin yiizde biri ve L. casei stoklari, 100 mL uygun sterilize edilmis siv1 agara
ilave edildi. E. coli ve L. caseiagar soliisyonlari, aktivasyon i¢in 37 °C'de 12 saat

inkibe edildi.

Aktive E. coli ve L. casei, 37 °C'de 12 saat daha 100 mL sterilize sivi agara tekrar

uygulandi.
Inkiibasyondan sonra, E. coli ve L. casei kolonilerinin son sayis1 log 108~10° idi.

Kalin bagirsak sindirim sistemi i¢in 38 mL siv1 agar E. coli ve Orneklere (ince bagirsak

sindiriminden sonra) L.casei soliisyonlar1 uygulandi ve 4 saat 37 °C’de inkiibe edildi.

3.9 In vitro sindirim prosediirii analizi icin numune biyoyararlanim veya

yapisal degisiklikler
1.1lk sistem: 5 g numune

2.Ag1z: 5 g numuneler 6 mL simiile edilmis tiikiiriik ¢ozeltisi (pH 6.8) ve daha sonra

37 °C'de 5 dakika karistirildi.

3.Mide: 12 mL simiile mide suyu (pH 1.5) eklendi ve karisim 2 saat 37°C'de
karistirildi.

4.Ince bagirsak: 12 mL duodenum suyu, 6 mL safra suyu ve 2 mL %70 bikarbonat

soliisyonu (pH 8.0) eklendi ve karisim 2 saat 37°C'de karistirildi.
5.Kalm bagirsak: Ince bagirsak sindiriminden sonra, 38 mL

E. coli ve L. casei igeren sivi agar, daha Once ince bagirsak adiminda sindirilmis bir

numuneye uygulandi ve37 °C'de 4 saat inkiibe edilmistir (Lee vd.,2016).
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3.10 istatiksel Analizi

Her bir ¢alisma ti¢ kez tekrar edilip standart sapmas1 hesaplandi. Gruplar aras1 6nemli

farkliliklar tek yonlii varyans analizi (ANOVA;p<0.05,Turkey’s test)ile belirlendi.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

Tablo 4.1:Kuru Fasiilye ile fermentasyon yapilmis gidalarin, Asetik asit, Biitirik
asit, ve Propiyonik asit degerleri

Asetik Asit | Propiyonik | Biitirik Toplam
(ng/100 g) Asit(ng/100 | Asit(ng/100
9) 9)

Kuru fasiilye 4442 4242 248+1 334+£15
Kuru 465+21 11245 221+10 803+36
fasiilye+t.market
Kuru fasiilye+kefir 1169+53 304+14 889+40 2362+107
Kuru fasiilye+t.ev 8354+378 148+7 499423 9002+407
Kuru fasiilyetyogurt | 3200+145 53+2 1786+81 5039+228
market
Kuru 206092+9324 | 2114+96 18433+834 | 226639+10254
fasiilye+Pro.yogurt

Tablo 4.1’ de kuru fasiilyenin asetik asit degeri, 44+2, propiyonik asit degeri 4242, ve
biitirik asit degeri 334+15. Kuru fasiilyet+t.marketin asetik asit degeri 465+21,
propiyonik asit degeri 112+5 ve biitirik asit degeri 221+10. Kuru fasiilye+kefir asetik
asit degeri 1169453, propiyonik asit degeri 304+14 ,biitirik asit degeri 889+40. Kuru
fasiilye+t.ev asetik asit degeri, 8354+378, propiyonik asit degeri 148+7, biitirik asit
degeri, 499+23. Kuru fasiilye+yogurt market asetik asit degeri, 3200145, propiyonik
asit degeri 53+2, ve biitirik asit degeri 1786+81. Kuru fasiilye+Pro.yogurt asetik asit
degeri, 20609149324, propiyonik asit degeri 21134496 ve biitirik asit degeri
18433+834. Tabloda toplam degerlere bakildiginda, kuru fasiilye+probiyotik yogurt
en yliksek degere sahip, en diisiik degere sahip olan ise kuru fasiilyedir.
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Sekil 4.1:Kuru Fasiilye ile fermentasyon yapilmis gidalarin, Asetik asit, Biitirik
asit, ve Propiyonik asit icerikleri
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Tablo 4.2:Nohut ile fermentasyon yapilmis gidalarin Asetik asit, Propiyonik asit
ve Biitirik asit degerleri

Asetik Propiyonik Biitirik Toplam

Asit(ng/100 | Asit(ng/100 g) | Asit(ng/100

9) 9)
Nohut 230+10 388+17 103£5 720+33
Nohut+t.market | 546425 520+23 135+6 1201454
Nohuttyogurtev | 4516+204 624+28 363£16 5503+49
Nohut+yogurt 62994285 298+13 1790481 8387+379
market
Nohut+kefir 77094349 278+13 6886+311 148734673
Nohut+pro.yogurt | 5941+269 503+23 1170+53 76154345

Tablo 4.2°de nohutun asetik asit degeri, 230+£10 propiyonik asit degeri, 388+17 ve
biitirik asit degeri, 103+5. Nohut+t.market asetik asit degeri, 546+25 propiyonik asit
degeri, 520+23 ve biitirik asit degeri, 135+6. Nohut+yogurt ev asetik asit degeri,
45164204  propiyonik asit degeri, 624+28 ve biitirik asit degeri 363+16.
Nohut+yogurt market asetik asit degeri, 6299+285 propiyonik asit degeri, 298+13 ve
biitirik asit degeri, 1790+81. Nohut+kefir asetik asit degeri, 7709+349 propiyonik asit
degeri, 278+13 ve biitirik asit degeri 6886+311. Nohut+pro.yogurt asetik asit degeri,
5941+269 propiyonik asit degeri, 503+£23 ve biitirik asit degeri, 1170+53. Tabloda
toplam degerlere bakildiginda en yiiksek degere sahip olan nohuttkefir, en diisiik

degere sahip olan ise nohut tur.
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Sekil 4.2:Nohut ile fermentasyon yapilmis gidalarin, Asetik asit, Biitirik asit, ve
Propiyonik asit icerikleri
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Tablo 4.3:Bulgur ile fermentasyon yapilmis gidalarin Asetik asit, Propiyonik asit

ve Biitirik asit degerleri

Asetik Propiyonik | Biitirik Toplam
Asit(ng/100 g) | Asit(ng/100 | Asit(ng/100
9) 9)

Bulgur 109486+4953 4243+192 551425 114280+5170
Bulgur+yogurt ev 7175+325 137+6 169377 9005+407
Bulgur-+kefir 7465+338 1515+68 1510+68 10490+474
Bulgur+pro.yogurt 62261282 464+21 1022+46 7712+£349
Bulgur+ma.yogurt 10481+474 912+41 619+28 12012+543
Bulgur+tursu market | 605+27 18148 17248 959443

Tablo 4.3’te bulgurun asetik asit degeri, 109486+4953 propiyonik asit degeri,
4243+192 ve biitirik asit degeri, 551£25. Bulgur+yogurt ev asetik asit degeri,
7175+325 propiyonik asit degeri, 13646 ve biitirik asit degeri,1693+77.

Bulgurtkefir asetik asit degeri, 7465+338 propiyonik asit degeri, 1515+68 ve biitirik
asit degeri, 1510+68. Bulgur+pro.yogurt asetik asit degeri, 6226+282 propiyonik asit
degeri, 464+21 ve biitirik asit degeri, 1022+46. Bulgur+ma.yogurt asetik asit degeri,
10481+474 propiyonik asit degeri, 912+41 ve  biitirik asit degeri, 619+28.
Bulgur+tursu market asetik asit degeri, 605+27 propiyonik asit degeri, 181£8 ve
biitirik asit degeri, 172+8. Tabloda en yiiksek degere sahip bulgur, en diisiik degere

sahip olan ise bulgur+tursu market.
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Tablo 4.4:Tarhana ile fermentasyon yapilmis gidalarin Asetik asit, Propiyonik

asit ve Biitirik asit degerleri

Asetik Propiyonik | Biitirik Toplam

asit(ug/100 | asit(ng/100 | asit(ng/100

9) 9) 9)
Tarhana+E.tursu 8093+366 110150 1691+£76 10886+493
Tarhana +bulgur 820+37 506+23 1921+87 3247+147
Tarhana+nohut 972+44 750+£34 1452+66 3174+144
Tarhana+tkurufasiilye | 1795481 524424 957+43 3276148

Tablo 4.4’te Tarhanate.tursu asetik asit degeri, 8093+£366 propiyonik asit degeri,
1101450 ve biitirik asit degeri, 1691+76. Tarhana+bulgur asetik asit degeri, 820+37
propiyonik asit degeri, 506+23 ve biitirik asit degeri, 19214+87. Tarhana+nohut asetik
asit degeri, 972+44 propiyonik asit degeri, 750434 ve biitirik asit degeri ,1452+66.
Tarhanatkurufasiilye asetik asit degeri, 1795+£81 propiyonik asit degeri, 524+24 ve
biitirik asit degeri, 957+43. Tabloda en yiiksek degere sahip Tarhana+tursu ev, en

diisiik degere sahip olan ise Tarhana+nohut tur.
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Tablo 4.5: Direngli nisasta ve muz ile fermentasyon yapilmis gidalarin Asetik asit,

o ol L

tarhana+bulgur

Propiyonik asit ve Biitirik asit degerleri

M propiyonik asit

tarhana+nohut

M batirik asit

tarhana+kuru

fasulye

Asetik Propiyonik Biitirik Toplam
asit(ng/100 g) | asit(ug/100 g) | asit(ug/100 g)
Dn+yogurt ev 126124571 19249 34334+1553 47138+2133
Dn+kefir 3664+166 11945 181234820 219061991
Muz+kefir 80+4 14+1 86+4 17948

Tablo 4.5” de D.n+yogurt ev asetik asit degeri, 12612+5701 propiyonik asit degeri,
192+9 ve biitirik asit degeri, 34334£1553. D.n+kefir asetik asit degeri, 3664+£166
propiyonik asit degeri, 119+5 ve biitirik asit degeri, 18123+820. Muztkefir asetik asit
degeri, 80+4 biitirik asit degeri, 14+1 ve propiyonik asit degeri, 86+4. Tabloda en

40




yiiksek degere sahip direngli nisastatyogurt ev, en diisiik degere sahip olan ise

muz+kefirdir.
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Sekil 4.5:Direncli nisasta ve muz ile fermentasyon yapilmis gidalarin Asetik asit,

Propiyonik asit ve Biitirik asit icerikleri
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HPLC sistemi, yiiksek hassasiyet, diisiik tespit ve miktar belirleme limitleri ile
karakterize edilmistir, 6zellikle sirastyla 0.01 ve 0.04 mmol/kg olan propiyonik asit
icin en diisik LOD ve LOQ degerleri elde edildi. En yiiksek LOD ve LOQ
parametreleri asetik asit i¢in bulunmustur ve sirasiyla 0.80 ve 2.64 mmol/kg idi.
Mevcut caligmada, propiyonik ve biitirik asitler i¢in miktar tayin limitlerinin, rapor
edilenlerden daha yiiksek (sirasiyla 1,72 ve 0,85 mmol/kg) ve asetik asit ve asitler i¢in
daha diisiik (0,55 mmol/kg) oldugu bulunmustur (Dobrovolska ve Iwanek,2020).

Yaptigimiz ¢alismada, Tablo 4.1°de asetik asit ve biitirik asit limitlerinin propiyonik

aside gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Yaptigimiz ¢alismada, Tablo 4.2°de asetik asit ve biitirik asit limitlerinin propiyonik

aside gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Yaptigimiz ¢alismada, Tablo 4.3’de asetik asit ve propiyonik asit limitleri biitirik aside

gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Yaptigimiz ¢alismada, Tablo 4.4°de asetik asit ve biitirik asit limitleri propiyonik aside

gore daha yiiksek bulunmustur.

Yaptigimiz ¢alismada, Tablo 4.5°de asetik asit ve biitirik asit limitleri propiyonik aside

gore daha yiiksek bulunmustur.

Midtvedt vd.’nin (1992) hayatlarinin ilk iki yilinda 29 saglikli ¢ocugun diskisindaki
kisa zincirli yag asidi konsantrasyonlarindaki degisiklikleri incelemektedirler. Tim
¢ocuklarin anne karnindaki ilk digskisinda asetik asit ortalama 5,2 mmol/kg olarak
belirlenmistir. Sadece incelenen dort ¢ocuk durumunda ilk diskilarindaki numuneleri
propiyonik asit (ortalama deger: 0.1 mmol/kg) ve butirik asit (ortalama deger: 0.5
mmol/kg) kantitatif olarak tahmin edilmistir. Incelenen diger kisa zincirli yag asitleri
(SCFA'lar) , valerik ve ivalerik asitlerin yani sira biitirik ve n-kaproik asitler digki

numunelerinde bulunmamustir.
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Yaptigimiz ¢aligmada gidalardaki olusan kisa zincirli yag asitlerinden grafiklerde de
icerik gosterildigi gibi en yiliksek ¢ikan yag asiti asetik asit olmustur. Yirmi bes adet
gidadan, yirmisinde asetik asit en yliksek oranda bulunmustur ve diger bes gidanin
dordiinde biitirik asit, bir tanesinde de propiyonik asit daha yiiksek oranda

bulunmustur.

Rasmussenvd.’nin (1988) 13 yenidogandan mekonyumunda, asetik asit propiyonik ve
biitirik asit konsantrasyonlarini belirlemistir. Asetik asit en ¢ok olan1 iken, propiyonik
ve biitirik asitlerin konsantrasyonu ¢ok daha diisiik ¢ikmistir. Ayrica, Rasmussen
vd.’nin tarafindan rapor edilmis olan, mekonyum numunelerindeki kisa zincirli yag
asitleri (SCFA) konsantrasyonlarinin degiskenligi, bizim ¢alismamizda da bulundugu
gibi gergek kisa zincirli yag asitleri (SCFA) molar oranimnin g¢ocuklar arasinda

degisebilecegini diisiindliirmektedir.

Yaptigimiz ¢aligmada, in vitro sindirim esnasinda ortama eklenen bagirsak bakterileri
tarafindan tiretilen kisa zincirli (asetat, propiyonat ve biitirat) yag asitlerinin miktari en

yiiksek ¢ikan, asetik asit olmustur, propiyonik asit ve biitirik asit daha diisiik ¢itkmustir.

GRPS grubundaki SCFA'larin detayli analizi, asetik, propiyonik ve butirik asitlerin
birincil fermentasyon {iriinleri oldugunu ve bunlarin nihai konsantrasyonlarinin bos
gruptan onemli Ol¢iide daha yiiksek oldugunu gostermistir. 24 saatlik zaman
noktasinda asetik asit konsantrasyonu 14.962 + 0.885 mmol/L, propiyonik asit ise
6.437 + 0.341 mmol/L konsantrasyonu ile ikinci bollukta yer almistir. Biitirik asidin
nihai konsantrasyonu 3.219 + 0.234 mmol/L idi. Asetik ve propiyonik asitler, kolon
duvar1 tarafindan emilebilen, daha sonra enerji saglamak i¢in dolagim sistemi
tarafindan hedef organlara aktarilabilen karaciger ve periferik sorunlar icin enerji

kaynagidir (D1 vd.,2018)

Yaptigimiz ¢alismada, gidalarda en ¢ok yiiksek bulmus oldugumuz yag asiti asetik

asit, ikinci sirada biitirik asit ve tiglincii sirada propiyonik asit olmustur.

Yaptigimiz ¢alismada, tablo ve grafik igeriklerine baktigimizda, in vitro fermantasyon
sonucunda olusan kisa zincirli yag asitlerinde, gidalarin igerigindeki asetik asit orani

en yiiksek, ikinci sirada biitirik asit ve ti¢iincii sirada propiyonik asit gelmektedir.
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SONUC

Probiyotikler ¢ok eski tarihlerden bu yana yasam omriinii uzatmasi, mikrobiyota ve
flora iizerinde pek ¢ok olumlu etkileri olmasindan dolay1 uzun yillar dan itibaren

kullanilmaktadir.

Probiyotikler son yillarda, glinlimiizdeki saglik yararlar1 agisindan, pek ¢ok hastaligin
tedavisinde ve iyilestirilmesinde insan sagligi acisindan olumlu etkileri olan canli
mikroorganizmalardir. Rivayetlere gére Hz.ibrahim doéneminde insanlarin uzun
yasamasini fermente gida ve yogurt tiiketimine baglamiglardir. Probiyotikler gidalarla
veya saf olarak tiiketilebilirler. Fermente gidalarinda insan sagligi acisindan pek ¢ok
olumlu etkileri vardir. Evde yapilan yogurt, tursu tarhana kefir gibi probiyotik ve
fermente gidalarin, metabolik sendrom tani kriterlerini azalttig1, diyabet, bagisiklik
sistemi, gastrointestinal sistem sagligi, kardiyovaskiiler hastaliklar, sindirim
rahatsizliklari, helicobacter pylori kanser ve alerjik hastaliklarda pek ¢cok olumlu ve

tyilestirici etkisi goriilmektedir.

Gliniimiizde simbiyotik tizerinde ¢ok durulan bir kavram olmustur, bu sebeple
beslenme tedavisinde probiyotik ve prebiyotikleri birlikte tiikketmenin konak¢1 sagligi

acisindan daha ¢ok yararlari olacaktir.

Yaptigimiz bu calismada geleneksel beslenmemize uygun olan ev yapimu tursu, kefir,
tarhana, yogurt ve bunlarin kuru fasiilye, bulgur ve nohut ile in vitro ortamdaki

fermentasyonu sonucu olusan kisa zincirli yag asitleri analiz edilmistir.

Calismanin sonuglarin gore; direncli nisasta+ev ve kuru fasiilye+probiyotik yogurdun
in vitro fermentasyon sonucundaki degerlere bakildiginda kesin probiyotik oldugu
goriilmiistiir. Direngli nigasta ile kuru fasulyenin ev yogurdu ve probiyotik yogurt ile
fermentasyonu sonucunda olusan yag asitleri miktari tarhana, tursu ve kefire gore daha

yuksek bulunmustur.
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OZGECMIS

AD SOYAD: TUBA TIKIiCi

OGRENIM DURUMU:

On Lisans:Selguk Universitesi Siit Teknolojisi, Konya, 2010,

Lisans:Dogu Akdeniz Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Gazimagusa,

2017

Yiiksek Lisans:istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, 2022, Istanbul

Egitim Bilgileri
Egitim Durumu

Yiiksek Lisans

Lisans

Onlisans

Lise

Kariyer Bilgileri
Meslek / Unvan
Kariyer Hedefi

Is Deneyimleri

Yiiksek Lisans - Devam Ediyor

[stanbul Sabahattin Zaim Universitesi - Beslenme ve
Diyetetik (Eyliil 2016 / Devam Ediyor) Ortalama:3,40
Aciklama:%50 burslu okudum.

Dogu Akdeniz Universitesi - Beslenme ve Diyetetik (Eyliil
2013 / Haziran 2016) Ortalama: 2,50 Agiklama: %50 burslu
okudum.

Selguk Universitesi karapimar aydoganlar myo - gida
teknolojisi (Eyliil 2008 / Haziran 2010) Ortalama: 2,80

Kartal Anadolu imamhatip Lisesi - imam hatip (Eyliil 2003 /
Haziran 2007) Ortalama: 3,00 Agiklama: %30 ingilize %70

arapga

Diyetisyen

meslegimde en iist seviyeye gelmek icin 6zverili bir sekilde
calisarak danigsanlarima en giizel imkani sunmak,ve topluma
faydal1 bir birey olarak yetismek.

Hacettepe Universitesi (Ankara Sihhiye)

Stajyer Diyetisyen
Sektor - Saglik
Calisma Sekli . Stajyer
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Iigilenilen
Pozisyonlar

Tercih I;dilen
Sehir / Ulke

Mesleki Nitelikler

Mesleki
Nitelikler

Yapilan isler /
Projeler

Caligsma Tarihleri
Ayrilma Nedeni

Is Deneyimleri

Emsey Hastanesi :
Sektor

Calisma Sekli
Caligsma Tarihleri
Ayrilma Nedeni

Is Deneyimleri

: Temmuz 2015 / Agustos 2015

: stajer diyetisyen

. 6 temmuz 2015,28 agustos 2015
tarihleri arasinda hacettepe liniversitesi
eriskin ve ¢ocuk hastanelerinde stajimi
tamamladim.klinik diyetisyen,zayiflama
obezite,yogun bakim,onkoloji
servisleri,endokrin servisleri,cocuk
metabolizma hastaliklar1 servisi,cocuk
onkoloji servisleri,cocuk yogun bakim
tinitelerinde,yogun bir program seklinde
stajimi tamamladim.

Stajyer Diyetisyen

: Saglik

. Stajyer

. Eylil 2016 / Eyliil 2016

. stajer diyetisyen

. 1 eyliil 2016 ve 31 eyliil 2016
tarihlerinde klinik
diyetisyen,obezite,hipertansiyon,diyabet
ve beslenme,yogun bakim
tiniteleri,onkoloji servisleri,gcocuk
servisi,mutfak sorumlusu,ment
planlama,gibi boliimlerde stajer
diyetisyen olarak calistim.

Beslenme ve diyet poliklinikleri
Yonetici Diyetisyen

Toplu beslenme
Bariatrik cerrahi,
Akademisyenlik

Genel

Nitelik / Beceri ~ Seviye Tecriibe
Word Iyi 9 yil
Excel Baglangic 2 yil
Spss Orta 3yl

arge labaratuvar ¢alismasi.
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Anahtar
Kelimeler

Sertifikalar

arge,labaratuvar,

1.uluslararasi saglik bilimleri kongresi Sertifika Veren
Kurum: Adnan Menderes Universitesi Sertifika Tarihi: 29
haziran-1 temmuz 2017 Aciklama: 1.Uluslararast Saglik
Bilimleri Kongresine katildim.

5.ulusal saglikli yasam sempozyumu Sertifika Veren
Kurum: Acibadem Universitesi Sertifika Tarihi: 10-13 mart
2016 Agiklama: istanbulda diizenlenen 5.ulusal saglikli yasam
sempozyumuna katildim.

Bariatrik cerrahi uygulamalar1 ve tibbi beslenme

tedavisi Sertifika Veren Kurum: Kibris Tiirk Diyetisyenler
Birligi Sertifika Tarihi: 20 may1s 2017 Ac¢iklama: kibris tiirk
diyetisyenler birligi tarafindan girnede diizenlen
6.diyetisyenler giinii etkinligine katildim.

yeme bozukluklar diyetisyenligi kursu Sertifika Veren
Kurum: acibadem tiniversitesi Sertifika Tarihi: 12-15 subat
2015 Aciklama: 4.ulusal saglikli yasam sempozyumu
kapsaminda yer alan yeme bozukluklar1 diyetisyeni kursunu
basariyla tamamladim.

4.ulusal saglikli yasam sempozyumu Sertifika VVeren
Kurum: acibadem tiniversitesi Sertifika Tarihi: 12-15 subat
2015 Aciklama: 4.ulusal saglikli yasam sempozyumuna
katildim.

karbonhidrat sayim1 kursu Sertifika Veren Kurum: acibadem
tiniversitesi Sertifika Tarihi: 10-13 mart

2016 Aciklama: 5.ulusal saglikli yasam sempozyumu
karbonhidrat sayimi1 kursuna katildim.

bariatrik cerrahi diyetisyenligi kursu Sertifika Veren

Kurum: actbadem tniversitesi Sertifika Tarihi: 10-13 mart
2016 Aciklama: 5.ulusal saglikli yasam sempozyumu
kapsaminda yer alan bariatrik cerrahi diyetisyenligi kursuna
katildim.

I1.Eastern Mediterranean International Medical Students
Congress Sertifika Veren Kurum: Dogu akdeniz

tiniversitesi Sertifika Tarihi: 4-6 mayis 2017

Body Language Sertifika Veren Kurum: ada egitim
kurumlart Sertifika Tarihi: 13 aralik 2015

Oratory Sertifika Veren Kurum: ada egitim

kurumlart Sertifika Tarihi: 13 aralik 2015

Human Influence Education Sertifika Veren Kurum: ada
egitim kurumlar1 Sertifika Tarihi: 13 aralik 2015

diisiik kalorili ve kalorisiz tatlandiricilar konferansi Sertifika
Veren Kurum: tiirkiye diyetisyenler dernegi Sertifika Tarihi: 2
aralik 2017
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beden dili ve iletisim Sertifika Veren Kurum: dogu akdeniz
tiniversitesi Sertifika Tarihi: 1 nisan 2016 Agiklama: serkan
ekmen'in verdigi Beden Dili ve iletisim konulu seminere
katildim.

obezitede giincel yaklasimlar Sertifika Veren Kurum: kibris
tiirk diyetisyenler birligi Sertifika Tarihi: 28 may1s

2016 Aciklama: kibris tiirk diyetisyenler birligi taratindan
diizenlenen diyetisyenler glinii etkinligine katildim.

Klinik Niitrisyon Egitim Sempozyumu Sertifika Veren
Kurum: lefke avrupa tiniversitesi Sertifika Tarihi: 22-23 aralik
2016 Aciklama: lefke avrupa iiniversitesi tarafindan
kepan,tdd,ktdb,kthes isbirligi ile dlizenlenen sempozyuma
katildim.

besin destekleri ve nutrigenetik sempozyumu Sertifika VVeren
Kurum: niitrigenetik ve kisiye 6zel tip dernegi Sertifika
Tarihi: 17-18 mart 2018 Aciklama: niitrigenetik ve kisiye 6zel
tip dernegi tarafindan diizenlenen sempozyumun biitiin
oturumlarina katildim

cocukluk ¢agi obezitesine biitlinciil yaklasim Sertifika Veren
Kurum: liv hospital Sertifika Tarihi: 23 aralik 2017

kalp kalbe Sertifika Veren Kurum: yeni yiizyil

tiniversitesi Sertifika Tarihi: 19 aralik 2017 Aciklama: yeni
ylizy1l tiniversitesinin diizenledigi kalp damar hastaliklarinda
beslenme konulu konferansa katildim.

international eastern mediterranean cardiometabolic
syndrome congress Sertifika Veren Kurum: eastern
mediterranean health sciences Sertifika Tarihi: 5-9 kasim
2014

egitimciler i¢in profesyonel iletisim Sertifika Veren

Kurum: educon Sertifika Tarihi: 18 kasim 2017

egitimciler i¢in beden dili,diksiyon ve hitabet Sertifika Veren
Kurum: educon Sertifika Tarihi: 18 kasim 2017

niitrisyonda giincel konular sempozyumu Sertifika Veren
Kurum: ondokuz mayis tiniversitesi Sertifika Tarihi: 17-18
subat 2017

kronik hastaliklarda 1.malniitrisyon konferans1 Sertifika
Veren Kurum: bezmialem vakif tinivesritesi tip

fakiiltesi Sertifika Tarihi: 26 kasim 2016

is glivenligi ve isci sagligi Sertifika Veren Kurum: dogu
akdeniz tiniversitesi Sertifika Tarihi: 16 ocak 2017
2.uluslararasi tip 6grenci kongresi Sertifika Veren

Kurum: dogu akdeniz tiniversitesi Sertifika Tarihi: 4-6 may1s
2017

obezitede yenilikler kursu Sertifika Veren

Kurum: besvak Sertifika Tarihi: 13-14 ekim

2018 Aciklama: besvak obezitede yenilikler kursu semineri
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Yabanci Dil

Yetkinlik
Sinavlari

Uye Olunan
Topluluklar

ilgi Alanlari /
Hobiler

Klinik Beslenme Giinleri-2(Diyabet) Sertifika Veren
Kurum: Biruni Universitesi Sertifika Tarihi: 10 kasim
2018 Aciklama: klinik beslenme giinleri 2 diyabet konulu
seminere katildim.

Gida Giivenligi ve Gidada Bilgi Kirliligi Sertifika Veren
Kurum: Tirkiye Diyetisyenler Dernegi Sertifika

Tarihi: 30.11.2018 Agiklama: gida giivenligi seminerine
katildim.

Gidada Bilgi Kirliligi ve iletisim,Beslenme ve Saglik Riskleri
Egitimi Sertifika Veren Kurum: Tiirkiye Diyetisyenler
Dernegi Sertifika Tarihi: 30.11.2018

Dil Ogrenildigi
Okuma  Yazma  Konusma

Adi 3 Yer

Ingilizce 10/10 10/10 4/10 okul

Arapga 10/10 7110 4/10 okul

Yetkinlik Elga;/rll Sinav Ay Puan  Dosva

Sinav Adi P - Yil y

Kurulus
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trkiye diyetisyenler dernegi
uluslararasi prebiyotik ve probiyotik dernegi
onder imam hatip mensup ve mezunlar dernegi

seyahet etmek, kitap makale okumak,sosyal etkinliklere
katilmak,gtincel dergi kitap ve makaleleri takip etmek,
ulusal ve uluslararasi kongre ve sempozyumlara
katilmak, seminer dizenlemek,egitim vermek.
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