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                                                                       ÖZET 

 

Sağlık Bilimleri Alanında Eğitim Gören Üniversite Öğrencilerinin 

Probiyotik Gıda Tüketim Tercihlerinin Belirlenmesi 
 

Hayrunisa KOYUN 
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Veterinerlik Gıda Hijyeni ve Teknolojisi 

Anabilim Dalı 

 

Danışman: Doç. Dr. Seyda ŞAHİN 

 
 

 

Probiyotikler patojen olmayan canlı mikroorganizmalardır. Bu mikroorganizmaların çoğu, 

simbiyotik bir ilişki içinde sağlıklı insan bağırsak florasında bulunmaktadır. Probiyotik 

mikroorganizmalar birçok kronik rahatsızlığın tedavisinde, iyileştirilmesinde ve önlenmesinde 

kullanılmaktadır. Bu çalışma, kesitsel olarak Temmuz-Ekim 2023 tarihleri arasında Sivas 

Cumhuriyet Üniversitesi Sağlık Bilimleri alanında (Diş Hekimliği, Eczacılık, Sağlık Bilimleri, 

Tıp ve Veteriner Fakültesi) eğitim gören üniversite öğrencilerinin, probiyotik gıda tüketim 

tercihlerinin belirlenmesi amacı ile yapılmıştır. Çalışmada, öğrencilere ait genel bilgiler, vücut 

ağırlığı ve boy uzunluğu, probiyotiklere ait bilgi düzeyleri, probiyotik besin tüketme durumları 

ve sıklıkları, probiyotik takviyeleri nereden satın aldıkları gibi bilgiler çevrimiçi anket formu 

üzerinden uygulanmıştır. Anket verilerinin istatiksel analizleri SPSS Ver:23 (IBM SPSS 

Statistics V23.0) paket programı ile analiz edilmiş, tanımlayıcı istatiksel metotlar (frekans) ve 

niteliksel verilerin karşılaştırılmasında Ki-kare testi uygulanmıştır. Çalışmaya 439 öğrenci 

dâhil edilmiş olup katılımcıların %56,3’ü 18-21 yaş aralığındadır. Çalışmaya katılan 

öğrencilerin %69,9’u probiyotik terimini bildiğini ifade ederken, probiyotik tüketen öğrenci 

oranı ise %46,5 olarak belirlenmiştir. Sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin 

%80,2’si probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisinin olduğunu ifade etmektedir. Probiyotik besin 

satın alırken besin içeriğine dikkat eden öğrenci yüzdesi %41,7 olup, probiyotik besinlerden 

fayda gördüğünü belirten öğrencilerin oranı ise %53,3 olarak kaydedilmiştir. Sağlık Bilimleri 
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ve Tıp Fakültesi öğrencileri probiyotik besin tüketme bilincinin en yüksek olduğu grubu 

oluşturmuştur. Sağlık Bilimleri (%32.0), Tıp (%27,6) ve Diş Hekimliği (%18,8) Fakültesi 

öğrencileri probiyotik satın alırken içeriğine dikkat ettikleri görülmüştür (p<0,05). 

Probiyotiklerin yeterli miktarda alındığı zaman sağlığa yararlı etkileri olduğunun cevabını 

veren Tıp (%27,9) ve Sağlık Bilimleri (%27,1) Fakültesi öğrencileri olmuştur. Probiyotiklerin 

sağlık üzerindeki koruyucu etkilerinin olması nedeniyle, sağlık alanında çalışacak olan bu 

öğrencilere probiyotikler hakkında yeterli bilgi verilmeli, probiyotik tüketimin önemi 

açıklanmalı ve bu öğrencilerin bilinç düzeyi geliştirilmelidir. 

 

Anahtar Kelimeler: Probiyotik; bilgi düzeyi; sağlık bilimleri; etiket içeriği; halk sağlığı; 

üniversite öğrencileri  
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                                                              ABSTRACT 

 

Determination of Probiotic Food Consumption Preferences of University Students 

Studying in the Field of Health Sciences 

 

Hayrunisa KOYUN 

Master of Science Thesis 

Department of Veterinary Food Hygiene and Technology 

Supervisor: Doç. Dr. Seyda ŞAHİN 

 

Probiotics are live, non-pathogenic microorganisms. Many of these microorganisms exist in 

healthy human intestinal flora in a symbiotic relationship. Probiotic microorganisms are used 

in the treatment, cure and prevention of many chronic diseases. This cross-sectional study was 

conducted to determine the probiotic food consumption preferences of university students 

studying in the field of Health Sciences (Faculty of Dentistry, Pharmacy, Health Sciences, 

Medicine and Veterinary Medicine) at Sivas Cumhuriyet University between July and October 

2023. In the study, information such as general information about the students, body weight 

and height, knowledge level of probiotics, probiotic food consumption status and frequency, 

and where they purchased probiotic supplements were administered through an online survey 

form. Statistical analyzes of the survey data were analyzed with the SPSS Ver:23 (IBM SPSS 

Statistics V23.0) package program, and the Chi-square test was applied to compare descriptive 

statistical methods (frequency) and qualitative data. Four hundred thirty-nine students were 

included in the study and 56,3% of the participants were between the ages of 18-21. While 

69,9% of the students participating in the study stated that they knew the term probiotic, the 

rate of students consuming probiotics was determined as 46,5%. 80,2% of students studying in 

the field of health sciences state that probiotics have an effect on health. The percentage of 

students who pay attention to nutritional content when purchasing probiotic foods is 41,7%, 

and the percentage of students who state that they benefit from probiotic foods is 53,3%. 

Students of the Faculty of Health Sciences and Medicine constitute the group with the highest 

awareness of consuming probiotic foods. It was observed that students of the Faculty of Health 

Sciences (32,0%), Medicine (27,6%) and Dentistry (18,8%) paid attention to the content of 

probiotics when purchasing them (p<0.05). Students from the Faculty of Medicine (27,9%) and 

Health Sciences (27,1%) responded that probiotics have beneficial effects on health when taken 

in sufficient amounts. Due to the protective effects of probiotics on health, students who will 
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work in the health field should be given sufficient information about probiotics. The importance 

of probiotic consumption should be explained, and the awareness level of these students should 

be improved. 

Keywords: Probiotic; knowledge level; health sciences; label content; public health; university 

students 
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          1.GİRİŞ

           İnsan vücudu, mikroorganizmaların gelişip çoğalabilmeleri için uygun, besin açısından 

zengin bir ortam sağlamaktadır. Bunun karşılığında ise birtakım faydalar elde etmektedir. 

Bağışıklık sisteminin uyarılması, patojenik floranın büyümesinin azalması, gıdanın sindirim ve 

emiliminin artması, bağırsak bütünlüğün korunması bu faydalar arasında yer almaktadır 

(Żółkiewicz ve ark.,, 2020).  

Paris’te Pasteur Enstitüsünde çalışan Elie Metchnikoff’un yenilikçi çalışmaları 

probiyotik mikroorganizmaların modern tarihini başlatmaktadır. Louis Pasteur, fermantasyon 

sürecinden sorumlu olan mikroorganizmaları belirlerken, Elie Metchnikoff ise bu canlıların 

insan sağlığı üzerindeki etkisini bulmaya çalışmıştır. Hipokrat yaklaşık 2000 yıl önce “ölümün 

bağırsaklarda olduğunu” ve “kötü sindirimin tüm kötülüklerin kaynağı olduğu” düşüncesini 

ileri sürmüştür.  Metchnikoff, vücudumuzdaki florayı değiştirecek önlemlerin alınmasını ve 

zararlı mikroorganizmaların yararlı mikroorganizmalarla değiştirilmesini mümkün kıldığını 

ifade etmektedir. Böylelikle probiyotik kavramını net bir şekilde tanımlamaktadır. Metchnikoff 

öncelikle bu mikroorganizmaların insan sağlığı üzerindeki olası etkisini bulmaya çalışmıştır 

(Gasbarrini ve ark., 2016).  

Modern çağda probiyotikler canlıların bağırsak sağlığının geliştirilmesinde toplumun 

çokça ilgisini çekmiş ve probiyotiklere sinbiyotik olarak prebiyotiklerin eklenmesi önerilmiştir. 

Bundan dolayı küresel probiyotik pazarı hızla büyümüştür. Probiyotiklerin vücuda alınması 

bağışıklığı arttırdığı ve genel sağlığı optimal hale getirdiği sonucuna varılmıştır.  İnsan bağırsak 

mikrobiyotasının diyabet, obezite, inflamatuar bağırsak hastalığı dahil olmak üzere metabolik 

hastalıkların gelişiminde rol oynadığı bilinmektedir. Probiyotiklerin uygulanması bu ve benzeri 

hastalıkların seyrine (prognozunu) ve tedavisine katkı sağlayarak iyileştirdiği bilinmektedir 

(Kim ve ark., 2019). 

İnsan bağırsak mikrobiyotasının konakçıya çok çeşitli metabolik işlevler sağlayan 

yaklaşık 100 trilyon mikrobiyal hücreden oluştuğu düşünülmektedir. Bağırsak mikrobiyotası 

konakçı tarafından sindirilmeyen enzimlerin bulunmaması nedeniyle bitki materyalinde 

bulunan yapısal polisakkaritleri parçalamak için önemli rol oynamaktadır. İnsan kalın bağırsağı 

genellikle zararlı ve faydalı olarak sınıflandırabilen katı anaerobik bakteriler içerebilmektedir. 

Buna ek mikrobiyotanın olarak bileşimini kontrol ettiği gösterilen propiyonat, asetat ve bütirat 

gibi organik asitleri ve kısa zincirli yağ asitlerini (KZYA) bozabilir ve üretebilir. Yapılan birçok 

araştırmada, bağırsak mikrobiyotasındaki disbiyozun; obezite, diyabet dahil olmak üzere 
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metabolik hastalıkların, antibiyotiğe bağlı ishal, inflamatuar bağırsak hastalığı, crohn hastalığı, 

ülseratif kolit ve kolorektal kanser dahil olmak üzere çeşitli bağırsak hastalıklarının gelişimine 

katkıda bulunduğu sonucuna varılmıştır (Reid ve ark., 2006; Kim ve ark., 2019; Zaib ve ark., 

2024).  

Bağırsak homeostazisinin sürdürülmemesi, konak metabolizmasında inflamatuar 

bağırsak hastalığı, kanser, kardiyovasküler hastalık ve metabolik sendrom gibi kronik 

hastalıklarla bağlantılı olumsuz sonuçlar doğurabilmektedir. Bundan dolayı bağırsak 

mikrobiyomunun düzenlenmesinde yer alan çeşitli faktörler, hastalıkların önlenmesinde ve 

tedavisinde önemli bir rol oynamaktadır (Kim ve ark., 2019).  

Dünya Sağlık Örgütü (WHO), Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (UN FAO) 

probiyotikleri “yeterli miktarda uygulandığında konakçıya sağlık açısından fayda sağlayan 

canlı mikroorganizmalar” olarak tanımlamaktadır. İnsan bağırsak sağlığını korumak amacıyla 

iç mikrobiyota homeostazisini iyileştirme amacıyla probiyotikler sıklıkla kullanılmaktadır 

(Sanders ve ark., 2011).  

Üniversite öğrencilerinin, çocukluk dönemi sonrası üniversite eğitiminin başlaması ile 

alışkın oldukları aile ortamından ayrılmaları, çevresel etkenlere daha açık hale gelmeleri ve 

daha çok kendi seçimlerini kendileri yapmaları ile beslenmelerinde yeni bir dönem 

başlamaktadır. Bu sebeple üniversite öğrencilerinin beslenmelerine yönelik çalışmalar önem 

kazanmıştır (Aydın ve ark., 2010). Ancak, probiyotiklerle ilgili yapılan çalışmalar, genelde 

hastalık üzerinde yoğunlaşırken, probiyotiklerin tüketim durumlarını, bilgi düzeylerini ve 

tüketim tercihlerini gösteren çalışmalar sınırlı sayıdadır. Bu tez çalışması, Sivas Cumhuriyet 

Üniversitesi sağlık bilimleri alanında eğitim gören üniversite öğrencilerinin probiyotik gıda 

tüketim tercihlerinin belirlenmesi amacıyla yapılmıştır. 
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      2. GENEL BİLGİLER  

2.1. Probiyotiklerin Tanımı ve Tarihçesi 

 

İnsan vücudunda, probiyotikler doğal olarak bulunmaktadır. FAO/WHO’ya göre 

probiyotikler, belirli miktarda vücuda alındığında konakçı sağlığında olumlu etkileri olan 

mikroorganizmalar olarak tanımlamaktadır. Probiyotik mikroorganizma olarak bilinen çokça 

canlı bulunmaktadır. Toplum arasında en çok bilinenleri ise Lactobacillus (Lb.) ve 

Bifidobacterium (B.) sınıfı bakteriler ve bazı maya türleridir (Holzapfel ve ark., 2001; 

Kalfazade ve Özdemir, 2023).  

Probiyotiklerin biyolojik etkileri türe özel olarak değişiklik göstermektedir. Bir türün 

başarısı veya başarısızlığı başka bir türe yansıtılmamalıdır. Bundan dolayı yeni moleküler bazlı 

teknolojiler kullanılarak suşun tanımlanması gerekmektedir (Fijan, 2014).  

Literatür incelendiğinde farklı kaynaklardan izole edilmiş, probiyotik özellikleri 

ispatlanmış farklı suşların varlığı da bilinmektedir. Günümüz itibariyle bu suşların gıdalar da 

kullanımı olmasa da gelecekte tıbbi amaçla veya gıda üretiminde kullanımının geliştirilmesi 

beklenmektedir. Probiyotiklerle ilgili çalışmalar genellikle bakteriler üzerinde yoğunlaşsa da 

maya ve küf türlerini de probiyotik özelliklerinin araştırıldığı bilinmektedir (Bilginer ve Çetin, 

2019; Staniszewski ve Kordowska-Wiater, 2021; Dong ve ark., 2024).  

İnsan bağırsağında birçok nedenden dolayı sayıları azalan probiyotik 

mikroorganizmalar, dışarıdan alınan takviyeler ya da probiyotik içeren besinlerle tekrar vücuda 

alınarak optimum seviyeye ulaşabilmektedirler. Türk Gıda Kodeksi Beslenme ve Sağlık 

Beyanları Yönetmeliği’nde bir gıda ürününün probiyotik beyanına sahip olabilmesi için en az 

1.0x106 kob/g canlı probiyotik mikroorganizma içermesi gerekmektedir (TGK, 2017). Bu 

probiyotiklerin çevre koşullarına karşı depolama ve proses esnasında canlılığını sürdürmesi 

gerekmektedir (Kalfazade ve Özdemir, 2023). 

Probiyotikler; patojen olmayan, canlı sağlığına olumlu etki oluşturabilen, toksin 

üretmeyen, patojenlere karşı antogonistik etki oluşturan, asit ve safra tuzlarına karşı direnç 

göstererek canlı kalarak bağırsak sistemine geçebilen, antimikrobiyal bileşikler oluşturabilen, 

bağırsak hücrelerine tutunabilen, bağırsak mikrobiyotasını stabilize edebilen, muhafaza 

esnasında da canlılığını koruyabilen mikroorganizmalar olarak da ifade edilebilmektedir (Barat 

ve Özcan, 2016).  
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            Probiyotik mikroorganizmalarda bazı özelliklerin bulunması gerekmektedir (Ceyhan 

ve Halime, 2012; Sezen, 2013). Bu özellikler; 

• Sağlıklı mikrobiyal yapıyı bozmadan patojen mikroorganizmayı etkilemesi, 

• Uygun şartlar sağlandığında canlı kalabilmesi, mukoza yüzeyine tutunabilmesi, 

• Uzun süre etki edebilmesi için konakçı dokularında yerleşebilmesi. 

• Konakçı için patojen olmaması ‘non-karsinojenik’ ‘non-invazif’ olması, 

• Asit pH ve safra tuzlarına dirençli olması, 

• Gıdalara ekleme ve klinikte kullanımı için güvenli olması, 

• Ürün içinde canlı kalabilmesi, 

• Antimikrobiyal maddeler üretmesi, 

• Gastrointestinal sistemde geçici olarak kolonize olabilmesi, 

• Stabil bir suş olması,   

• Mikrobiyota içerisinde kolay tanımlanabilir olması, 

• Konakçı üzerinde sistemik toksisite, immünolojik duyarlılık ve dirençli 

mikroorganizmaların gelişmesine neden olmaması gerekmektedir. 

2.2. Probiyotiklerin Dozu, Güvenilirliği ve Yan Etkisi 

 

Sağlık açısından probiyotik mikroorganizmaların olumlu etkileri yeterli doza, türe ve 

ürüne bağlı olarak değişiklik gösterebilmektedir. Probiyotik mikroorganizmalar içeren ürünler 

genel olarak insan klinik deneylerine bağlı olarak ispatlanmış etkinliği olan gram başına 106 ila 

108 kob probiyotik mikroorganizma içermelidir (Martinez ve ark., 2015).  

Probiyotiklerin güvenirliliği konusunda dikkat edilmesi gereken bazı hususlar 

bulunmaktadır. Probiyotik besinlerin üretimi en az diğer besinlerin üretimi kadar güvenli 

olması gerekmektedir. Yeni bir ürün oluşumunda probiyotik mikroorganizmalar kullanılacak 

ise yasal olarak onaylanmış olması gerekmektedir. Yeni bir probiyotik ürün üretiminde patojen 

suşları da olduğu bilinen bir türe ait ise üretilmeye başlamadan önce çok iyi araştırılması 

gerekmektedir. Güvenilir bir probiyotik seçiminde en dikkat edilmesi gereken noktalardan 

birisi de suşun kesin olarak tanımlanmış olmasıdır. Bundan dolayı günümüzde deoksiriboz 

nükleik asit- deoksiriboz nükleik asit hibridizasyon teknikleri veya 16S ribozomal  

ribonükleik asid (rRNA) dizi analiz teknikleri kullanılmaktadır (Reid ve ark., 2006; Koçak ve 

ark., 2016).   

Probiyotik mikroorganizmanın kullanımı zararsız ve güvenli olmalıdır. Yüksek oranda 

canlı mikroorganizma içermesi gerekmektedir (108 kob/mL-g). Vücuda alındığında 
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gastrointestinal sistemde canlı kalabilmeli ve metabolik aktivitesini de sürdürmesi 

gerekmektedir. Bağırsakta kısa sürede kolonize olmalı ve doğal mikrofloraya adapte olması 

gerekmektedir. Bağışıklık sistemini uyarması, antimikrobiyal madde üretmesi de 

gerekmektedir. Gıdalara eklendiğinde tadını olumsuz etkilememeli ve klinikte de kullanımı 

güvenli olması gerekmektedir (Özden, 2006; Maftei ve ark., 2024).  

Probiyotiklerin güvenliği ve yan etkilerine bakıldığında çoğu probiyotik kullanımının 

güvenli olduğu görülmektedir. Buna ek olarak ağır hasta veya immün sistemi baskılanmış 

hastalarda probiyotik uygulanırken dikkatli olunmasında fayda vardır. Saccharomyces 

boulardii’nin kullanımı özellikle ciddi komorbiditeleri (daha fazla hastalık) olan hastalarda 

fungemiye (kanda mantarların varlığı) yol açtığı rapor edilmiştir. Lactobacillus kullanımı 

sırasında ise nadir olarak sepsis, karaciğer apsesi vakaları bilinmektedir. Probiyotik 

kullanımında sıklıkla görülen yan etkiler ise şişkinlik, konstipasyon, enfeksiyon, hıçkırık, mide 

bulantısı ve döküntüdür (Islam, 2016) 

2.3. Probiyotik Olarak Kullanılan Mikroorganizmalar 

 

Probiyotik mikroorganizmalar genellikle gastrointestinal sistemde mikrobiyal dengeyi 

iyileştirmek amacıyla kullanılan patojenik olmayan canlılardır. En sık bilinen probiyotikler 

Bifidobacterium, Lactobacillus gibi laktik asit bakterileridir. Probiyotik mikroorganizmalar, 

bağırsak pH’sını düşürür, patojen organizmaların kolonizasyonunu ve istilasını azaltır, konakçı 

immüm sisteminde olumlu değişiklikler yapmaktadır. Bir tür veya suşla ilişkili probiyotik 

mikroorganizmanın faydaları, diğerleri için mutlaka geçerli değildir (Williams, 2010). Bazı 

önemli probiyotik mikroorganizmalar Tablo 2.1’de verilmiştir (Ceyhan ve Halime, 2012; Fijan, 

2014).  
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Tablo 2.1. Probiyotik mikroorganizmalar (Özden, 2005; Zendeboodi ve ark., 2020) 

Lactobacillus Türleri 

• Lactobacillus bulgaricus 

• Lactobacillus lactis  

• Lactobacillus acidophilus  

• Lactobacillus gasseri  

• Lactobacillus cellebiosus  

• Lactobacillus delbrueckii  

• Lactobacillus reuteri  

• Lactobacillus curvatus  

• Lactobacillus fermentum  

• Lactobacillus plantarum  

• Lactobacillus  johnsonii 

• Lactobacillus rhamnosus  

• Lactobacillus helveticus  

• Lactobacillus salivarius 

 

Bifidobacterium Türleri 

• Bifidobacterium bifidum  

• Bifidobacterium breve  

• Bifidobacterium adolescentis  

• Bifidobacterium longum  

• Bifidobacterium thermophilum 

• Bifidobacterium infantis 

 

 Bacillus Türleri 

• Bacillus subtilis  

• Bacillus pumilus  

• Bacillus lentus  

• Bacillus licheniformis  

• Bacillus coagulans 

 

 Streptococcus Türleri 

• Streptococcus cremoris  

• Streptococcus thermophilus  

• Streptococcus intermedius  

• Streptococcus lactis  

• Streptococcus diacetilactis 

 

Pediococcus Türleri 

• Pediococcus cerevisiae  

• Pediococcus acidilactici  

• Pediococcus pentosaceus 

 

Bacteriodes Türleri 

• Bacteriodes capillus  

• Bacteriodes suis  

• Bacteriodes ruminicola  

• Bacteriodes amylophilus 
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Tablo 2.1. Probiyotik mikroorganizmalar (devamı) 

 

Propionibacterium Türleri 

• Propionibacterium shermanii 

• Propionibacterium freudenreichii 

• Propionibacterium jensenii  

 

Küfler 

• Aspergillus niger 

• Aspergillus oryzae 

Mayalar 

• Saccharomyces cerevisiae 

• Candida torulopsis 

Leuconostoc Türleri 

• Leuconoostoc mesenteroides 

Akkermansia 

• Akkermansia muciniphila 

Enterokok 

• Enterokok  faecium 

 

          Canlıların sağlığını optimal seviyelere ulaştırmak amacıyla bakterilerin kullanımı çok 

uzun süredir insanların gündemindedir. Canlıların sağlığına özgü fayda oluşturacak canlı 

bakteri olarak doğrudan veya yiyecek olarak vücuda alınmaktadır. İnsan vücuduna ilk 

probiyotik alımının süt ile başladığı öngörülmektedir. Probiyotik mikroorganizmanın etkisi 

spesifiktir.  Bu mikroorganizmalar sıklıkla Bifidobakteria ve Laktobasilli gibi canlılardır 

(Özden, 2005).  

 2.4. Probiyotik Mikroorganizmanın Genel Özellikleri  

 

Probiyotik bakterilerin gelişimi için optimal sıcaklık aralığı 35-38 °C ve pH aralığı 5.5-

6.0’dır. Bu canlılar Gram (+), sporsuz, basil şeklindedir. Ortam pH’sının 8.0-8.5’ten yüksek 

olduğu durumlarda veya 4.5-5.0’ten düşük olduğu durumlarda büyümeleri ve gelişmeleri 

azalmaktadır (Ceyhan ve Halime, 2012).  

Elde edilen verilere göre probiyotiklerin, muhtemel dört mekanizma ile olumlu etki sağladığı 

sonucuna varmıştır (Brito, 2012; Özgül ve ark., 2020).  

Bu mekanizmalar; 

• Antimikrobiyal maddelerin üretimi yoluyla antagonizma, 

• Konağın immünomodülasyonu, 

• Bakteriyel toksin üretiminin inhibisyonu 

• Epitelyuma ve besin maddelerine yapışma için patojenlerle rekabet olarak 

düşünülmektedir (Brito, 2012; Özgül ve ark., 2020).  

 

 

 



8 

 

2.5. Probiyotik Mikroorganizmaların Etki Mekanizması 

 

Probiyotikler, doğrudan veya dolaylı olabilen, gelişmiş bariyer fonksiyonu, mukozal 

bağışıklık sisteminin modülasyonu, antimikrobiyal ajanların üretimi, sindirimin ve gıda 

emiliminin artırılması ve bağırsak mikroflorasının değiştirilmesi dahil olmak üzere konak 

organizmayı faydalı şekilde etkilemektedir (Hemaiswarya ve ark., 2013).  

Probiyotik mikroorganizmaların intestinal sistem bozukluklarına karşı konağı nasıl 

koruduğuna dair açıklamaya çalışan birçok etki mekanizması bulunmaktadır. Bu 

mekanizmalara bakıldığında antimikrobiyal madde üreterek, patojen bakterilerin inhibisyonu, 

bağışıklık sisteminin uyarılması, tutunma bölgelerinin bloke edilmesi ve besin maddeleri için 

rekabete örnek verilebilir (Uymaz, 2010; Brito, 2012; Plaza-Diaz ve ark., 2019).  

2.5.1. Besin Elementleri İçin Rekabet 

 

Patojenlerin üremek amacıyla gereksinim duyduğu besin maddelerini, probiyotikler 

tüketerek patojenlerin üremesini engeller. Buna örnek olarak S. boulardii ve Clostridium 

difficile’nin ilişkisi verilebilir. Patojen olan C. difficile’nin üremesi için gerekli olan besini S. 

boulardii kullanarak patojen gelişimi inhibe edilmektedir (Castagliuolo ve ark., 1999). 

2.5.2. Barsak Yüzeyine Yapışma 

 

Patojen mikroorganizmaların üremesine ve invazyonuna probiyotik mikroorganizmalar 

birçok yolla engel olmaktadır. Probiyotik mikroorganizmalar, epitelyal hücreler ve mukus 

katmanındaki bölüm için patojen bakterilerle yarışmaktadır. Patojen canlıların adezyonunu 

önlemektedir. Bağırsak yüzeyine sayı ve hacim avantajı ile patojenlerin girmesini 

zorlaştırmaktadır. Böylelikle epitel bariyer güçlenir, patojenlerin translokasyonu 

zorlaşmaktadır (Latif ve ark., 2023).  

2.5.3. Patojen Bakterilerin Sayısını Azaltma  

 

Probiyotik mikroorganizmalar, patojen canlılar üzerinde antogonistik etki ederek, 

patojen canlıların üremesini engellemektedir. Bu süreçte patojenlerin çoğalmasını engelleyen 

antimikrobiyal peptid üretmektedirler. S. boulardii’nin Esherichia coli, Salmonella ve Candida 

albicans’ın üremesini olumsuz etkilediği saptanmıştır. Probiyotik mikroorganizmalar ortam 

pH’sını düşürürler, buna bağlı olarak konakçıda bağırsak hareketleri de artmaktadır. 

Probiyotikler, asetik asit, laktik asit gibi organik asitler sentezleyerek ortam pH’sını düşürmekte 

ve patojen bakterilerin gelişimini engellemektedirler. Böylelikle diğer bakteriler için elverişsiz 
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bir ortam oluşturulmaktadır. Laktik asit bağırsak patojenlerine karşı antibakteriyel etki 

göstermektedir. Lactobacillus acidophilus, hidrojen peroksit ve değişik bakteriosinler 

üretmektedir. H2O2 ise, bağırsak patojenlerine karşı antogonistik etki göstermektedir (Van Zyl 

ve ark., 2020; Heczko ve ark.,, 2006)).  

Son yıllarda yapılan çalışmalarda hayvansal kaynaklı gıdalardan izole edilen 

Salmonella, E. coli ve Genişlemiş Spektrumlu B-laktamaz (GSBL) üreten E. coli gibi önemli 

patojenlerde florokinolon, beta-laktam, tetrasiklin ve trimetoprim/sulfametoksazol gibi 

antibiyotiklere karşı giderek artan bir antimikrobiyal direnç belirlenmiştir (Şahin, 2020; 

Kürekci ve ark., 2021; Şahin ve ark., 2022). Bu durum antibiyotik duyarlılığını değiştiren ve 

antimikrobiyal dirençli suşları seçen mekanizmaları tetikleyebileceği konusunda endişeleri 

artırmaktadır. Nitekim, probiyotiklerin antibiyotiklerle birlikte kullanımının antibiyotikle 

ilişkili ishalin görülme sıklığını, süresini ve/veya şiddetini azalttığı gözlemlenmiştir 

(Ouwehand ve ark., 2014). Probiyotiklerin antibiyotik direncinin yayılmasını doğrudan ne 

ölçüde azalttığı hâlâ araştırılıyor; ancak antibiyotik kullanımı sırasında dengeli bir 

mikrobiyotanın sürdürülmesi dirençli mikroorganizmaların yayılmasını azaltmak için fırsatlar 

sağlayabileceği belirtilmektedir (Ouwehand ve ark., 2016). Antimikrobiyal ilaçlara karşı 

gelişen direnç mekanizmasının anlaşılması dolayısıyla, antimikrobiyal direncinin ortaya çıkışı, 

gelişmesi ve yayılması üzerindeki seçilim baskısını azaltmak için daha hedefe yönelik 

müdahalelere ihtiyaç bulunmaktadır. Hayvan yemlerinde de probiyotiklerin kullanılması ve 

dolayısıyla hayvan sağlığının iyileştirilmesi, antibiyotik direncinin yayılmasını azaltabileceği 

de belirtilmektedir (Ouwehand ve ark., 2016; Low ve ark., 2021).  

2.5.4. Toksin ve Toksin Reseptörlerine Etkisi 

Probiyotik mikroorganizmalar; amin, amonyak ve indol gibi toksik maddelerin 

bağırsaktan emilimini azaltmaktadırlar (Guerin-Danan ve ark., 1998). 

2.5.5. Enzim Aktivitesi 

Probiyotik mikroorganizmalar metabolizma üzerinde etki göstermektedir. Bağırsak 

enzim aktivitesine etki ederek maltaz, sükraz ve laktaz aktivitesini arttırmaktadır (Mathieu ve 

ark., 199).  

2.6. Prebiyotikler 

 

Glenn Gibson ve Marcel Roberfroid 1995 yılında prebiyotik kavramını ortaya 

koymuşlardır. Kolondaki bir veya sınırlı sayıda bakterinin büyümesini, aktivitesini seçici olarak 

uyararak konakçıyı olumlu bir şekilde etkileyen ve böylelikle konakçı sağlığını iyileştiren 
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sindirilmeyen bir gıda bileşeni olarak prebiyotikleri tanımlamışlardır. Günümüze kadar ise 

prebiyotik terimi tanımı yenilense de sıklıkla ana özellikleri korunmuştur (Hutkins ve ark., 

2016). Başka bir ifadeyle prebiyotik terimi, genel olarak sindirilmeyen ve fermantasyondan 

sonra kolondaki probiyotiklerin büyümesini, aktivitesini uyararak konakçı üzerinde faydalı 

etkiler gösteren gıda bileşenleridir (Tsai ve ark., 2019). 

Uluslararası Bilimsel Probiyotikler ve Prebiyotikler Derneği “sağlığa fayda sağlayan 

konakçı mikroorganizmalar tarafından seçici olarak kullanılan bir substrat” olarak prebiyotiği 

tanımlamaktadır. Prebiyotikler canlı mikroorganizma olan probiyotiklerden farklı olarak, 

sağlığı iyileştirmek amacıyla mikrobiyota için besin görevi gören, 

sindirilemeyen polisakkaritler gibi canlı olmayan besin maddeleridir. Prebiyotiklerin sağlık 

üzerine birçok olumlu etkileri bulunmaktadır. Gastrointestinal sistem, kardiyometabolik sağlık, 

kemik gücü, bilişsel işlevlere olumlu etki gösterdiği bilinmektedir. Bağırsakta prebiyotikler, 

Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp., Anaerostipes spp., ve Faecalibacterium prausnitzi 

dahil olmak üzere çeşitli bakteri grupları tarafından seçici olarak kullanılmaktadır (Lopez ve 

ark., 2017).  

Prebiyotiklerin konakçıya olan olumlu etkisi, irritabl bağırsak hastalarında daha düşük 

olduğu görülen kısa zincirli yağ asitleri gibi mikrobiyal metabolik ürünler aracılığı ile etki ettiği 

düşünülmektedir. Probiyotikler ve prebiyotikler birleştirildiğinde sinerjik olumlu etki 

oluştururlar ve bu kombinasyona da “sinbiyotik” denmektedir (Ooi ve ark., 2019). Gıda 

bileşeninin prebiyotik etki sağlayabilmesi için çeşitli özelliklere sahip olması gerekmektedir. 

Sindirime dirençli olması, bir veya kısıtlı sayıda olmak üzere daha çok bakterinin çoğalmasını 

uyarması, kolondaki mikroflora bakterileri tarafından hidrolize edilmesi, konakçı sağlığı 

üzerinde olumlu etki oluşturması prebiyotik etki için istenen özelliklerden bazılarıdır 

(Taşdemir, 2019).   

Günümüz prebiyotiklerine baktığımızda en bilinenler arasında; frukto-oligosakkaritler 

(FOS), inülin, galakto-oligosakkaritler (GOS), trans -galakto-oligosakkaritler (TOS) ve 

laktüloz yer almaktadır. Oligosakkaritler, izomalto-oligosakkaritler, ksilo-oligosakkaritler, 

glukanlar, tahıl türevi arabinoksilanlar, soya fasulyesi, sindirilmeyen karbonhidratlar prebiyotik 

özellikleri açısından incelenmiştir. Literatüre bakıldığı zaman prebiyotik etkilere ilişkin 

verilerin çoğu frukto-oligosakkaritler ve inülin ile ilgilidir. Probiyotik kullanımında olduğu gibi 

prebiyotik kullanımınında günlük olarak tüketilmesi gerekmektedir. Günlük 4-20 g/gün frukto-

oligosakkarit veya inülin dozlarında kullanımı bağırsak mikrobiyatasında olumlu değişikliklere 

yol açtığı gözlenmektedir (Martinez ve ark., 2015).  

 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/prebiotic-agent
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/glycan
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 2.7. Probiyotik Gıdalar ve Önemi  

 

Fonksiyonel besin sektörünün önde gelen bileşenleri arasında probiyotik gıdalar yer 

almaktadır. Probiyotik mikroorganizmalar sağlığa olumlu faydaları ile bilinmektedir. Fermente 

süt ürünleri probiyotikler arasında en sık bilinenler arasında yer alsa da probiyotik kaynak 

açısından diğer ürünlerin kullanımı da giderek yaygınlaşmaktadır. Süt ve tahıl ürünlerinin 

birlikte kullanılması probiyotik mikroorganizmanın daha fazla büyümesiyle insan sağlığında 

daha etkin olabilmektedir (Kisan ve ark., 2019). 

2.7.1. Kefir  

 

İlk kez Rusya’nın Kafkas Dağları’nda tüketilen geleneksel fermente sütlü bir içecektir. 

Günümüzde popülaritesi dünya çapına yaygınlaşmıştır. Ekmek, peynir ve süt gibi çeşitli 

fermente sistemlere kefir taneleri uygulandığında çok umut verici sonuçlar elde edilmiştir. Gıda 

endüstrisinde çok işlevli bir starter kültür olarak kabul edilmektedir (Plessas ve ark., 2016).  

Sütteki laktik asit ve laktozun alkollü fermantasyon bileşiminden kefir oluşmaktadır. Bu 

süt ürünü laktik asit bakterileri ve maya açısından nispeten stabil ve spesifik dengeye sahip olan 

kefir tanelerinin mikrobiyal aktivitesi ile üretilmektedir. Kefir taneleri süte eklenip 25 °C’de 

yaklaşık 22 saat inkübe edilerek tanelerdeki mikroorganizmalar sütte çoğalmaya devam ederek 

laktik asit ve diğer aroma bileşiklerinin üretimiyle oluşmaktadır. Kefir, immün sistemi 

uyarması, laktoz intolerans belirtilerinin azaltılması, kolesterolü düşürmesi, antimutajenik ve 

antikarsinojenik özellikler gösterdiği bilinmektedir (Guzel-Seydim ve ark., 2011). 

Sağlığı olumlu anlamda destekleyen pek çok farklı özellik kefir tanelerinin tüketimi ile 

ilişkilendirilmiştir. Probiyotik mikroorganizmaların patojenlerin zararlı etkilerini inhibe 

edebildiği, bağırsak bariyerini güçlendirebildiği ve immün sistem tepkisini modüle edebildiği 

bilinmektedir (Bolla ve ark., 2013). 

2.7.2. Probiyotik yoğurt  

 

             Fermente sütler/yoğurt dünyada birçok çalışmanın konusu olmuş ve tüketildiğinde ise 

insan sağlığına olumlu etkilerinin olduğu bildirilmiştir (Lollo ve ark., 2013). Yoğurt genel 

olarak güvenli kabul edilen probiyotik mikrobiyal suşların insanlara ulaştırılmasında sıklıkla 

kullanılan taşıyıcı olarak bildirilmektedir (Nyanzi ve ark., 2021).  Fermente süt ürünü olan 

yoğurt, sütün laktik asit kültürleriyle aşılanmasıyla oluşan kendine has tadı ve aroması olan bir 

üründür. Toplumsal ve geleneksel olarak sıklıkla tüketilen yoğurt beslenmemizde önemli bir 

yere sahiptir. Yoğurt; en az 90 santigrat derecede ısıtılıp ardından mayalanma derecesine kadar 
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soğutulan sütün, yoğurt mayası ilavesiyle laktik asit mayalanmasına tabi tutulan süt ürünü 

olarak Gıda Maddeleri Tüzüğü’ nde tanımlanmaktadır.  

           Yoğurt tüketimi sindiriminin kolay olması ve yüksek besleyici değerlere sahip besin 

elementlerini içermesinden dolayı sıklıkla kullanılmaktadır. Yoğurt oluşumu sırasında etkin 

olan Streptecoccus thermophilus (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus), Lactobacillus 

bulgaricus (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) bakterileri sütün pıhtılaşmasını 

sağlamaktadırlar (TGK, 2022). Süt fermente olurken yoğurt bakterilerinin metabolizması 

sonucunda, laktoz laktik aside dönüşmekte ve böylelikle proteinler de kısmen parçalanmaktadır 

(Canbulat, 2010). Yoğurdu fermentasyonunda en çok kullanılan probiyotik suşlar laktik asit 

bakterileridir. Bu suşlar; Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’tur (Salman 

ve ark., 2024). Yoğurdun, kalsiyum, protein, fosfor, B12 vitamini ve potasyum dâhil olmak 

üzere çeşitli temel besin kaynağı olduğu bilinmektedir (Fisberg ve Machado, 2015). 

2.7.3. Kımız  

 

Kısrak sütünden üretilen besin değeri yüksek olan Türklerin atalarından gelen ayran 

kokulu ekşimtırak bir içkidir. Probiyotik mikroorganizmalardan zengin fermente bir süt 

ürünüdür. Saccaraomyces lactis, Saccaromyces cartilaginosus, Lactobacillus bulgaricus ve 

Mycoderma kımız mayasındaki mikroorganizmalardan bazılarıdır. Alkol miktarı kefir ile 

karşılaştırıldığında kımızın alkol miktarı daha yüksektir. Alkol oranı bekletilme durumuna göre 

değişiklik gösterebilir. Etil alkol oranı kımızda %1,0-2,5 arasında değişiklik 

gösterebilmektedir. İçerisindeki alkol miktarına göre sert kımız, normal kımız, zayıf kımız 

olarak gruplandırılmaktadır. Kımız A, B, C vitamini Ca ile P minerallerinden zengindir (Çeltik 

ve ark., 2022).  

Asırlardır kımız sadece içecek olarak değil tedavi amacıyla da kullanılmıştır. Fermente 

sürecinde laktoz; laktik asit, alkol ve CO2 ’e dönüşmektedir. Kımızın duyusal özellikleri 

incelendiğinde içerisinde bulunan mayaya göre değişiklik göstermektedir. Kımız içen 

bireylerin mide ve bağırsak hareketlerinde hızlanma görülmüştür. Kımız tüketimi bireylerin 

mide öz sularının salgısını arttırmaktadır. Bundan dolayı kımız tüketimi ile bireylerde fazla 

idrar yapma duygusu, iştah artışı, besinlerden faydalanma düzeyinde fazlalaşma 

gözlenmektedir. Kımız tüketimi insan sağlığında birçok olumlu etkileri bulunmaktadır. Tifo, 

dizanteri, bağırsak tembelliği tedavisi, akciğer veremi tedavisinde başarılı sonuçlar 

oluşturmaktadır. Kansızlık, iştahsızlığa karşı ilaç, hazımsızlık, karşı kullanıldığı da 

bildirilmektedir (Oğuzhan ve ark., 2014). 
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2.7.4. Probiyotik sosis 

 

            Dünyanın birçok yerinde asırlardır fermente sosis tüketilmektedir. Sosisin doğal 

fermantasyonu karmaşık olup, içeriğinde bulunan mikroorganizmalar fermantasyon sırasında 

değişebilmektedir. Genellikle fermantasyon sırasında Lactobacillus, Staphylococcus ve 

Debaryomyces canlıları bulunmaktadır. Günümüzde, yapay aşılama, fermente sosislerin 

üretiminde yaygın olarak kullanılmaktadır. Fermente sosislerin tipik lezzet maddeleri arasında 

uçucu (alkol, ketonlar, aldehitler ve furanlar) ve uçucu olmayan bileşikler (amino asitler, 

peptitler, şekerler ve nükleotidler) bulunmaktadır (Shan ve ark., 2023).  

2.7.5. Probiyotik Sucuk  

            İnsan beslenmesinde besin değeri ve kendine özgü lezzetlerinden dolayı et ürünleri özel 

önemi olan besin grubundadır. İçeriğinde bulunan besin maddeleri nedeniyle yüksek biyolojik 

değere sahip olan besinler arasında yer almaktadır. Taze et içeriğinde bulunan yüksek 

düzeydeki nem niceliği, yüksek protein içeriği, yüksek su aktivitesi nedeniyle 

mikroorganizmaların kolaylıkla gelişip üreyebilecekleri ortam olmaktadır. Muhafaza süresini 

uzatmak, tüketicinin et ürünlerindeki duyusal özelliklerini artırmak amacıyla birçok et ürünü 

geliştirilmiştir( Ergönül, 2009).  

      Probiyotiklerin insan sağlığında birçok olumlu etkisi bulunmaktadır. Ürün özelliklerinde de 

olumsuz etki oluşturmadığından dolayı çeşitli kültürler probiyotik fermente et ürünlerin 

üretiminde kullanılmaya başlanmıştır. Fermente et ürünlerin üretiminde hazırlanan hamur 

karışımı içerdiği et ve yağ matriksi sayesinde probiyotik mikroorganizmalar için uygun bir 

taşıyıcı ortam oluşturmaktadır. Sucuk vb. fermente ürünlerin fermantasyonu ve 

olgunlaştırılmasında temel rolü oynayan mikroorganizmalar Staphylococcus, Lactobacillus ve 

Micrococcuscinslerinin üyeleridir( Palamutoğlu ve Kasnak, 2014).  

2.8. Probiyotiklerin Sağlık Üzerine Etkisi 

 

Toplumların yaşlanması ve hastalıkların yaygınlaşması gastrointestinal sistemi 

etkilemiştir. Probiyotik bakterilerinin faydalı etkileri hakkındaki bilgilerin kullanımının önemi 

giderek artmaktadır. Fazla yağ tüketimi, yetersiz miktarda sebze içeren işlenmiş gıdaların 

tüketimiyle insan bağırsak mikrobiyotası zarar görmektedir. Bağırsak mikroorganizmalarının 

uygun probiyotik formüllerle istenen modifikasyonu ile insan sağlığının iyileştirilmesi 

konusunda şüphe bulunmamaktadır (Markowiak ve Śliżewska, 2017).  
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2.8.1. Kabızlık ve Probiyotik 

 

Kabızlık, mide ve bağırsak siteminin hareketlerinin değişmesinden kaynaklanan sık 

görülen ağır mide-bağırsak bozukluğudur. Hayvan ve insan çalışmalarında probiyotiklerin 

kabızlık tedavisindeki sonuçları umut verici olmaktadır. Fakat probiyotik mikroorganizmaların 

bağırsak hareketliliği ve konstipasyon üzerindeki etki mekanizmaları hakkında hala 

belirsizlikler devam etmektedir. İmmün ve sinir sistemi işlevi, mukus sekresyonu, safra asidi 

metabolizması ve gastrointestinal sistem (GİS) mikrobiyota olmak üzere bu mekanizmaların 

işlevi normal bağırsak hareketliliği için hayati öneme sahiptir. Bu bileşenlerin herhangi birinde 

ortaya çıkan sorun bağırsak hareketliliğinde anormal durum oluşturabilir. Böylelikle 

konstipasyon semptomları gelişmiş olur (Dimidi ve ark., 2017). 

Çocuklar ve yetişkinlerde kabızlık sık karşılaşılan bir durumdur. Standart uygulanan 

tedaviyle, ağrı olmadan yumuşak bir dışkılama ve normal bir bağırsak alışkanlığı elde etmektir. 

Bu uygulanan tedaviler güvenli ve iyi olmasına rağmen birçok konstipasyonlu bireylerde tatmin 

edici bir iyileşme oluşturmamaktadır. Bundan dolayı diğer terapötik tedavilere olan ilgi 

artmaktadır. Canlı mikroorganizma olan probiyotikler kabızlık tedavisinde sıklıkla 

kullanılmaktadır. Sıklıkla kullanılan probiyotikler arasında 

Bifidobacterium ve Lactobacillus türündeki canlılar yer almaktadır (Chmielewska ve 

Szajewska, 2010). 

Kabızlığın fonksiyonel tedavisinde probiyotik mikroorganizmaların fayda 

sağlayabileceği çeşitli etki mekanizmaları bulunmaktadır. Öncelikle bozulan bağırsak 

mikrobiyotasını değiştirirler, ardından probiyotiklerin oluşturduğu metabolitler ile bağırsak 

hissini ve hareketliliğini arttırmaktadırlar. Bazı probiyotik mikroorganizmalar bakteriyel 

fermantasyonların son ürünlerini arttırarak, elektrolit ve su salgılanmasını uyarmaktadır. 

Böylelikle emilim etkilenmektedir. Laktat ve kısa zincirli yağ asitleri üreterek intralüminal 

pH’yı düşürmektedir. Bağırsak inatralüminal ortam da sonuç olarak düzenlenmektedir 

(Wojtyniak ve Szajewska, 2017). Lactobacillus acidophilus kabızlığın iyileştirilmesi için 

kullanılmaktadır (Uymaz, 2010). 

Probiyotik mikroorganizmalar konstipasyonda kullanımında türe özgü farklı etkiler 

göstermektedir. Probiyotik mikroorganizma türlerinin veya suşlarının ideal sayı ve 

kombinasyonunu, bunların probiyotik takviye için kullanımında ideal dozu belirlemek 

amacında daha fazla çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır (Zhang ve ark., 2020). 
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2.8.2. Diyare ve Probiyotik 

 

İshal dünya çapında görülen bir halk sağlığı sorunudur. Gelişmekte olan birçok ülkede 

diyare bebekler ve çocuklar arasında önde gelen hastalık ve ölüm nedeni olmaya devam 

etmektedir. Diyare sorununu çözmek için çok fazla probiyotik ajan araştırılmıştır. Klinik 

bulgular probiyotik mikroorganizmaların ishalin önlenmesi ve tedavisinde önemli bir tedavi 

yöntemi olarak görülmektedir (Saavedra, 2000). 

Diyare bir hastalık değil ancak sık görülen genellikle geçici olan semptomdur ve farklı 

durumlarda ortaya çıkabilmektedir. İshal kronik ve akut olarak bireyler de görülmektedir. 

Kronik ishal dört haftadan uzun sürmekle beraber gevşek veya sık dışkılama olarak 

karakterizedir. Diyare dışkı suyunun fazla olmasından kaynaklanmaktadır. Bunun nedeni ise 

bağırsak tarafından net salgılanma, emilimin azalması veya ozmotik olarak aktif moleküller 

tarafından suyun tutulması düşünülebilir. (Schiller, 2012). 

Bakterilerin neden olduğu akut bulaşıcı olan diyare için probiyotikler etkin olarak 

kullanılmaktadır. Ancak virüslerin neden olduğu diyare için probiyotik kullanımında tutarsız 

sonuçlar bulunmaktadır (Wilkins ve Sequoia, 2017). Çocuklarda diyarenin önlenmesi için 

yetişkinlerden daha fazla probiyotik kullanılmaktadır (Guarino ve ark., 2015). 

2.8.3. Kanser ve Probiyotik  

 

Bazı hücreler çevresel faktörlerinde etkisiyle hücre DNA’sında kromozom genlerinde 

oluşturduğu farklılıklar sonucunda kontrolsüz olarak bölünmeye başlarlar. Böylelikle 

hücrelerde anormal bir durum oluşmaktadır. Hücrelerdeki bu anormal oluşum uzak organlara 

ve komşu dokulara yayılım gösterebilmektedir.  Hücrelerdeki kontrolsüz büyüme ve yayılma 

özelliğindeki bireylerin hastalığına kanser ismi verilmektedir (Aliustaoğlu, 2009). 

Takviye veya gıda formundaki probiyotiklerin kullanımı, mikrobiyota bileşimini 

değiştirmenin basit ve uygulanabilir yöntemlerindendir. Son zamanlarda yapılan çalışmalara 

göre kanser hastalığının başlangıcını ve ilerlemesini önlemek için umut verici yaklaşımı da 

beraberinde getirmektedir. Lactobacillus ve Bifidobacterium gibi probiyotik 

mikroorganizmaların kullanımının kolon kanserini önleyici ve tedavi edici özelliğe sahip 

olduğu bildirilmiştir.  

Probiyotik mikroorganizmalar kansere dönüşebilecek hücreleri tespit etmek ve 

öldürmek için immün sistemin en iyi şekilde çalışmasını destekler. Probiyotik 

mikroorganizmalar; bağırsak bariyerinin fonksiyonunu iyileştirebilir. Mukozal epitelyuma 

rekabetçi yapışma sağlayabilir. Bağırsak mikrobiyal ortamını değiştirebilir. Antimikrobiyal 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/lactobacillus
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/bifidobacterium
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maddeler üretebilir. Doğal ve edinilmiş bağışıklık tepkisini geliştirerek bağışıklık tepkilerini 

modüle edebilir. 

 

Rahim ağzı kanseri olan bireylerde, radyoterapi veya kemoterapiyle ilişki sıklıkla 

görülen yan etkilerden birisi ishaldir. İshalin görülme sıklığı radyoterapi ve kemoterapi 

sonucunda %50-80 oranında artmaktadır. Bu durum hastalarda yaşam kalitesini ciddi anlamda 

olumsuz etkilemektedir. Probiyotiklerin kullanımı kemoterapi veya radyoterapinin neden 

olduğu ishalin önlenmesinde başarılı sonuçlar oluşturmaktadır. Spesifik probiyotik suşlarının 

antikanser fonksiyonları, etki mekanizmalarına yönelik araştırmaların tedavi esnasında 

sürdürülmesi önemli ve faydalıdır. Belirli bakteri türlerine ait probiyotiklerin kanser 

tedavisindeki fonksiyonel etkisini anlamak için daha çok çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır 

(Kandati ve ark., 2022). 

2.8.4. Kolesterol ve Probiyotik 

 

Şehirleşmeyle beraberinde gelen yaşam tarzındaki değişiklikler başta kardiyovasküler 

hastalıklar olmak üzere kronik hastalıkların oranında önemli artışa katkıda bulunmuştur. 

Kardiyovasküler hastalıklar dünya üzerinde bir numaralı ölüm nedeni olarak kabul 

edilmektedir. Hipertrigliseridemi, hiperkolesterolemi, düşük yoğunluklu lipoproteinlerin 

(LDL) konsantrasyonlarındaki artışlar, yüksek yoğunluklu lipoproteinlerin (HDL) 

seviyelerindeki azalmaların tümü kardiyovasküler hastalıkların zeminini hazırlamaktadır 

(Gadelha ve Bezerra, 2019). 

Yüksek serum kolesterol seviyesine sahip kişiler için diyet takviyesi olarak 

probiyotikler tavsiye edilmektedir (Machado ve ark., 2003). Dislipidemi tedavisinde probiyotik 

tüketimi terapötik bir alternatiftir (dos Santos ve ark., 2019). 

Kolesterolün emilimi genel olarak insan vücudunda ince bağırsaklarda 

gerçekleşmektedir. İnce bağırsakta kolesterol giderimi yeteneğine sahip laktik asit 

bakterilerinin özellikle Lactobacillus cinsi bakterilerin gelişimi serum kolesterol seviyelerinin 

kontrol altında tutulmasında etkin olduğu bilinmektedir. Laktik asit bakterilerin kullanımıyla 

kolesterol seviyelerinin azaltılmasına yönelik yapılan araştırmalar son derece umut vericidir 

(Duygu ve Ertürkmen, 2017). 
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2.8.5. Alerjik Hastalıklar ve Probiyotik 

 

Alerjik hastalıkların görülmesi günümüzde giderek artmaktadır. Probiyotik 

mikroorganizmalarının kullanımı alerjik bulgu ve semptomların önlenmesinde fayda 

sağlamaktadır (Gülbandılar ve ark., 2017).  

Alerjik rahatsızlıkların gelişme riski çevresel koşullar ve genetik alt yapının etkileşimi 

ile oluşan modern yaşamla da tetiklenen bir mikrobiyal yoksunluk olarak ifade edilmektedir 

(Karaman, 2017).  

Probiyotik mikroorganizmaların alerjik rahatsızlıklar üzerindeki etkisi ise bağırsak 

metabolizmasına etki ederek mukozal bağışıklığı uyarmasıyla gerçekleşmektedir. Yapılan 

çalışmalar egzama, astım, alerjik reaksiyonları kapsayan atopik hastalıklarda besin alerjilerinin 

belirtilerinin tedavisinde ve korunma yollarında bağırsaklarda kolonize olan bakterilerden söz 

edilmektedir. Probiyotik mikroorganizmalar mukozal bariyeri güçlendirerek alerjik 

reaksiyonlarda olumlu etki gösterdiği bildirilmiştir. Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

rhamnosus, Bifidobacterium bifidum gibi probiyotik mikroorganizmaların kullanımı süt 

proteinin oluşturabileceği besin alerjisi tedavisinde kullanıldığı bilinmektedir. Lactobacillus 

rhamnosus’un kullanımıyla süt proteinleri daha küçük peptidlere ve aminoasitlere parçalayarak 

alerjik reaksiyon etkilerini daha hafifletildiği bildirilmektedir. Lb. rhamnosus’un çocuklarda 

diyete ilavesiyle atopik dermatit semptomlarının hafifletildiği sonucuna varılmıştır. Bunlara ek 

olarak yeni doğan bebeklere probiyotik takviyesi verilmesiyle çocukluk çağına geldiğinde 

oluşabilecek alerjik rahatsızlıkların etkisi de hafifletilmektedir (Akalın ve Ünal, 2005). Sıklıkla 

kullanılan probiyotik suşlar ve etki mekanizması Tablo 2.2’de verilmiştir (Uymaz, 2010). 
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Tablo 2.2. Probiyotik mikroorganizmaların klinik çalışmalarla belirlenen etkileri (Aydın ve 

Konuşkan, 2022; Sanders ve Veld, 1999)  

 

Probiyotik Mikroorganizmalar 

 

 

Klinik Çalışmalarla Belirlenen Etkiler 

Lactobacillus rhamnosus 

Rotavirus ishal riskinin azaltılması ve tedavisi, 

antibiyotik nedenli ishallere karşı koruma, 

bebeklerdeki atopik egzamanın azaltılması, 

atopik hastalıkların önlenmesi, sistik fibrozis 

semptomlarının azaltılması, bifidobakteri 

florasının desteklenmesi. 

 

Lactobacillus reuteri 

İntestinal sisteme kolonizasyon, rotavirüs 

diyarelerinin tedavisi, intestinal floranın 

düzenlenmesi. 

 

Lactobacillus casei Shirota 

İntestinal düzensizliklerin önlenmesi, intestinal 

bakterilerin düzenlenmesi, fekal enzim 

aktivitesinin azaltılması. 

Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus bulgaricus 

Laktoz intoleransı semptomlarında suşa bağlı 

iyileştirme. 

 

Lactobacillus johnsonii 

İnsan intestinal hücrelerine tutunma, intestinal 

floranın düzenlenmesi, immün modülasyon, 

Helikobakter pylori tedavisinde yardımcı ajan. 

Lactobacillus gasseri Fekal enzim aktivitesinin azaltılması. 

 

S. boulardii 

Antibiyotik nedenli diyarelerin önlenmesi, C. 

difficile kolitlerinin tedavisi, antibiyotik 

nedenli diyarelerin tedavisi. 

 

Probiyotik mikroorganizma suşlarının heterojenliği, hastalara verilen dozlar, tedavi 

süresinden dolayı sonuçlarda çelişkiler olduğu bildirilmiştir. Bundan dolayı, probiyotik 

mikroorganizmaların gıda alerjilerinde ya da diğer alerjik hastalıklardaki işlevini ve olumlu 

etkilerini görebilmek için yeni çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır (Aydın ve Konuşkan, 2022). 
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2.8.6. Laktoz İntoleransı ve Probiyotik 

 

Süt, kalsiyum ve çeşitli eser elementleri içeren, yüksek kaliteli protein bulunduran besin 

kaynağıdır. Fakat yetişkinlerde süt tüketimine etki eden laktoz intoleransı oluşabilmektedir. 

Yetişkinlerin çoğu gastrointestinal kanallarında laktozu düzgün bir şekilde 

parçalayamamaktadır. Normal sindirim sürecinde laktoz, laktaz enzimi tarafından glikoz ve 

galaktoza hidrolize edilir. Sonrasında enerji kaynağı olarak kullanılmaktadır. Ancak, bireyler 

laktozu sindiremediğinde sindirilmeyen laktoz ince bağırsaklardan kolona geçer. Böylelikle 

kolonda bulunan laktoz ishale, karın ağrısına, şişkinliğe neden olmaktadır. Gastrointestinal 

sistemde sindirim esnasında, probiyotikler ince bağırsakta safra tarafından parçalanarak laktozu 

parçalayabilen enzimler açığa çıkarmaktadır (Ahn ve ark., 2023). 

Laktaz enziminin aktivitesi yaş ile azalabilmektedir. Laktoz intolerans tanısı için laktoz 

tolerans testi, hidrojen nefes testi, dışkı asitliği testine bakılmaktadır. Laktoz intoleransı tedavisi 

için tıbbi olarak lactaid adı verilen laktaz içeren haplar kullanılmaktadır. Ancak bu hapların 

kullanımı Gıda ve İlaç Dairesi (Food and Drug Administration-FDA) tarafından 

onaylanmamaktadır. Probiyotik mikroorganizmalar ince bağırsaktaki genel hidrolitik 

kapasiteyi arttırarak kolon fermantasyonunu arttırır. Böylelikle laktoz sindirimi 

desteklenmektedir. Fermente ürünlerde probiyotik mikroorganizmalar laktoz 

konsantrasyonunu azaltabilir. Yapılan araştırmalara göre Bifidobacterium animalis laktoz 

sindirimini iyileştirdiği ve laktoz intoleransı semptomlarını ortadan kaldırdığı sonucuna 

varılmıştır. B. animalis’in etki mekanizması tam olarak bilinmemektedir. B. animalis’in etki 

mekanizması için bağırsak pH’sını değiştirmesi, beta-galaktosidazın eksprese edilmesi, kolonik 

mikrobiyatanın ve bağırsak fonksiyonlarının olumlu yönde etkilenmesi düşünülmektedir (Oak 

ve Jha, 2019).  
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             3. MATERYAL VE METOD 

 

3.1.  Araştırmanın Yeri, Zamanı ve Örneklemi  

 

            Bu araştırma, kesitsel çalışma olarak Temmuz-Ekim 2023 tarihleri arasında Sivas 

Cumhuriyet Üniversitesi Sağlık Bilimleri alanında (Diş Hekimliği, Eczacılık, Sağlık Bilimleri, 

Tıp ve Veteriner Fakültesi) eğitim gören (n=3360) lisans öğrencilerinin, probiyotik gıda 

tüketim tercihlerinin belirlenmesi amacı ile yapılmıştır. Çalışmaya 127 tıp fakültesi öğrencisi, 

114 sağlık bilimleri fakültesi öğrencisi, 95 diş hekimliği fakültesi öğrencisi, 70 veteriner 

fakültesi öğrencisi ve 33 eczacılık fakültesi öğrencisi katılmıştır. 

3.2. Araştırma Modeli ve Örneklem Seçimi 

 

            Bu araştırmada, α=0.05 t =1.96 P=0.30 q= 0.70 d= ±0.04 alındığında 3360 lisans 

öğrencisinden orantılı olarak kaç bireyin örnekleme alınmasına gerektiğine karar verilmiştir.  

Bu formüle göre çalışmaya Sivas Cumhuriyet Üniversitesi sağlık bilimleri alanında eğitim 

gören 439 lisans öğrencisi dâhil edilmiştir. Basit rastgele sayılar tablosu kullanılarak basit 

rastgele örnekleme yöntemiyle örnekleme çıkacak bireyler belirlenmiştir (Sümbüllüoğlu ve 

Sümbüllüoğlu, 2008). 

n=t2 Pq/ d2  

P= Olayın görülüş olasılığı 

q= Olayın görülmeyiş olasılığı 

t= (n-1:) daki sabit tablo değeri 

d= Olayın görülüş olasılığına göre yapılmak istenen ± sapma miktarı  

= yanılma düzeyi 

p=0,30 q= 0,70 =0,05 d=± 0,04  

 (Sümbüllüoğlu ve Sümbüllüoğlu, 2008). 

3.3. Araştırmanın Etik Boyutu 

 

             Araştırmanın gerçekleştirileceği Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Sağlık Bilimleri 

alanında eğitim gören öğrencilerin bulunduğu ilgili Fakülte Dekanlıklarından (Diş Hekimliği, 

Eczacılık, Sağlık Bilimleri, Tıp ve Veteriner Fakültesi) çalışmanın yapılması için gerekli yazılı 

izin (Tarih: 14.06.2023 ve Sayı: 305180) ve Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Sosyal Bilimler 

Bilimsel Araştırma Önerisi Etik Değerlendirme Kurulu’ndan 23.05.2023 tarihinde 2023/26 

karar sayısı ile etik onay alınmıştır. Çalışmaya katılma konusunda gönüllülük esas alınmıştır. 
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3.4. Veri Toplama 

 

            Verilerin toplanması aşamasında, çevrimiçi anket metodu kullanılmıştır. Google anket 

formu araştırmacı (Dyt. Hayrunisa KOYUN) tarafından katılımcılara çevrimiçi form 

ulaştırılarak uygulanmıştır. Gönüllü olarak çalışmaya katılan bireylere doldurmaları için 

hazırlanan anket formu ve sosyo-demografik özellikleri içeren sorulardan oluşan bir veri 

toplama formu verilmiştir. Her bir katılımcıya ait anket sonuçları araştırmanın materyali olarak 

değerlendirilmiştir. Anket formunun oluşturulması için, konu ile ilgili detaylı literatür taraması 

sonucu var olan çalışmalar incelenerek soru havuzu oluşturulmuş, bu havuzdan seçilen sorularla 

çevrimiçi anket formu hazırlanmıştır.  

3.5. Anket Tasarımı 

 

            Ankette sosyo-demografik özelliklerden beş, probiyotik besinlere ilişkin bilgilerle on, 

probiyotik ürünleri tüketme nedenlerinden on ve öğrencilerin probiyotik içeren besinleri 

kullanma durumlarında on adet soru bulunmaktadır. Hazırladığımız anket formu araştırma 

örneklemimizde aynı özelliğe sahip bir grup bireye uygulanarak ön uygulaması yapılmış ve 

soruların herkes tarafından anlaşıldığı saptanmıştır. ‘Bu çalışmaya katılım gönüllülük esasına 

dayanmakta olup, anketi cevaplama süresi ortalama 12 dakikadır.  Çalışmada elde edilen veriler 

yalnızca bilimsel amaçlı olarak kullanılacak ve cevaplarınız gizli tutulacaktır’ şeklindeki 

ifadelerin bilgisi anket öncesinde katılımcılara bildirilmiştir.  

  

3.6. Yöntem  

 

            Bu çalışma Sivas Cumhuriyet Üniversitesi; Diş Hekimliği Fakültesi, Eczacılık 

Fakültesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Tıp Fakültesi ve Veteriner Fakültesi’nde okuyan lisans 

öğrencilerinin, ‘‘probiyotik gıda tüketim tercihlerinin belirlenmesi’’ araştırılması amacı ile 

yapılmıştır. Çalışmaya yukarıdaki belirtilen fakültelerden 439 öğrenci dâhil olmuştur. 

Katılımcılara gönüllülük esasına dayanarak anket formu uygulanmış olup elde edilen verilen 

SPSS Ver:23 (IBM SPSS Statistics V23.0) paket programına yüklenmiştir. Sonuçlar istatiksel 

olarak yorumlanmıştır. Bulgular, çizelgelerde bölümlere göre sınıflandırılmış, veriler sayı ve 

yüzde oranları içerecek şekilde verilmiştir. 

3.7. Verilerin Analizi  

 

            Çalışmadan elde edilen veriler SPSS Ver:23 (IBM SPSS Statistics V23.0) paket 

programına yüklenmiştir. Gözlenen frekanslar ve beklenen frekanslar arasındaki farkın anlamlı 
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olup olmadığını araştırmak amacıyla ki-kare testi kullanılmaktadır. Bundan dolayı, kesitsel 

olarak planlanan çalışmamızda verilerin değerlendirilmesinde ki-kare testi kullanılmıştır. 

İstatistiksel anlamlılık olarak p< 0.05 kabul edilmiştir.  
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          4. BULGULAR 

 

           Bu çalışmada, veri toplama aracı olarak önceden hazırlanan anket formları 

kullanılmıştır. Anket formlarından elde edilen veriler, elektronik ortamda dosyalandıktan sonra 

analiz edilmek amacıyla SPSS Ver.23.0 (IBM SPSS Statistics V23.0) paket programına 

yüklenmiştir. 

Tablo 4.1.  Katılımcıların sosyo-demografik özellikleri 

                                                                            Sayı %(Yüzde) 

 

Cinsiyet 

Kadın 271 61,7 

Erkek 

  

168 38,3 

 

 

Yaş 

18-21 247 56,3 

22-24 142 32,3 

25-29 41 9,3 

30 ve üzeri 

  

9 2,1 

 

Ailenin maddi durumu 

Düşük 51 11,6 

Orta 363 82,7 

Yüksek 

  

25 5,7 

Hekim tarafından tanısı 

konulmuş herhangi bir sağlık 

sorununuz var mı? 

Evet 

Hayır 

Toplam 

96 

343 

439 

21,9 

78,1 

100,0 

 

         Katılımcıların cinsiyete göre dağılımı incelendiğinde araştırmanın %61,7’sini kadınlar, 

%38,3’ünü erkekler oluşturmaktadır. Katılımcıların %56,3’ü 18-21 yaş aralığında, %32,3’ü 22-

24 yaş aralığında ve %9,3’ü 25-29 yaş aralığındadır. Üniversite öğrencilerinin aile maddi 

durumları incelendiğinde ise %11,6’sının düşük gelir düzeyine, %82,7’sinin orta gelir düzeyine 

ve %5,7’sinin yüksek gelir düzeyine sahip oldukları görülmektedir. Üniversite öğrencilerinin 

%78,1’i hekim tarafından tanısı konulmuş bir sağlık problemi olmadığını bildirirken %21,9’u 

hekim tarafından tanısı konulmuş sağlık problemi olduğunu bildirmiştir.  

 

 

 

 

 

 

 

Tablo 4.2. Katılımcıların probiyotiklere ilişkin genel bilgi durumları 
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Probiyotik 

teriminin ne 

olduğunu biliyor 

musunuz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Evet 307 69,9 

Hayır 26 5,9 

Kısmen 106 24,1 

 

Probiyotik besin 

tüketiyor musunuz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Evet 204 46,5 

Hayır 61 13,9 

Bazen  174 39,6 

 

 

Cevabınız evet ise 

tüketimde neyin 

etkisi var? 

 Sayı % (Yüzde) 

Reklamlar 23 5,2 

Sağlık sorunları 40 9,1 

Tavsiye (doktor, 

diyetisyen ve eczacı) 

155 35,3 

Aile, arkadaş vb. 114 26,0 

 

Probiyotiklerin 

sağlık üzerinde 

etkisi var mıdır? 

 Sayı % (Yüzde) 

Evet 352 80,2 

Hayır 4 0,9 

Kısmen  83 18,9 

 

Probiyotik gıda 

takviyesi 

(toz/tablet/şase) 

kullanıyor 

musunuz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Evet 63 14,4 

Hayır 301 68,6 

Ara sıra 75 17,1 

 

 

Probiyotik besin 

satın alırken nelere 

dikkat edersiniz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Fiyat 43 9,8 

Marka 45 10,3 

Besin içeriği 183 41,7 

Görünüş 4 0,9 

 Hepsi 164 37,4 

 

Probiyotik 

besinlerden fayda 

gördüğünüzü 

düşünüyor 

musunuz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Evet 234 53,3 

Hayır 30 6,8 

Kısmen  175 39,9 

 

Probiyotik besin 

fiyatları hakkında 

ne 

düşünüyorsunuz? 

 Sayı % (Yüzde) 

Uygun 35 8,0 

Pahalı 242 55,1 

Çok pahalı 72 16,4 

Bilgim yok 90 20,5 

Toplam 439 100,0 

Araştırmaya katılan öğrencilerin daha önce probiyotik terimini bilip bilmediklerine 

ilişkin soruya verilen cevaplar incelendiğinde; %69,9’u probiyotik terimini bildiğini belirtirken, 
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%5,9’u ise bilmediğini, %24,1’i ise kısmen bildiğini belirtmiştir. Probiyotik terimini bildiğini 

belirten öğrencilerin bilgi düzeyi incelendiğinde ise %59,2 ile orta seviyede bilgi seviyesine 

sahip olduklarını belirtmişlerdir. Katılımcıların probiyotik besin tüketim durumları 

incelendiğinde %46,5’i tükettiğini %13,9’u ise probiyotik besin tüketmediğini, %39,6’sı bazen 

tükettiklerini belirtmiştir. Probiyotik besin tüketen katılımcıların %35,3’ü tüketimlerinde, 

tavsiyenin (doktor, diyetisyen ve eczacı) etkisinin olduğunu belirtmişlerdir.  

Katılımcıların %80,2’si probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisi olduğunu belirtmiştir. 

Araştırmaya katılan bireylerin %68,6’sı probiyotik gıda takviyesi (toz/tablet/şase) 

kullanmadığını belirtmiştir. Katılımcıların %41,7’si probiyotik besin alırken, besin içeriğine 

dikkat ettiğini belirtirken; %37,4’ü fiyat, marka, besin içeriği ve görünüşüne dikkat ettiğini 

belirtmiştir. Katılımcıların %53,3’ü probiyotik besinlerden fayda gördüklerini bildirmiştir. 

Araştırmaya katılan öğrencilerin çoğunluğu %55,1 ile probiyotik besin fiyatlarının pahalı 

olduğunu belirtmiştir.   

Tablo 4.3. Katılımcıların besin tüketim sıklığı 

 Çok sık Sık Nadiren Hiç Toplam 

S % S % S % S % S % 

Yoğurt 108 24,6 222 50,6 108 24,6 1 0,2 439 100,0 

Ayran 100 22,8 241 54,9 95 21,6 3 0,7 439 100,0 

Kefir 26 5,9 68 15,5 187 42,6 158 36,0 439 100,0 

Kımız 3 0,7 4 0,9 24 5,5 408 92,9 439 100,0 

Peynir 127 28,9 204 46,5 87 19,8 21 4,8 439 100,0 

Probiyotikli süt 16 3,6 42 9,6 186 42,4 195 44,4 439 100,0 

Probiyotikli 

yoğurt 

17 3,9 65 14,8 198 45,1 159 36,2 439 100,0 

Tarhana 51 11,6 105 23,9 196 44,6 87 19,8 439 100,0 

 

Bu çalışmada, sağlık bilimleri alanında eğitim gören üniversite öğrencilerinin 

probiyotik besin tüketim sıklıkları Tablo 4.3.’te verilmiştir. Katılımcıların %50,6’sı yoğurdu ve 

%54,9’u ayranı sık tükettiklerini belirtmişlerdir. Probiyotik gıdalar içerisinde en az tercih edilen 

kımız olmuş ve katılımcıların %92,9’u hiç tüketmediklerini bildirmişlerdir.   

Tablo 4.4.  Katılımcıların probiyotik teriminin bilinmesi/bilgi düzeyi ve okunan bölüm ilişki 

durumları 
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Probiyotik teriminin ne olduğunu biliyor musunuz sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0,05). Probiyotik 

terimini en çok bilen öğrenciler, 85 öğrenci (%27,9) ile Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde öğrenim 

görmektedir. Sağlık Bilimleri Fakültesini, 82 öğrenci (%26,9) ile Tıp Fakültesi öğrencileri ve 

58 öğrenci (%19.0) ile Veteriner Fakültesi öğrencileri takip etmektedir.   

Probiyotik terimini bilen öğrencilerin probiyotik bilgi seviyesi ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki istatistiki olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). Tablo incelendiğinde 

probiyotik terimini bilen öğrencilerin probiyotik bilgi düzeyi genellikle “orta” seviyede 

çıkmıştır. Ankete katılan Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin %29’u (75 

öğrenci), Tıp Fakültesi’nde %23,9’u (62 öğrenci) ve Veteriner Fakültesi’nde okuyan 

%21,6’sının orta bilgi seviyesinde olduğu görülmektedir. Eczacılık Fakültesi’nde okuyan 

öğrencilerin ise %20.0 ile yüksek bilgi düzeyinde olduğu görülmüştür (Tablo 4.4).   

 Hangi bölümde okuyorsunuz? 

 

 

Tıp 

Fak. 

 

Vet. 

Fak. 

Diş 

Hek. 

Fak. 

Ecz. 

Fak. 

Sağlık 

Bil. Fak. 

Toplam p 

 

 

 
Probiyotik 

teriminin 

ne 

olduğunu 

biliyor 

musunuz? 

 

Evet 

S 82 58 56 24 85 305  

% 26,9 19,0 18,4 7,9% 27,9 100,0  

 

Hayır 

S 9 3 9 0 5 26  

 

% 34,6 11,5 34,6 0,0 19,2 100,0  

 

Kısmen 

S 

 

34 9 30 9 24 106 0,042 

% 32,1 8,5 28,3 8,5 22,6 100,0  

 

Toplam 

S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 16,01  

 

 

Cevabınız 

evet ise; 

probiyotik 

bilgi 

düzeyinizin 

seviyesi 

nedir? 

 

Düşük 

 

 

S 

 

34 

 

7 

 

26 

 

4 

 

25 

 

96 

 

% 35,4 7,3 27,1 4,2 26,0 100,0  

Orta 

 

S 62 56 49 17 75 259  

% 23,9 21,6 18,9 6,6 29,0 100,0 0,001 

Yüksek S 

 

12 3 4 7 9 35  

% 34,3 8,6 11,4 20,0 25,7 100,0  

Toplam S 108 66 79 28 109 390  

% 27,7 16,9 20,3 7,2 27,9 100,0  

 𝝌𝟐 27,44  
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Tablo 4.5. Katılımcıların probiyotik besin tüketme durumuna ilişkin sorularla okunan bölüm 

arasındaki ilişki durumları 

Probiyotik besin tüketme durumu ile okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında 

farklılık istatistiki olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 4.5). Tablo incelendiğinde 

Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%26,6) ve Tıp Fakültesi (%26,1) öğrencileri çoğunlukla 

 Hangi bölümde okuyorsunuz? 

 

 

Tıp 

Fak. 

 

Vet. 

Fak. 

Diş 

Hek. 

Fak. 

Ecz. 

Fak. 

Sağlık 

Bil. Fak. 

Toplam p 

 

 

Probiyotik 

besin 

tüketiyor 

musunuz? 

Evet 

 

S 53 42 36 18 54 203  

% 26,1 20,7 17,7 8,9 26,6 100,

0 

 

Hayır 

 

S 27 6 14 1 13 61  

% 44,3 9,8 23,0 1,6 21,3 100,

0 

 

Bazen S 

 

45 22 45 14 47 173 0,018 

% 26,0 12,7 26,0 8,1 27,2 100,

0 

 

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,

0 

 

 𝝌𝟐 18,45  

 

 

 

 

 

Probiyotik 

besin 

tüketenlerde, 

tüketimde 

neyin etkisi 

var? 

 

Reklamlar 

 

 

S 

 

7 

 

1 

 

7 

 

2 

 

6 

 

23 

 

% 30,4 4,3 30,4 8,7 26,1 100,0  

Sağlık 

sorunları 

 

S 9 9 10 3 9 40  

% 22,5 22,5 25,0 7,5 22,5 100,0  

Tavsiye 

(doktor, 

diyetisyen, 

eczacı vb.) 

 

S 

 

30 30 26 18 50 154 0,092 

% 19,5 19,5 16,9 11,7 32,5 100,0  

Aile, 

arkadaş 

vb. 

S 41 18 23 6 26 114  

% 36,0 15,8 20,2 5,3 22,8 100,0  

Toplam S 87 58 66 29 91 331  

% 26,3 17,5 19,9 8,8 27,5 100,0  

 𝝌𝟐 18,87  
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probiyotik besin tüketmektedirler. Veteriner Fakülte’sinde okuyan öğrenciler de %20,7 ile 

probiyotik besin tükettiklerini ifade etmişlerdir.   

Katılımcıların probiyotik besin tüketimlerinde, tüketimde neyin etkisi var sorusu ile 

okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında istatistiki anlamda bir fark bulunmamıştır 

(p>0,05). Sağlık bilimleri alanında okuyan öğrencilerin ilgili soru üzerinde aile ve arkadaş 

etkisi değerlendirildiğinde, Tıp Fakültesi öğrencilerinin %36.0’lık oranla bu kategorideki en 

yüksek grup olarak kaydedilmiştir. Bu sırayı %22,8 ile Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan 

öğrenciler takip etmiştir. Bu kategoride aile ve arkadaştan en az etkilen grup %5.3’lük oran ile 

Eczacılık Fakültesi öğrencileri olmuştur. Çünkü Eczacılık Fakültesi öğrencileri bu soruya 

tavsiye (doktor, diyetisyen ve eczacı vb.) seçeneğini %11,7 ile en yüksek orandaki cevabı 

vermişlerdir. İlgili soruya Diş Hekimliği Fakültesi öğrencileri %25’lik bir oran ile Sağlık 

sorunları cevabını vererek bu kategorideki en yüksek oranı veren grup olmuştur. Ardından bu 

sırayı %22,5 ile hem Veteriner hem de Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler 

oluşturmuştur. Reklamlardan en az etkilen grup ise Veteriner Fakültesi öğrenceleri (%4,3) 

olmuştur.  
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Tablo 4.6. Probiyotiklere ilişkin genel sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu  

 

 Hangi bölümde okuyorsunuz? 

 

 

Tıp Fak. 

 

Veteriner Fak. Diş Hek. Fak.  Eczacılık Fak. Sağlık Bil. Fak. Toplam p 

 

 

 

 

Probiyotik gıdaları 

nereden temin 

ediyorsunuz? 

 

Eczane 

 

S 35 16 19 18 36 124  

% 28,2 12,9 15,3 14,5 29,0 100,0  

 

İnternet 

 

S 10 2 5 1 6 24  

% 41,7 8,3 20,8 4,2 25,0 100,0  

 

Market 

 

S 

 

73 50 64 14 67 268 0,040 

% 27,2 18,7 23,9 5,2 25,0 100,0  

Aktar S 7 2 7 0 5 21  

% 33,3 9,5 33,3 0,0 23,8 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 21,77  
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Tablo 4.6. Probiyotiklere ilişkin genel sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu 

(devamı)  

 

 

    

  

 

 

 

 

 

Probiyotik 

besin satın 

alırken nelere 

dikkat 

edersiniz? 

Fiyat 

 

S 13 13 8 0 9 43  

% 30,2 30,2 18,6 0,0 20,9 100,0  

Marka 

 

S 17 10 7 1 10 45  

% 37,8 22,2 15,6 2,2 22,2 100,0  

Besin 

içeriği 

 

S 

 

50 22 34 17 58 181  

% 27,6 12,2 18,8 9,4 32,0 100,0 0,025 

Görünüş 

 

S 1 2 1 0 0 4  

% 25,0 50,0 25,0 0,0 0,0 100,0  

Hepsi S 44 23 45 15 37 164  

% 26,8 14,0 27,4 9,1 22,6 100,0  

 

 

Toplam 

S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 28,87  

 

 

 

 

Probiyotik besin 

fiyatları hakkında 

ne 

düşünüyorsunuz? 

Uygun 

 

S 7 9 6 4 9 35  

% 20,0 25,7 17,1 11,4 25,7 100,0  

Pahalı 

 

S 69 41 45 18 67 240  

% 28,7 17,1 18,8 7,5 27,9 100,0  

Çok 

pahalı 

 

S 

 

18 8 21 2 23 72 0,126 

% 25,0 11,1 29,2 2,8 31,9 100,0  

Bilgim 

yok 

S 31 12 23 9 15 90  

% 34,4 13,3 25,6 10,0 16,7 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 17,67  



31 

 

Probiyotiklere ilişkin genel sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu Tablo 

4.6.’da verilmiştir. Probiyotik gıdaları nereden temin ediyorsunuz sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0,05). 

Öğrencilerin büyük bir çoğunluğu probiyotik gıdaları marketten temin etmektedir. Probiyotik 

ürünlerin temin edildiği yerin sorulduğu anket sorumuzda en yüksek %29.0’luk oran ile Sağlık 

Bilimleri Fakültesi öğrencileri eczaneden cevabını vermiştir. Bu sırayı %28,2 ile Tıp Fakültesi 

Öğrencileri takip etmiştir. İlgili soruda hiç aktardan temin etmeyen grup Eczacılık Fakültesi 

öğrencileri olmuştur. Bu grup eczane, market ve internetten probiyotik ürünleri satın aldığı 

sonucuna varılmıştır.  

Probiyotik besin satın alırken nelere dikkat edersiniz sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0,05). Sağlık 

Bilimleri (%32.0), Tıp (%27,6) ve Diş Hekimliği (%18,8) Fakültesi öğrencileri probiyotik besin 

satın alırken çoğunlukla besin içeriğine dikkat ettikleri görülmektedir. İlgili soruda tüm 

gruptaki öğrenciler değerlendirildiğinde fiyat, marka, besin içeriği ve görünüşün tümünün 

önemli olduğu grup %27,4 ile Diş Hekimliği, takiben %26,8 ile Tıp Fakültesi öğrencileri 

olmuştur. Görünüş cevabı ise Eczacılık ve Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri için 

etkilenmedikleri sonucuna varılmıştır.  

Probiyotik besin fiyatları hakkında ne düşünüyorsunuz sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında istatistiki anlamda bir fark bulunmamıştır (p>0,05). 

Probiyotik besinlerin fiyatlarının pahalı olarak değerlendiren gruplar kendi içerisinde 

kıyaslandığında Tıp Fakültesi öğrencileri %28,7 (69 öğrenci)’lik en yüksek iken bunu Sağlık 

Bilimler Fakültesi %27,9 (67 öğrenci) ile takip etmiştir. Konu ile ilgili bilgi düzeyinin 

ölçüldüğü sorumuzda “Bilgim yok” cevabını işaretleyen grupların sıralaması ise Tıp (%34,4), 

Diş Hekimliği (%25,6) ve Sağlık Bilimleri Fakültesi (%16,7) şeklinde bulunmuştur. Bu grupta 

en düşük oranı Eczacılık Fakültesi Öğrencileri %10.0’luk bir oran ile cevap vermiştir. Bu 

durum Eczacılık Fakültesi Öğrencelerinin probiyotik gıda takviyelerinin fiyatı ile ilgili yüksek 

oranda bilgi sahibi oldukları sonucunu düşündürmektedir (Tablo 4.6.). 
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Tablo 4.7.  Probiyotiklere ilişkin genel sorular 

 

 

 

 Hangi bölümde okuyorsunuz? 

 

 

Tıp Fak.  

 

Vet. Fak. Diş 

Hek.  

Eczacılık 

Fak. 

Sağlık 

Bil. Fak. 

Toplam p 

 

 

Probiyotikleri

n sağlık 

üzerinde etkisi 

var mıdır? 

Evet 

 

S 95 62 73 29 92 351  

% 27,1 17,7 20,8 8,3 26,2 100,0  

Hayır 

 

S 2 0 1 0 1 4  

% 50,0 0,0 25,0 0,0 25,0 100,0 0,525 

Kısmen S 

 

28 8 21 4 21 82  

% 34,1 9,8 25,6 4,9 25,6 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 7,104  

 

Probiyotik 

gıda takviyesi 

(toz/tablet/şas

e) kullanıyor 

musunuz? 

Evet 

 

S 20 10 8 7 18 63  

% 31,7 15,9 12,7 11,1 28,6 100,0  

Hayır 

 

S 81 48 71 16 83 299  

% 27,1 16,1 23,7 5,4 27,8 100,0  

Ara sıra S 

 

24 12 16 10 13 75 0,124 

% 32,0 16,0 21,3 13,3 17,3 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 12,65  

 

 

Probiyotik 

besinlerden 

fayda 

gördüğünüzü 

düşünüyor 

musunuz? 

 

Evet 

 

S 63 46 41 22 62 234  

% 26,9 19,7 17,5 9,4 26,5 100,0  

 

Hayır 

 

S 7 5 9 1 8 30  

% 23,3 16,7 30,0 3,3 26,7 100,0 0,124 

Kısmen S 

 

55 19 45 10 44 173  

% 31,8 11,0 26,0 5,8 25,4 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 12,66  
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Probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisi var mıdır sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki 

durumu incelendiğinde istatistiki anlamda bir fark bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 4.7). İlgili 

soruda %27,1’lik bir oran ile Tıp Fakültesi öğrencileri probiyotiklerin sağlık üzerine etkilerinin 

önemli olduğu sorusuna hem evet cevabı vermişler hem de bu soruya 95 kişi ile yüksek katılım 

sağlamışlardır. Bu durumu takip eden bir diğer grup ise %26,2 ile Sağlık Bilimleri Fakültesi 

öğrencileri (92 katılımcı) olmuştur. Diş Hekimliği Fakültesi öğrencileri ilgili soruyu 

cevaplarken kısmen cevabına %25,6’lık (21 katılımcı) bir oran ile cevaplarken, evet cevabına 

ise 73 katılımcı ile %20,8’lik bir oran ile probiyotiklerin sağlık üzerine etkisini önemli 

bulmuşlardır. Veteriner ve Eczacılık Fakültesi öğrencileri tarafından değerlendirilen ilgili 

soruda hayır cevabını işaretlemeyerek probiyotiklerin sağlık üzerine etkilerinin olduğunu 

%27,5 (%17,7+%9,8) ve %13,2’lik (%8,3+%4,9) oranlarla cevaplamışlardır ve sonuçlar Tablo 

4.7’de gösterilmiştir.  

Probiyotik gıda takviyesi (toz/tablet/şase) kullanıyor musunuz sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur (p>0,05). 

Sağlık Bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin probiyotik gıda takviyesini genel olarak 

kullanmadıkları görülmüştür. Kullanan en yüksek gruplar Tıp (%31,7) ve Sağlık Bilimleri 

(%28,6) Fakültesi öğrencileri olmuştur. En düşük ise %5,4’lik oran ile Eczacılık Fakültesi 

öğrencileri olmuştur.  

Probiyotik besinlerden fayda gördüğünüzü düşünüyor musunuz sorusu ile okunan 

bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur 

(p>0,05). Ankete katılan öğrencilerin bu soruya evet ve kısmen cevabını verdikleri 

görülmüştür. Probiyotik besinlerden fayda gördüğünü düşünen gruplar Tıp (%26,9-%31,8) ve 

Sağlık Bilimleri (%26,5-%25,4) Fakültesi öğrencileri olmuştur.  Diş Hekimliği Fakültesinde 

okuyan öğrenciler ise bu soruya %26.0’lık oran ile (45 öğrenci) kısmen cevabını vermiştir. En 

düşük ise %3,3’lük oran ile Eczacılık Fakültesi öğrencileri olmuştur (Tablo 4.7).  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu 

 

 Hangi bölümde okuyorsunuz? 

 

 

Tıp Fak. 

 

Vet. 

Fak. 

Diş Hek. Eczacılık Fak. Sağlık Bil. 

Fak. 

Toplam p 

 

 

 

Probiyotikler, yeterli miktarda 

alındığı zaman sağlığa yararlı 

etkiler sağlayan, canlı 

mikroorganizmalardır. 

Katılıyorum 

 

S 103 63 74 29 100 369  

% 27,9 17,1 20,1 7,9 27,1 100,0  

Katılmıyoru

m 

 

S 2 0 0 0 1 3  

% 66,7 0,0 0,0 0,0 33,3 100,0  

 

Bilmiyorum 

S 

 

10 3 12 2 7 34 0,606 

% 29,4 8,8 35,3 5,9 20,6 100,0  

Kısmen 

katılıyorum 

S 10 4 9 2 6 31  

% 32,3 12,9 29,0 6,5 19,4 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 10,10  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu (devamı) 

 

 

 

 

 

Yeterli probiyotik 

kullanımı sindirim 

sisteminin düzenlenmesine 

katkı sağlar. 

Katılıyorum 

 

S 102 65 80 31 100 378  

% 27,0 17,2 21,2 8,2 26,5 100,0  

Katılmıyoru

m 

 

S 1 1 0 0 1 3  

% 33,3 33,3 0,0 0,0 33,3 100,0  

Bilmiyorum S 

 

11 0 7 1 6 25 0,501 

% 44,0 0,0 28,0 4,0 24,0 100,0  

Kısmen 

katılıyorum 

S 11 4 8 1 7 31  

% 35,5 12,9 25,8 3,2 22,6 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 11,32  

 

 

 

Probiyotik besinler 

bağışıklık 

sisteminin 

güçlenmesine 

yardımcıdır. 

Katılıyorum 

 

S 92 58 75 25 96 346  

% 26,6 16,8 21,7 7,2 27,7 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 4 2 1 1 0 8  

% 50,0 25,0 12,5 12,5 0,0 100,0  

Bilmiyorum S 

 

13 4 7 3 7 34 0,745 

% 38,2 11,8 20,6 8,8 20,6 100,0  

Kısmen katılıyorum S 16 6 12 4 11 49  

% 32,7 12,2 24,5 8,2 22,4 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 8,503  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu (devamı) 

 

 

 

 

Probiyotik besinler 

kanseri önlemeye 

yardımcıdır. 

Katılıyorum 

 

S 24 18 18 9 54 123  

% 19,5 14,6 14,6 7,3 43,9 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 9 11 15 5 12 52  

% 17,3 21,2 28,8 9,6 23,1 100,0 0,001 

 

Bilmiyorum 

S 

 

70 34 44 18 29 195 
 

% 35,9 17,4 22,6 9,2 14,9 100,0 
 

Kısmen katılıyorum S 22 7 18 1 19 67  

% 32,8 10,4 26,9 1,5 28,4 100,0  

 

Toplam 

S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 46,36  

 

 

 

Probiyotikler; 

kolesterol düzeyinde 

azalmaya yardımcı 

olur. 

Katılıyorum 

 

S 37 15 28 8 58 146  

% 25,3 10,3 19,2 5,5 39,7 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 2 5 4 1 2 14  

% 14,3 35,7 28,6 7,1 14,3 100,0  

Bilmiyorum S 

 

68 46 51 23 37 225 0,001 

% 30,2 20,4 22,7 10,2 16,4 100,0  

Kısmen katılıyorum S 18 4 12 1 17 52  

% 34,6 7,7 23,1 1,9 32,7 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 39,87  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu (devamı) 

 

 

 

Probiyotiklerin diyare 

(ishal) üzerinde tedavi 

edici etkileri vardır. 

Katılıyorum 

 

S 74 55 42 26 75 272  

% 27,2 20,2 15,4 9,6 27,6 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 4 2 2 0 3 11  

% 36,4 18,2 18,2 0,0 27,3 100,0  

Bilmiyorum S 

 

28 9 37 4 19 97 0,001 

% 28,9 9,3 38,1 4,1 19,6 100,0  

Kısmen katılıyorum S 19 4 14 3 17 57  

% 33,3 7,0 24,6 5,3 29,8 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 33,07  

 

 

 

Probiyotikler; kilo 

vermeye yardımcı 

besinlerdir. 

Katılıyorum 

 

S 33 25 27 5 46 136  

% 24,3 18,4 19,9 3,7 33,8 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 21 12 8 8 15 64  

% 32,8 18,8 12,5 12,5 23,4 100,0  

Bilmiyorum S 

 

49 26 41 15 37 168 0,116 

% 29,2 15,5 24,4 8,9 22,0 100,0  

Kısmen katılıyorum S 22 7 19 5 16 69  

% 31,9 10,1 27,5 7,2 23,2 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 17,99  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu (devamı) 

 

 

 

Probiyotikler; çeşitli 

alerjik hastalıklar 

üzerinde olumlu etkileri 

vardır. 

Katılıyorum 

 

S 31 22 22 11 45 131  

% 23,7 16,8 16,8 8,4 34,4 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 8 4 6 6 7 31  

% 25,8 12,9 19,4 19,4 22,6 100,0  

Bilmiyorum S 

 

74 40 56 15 54 239 0,107 

% 31,0 16,7 23,4 6,3 22,6 100,0  

Kısmen katılıyorum S 12 4 11 1 8 36  

% 33,3 11,1 30,6 2,8 22,2 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 18,30  

 

 

 

Probiyotik besinler 

hastalık yapıcı 

mikroorganizmaların 

gelişmesini engellemeye 

yardımcıdır. 

Katılıyorum 

 

S 65 42 42 16 76 241  

% 27,0 17,4 17,4 6,6 31,5 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 2 2 3 4 5 16  

% 12,5 12,5 18,8 25,0 31,3 100,0  

Bilmiyorum S 

 

30 14 33 7 19 103 0,014 

% 29,1 13,6 32,0 6,8 18,4 100,0  

Kısmen katılıyorum S 28 12 17 6 14 77  

% 36,4 15,6 22,1 7,8 18,2 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 25,12  
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Tablo 4.8. Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm arasındaki ilişki durumu (devamı) 

 

  

 

 

 

Probiyotikler; 

inflamatuvar bağırsak 

hastalığının tedavisinde 

rol oynar 

Katılıyorum 

 

S 60 48 40 19 76 243  

% 24,7 19,8 16,5 7,8 31,3 100,0  

Katılmıyorum 

 

S 3 2 2 2 0 9  

% 33,3 22,2 22,2 22,2 0,0 100,0  

Bilmiyorum S 

 

40 12 40 9 27 128 0,005 

% 31,3 9,4 31,3 7,0 21,1 100,0  

Kısmen katılıyorum S 22 8 13 3 11 57  

% 38,6 14,0 22,8 5,3 19,3 100,0  

Toplam S 125 70 95 33 114 437  

% 28,6 16,0 21,7 7,6 26,1 100,0  

 𝝌𝟐 28,25  
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Öğrencilerin probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm 

arasındaki ilişkisi Tablo 4.8.’de verilmiştir. Probiyotikler, yeterli miktarda alındığı zaman 

sağlığa yararlı etkiler sağlayan, canlı mikroorganizmalardır sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki durumu karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemsiz bulunmuştur (p>0,05). 

Sağlık Bilimleri alanında eğitim gören beş farklı grup içerisinde “Probiyotikler, yeterli miktarda 

alındığı zaman sağlığa yararlı etkiler sağlayan, canlı mikroorganizmalardır.” sorusuna Tıp 

Fakültesi öğrencileri en yüksek oran ile (%27,9) “Katılıyorum” cevabını vermiştir. Bu sırayı 

Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%27,1) takip etmiştir. Bu soruya diğer fakülteler ise Diş 

Hekimliği %20,1, Veteriner %17,1 ve %7,9’lik oran ile Eczacılık Fakültesinde okuyan 

öğrenciler katılıyorum cevabını vermiştir.    

Yeterli probiyotik kullanımı sindirim sisteminin düzenlenmesine katkı sağlar sorusu ile 

okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemsiz 

bulunmuştur (p>0,05). Sonuçlar kendi içinde değerlendirildiğinde bu soruya en yüksek 

katılıyorum diyen öğrenci grubu %27,0 ile Tıp Fakültesi iken, en düşük katılıyorum cevabını 

%8,2 ile Eczacılık fakültesinde okuyan öğrenciler vermiştir. Probiyotik besinler bağışıklık 

sisteminin güçlenmesine yardımcıdır sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki 

karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemsiz bulunmuştur (p>0,05). Bu soruya Sağlık 

Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%27,7) en yüksek oran ile “Katılıyorum” cevabını vermiştir. 

Bu sırayı Tıp Fakültesi (%26,6) öğrencileri takip etmiştir. Aynı soruya kısmen katılıyorum 

cevabı yine hem Sağlık Bilimleri hem de Tıp Fakültesinde okuyan öğrencilerin %32,7 ve 

%22,4’lük oran ile kısmen katılıyorum cevabını verdikleri görülmüştür. Bu soruya diğer 

fakülteler Diş Hekimliği %21,7, Veteriner %16,8 ve %7,2’lik oran ile Eczacılık Fakültesinde 

okuyan öğrenciler katılıyorum cevabını vermiştir.    

Probiyotik besinler kanseri önlemeye yardımcıdır sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05). “Probiyotik 

besinler kanseri önlemeye yardımcıdır.” sorusuna Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde eğitim gören 

öğrenciler en yüksek düzeyde %43,9 (54 kişi)’luk oran ile “Katılıyorum” cevabını vermiştir. 

Aynı soruya Tıp Fakültesi öğrencilerinin %32,8’i, Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencilerinin 

%28,4’ü ile Diş Hekimliği Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin %26,9’u “Kısmen katılıyorum” 

cevabını vermiştir. Veteriner Fakültesi öğrencileri ise bu soruya %14,6’lık oran ile 

“Katılıyorum” görüşünü bildirmiştir. En düşük “Katılıyorum” cevabını veren gurup ise 

%7,3’lük oran ile Eczacılık Fakültesi öğrencileri olmuştur (Tablo 4.8). Probiyotikler; kolesterol 

düzeyinde azalmaya yardımcı olur sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında 
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farklılık önemli bulunmuştur (p<0,05). Sağlık Bilimleri alanında eğitim gören öğrenciler Tıp 

%30,2, Diş Hekimliği %22,7, Veteriner %20,4 ve Eczacılık Fakültesi’nde %10,2’lik oran ile 

bu soruya “Bilmiyorum” cevabını verirken, Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler 

en yüksek oran ile %39,7 “Katılıyorum” cevabını vermişlerdir.  

Probiyotiklerin diyare (ishal) üzerinde tedavi edici etkileri vardır sorusu ile okunan 

bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemli bulunmuştur 

(p<0,05). Tabloya bakıldığı zaman sağlık bilimleri alanında okuyan tüm öğrencilerin büyük bir 

çoğunluğu 272 kişi “Katılıyorum” seçeneğini işaretlemişlerdir. Sağlık Bilimleri eğitim gören 

öğrencilerin dağılımına bakıldığı zaman Sağlık Bilimleri (%27,6), Tıp %27,2, Veteriner %20,2, 

Diş Hekimliği %15,4 ve Eczacılık Fakültesi %9,6’lık oran katılıyorum cevabını vermişlerdir. 

İlginç bir şekilde Diş Hekimliği Fakültesi öğrencileri %38,1’lik (37 kişi) en yüksek oran ile 

“Bilmiyorum” cevabını vermiştir.    

Probiyotikler; kilo vermeye yardımcı besinlerdir sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemsiz bulunmuştur (p>0,05). Bu soruya 

Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler en yüksek %33,8’lik oran ile “Katılıyorum” 

cevabını verirken, Tıp Fakülte ’sinde okuyan öğrenciler ise %31,9’luk oran ile “Kısmen 

katılıyorum” cevabını vermiştir. Diş Hekimliği %24,4, Veteriner %15,5 ve Eczacılık 

Fakültesi’nde %8,9’luk oran ile bu soruya “Bilmiyorum” cevabını vermişlerdir.  

Probiyotikler; çeşitli alerjik hastalıklar üzerinde olumlu etkileri vardır sorusu ile okunan 

bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemsiz bulunmuştur 

(p>0,05). Tabloya değerlendirildiği zaman sağlık bilimleri alanında okuyan öğrencilerin büyük 

bir çoğunluğu 239 kişi “Bilmiyorum” seçeneğini işaretlemişlerdir. Sağlık Bilimleri alanında 

eğitim gören öğrencilerin dağılımına bakıldığı zaman Tıp %31.0, Diş Hekimliği %23,4, Sağlık 

Bilimleri %22,6, Veteriner Fakültesi %16,7 ve Eczacılık Fakültesi %6,3’lük oran 

“Bilmiyorum” cevabını vermişlerdir.  

Probiyotik besinler hastalık yapıcı mikroorganizmaların gelişmesini engellemeye 

yardımcıdır sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel 

olarak önemli bulunmuştur (p<0,05). Tablo incelendiği zaman Sağlık Bilimleri Fakültesinde 

okuyan 76 öğrenci (%31,5), Tıp Fakültesinde okuyan 65 öğrenci (%27.0) ve hem Diş Hekimliği 

hem de Veteriner Fakültesinde okuyan 42 öğrencinin (%17,4) ve Eczacılık Fakültesinde 

okuyan 16 öğrencinin (%6,6) probiyotik besinler hastalık yapıcı mikroorganizmaların 

gelişmesini engellemeye yardımcıdır görüşüne “Katılıyorum” seçeneğini işaretlemişlerdir.  
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Probiyotikler; inflamatuvar bağırsak hastalığının tedavisinde rol oynar sorusu ile 

okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0,05). Bu soruya toplam 243 öğrenci “Katılıyorum” cevabını vermiştir. Sağlık 

Bilimleri Fakültesi’nde %31,3’ü (76 kişi), Tıp Fakültesinde %24,7’si (60 kişi), Veteriner 

Fakültesi’nde %19,8’i (48 kişi) ve Diş Hekimliği Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin %16,5’inin 

(40 kişi) probiyotikler; inflamatuvar bağırsak hastalığının tedavisinde rol oynar görüşüne 

“Katılıyorum” seçeneğini işaretlemişlerdir. Aynı soruya Tıp, Diş Hekimliği ve Sağlık Bilimleri 

Fakültesi’nde okuyan öğrenciler sırasıyla %31,3, %31,3 ve %21,1 oranında “Bilmiyorum” 

cevabını verdikleri görülmüştür (Tablo 4.8). 
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         5. TARTIŞMA 

 

Yeterli dozlarda kullanıldığında konakçıya sağlık açısından fayda sağlayan canlı 

mikroorganizmalara probiyotik denir. Probiyotik olan laktik asit bakterileri insan 

beslenmesinde uzun yıllardır kullanılmaktadır. Mantar ve birçok bakteri cinsinde probiyotik 

özellikler gözlenmiştir fakat en sık kullanılan probiyotik mikroorganizmalar 

Bifidobacterium ve Lactobacillus cinsine ait olduğu bilinmektedir. Bifidobacterium, 

laktokoklar, laktobasiller ve bazı mayalar da dâhil olmak üzere çoğu probiyotik 

mikroorganizma türü “genel olarak güvenli kabul edilen” (Generally Recognised as Safe; 

GRAS) statüsünde yer almaktadır (Zawistowska ve Tyski, 2018). Probiyotik 

mikroorganizmaların faydalı etkileri bağırsak pH’sını düşürmek, patojen mikroorganizmaların 

kolonizasyonunu ve çoğalmasını engellemek ve konakçı immün sistem tepkisini değiştirmek 

gibi çeşitli mekanizmalar yoluyla göstermektedir. Bir tür veya suşla ilişkili probiyotik faydalar 

başka probiyotik suşlar için geçerli değildir (Williams, 2010). 

Bu çalışma Sivas Cumhuriyet Üniversite’sinde “Sağlık bilimleri alanında eğitim gören 

üniversite öğrencilerinin probiyotik gıda tüketim tercihlerinin belirlenmesi” amacıyla 

yapılmıştır. Çalışma 271 kadın, 168 erkek öğrenci olmak üzere 439 katılımcı ile çevrimiçi anket 

formu uygulanarak gerçekleştirilmiştir (Tablo 4.1.). 

Çalışmanın sonucunda katılımcıların  %69,9’unun probiyotik terimi hakkında bilgisi 

varken %5,9’unun probiyotik terimi hakkında bilgisinin olmadığı, %24,1’inin ise kısmen bilgi 

sahibi olduğu belirlenmiştir (Tablo 4.2.). Yapılan bir çalışmada ise 493’ü kadın 114’ü erkek 

olmak üzere toplam 607 (Pamukkale Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi ve Eğitim 

Fakültesinde okuyan) lisans öğrencilerine uygulanan anket çalışmasının sonucunda, 

öğrencilerin %62,1’inin probiyotiğin ne olduğunu bilmediğini ve öğrencilerin orta düzeyde 

bilgi seviyesine sahip oldukları belirlenmiştir (Horasan ve ark., 2021).  

Ababneh ve ark., (2019)’tarafından Ürdün’de sağlık çalışanları ile yapmış olduğu bir 

çalışmada sağlık çalışanların çoğunluğu %87,3’ünün probiyotik bilme ile ilgili soruya doğru 

cevap vermiş olup, bu katılımcıların %35,6’sının probiyotikler hakkında iyi düzeyde bilgi 

sahibi olduğu da belirtilmiştir.  

Yapılan başka bir araştırmada üniversite öğrencilerinin probiyotik bilgi ve tüketim 

durumları araştırılmıştır. Bu araştırmaya 391’i erkek 896’sı kadın olmak üzere toplam 1287 

(Gümüşhane Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi) üniversite öğrencisi dâhil edilmiştir. 
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Katılımcıların %55,6’sı probiyotik terimi biliyorken, %44,4’ü probiyotik terimini 

bilmemektedir (Arpa Zemzemoğlu ve ark., 2019). 

Nijerya’da probiyotik bilgi düzeyi ile ilgili yapılan araştırmaya göre katılımcıların 

%95,2’si probiyotik terimini bilmediklerini ifade etmişlerdir (Anukam ve ark., 2006).  

Probiyotik terimine dair bilgi sahibi olma oranı diğer benzer çalışmalarla kıyaslandığında 

bu tez çalışmasında yüksek bulunmuştur. Bunun nedeni araştırmaya dâhil olan katılımcıların 

sağlık bilimleri fakültesi öğrencisi olmasıdır. Bu tez çalışmasında probiyotik terimini bilme 

oranı %69,9’dur.  

Çalışmamızda katılımcıların %46,5’i probiyotik besin tüketirken, %13,9’u 

tüketmemekte, %39,6’sı ise bazen tüketmektedir (Tablo 4.2.).  Yapılan diğer araştırmalar 

incelendiğinde ise sonuçlar farklılık göstermektedir. Aslan ve ark., (2019) yaptığı çalışmada 

%26,0’sı probiyotik ürün tüketirken, Aydın ve ark., (2010) çalışmalarında katılımcıların 

%25,0’nın probiyotik tükettiğini bildirmişlerdir. Ege Üniversite’sinde yapılan bir araştırma da 

ise çalışmaya katılan gıda mühendisliği öğrencilerinin probiyotik besin tüketim durumları 

incelenmiştir. Yapılan araştırma sonucunda probiyotik tüketenlerin oranı %37,7 

tüketmeyenlerin oranı ise %62,3’tür (Derin ve Keskin, 2013). Çetindağ Çiltaş ve ark., (2022) 

Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde (Hemşire) okuyan öğrencilerin (238 kişi) probiyotik ürünler 

hakkındaki bilgi düzeylerinin ve probiyotik besin tüketme durumlarının belirlenmesi amacıyla 

yaptıkları bir çalışmada, öğrencilerin %56,3’ünün probiyotik besinleri tüketmediği ve 

probiyotik besinleri tüketmeyenler arasında en fazla tüketmeme nedeni %55,2 ile bu besini 

tanımama olduğu belirtilmiştir.  Çalışmamızda probiyotik besin tüketimi diğer araştırmalarla 

karşılaştırıldığında, tüketim durumunun yüksek olduğu sonucuna varılmıştır. Çalışmalarda 

probiyotik besin tüketim durumları değişkenlik gösterebilmektedir. Bu çalışmada probiyotik 

besin tüketim oranının yüksek bulunma sebebinin katılımcı grubu olarak sağlık bilimleri 

alanında okuyan öğrencilerden oluşması ile açıklanabilir. Probiyotik besinlerin tüketimi 

konusunda başta sağlık alanında çalışanların özen göstermesi ve toplumdaki diğer bireylere rol 

model olmaları ve bu konuda rehberlik etmeleri oldukça önemlidir.  

Öztürk (2018) yaptığı çalışmasında, katılımcıların probiyotik satın alırken %72,8 ile besin 

içeriğine dikkat ettiği sonucuna varılmıştır. Bunu %46 ile markası, %18,1 ile fiyatı, %2,6 ile 

görünüşü takip etmektedir. Başka bir çalışmada ise probiyotik tüketen öğrencilerin %75.6’sının 

reklamlardan etkilendiklerini belirtirken erkeklerin %48.6’sı, kızların %70.6’sı tükettikleri 

probiyotik ürünlerin etiketlerini okuduklarını ifade etmişlerdir (Yabancı ve Şimşek, 2007).  
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Aydın ve ark., (2024) yaptıkları çalışmada yetişkin bireylerin probiyotik besinleri alma 

kriterlerinin sırasıyla %53,75’i marka, %43,75’i besin etiketi, %26,87’si fiyat ve %18,12’si dış 

görünüş olarak belirlemişlerdir. Horasan ve ark., (2021) yaptıkları çalışmada üniversite 

öğrencilerin probiyotik besin satın alırken, %73,8’i besin etiketi ve içeriğine, %55,6’sı 

markasına, %34,8’i fiyatına, %9,6’sı görünüşüne ve %2,5’i diğer kriterlere dikkat ettiklerini 

bildirmişlerdir. 

Yaptığımız çalışmada ise probiyotik besin satın alırken %41,7 ile besin içeriğine, %10,3 

ile markasına, %9,8 ile fiyatına %0,9 ile görünüşüne dikkat ederken katılımcıların %37,4’ü 

bütün kriterlere dikkat ettiğini bildirmiştir (Tablo 4.2.). Araştırmamızda probiyotik besin satın 

alırken öncelikli olarak besin içeriğine dikkat edilmesi sonrasında ise fiyat, marka ve 

görünüşüne totalde dikkat edildiği sonucuna varılmıştır.  Bu durum tüketimde bilinçli satın 

almanın bir göstergesi olarak yorumlanabilmektedir. 

Çalışmamızda sık tüketilen besinin; %54,9 ile ayran olduğu görülmüştür. En sık tüketilen 

ikinci besinin ise %50,6 ile yoğurt sonrasında ise %46,5 ile peynir tüketimi olduğu tespit 

edilmiştir. Katılımcıların %92,9’u ise kımızı hiç tüketmediğini ifade etmişlerdir. Kımız tüketim 

sıklığı incelendiğinde ise %42,6 ile nadiren tükettiklerini ifade etmişlerdir (Tablo 4.3.). Besin 

tüketim durumları konusunda diğer yapılan araştırmalar sonucunda en çok tüketilen besinin 

yoğurt olduğu sonucuna varılmıştır (Yabancı ve Şimşek, 2007; Balkış, 2011, Aydın ve ark., 

2024). 

Hacıoğlu ve Kurt (2012) yaptıkları çalışmada en çok tüketiminin olduğu probiyotik 

besinin kefir olduğu sonucuna varmışlardır. Bu durum diğer çalışmalarla karşılaştırıldığında 

farklılık göstermektedir. Kefir tüketiminin ardından en çok yoğurt ve probiyotik süt tüketiminin 

olduğu görülmektedir. En çok tüketilen besinin Horasan ve ark., (2021) yoğurt, Aydın ve ark., 

(2024) yoğurt, Küçük ve Yibar (2021) ise kefir olduğunu tespit etmişlerdir. 

Çalışmalar karşılaştırıldığında genel olarak yoğurt tüketiminin fazla olduğu 

görülmektedir. Bunun nedeninin ise yoğurdun gelenekselleşmiş bir lezzet, kolay ulaşılabilir ve 

ekonomik olmasından kaynaklı olduğu düşünülmektedir.  

Bu çalışmada katılımcıların probiyotik teriminin bilinmesi/bilgi düzeyi ve okunan bölüm 

ilişki durumları incelendiğinde “Probiyotik teriminin ne olduğunu biliyor musunuz?” sorusuna 

verilen cevaplar fakülteler bazında karşılaştırıldığında %27,9’luk oranla Sağlık Bilimleri 

Fakültesi’nde eğitim gören öğrenciler, ardından %26,9’luk oran ile Tıp Fakültesi öğrencileri ve 

%19.0 ile Veteriner Fakültesi öğrencileri olmuştur. Cevabınız evet ise; probiyotikler ile ilgili 
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bilgi düzeyiniz hangi seviyededir?” sorusuna cevap veren öğrencilerin fakülte 

karşılaştırmasında Sağlık Bilimleri, Tıp ve Veteriner Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin orta 

düzey bilgi seviyesinde olduğu görülmektedir. Eczacılık Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin ise 

%20.0 ile yüksek bilgi düzeyinde olduğu görülmüştür (Tablo 4.4). Probiyotik terimini bilen 

öğrencilerin probiyotik bilgi seviyesi ile okunan bölüm arasındaki ilişki istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmuştur (p<0,05). Bu çalışmaya benzer bir sonuç ise Gümüşhane Üniversitesi 

Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin probiyotik bilgi düzeyi ve tüketim 

durumlarını belirlemek amacıyla yapılan bir çalışmada tespit edilmiştir. Nitekim öğrencilerin 

%50’sinden fazlası probiyotiklerle ilgili olarak orta düzeyde bilgi seviyesine sahip olduğu 

belirlenmiştir (Arpa Zemzemoğlu ve ark., 2019). Probiyotikler hakkında bilgi seviyesinin orta 

olması sağlık bilimleri alanında okuyan bu öğrencilerin ürün hakkında yeterli bilgiye sahip 

olmamasına, hangi sağlık probleminin çözümünde kullanılacağını bilmemesine ve bu ürünleri 

kullanırken kararsız kalmasına neden olmaktadır. Dolayısıyla, bu durum probiyotik besinler 

hakkında daha fazla bilgilendirme çalışması yapılarak ve bu konu hakkında sağlık bilimleri 

alanında okuyan öğrencilerin bilinçlendirilmesi ile giderilebilir. 

Katılımcıların probiyotik besin tüketme durumuna ilişkin sorularla okunan bölüm 

arasındaki ilişki durumları karşılaştırıldığında farklılık istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur 

(p<0,05) (Tablo 4.5).  Veriler incelendiğinde Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%26,6) ve 

Tıp Fakültesi (%26,1) öğrencileri çoğunlukla probiyotik besin tüketmektedirler. Veteriner 

Fakülte’sinde okuyan öğrenciler de %20,7 ile probiyotik besin tükettiklerini ifade etmişlerdir.  

Öğrencilerin probiyotik besin tüketimlerinde, “Tüketimde neyin etkisi var?” sorusu ile okunan 

bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında probiyotik tüketen öğrencilerin bu besin grubunu 

tüketimini etkileyen en önemli faktörün “aile ve arkadaş” etkisi olduğu görülmektedir. 

Çalışmaya katılan Tıp Fakültesi öğrencileri %36.0’lık oranla bu kategorideki en yüksek grup 

olarak kaydedilmiştir. Bu sırayı %22,8 ile Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler 

takip etmiştir. Bu kategoride aile ve arkadaştan en az etkilen grup ise %5.3’lük oran ile 

Eczacılık Fakültesi öğrencileri olmuştur. Çünkü Eczacılık Fakültesi öğrencileri bu soruya 

“tavsiye (doktor, diyetisyen ve eczacı vb.)” seçeneğini %11,7 ile en yüksek orandaki cevabı 

vermişlerdir. İlgili soruya Diş Hekimliği Fakültesi öğrencileri %25.0’lik bir oran ile “sağlık 

sorunları” cevabını vererek bu kategorideki en yüksek oranı veren grup olmuştur. Ardından bu 

sırayı %22,5’lik oran ile hem Veteriner hem de Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan 

öğrenciler oluşturmuştur. Reklamlardan en az etkilen grup ise Veteriner Fakültesi öğrencileri 

(%4,3) olmuştur. Bu çalışmaya benzer şekilde Çetindağ Çiltaş ve ark., (2022) probiyotik 
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besinleri tüketen hemşire öğrencilerin büyük çoğunluğunun sağlık sorunlarını gidermek için 

tükettiklerini belirtmişlerdir. Arpa Zemzemoğlu ve ark., (2019) yaptıkları çalışmada ise 

probiyotik tüketen öğrencilerin bu besin grubunu tüketmesini etkileyen en önemli faktörün 

tavsiye olduğunu ve hemşirelik bölümü öğrencilerinin %40.0’la tavsiye cevabını verdiğini 

belirtmişlerdir. Bir diğer çalışmada ise yetişkin bireylerin probiyotik gıda tüketimlerinde etkili 

olan faktörlerin %29.0 ile tavsiye, %21.0 ile sağlık sorunları ve %19,4 ile reklamlar olduğu 

vurgulanmıştır (Pehlivan, 2020). Probiyotik tüketen hem öğrenciler hem de yetişkinlerin bu 

besin grubunu tüketimde etkili olan faktörün başında probiyotiklerin fonksiyonel bir besin 

grubu olarak değerlendirilip sağlığa faydalı etkileri dolayısıyla tüketilmesi gerektiğidir. 

Bu çalışmada “Probiyotik gıdaları nereden temin ediyorsunuz?” sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) 

(Tablo 4.6.). Katılımcıların büyük bir çoğunluğu probiyotik gıdaları “marketten” temin 

ettiklerini belirtmişlerdir. Probiyotik ürünlerin temin edildiği yerin sorulduğu anket sorumuzda 

en yüksek %29.0’luk oran ile Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri “eczaneden” temin ettikleri 

cevabını vermişlerdir. Hiç “aktardan” temin etmeyen grup ise Eczacılık Fakültesi öğrencileri 

olmuştur. Sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin “eczane, market ve internetten” 

probiyotik ürünleri satın aldığı sonucuna varılmıştır.  

“Probiyotik besin satın alırken nelere dikkat edersiniz?” sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0,05) 

(Tablo 4.6.). Bu çalışmada Sağlık Bilimleri, Tıp ve Diş Hekimliği Fakültesi öğrencileri 

probiyotik besin satın alırken çoğunlukla “besin içeriğine” dikkat ettikleri görülmüştür. Aynı 

soruda “fiyat, marka, besin içeriği ve görünüşün” hepsinin önemli olduğu fakülteler ise 

%27,4’lük oran ile Diş Hekimliği, takiben %26,8’lik oran ile Tıp Fakültesi öğrencileri 

olmuştur. Bu çalışma ile uyumlu olarak Aslantürk, (2019) beslenme ve diyet kliniğine gelen 

kişiler üzerinde yaptığı çalışmada, probiyotik besin satın alırken %64,2 oranıyla “besin etiketi 

ve içeriğine” dikkat edildiği belirtilmiştir (Aslantürk, 2019). Sağlık bilimleri alanında okuyan 

bu öğrencilerin besin içeriği ve etiketi okuma alışkanlığı kazanması için gerekli eğitimler 

verilerek farkındalığın artırılması önemlidir.  

“Probiyotik besin fiyatları hakkında ne düşünüyorsunuz?” sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki karşılaştırıldığında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık saptanmamıştır 

(p>0,05) (Tablo 4.6.). Öğrencilerin büyük çoğunluğu (240 katılımcı) probiyotik besinlerin 

fiyatlarını genel olarak pahalı bulduklarını ifade etmişlerdir. Bu çalışmaya benzer şekilde 
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probiyotik besinlerin fiyatlarını yüksek bulduğunu belirten çalışmalar bulunmaktadır (Derin ve 

ark., 2013; Aydın ve ark., 2024). Konu ile ilgili bilgi düzeyinin ölçüldüğü sorumuzda “Bilgim 

yok” cevabını işaretleyen grupların sıralaması ise Tıp, Diş Hekimliği ve Sağlık Bilimleri 

Fakültesi şeklinde bulunmuştur. Bu grupta en düşük “Bilgim yok” cevabını Eczacılık Fakültesi 

öğrencileri %10.0’luk bir oran ile vermiştir. Bu durum Eczacılık Fakültesi öğrencelerinin 

probiyotik gıda takviyelerinin fiyatı ile ilgili yüksek oranda bilgi sahibi oldukları sonucunu 

düşündürmektedir.  

Bu çalışmada “Probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisi var mıdır?” sorusu ile okunan bölüm 

arasındaki ilişki durumu incelendiğinde istatistiksel olarak anlamlı bir fark bulunmamıştır 

(p>0,05) (Tablo 4.7). İlgili soruya sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin büyük 

çoğunluğu (351 katılımcı) “evet” cevabını vermiştir. Yurttaş ve Yılmaz’ın (2017) çalışmasında 

ise ebelik ve hemşirelik bölümü öğrencilerinin %88,3’ü probiyotiklerin vücuda faydalı canlı 

mikroorganizma içerdiğini belirtmekle birlikte genel sağlık üzerine olumlu etkiye sahip olduğu 

bilgisi öğrencilerin %90’ı tarafından doğru bilinmiştir. Başka bir çalışmada ise Sağlık Bilimleri 

Fakültesi’nde okuyan öğrencilerin %91,3’ü sağlık üzerine etkisine “evet” cevabını vermiştir 

(Arpa Zemzemoğlu ve ark., 2019).  

Aydın ve ark.,’nın (2010) yaptığı çalışmaya göre katılımcıların %51,2’si bu ürünlerden 

fayda gördüğünü belirtmişlerdir. Çetindağ Çiltaş ve ark., (2022) probiyotik besinleri tüketen 

öğrencilerin %68,3’ünün bu besinleri faydalı bulduklarını belirtmişlerdir. Balkış (2011), yaptığı 

çalışmaya göre öğrencilerin %70,2 sinin tükettiği probiyotik besinlerden fayda gördüğünü ve 

%29,8 fayda görmediği sonucuna varmıştır. Ababneh ve ark., (2019) ankete katılan sağlık 

çalışanlarının %82,9’unun probiyotik ürünlerin faydalarının farkında olduğunu belirtmişlerdir. 

Yaptığımız çalışmaya göre öğrencilerin “Probiyotiklerden fayda gördüğünüzü düşünüyor 

musunuz?” sorusuna öğrencilerin %53,3’ü (234 kişi) “evet” cevabını vermişlerdir 

(p>0,05)(Tablo 4.7.). Probiyotik besin tüketiminin artmasıyla birlikte probiyotiklerden 

faydalanma oranının da artacağı bilinmektedir. Böylelikle de halk sağlığında da pozitif 

gelişmeler beklenmektedir. 

Kuyumcu ve Yıldız (2020) sağlık bilimleri alanında okuyan öğrencilerin psikobiyotik 

besinler ve mutluluk durumu arasındaki ilişkiyi araştırdıkları çalışmada, düzenli probiyotik-

prebiyotik besin tüketen gençlerin daha mutlu olduğunu saptamışlardır. Araştırmacılar, 

öğrencilerin probiyotikli yoğurt ve süt ile fermente yoğurt gibi gıdaları tüketmeleri ile mutluluk 

durumları arasında pozitif yöndeki ilişkinin olduğunu belirtmişlerdir. Bu görüşü destekler 
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nitelikte, sağlıklı bireylerde yoğurt ve egzersizin duygu durumu üzerine etkilerinin araştırıldığı 

bir çalışmada ise yoğurt ile egzersiz kombinasyonunun serotonin seviyesini artırdığı ve tek 

başına yoğurt ya da tek başına egzersiz yanı sıra yoğurt ile egzersiz kombinasyonun daha etkili 

olduğu tespit edilmiştir (Kim ve ark., 2018). 

Katılımcıların probiyotik ürünleri tüketme nedenleri ile ilgili sorularla okunan bölüm 

arasındaki ilişki değerlendirildiğinde beş farklı grup içerisinde “Probiyotikler, yeterli miktarda 

alındığı zaman sağlığa yararlı etkiler sağlayan, canlı mikroorganizmalardır?” sorusuna Tıp 

Fakültesi öğrencileri en yüksek oran ile (%27,9) “katılıyorum” cevabını vermiştir. Bu sırayı 

Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%27,1) takip etmiştir. Sonuçlar kendi içinde 

değerlendirildiğinde bu iki fakültenin eğitim-öğretim modeline bakıldığında bu öğrencilerin 

farkındalık seviyelerinin diğer gruplara kıyasla daha duyarlı ve bilinçli olduğu kanısına 

varılmıştır. Kağan ve ark., (2019) yapmış olduğu çalışma bu çalışma bulguları ile 

karşılaştırıldığında, Tıp ve Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencilerinin bilinç ve farkındalık düzeyi 

ile paralellik gösterirken, diğer üç fakülte (Diş Hekimliği %20,1; Veteriner %17,1 ve Eczacılık 

Fakültesi %7,9) öğrencileri yönünden kıyaslandığında bu çalışmadaki öğrencilerin bilinç ve 

farkındalık düzeyi daha düşük bulunmuştur. Pehlivan (2020) tarafından yapılan başka bir 

çalışmada ise probiyotikler yeterli miktarda alındığı zaman sağlığa yararlı etkiler sağlayan, 

canlı mikroorganizmalar olduğunu ankete katılan kadınların %59,5’i erkeklerin %58,3’ü 

tarafından doğru yanıt verdiği görülmüştür (Pehlivan, 2020).  

Kağan ve ark., (2019) yetişkin bireylerin (18-45 yaş arası) probiyotik gıda tüketim 

durumları ile bu gıdalar hakkında bilgi düzeylerinin değerlendirilmesi amacıyla İstanbul’da bir 

anket çalışması gerçekleştirmişlerdir. Çalışmada katılımcıların %30,4’ü probiyotik gıdaların 

düzenli tüketiminin bağırsak sisteminin düzenlenmesi ve kolon kanserine karşı koruyucu 

olduğu konusunda ve %52,7’si probiyotik gıdaların düzenli tüketiminin kolesterolün 

azaltılması ve kalp-damar hastalıklarına karşı koruyucu olduğu konusunda kararsız 

kalmışlardır. Çalışmamızda ise “Probiyotik kullanımı sindirim sisteminin düzenlenmesine 

katkı sağlar?” sorusuna Tıp ve Diş Hekimliği Fakülte’sinde okuyan öğrencilerin %28.0’i 

“bilmiyorum”, Veteriner ve Sağlık Bilimleri fakültesinde okuyan öğrencilerin %33,3’ü 

“katılmıyorum” cevabını vermişlerdir. Probiyotikler; kolesterol düzeyinde azalmaya yardımcı 

olur sorusuna ise Tıp, Diş Hekimliği, Veteriner ve Sağlık Bilimleri Fakültesinde okuyan 

öğrenciler sırasıyla %30,2, %22,7 %20,4 ve %16,4 oranında “bilmiyorum” cevabını 

vermişlerdir. İnsan sağlığını koruyucu ve geliştirici etkileri olan probiyotikler hakkında 

bireylerin var olan bilgi eksikliği nedeniyle bu besinlerin tüketimini kısıtlayabilmektedir. 
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Probiyotik gıdaların sağlık üzerine olan olumlu etkileri daha fazla kişiye ulaşmalı ve bu 

gıdaların tüketim sıklıklarının arttırılması için gerekli çalışmalar planlanmalıdır. 

Probiyotik mikroorganizmalar vücutta birçok olumlu etki göstermektedir. 

Gastrointestinal sistemin mikrobiyal dengesini düzenleyerek sindirim sisteminde faydalı etkiler 

oluşturmaktadır. Aydın ve ark., (2010) yaptığı çalışmaya göre, katılımcıların %47,6’sı 

probiyotik ürünlerin mide ve bağırsak sisteminin düzenlenmesinde fayda sağladığını 

belirtmiştir. Benzer şekilde başka bir çalışmada, hemşire öğrencilerin %53,5’i probiyotik 

ürünlerin sindirim sistemi sorunlarını gidermede yarar sağladığı belirtilmiştir (Çetindağ Çiltaş 

ve ark., 2022). Betz ve ark., (2011) yaptığı çalışmada probiyotik tüketmenin en sık nedeninin 

gastrointestinal sistemdeki etkilerinden dolayı olduğunu belirtmişlerdir.  

Probiyotik mikroorganizmalar kanseri tedavi etmekte ve önlemekte birçok mekanizmada 

etkilidir. Probiyotiklerin kanser oluşumunu önleyici faydalı etkilerine ait birçok bulgu 

kaydedilmiştir. Bunlar; immunomodülatör hücreleri uyarıcı, antimikrobiyal ürünlerin üretimi 

yoluyla patojen bakterileri engelleyici gibi etki mekanizmaları ile olumlu etkilerini 

göstermektedir. Probiyotik mikroorganizmalar kısa zincirli yağ asitlerini üreterek kanserden 

korunmanda faydaları olan metabolitleri üretmektedirler (Kahraman ve Karahan, 2018). 

“Probiyotik besinler kanseri önlemeye yardımcıdır?” sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki 

karşılaştırıldığında istatistiksel olarak farklılık önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 4.8.). 

Probiyotik besinler kanseri önlemeye yardımcıdır sorusunda Tıp Fakültesi öğrencilerinden 70 

öğrenci ile diş hekimliği fakültesinde okuyan 44 öğrenci “bilmiyorum” cevabını, Sağlık 

Bilimleri Fakültesi öğrencileri ise 54 kişi ile “katılıyorum” cevabı vermiştir. Probiyotiklerin 

antikarsinojenik etkileri daha kapsamlı araştırılmalı; suş bazında daha net mekanizmalarla 

incelenmelidir. 

Probiyotikler fonksiyonel gıdalar olarak bilinmektedir. Yüksek serum kolesterol 

düzeyine sahip bireyler için diyet takviyesi olarak tavsiye edilmektedir (Machado ve ark., 

2003). Probiyotiklerin son 20 yılda kolesterol düşürücü özellik gösterdiği klinik deneylerle 

belgelenmiştir. Bu etki çeşitli mekanizmalar ile açıklanmaktadır. Probiyotik 

mikroorganizmaların safra tuzu hidrolaz (BSH) üretimi aracılığıyla safrayı dekonjuge etme 

yetenekleri, hiperkolesteroleminin önlenmesinde kolesterol düşürme potansiyelleri ile geniş 

ölçüde ilişkilendirilmiştir (Choi ve ark., 2015). “Probiyotikler; kolesterol düzeyinde azalmaya 

yardımcı olur?” sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki durumu karşılaştırıldığında istatiksel 

olarak farklılık önemli bulunmuştur (p<0,05) (Tablo 4.8.). Sağlık Bilimleri alanında eğitim 
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gören öğrenciler Tıp, Diş Hekimliği, Veteriner ve Eczacılık Fakültesi’nde okuyan öğrenciler 

bu soruya “bilmiyorum” cevabını verirken, Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler 

en yüksek oran ile “katılıyorum” cevabını vermişlerdir. 

“Probiyotiklerin diyare (ishal) üzerinde tedavi edici etkileri vardır?” sorusu ile okunan 

bölüm arasındaki ilişki durumu karşılaştırıldığında istatiksel olarak farklılık önemli 

bulunmuştur (p<0,05). Tablo 4.8.’e bakıldığı zaman sağlık bilimleri alanında okuyan tüm 

öğrencilerin büyük bir çoğunluğu 272 kişi katılıyorum seçeneğini işaretlemişlerdir. Betz ve 

ark., (2015) probiyotik gıdalardan fayda görme durumlarını incelendiği çalışmada, 

katılımcıların %29,5’i kolesterol seviyesi yüksekliği, %28,3’ü ishal, %12,8’sı baş ağrısı, %7,8’i 

diş çürüğü rahatsızlıklarına probiyotik gıdaların fayda sağladığını belirtmiştir.  

“Probiyotikler; kilo vermeye yardımcı besinlerdir?” sorusu ile okunan bölüm arasındaki 

ilişki karşılaştırıldığında farklılık istatiksel olarak anlamlı bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 4.8). 

Çalışmamızda Sağlık Bilimleri Fakültesi’nde okuyan öğrenciler en yüksek %33,8’lik oran ile 

“katılıyorum” cevabını verirken, Tıp Fakülte’sinde okuyan öğrenciler ise %31,9’luk oran ile 

“kısmen katılıyorum” cevabını vermiştir.  

“Probiyotik besinler hastalık yapıcı mikroorganizmaların gelişmesini engellemeye 

yardımcıdır?” sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında istatiksel olarak 

farklılık önemli bulunmuştur (p<0,05). Tablo 4.8. incelendiği zaman Sağlık Bilimleri 

Fakültesinde okuyan 76 öğrenci, Tıp Fakültesinde okuyan 65 öğrenci ve hem diş hem de 

veteriner fakültesinde okuyan 42 öğrencinin de probiyotik besinler hastalık yapıcı 

mikroorganizmaların gelişmesini engellemeye yardımcıdır görüşüne “katılıyorum” seçeneğini 

işaretlemişlerdir. “Probiyotikler; inflamatuvar bağırsak hastalığının tedavisinde rol oynar?” 

sorusu ile okunan bölüm arasındaki ilişki karşılaştırıldığında farklılık önemli bulunmuştur 

(p<0,05) (Tablo 4.8.). Bu soruya toplam 243 öğrenci “katılıyorum” cevabını vermiştir. Sağlık 

Bilimleri Fakültesi’nde okuyan 76 öğrenci, Tıp Fakültesi’nde okuyan 60 öğrenci ve Veteriner 

Fakültesi’nde okuyan 48 öğrencinin de probiyotikler; inflamatuvar bağırsak hastalığının 

tedavisinde rol oynar görüşüne “katılıyorum” seçeneğini işaretlemişlerdir. Özgül ve ark., (2020) 

tarafından sağlık personellerinin probiyotik besinler hakkında bilgi düzeyi ve tüketim 

durumlarının araştırıldığı bir çalışmada, katılımcıların %84’ü kabızlık, %60’ı ishal, %52’si 

şişkinlik ve hazımsızlık, %36’sı inflamatuar bağırsak hastalıkları, %28’si alerjiler ve bağışıklık 

sistemini güçlendirme, %4’ü ise kolesterol yüksekliğine faydalı olduğundan probiyotik ürün 
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tüketmeyi tercih ettiklerini belirtmişlerdir. Ayrıca, katılımcıların tamamı probiyotik ürün 

tüketmeyi çevresindekilere tavsiye ettiğini belirtmiştir. 

Literatürde yapılan çalışmaların büyük bir çoğunluğu probiyotiklerin hastalıkları 

üzerindeki etkisine yönelik araştırmalardır. Probiyotik hakkında bilgi düzeyleri, probiyotik 

besinler tüketim durumlarına yönelik yapılan araştırmalar yeterli sayıda bulunmamaktadır. 

Yapılan araştırmaların geneli incelendiğinde bilgi düzeyi ile tüketim durumları arasındaki ilişki 

doğru orantılı olsa da probiyotik besin tüketim durumları ve probiyotik besinler hakkında bilgi 

düzeyleri arasındaki ilişkiye yönelik daha kapsamlı araştırmalara gereksinim duyulmaktadır.  
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         6. SONUÇ VE ÖNERİLER 

 

Probiyotiklerle ilgili yapılan çalışmalar günümüzde giderek artmaktadır. 1947-2024 

yılları arasında PubMed’de 40.000’in üzerinde probiyotiklerle ilgili makale yayınlanmıştır. 

Fakat probiyotik bilgi düzeylerinin belirlenmesi ve probiyotik tüketim durumlarının 

incelenmesi amacıyla yapılan çalışmaların sonuçları farklılık göstermektedir.  

Probiyotik mikroorganizmaların sağlık üzerine olumlu etkilerini gösteren çalışmalar son 

yıllarda artmasına rağmen sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin %69,9’unun 

probiyotik terimi hakkında bilgisi bulunmaktadır. Ancak, probiyotik terimini bilerek 

farkındalık düzeyinin yüksek olması beklenen sağlık bilimleri öğrencilerinin bilgi düzeyinin 

“orta” seviyede olduğu görülmüştür. Probiyotik mikroorganizmalar hakkında bilgi düzeyinin 

orta seviyede olması öğrencilerin bu ürünler hakkında yeterli bilgiye sahip olmamasına, sağlık 

probleminin çözümünde nasıl kullanılacağını bilmemesine ve bu tarz probiyotik ürünleri 

kullanırken bilinç düzeyinin düşük olmasına neden olabilmektedir.   

“Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Sağlık Bilimleri Alanında Eğitim Gören Öğrencilerin 

Probiyotik Gıda Tüketim Tercihlerinin Belirlenmesi” başlıklı çalışmadan elde edilen veriler ve 

öneriler aşağıda özetlenmiştir.  

• Sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerden bu çalışmaya 271 kadın öğrenci, 

168 erkek öğrenci dâhil olmuştur. 

• Sağlık bilimleri alanında eğitim gören öğrencilerin %69,9’u probiyotik terimini 

bildiğini ifade ederken %5,9’u probiyotik terimini bilmediğini, %24,1 ile de kısmen 

bildiklerini belirtmişlerdir.  

• Öğrencilerin %46,5’i probiyotik besin tüketirken, %39,6’sı bazen tükettiğini, 

%13,9’unun ise tüketmediğini belirtmişlerdir.  

• Öğrencilerin büyük bir çoğunluğu %80,2 ile probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisinin 

olduğunu ifade etmektedirler.  

• Öğrencilerin %68,6’sı probiyotik gıda takviyesi (toz/tablet/şase) kullanmamaktadır. 

• Öğrencilerin %41,7’si probiyotik besin satın alırken besin içeriğine dikkat etmektedir. 

• Öğrencilerin büyük bir çoğunluğu %53,3 ile probiyotik besinlerden fayda gördüğünü 

düşünmektedir. Öğrencilerin %55,1 ile probiyotik besin fiyatlarının pahalı olduğunu 

belirtmişlerdir.  

• Öğrenciler %50,6 ile yoğurdu sık tükettiklerini, %54,9 ile ayranı sık tükettiklerini, kefiri 

%42,6 ile nadiren tükettiklerini, kımızı %92,9 ile hiç tüketmediklerini, peyniri ise 

%46,5 ile sık tükettiklerini belirtmişlerdir. 
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• Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri (%26,6) ve Tıp Fakültesi (%26,1) öğrencileri 

çoğunlukla probiyotik besin tüketmektedirler.  

• Probiyotik ürünlerin temin edildiği yerin sorulduğu anket sorusunda en yüksek 

%29.0’luk oran ile Sağlık Bilimleri Fakültesi öğrencileri eczaneden cevabını vermiştir. 

Bu sırayı %28,2 ile Tıp Fakültesi Öğrencileri takip etmiştir. İlgili soruda hiç aktardan 

temin etmeyen grup Eczacılık Fakültesi öğrencileri olmuştur.  

• Probiyotik besinler hastalık yapıcı mikroorganizmaların gelişmesini engellemeye 

yardımcıdır görüşüne Sağlık Bilimleri, Tıp, Diş Hekimliği, Veteriner ve Eczacılık 

Fakültesinde okuyan öğrencilerin büyük çoğunluğu katılıyorum seçeneğini 

işaretlemişlerdir.   

Probiyotik ve prebiyotiklerin yer aldığı fermente gıdalar/takviye ürünlerin tüketimi 

sayesinde mikrobiyota ile uyumu ve sağlık üzerine olan olumlu etkilerini anlamak için daha 

kapsamlı araştırmalara ihtiyaç bulunmaktadır. Nitekim probiyotikler birçok hastalığın 

önlenmesi veya iyileştirilmesinde fayda sağlayan ögelerdir. Yapılacak olan bilimsel 

çalışmaların probiyotik türlerinin bağırsaklarda kolonize olup olmadığını veya bunların yararlı 

etkileri olan geçici mikroorganizmalar olup olmadığını da belirlenmesi oldukça önemlidir.  

Probiyotik ürünlerin tedavi edici özelliklerinin yanı sıra, koruyucu etkilerinin olması 

nedeniyle tüketicilere önerilebilecek olan bu ürünlerin, diyetisyenler ve beslenme uzmanları 

başta olmak üzere, ilgili akademisyenler ve üretici firmalar tarafından halkı 

bilinçlendirmelerinin gerekli olduğu düşünülmektedir.  

Ailelerinden uzakta okuyan bu gençlerin, probiyotik ürünleri tanımaları ve tüketmeleri 

açısından bilinçlendirme çalışmaları, beslenme eğitimlerine ve farkındalıklarının artırılmasına 

önem verilmesi gerekmektedir. Ayrıca gençlerin sağlıklı beslenme alışkanlıklarının 

kazanılmasına yönelik bilgi, tutum ve farkındalık düzeylerinin yaşantılarına uyarlamalarının 

teşvik edilmesi önemlidir.  

Bu çalışma sonucunda katılımcıların probiyotik bilgi düzeyinin orta seviyede olması 

öğrencilerin probiyotiklerle ilgili daha çok eğitim almasını gerektirmektedir. Sağlık 

profesyonellerini yetiştiren sağlık bilimleri fakültelerinin eğitim müfredatlarına ‘fonksiyonel 

besinler ve probiyotikler’ ya da ‘probiyotik mikroorganizmalar’ şeklindeki derslerin fakülteler 

kapsamında seçmeli ders olarak açılması gerekmektedir. Lisans eğitim sürecinde seçmeli dersi 

aldıktan sonra gelecekteki danışan ya da hastalarına probiyotiklerle ile ilgili önerilerde 

bulunulması çok daha sağlıklı olacaktır.  
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Tüketicilerin probiyotik takviye kullanımına teşvik etmek amacıyla ürün ambalaj ve 

etiketinde bulunan bilimsel ifadelerle birlikte hangi sağlık sorununa etkili olduğu bilgisinin 

eklenmesi gerektiği düşünülmektedir. 

Probiyotik içeren besinlerin tüketimini artırmak amacıyla ürünlerin özellikle öğrenciler 

için daha ulaşabilir olması gerekmektedir. Okul kantinlerinde kefir, probiyotik yoğurt, 

probiyotik ayran vb. bulunmalı ve bu ürünlerin tüketimi teşvik edilmelidir.  

Özetle; sağlık bilimleri fakültesi öğrencilerinin gelecekteki danışan/hastalarına doğru 

tavsiyelerde bulunabilmeleri için probiyotikler hakkında geniş çaplı bilgiye sahip olması 

gerekmektedir. 

  



56 

 

       7. KAYNAKLAR 

 

1. Ababneh, M., Elrashed, N., & Al-Azayzih, A. (2020). Evaluation of Jordanian 

Healthcare Providers Knowledge, Attitudes, and Practice Patterns Towards 

Probiotics. Expert Review of Pharmacoeconomics & Outcomes Research, 20(1), 93-97. 

2. Ahn, S. I., Kim, M. S., Park, D. G., Han, B. K., & Kim, Y. J. (2023). Effects of Probiotics 

Administration on Lactose Intolerance in Adulthood: A Meta-Analysis. Journal of 

Dairy Science, 106(7): 4489-4501. 

3. Akalın, A. S., & Ünal, G. (2005). Probiyotikler ve Alerji. Gıda, 30(1): 43-48. 

4. Aliustaoğlu, M. (2009). Temel Kanser Fizyopatolojisi. Klinik Gelişim, 22(3): 46-49. 

5. Anukam, K. C., Osazuwa, E. O., & Reid, G. (2006). Knowledge of Probiotics by 

Nigerian Clinicians. International Journal of Probiotics and Prebiotics, 1(1): 57. 

6. Arpa Zemzemoğlu, T. E., Uludağ, E., & Sevda, U. (2019). Üniversite Öğrencilerinin 

Probiyotik Bilgi Düzeyi ve Tüketim Durumlarının Belirlenmesi. Gıda, 44(1): 118-130. 

7. Aslan, S., Kara, R., & Yaman, H. (2019). Probiyotik Ürünlerin Tüketim 

Alışkanlıklarının Belirlenmesi. Turkish Journal of Agriculture-Food Science and 

Technology, 7(6): 861-865. 

8. Aslantürk A. Yetişkin Bireylerin Probiyotik Besinler Hakkında Bilgi Düzeyleri ve 

Tüketim Durumlarının Belirlenmesi. Yüksek Lisans Tezi, Haliç Üniversitesi Lisansüstü 

Eğitim Enstitüsü, İstanbul, 2019, s. 63.  

9. Aydın M., Açıkgöz İ., Şimşek B. (2010) Isparta Süleyman Demirel Üniversitesi 

Öğrencilerinin Probiyotik Ürün Tüketimlerinin ve Probiyotik Kavramının Bilinme 

Düzeyinin Belirlenmesi. Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, 5(2): 1-6 

10. Aydın, İ., & Konuşkan, Z. G. (2022). Probiyotik Mikroorganizmaların Sağlık Üzerine 

Etkisi. Karya Journal of Health Science, 3(2): 161-166. 

11. Aydın, İ., Konuşkan, Z. G., & Ersoy, B. (2024). Yetişkin Bireylerin Probiyotik Besinler 

Hakkında Bilgi Düzeyleri ve Tüketim Durumlarının Belirlenmesi. Aydın 

Gastronomy, 8(1), 129-141. 

12. Balkış M. (2011) Lise Öğrencilerinin Beslenme Alışkanlıkları, Probiyotik Süt Ürünleri 

Tüketim Sıklıkları ve Bilgilerinin Belirlenmesi: Kulu Örneği. Selçuk Üniversitesi 

Çocuk Gelişimi ve Ev Ekonomisi Anabilim Dalı, Yüksek Lisans Tezi, Konya,  

13. Barat, A., & Özcan, T. (2016). Fermente Süt İçeceğinde Probiyotik Bakterilerin 

Gelişimi Üzerine Meyve İlavesinin Etkisi. Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi 

Dergisi, 53(3): 259-267. 



57 

 

14. Bermudez-Brito, M., Plaza-Díaz, J., Muñoz-Quezada, S., Gómez-Llorente, C., & Gil, 

A. (2012). Probiotic Mechanisms of Action. Annals of Nutrition and Metabolism, 61(2): 

160-174. 

15. Betz MV. (2011) Knowledge, Use And Perceptions of Probiotics and Prebiotics in Rush 

University Medical Center Patients. Rush University, Dissertations & Theses, United 

States. 

16. Betz, M., Uzueta, A., Rasmussen, H., Gregoire, M., Vanderwall, C., & Witowich, G. 

(2015). Knowledge, Use and Perceptions of Probiotics and Prebiotics in Hospitalised 

Patients. Nutrition & Dietetics, 72(3): 261-266.  

17. Bilginer, H., & Çetin, B. (2019). Probiyotikler ve Belirlenmelerinde Kullanılan in Vitro 

Testler. Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 50(3): 312-325. 

18. Bolla, P. A., Carasi, P., De Los Angeles Bolla, M., De Antoni, G. L., & De Los Angeles 

Serradell, M. (2013). Protective Effect of a Mixture of Kefir-isolated Lactic Acid 

Bacteria and Yeasts in a Hamster Model of Clostridium Difficile 

Infection. Anaerobe, 21: 28-33. 

19. Canbulat, Z. (2010). Lactobacillus rhamnosus Kültürü ile Probiyotik Yoğurt 

Uretimi (Master's thesis, Bursa Uludag University (Turkey)). 

20. Castagliuolo LM., Riegler MF., Valenick I., La Mont JT., Pathoulakis C., 1999. 

Saccharomyces boulardii; protease inhibits the effects of Clostridium difficile toxins A 

and B in human colonic mucosa. Infect. Immun., 67, 302-307. 

21. Ceyhan, N., & Halime, A. L. I. Ç. (2012). Bağırsak Mikroflorası ve Probiyotikler. Türk 

Bilimsel Derlemeler Dergisi, (1): 107-113. 

22. Chmielewska, A., & Szajewska, H. (2010). Systematic Review of Randomised 

Controlled Trials: Probiotics for Functional Constipation. World Journal of 

Gastroenterology, 16(1): 69. 

23. Choi, S. B., Lew, L. C., Yeo, S. K., Nair Parvathy, S., & Liong, M. T. (2015). Probiotics 

and the BSH-Related Cholesterol Lowering Mechanism: A Jekyll and Hyde 

Scenario. Critical Reviews in Biotechnology, 35(3): 392-401. 

24. Çeltik, C., Tayfun, K., & Müslümanoğlu, A. Y. (2022). Simbiyotik Özellikli 

Gıdalar. Bütünleyici ve Anadolu Tıbbı Dergisi, 3(2): 3-12.  

25. Çetindağ Çiltaş, A., Yılmaz, A., Yıldız, E., & Tuğut, N. (2022). Öğrenci Hemşirelerin 

Probiyotik Ürünler Hakkındaki Bilgi Düzeylerinin ve Probiyotik Besin Tüketme 

Durumlarının Belirlenmesi. Fırat Üniversitesi Sağlık Bilimleri Tıp Dergisi, 36(1): 1-6.  



58 

 

26. Derin, D. Ö., & Keskin, S. (2013). Gıda Mühendisliği Öğrencilerinin Probiyotik Ürün 

Tüketim Durumlarının Belirlenmesi: Ege Üniversitesi Örneği. Gıda, 38(4): 215-222. 

27. Dimidi, E., Christodoulides, S., Scott, S. M., & Whelan, K. (2017). Mechanisms of 

Action of Probiotics and the Gastrointestinal Microbiota on Gut Motility and 

Constipation. Advances in Nutrition, 8(3): 484-494. 

28. Dong, Y., Li, M., & Yue, X. (2024). Current Research on Probiotics and Fermented 

Products. Foods, 13(9): 1406. 

29. Dos Santos, I. R. O., De Albuquerque, C. A. R., De Menezes, G. B. L., & Ferreira, A. 

J. F. (2019). Efeitos Dos Probióticos Nas Dislipidemias: A Scoping Review/Effects of 

Probiotics on Dislipidemias: A Scoping Review. Brazilian Journal of 

Development, 5(11): 27672-27687. 

30. Duygu, A. L. P. & Ertürkmen, P. (2017). Probiyotik Olarak Kullanılan Lactobacillus 

Spp. Suşlarının Kolesterol Düşürücü Etkileri ve Olası Mekanizmalar. Mehmet Akif 

Ersoy Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, 8(1): 108-113. 

31. Ergönül, B. 2009. Farklı probiyotik kültürler kullanarak hindi sucuğu üretimi ve kalite 

üzerine etkileri. Doktora Tezi, Celal Bayar  Üniversitesi,  Fen  Bilimleri  Enstitüsü,  Gıda 

Mühendisliği A.B.D., Manisa. 

32. Fijan, S. (2014). Microorganisms With Claimed Probiotic Properties: An Overview of 

Recent Literature. International Journal of Environmental Research and Public 

Health, 11(5): 4745-4767. 

33. Fisberg, M., & Machado, R. (2015). History of Yogurt and Current Patterns of 

Consumption. Nutrition Reviews, 73(Suppl_1): 4-7.4 

34. Gadelha, C. J. M. U., & Bezerra, A. N. (2019). Effects of Probiotics on The Lipid 

Profile: Systematic Review. Jornal Vascular Brasileiro, 18. 

35. Gasbarrini, G., Bonvicini, F., & Gramenzi, A. (2016). Probiotics History. Journal of 

Clinical Gastroenterology, 50, S116-S119. 

36. Guarino, A., Guandalini, S., & Vecchio, A. L. (2015). Probiotics for Prevention and 

Treatment of Diarrhea. Journal of Clinical Gastroenterology, 49, S37-S45. 

37. Guerin-Danan C., Chabenet C., Pedone C., Po-pot F., 1998. Milk fermented with yogurt 

cultures and lactobacillus casei compared with yogurt and gelled milk influence on 

intestinal microflora in healthy infants. J. Clin. Nutr., 67, 111-117 

38. Guzel-Seydim, Z. B., Kok-Tas, T., Greene, A. K., & Seydim, A. C. (2011). Functional 

Properties of Kefir. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 51(3): 261-268. 



59 

 

39. Gülbandılar, A., Mehtap, O. K. U. R., & Dönmez, M. (2017). Fonksiyonel Gıda Olarak 

Kullanılan Probiyotikler ve Özellikleri. Türk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 10(1): 44-

47. 

40. Hacıoğlu G., Kurt G. (2012) Tüketicilerin Fonksiyonel Gıdalara Yönelik Farkındalığı, 

Kabulü ve Tutumları: İzmir İli Örneği. Business and Economics Research Journal 3(1): 

161-171 

41. Heczko PB., Strus M., Kochan P., 2006. Critical evaluation of probiotic activity and 

lactic acid bacteria and their effects. J. Physiol. Pharm., 57 (Suppl 9), 5-12. 

42. Hemaiswarya, S., Raja, R., Ravikumar, R., & Carvalho, I. S. (2013). Mechanism of 

action of probiotics. Brazilian archives of Biology and technology, 56, 113-119. 

43. Holzapfel, W. H., Haberer, P., Geisen, R., Björkroth, J., & Schillinger, U. (2001). 

Taxonomy and Important Features of Probiotic Microorganisms in Food and 

Nutrition. The American Journal of Clinical Nutrition, 73(2): 365s-373s. 

44. Horasan, B. (2021). Pamukkale Üniversitesi Öğrencilerinde Probiyotik Besinler 

Hakkında Bilgi Düzeyi ve Tutumlarının Belirlenmesi‖, (Yüksek Lisans Tezi), Beslenme 

ve Diyetetik Anabilim Dalı, Pamukkale Üniversitesi. 

45. Horasan, B., Sevinç, Ö., & Çelikyürek, N. A. (2021). Üniversite Öğrencilerinin 

Probiyotik Bilgi Düzeyi ve Tüketim Durumlarının Belirlenmesi. Avrupa Bilim ve 

Teknoloji Dergisi, (31): 446-453. 

46. Hutkins, R. W. Krumbeck, J. A., Bindels, L. B., Cani, P. D., Fahey Jr, G., Goh, Y. J., ... 

& Sanders, M. E. (2016). Prebiotics: Why Definitions Matter. Current Opinion in 

Biotechnology, 37: 1-7. 

47. Islam, S. U. (2016). Clinical Uses of Probiotics. Medicine, 95(5). 

48. Kağan, D. A., Özlü, T., & Yurttaş, H. (2019). Yetişkin Bireylerin Probiyotik Gıdaları 

Bilme ve Tüketme Durumları Üzerine Bir Araştırma. Avrupa Bilim ve Teknoloji 

Dergisi, (17): 556-563. 

49. Kahraman, M., & Karahan, A. G. (2018). Probiyotiklerin Tümör Baskılayıcı 

Etkileri. Türk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 75(4): 421-442. 

50. Kalfazade, M., & Özdemir, K. S. (2023) Probiyotiklerin Mikroenkapsülasyonunda 

Kullanılan Yöntemler ve Gıda Teknolojisinde Uygulamaları. Gıda, 48(6): 1143-1159. 

51. Kandati, K., Belagal, P., Nannepaga, J. S., & Viswanath, B. (2022). Role of Probiotics 

in The Management of Cervical Cancer: An Update. Clinical Nutrition ESPEN, 48, 5-

16. 



60 

 

52. Karaman, Ö. (2017). Alerjik Hastalıklarda Mikrobiyotanın Önemi. Klinik Tıp Pediatri 

Dergisi, 9(2): 69-73. 

53. Kim HK, Kim SH, Jang CS, Kim SI, Kweon CO, Kim BW, Et Al. (2018). The 

Combined Effects of Yogurt and Exercise in Healthy Adults: Implications For 

Biomarkers of Depression and Cardiovascular Diseases. Food Science and Nutrition, 

6(7): 1968-74. 

54. Kim, S. K., Guevarra, R. B., Kim, Y. T., Kwon, J., Kim, H., Cho, J. H., ... & Lee, J. H. 

(2019). Role of probiotics in human gut microbiome-associated diseases. Journal of 

microbiology and biotechnology, 29(9): 1335-1340. 

55. Kisan, B. S., Kumar, R., Ashok, S. P., & Sangita, G. (2019). Probiotic Foods For Human 

Health: A Review. Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry, 8(3): 967-971. 

56. Koçak, Y., Fındık, A., & Çiftçi, A. (2016). Probiyotikler: Genel Özellikleri ve 

Güvenilirlikleri. Etlik Veteriner Mikrobiyoloji Dergisi, 27(2): 118-122. 

57. Küçük, S. C. & Yibar, A. (2021). Postmenopozal Kadınların Probiyotikler Hakkındaki 

Bilgi Düzeylerinin ve Tüketim Durumlarının Belirlenmesi, Journal of Research 

Veterinary Medicine, 40(2): 125-130.  

58. Kürekci, C., Sahin, S., Iwan, E., Kwit, R., Bomba, A., & Wasyl, D. (2021). Whole-

Genome Sequence Analysis of Salmonella Infantis Isolated From Raw Chicken Meat 

Samples and Insights Into Pesı-Like Megaplasmid. International Journal of Food 

Microbiology, 337, 108956. 

59. Latif, A., Shehzad, A., Niazi, S., Zahid, A., Ashraf, W., Iqbal, M. W., ... & Korma, S. 

A. (2023). Probiotics: Mechanism of Action, Health Benefits and Their Application in 

Food Industries. Frontiers in Microbiology, 14, 1216674. 

60. Lollo, P. C. B., de Moura, C. S., Morato, P. N., Cruz, A. G., de Freitas Castro, W., 

Betim, C. B., ... & Amaya-Farfan, J. (2013). Probiotic yogurt offers higher immune-

protection than probiotic whey beverage. Food Research International, 54(1): 118-124. 

61. Lopez-Siles, M., Duncan, S. H., Garcia-Gil, L. J., & Martinez-Medina, M. (2017). 

Faecalibacterium Prausnitzii: From Microbiology to Diagnostics and Prognostics. The 

ISME Journal, 11(4): 841-852. 

62. Low, C. X., Tan, L. T. H., Ab Mutalib, N. S., Pusparajah, P., Goh, B. H., Chan, K. G., 

... & Lee, L. H. (2021). Unveiling the impact of antibiotics and alternative methods for 

animal husbandry: A review. Antibiotics, 10(5), 578. 

63. Machado, D. F., Ferreira, C. L. L., Costa, N. M. B., & Oliveira, T. T. D. (2003). Efeito 

De Probiótico Na Modulação Dos Níveis De Colesterol Sérico E No Peso Do Fígado 



61 

 

De Ratos Alimentados Com Dieta Rica Em Colesterol E Ácido Cólico. Food Science 

And Technology, 23: 270-275. 

64. Machado, D. F., Ferreira, C. L. L., Costa, N. M. B., & Oliveira, T. T. D. (2003). Efeito 

De Probiótico Na Modulação Dos Níveis De Colesterol Sérico E No Peso Do Fígado 

De Ratos Alimentados Com Dieta Rica Em Colesterol E Ácido Cólico. Food Science 

And Technology, 23, 270-275. 

65. Maftei, N. M., Raileanu, C. R., Balta, A. A., Ambrose, L., Boev, M., Marin, D. B., & 

Lisa, E. L. (2024). The Potential Impact of Probiotics on Human Health: An Update on 

Their Health-Promoting Properties. Microorganisms, 12(2): 234. 

66. Markowiak, P., & Śliżewska, K. (2017). Effects of Probiotics, Prebiotics, and 

Synbiotics on Human Health. Nutrients, 9(9): 1021. 

67. Martinez, R. C. R., Bedani, R., & Saad, S. M. I. (2015). Scientific Evidence for Health 

Effects Attributed to the Consumption of Probiotics and Prebiotics: An Update for 

Current Perspectives and Future Challenges. British Journal of Nutrition, 114(12): 

1993-2015. 

68. Mathieu F., Sudirman I., Rekhif N., 1993. Mesenterocin 52, a bacteriocin produced by 

Leuconostoc Mesenteroides Ssp. Mesenteroides Fr 52. J. Appl. Bacteriol., 74, 372- 379. 

69. Nyanzi, R., Jooste, P. J., & Buys, E. M. (2021). Invited review: Probiotic yogurt quality 

criteria, regulatory framework, clinical evidence, and analytical aspects. Journal of 

Dairy Science, 104(1): 1-19.  

70. Oak, S. J., & Jha, R. (2019). The Effects of Probiotics in Lactose İntolerance: A 

Systematic Review. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 59(11): 1675-

1683. 

71. Oğuzhan, P., Yangılar, F., & Çelġk, P. (2014). Eşsiz Bir İçeceğimiz: Kımız. Erzincan 

University Journal of Science and Technology, 6(1): 223-234. 

72. Ooi, S. L., Correa, D., & Pak, S. C. (2019). Probiotics, Prebiotics, and Low FODMAP 

Diet For Irritable Bowel Syndrome–What is the Current Evidence?. Complementary 

Therapies in Medicine, 43: 73-80. 

73. Ouwehand, A. C., Donglian, C., Weijian, X., Stewart, M., Ni, J., Stewart, T., & Miller, 

L. E. (2014). Probiotics Reduce Symptoms of Antibiotic Use in a Hospital Setting: A 

Randomized Dose Response Study. Vaccine, 32(4): 458-463. 

74. Ouwehand, A. C., Forssten, S., Hibberd, A. A., Lyra, A., & Stahl, B. (2016). Probiotic 

Approach to Prevent Antibiotic Resistance. Annals of Medicine, 48(4): 246-255. 



62 

 

75. Özden, A. (2005). Gastro-İntestinal Sistem ve Probiyotik-Prebiyotik 

Synbiyotik. Güncel Gastroenteroloji, 9(3): 124-133. 

76. Özden, A. (2006). Sağlıklı Yaşam için Yararlı Dost Bakteriler. Türk Gastroentoloji 

Vakfı Yayınları, Ankara. 

77. Özgül, A. A., Bozat, C., Seziş, M., Badur, Y., Özcan, Ö. Ö., Sarıyer, E. T., ... & Karahan, 

M. (2020). Çalışma Hayatındaki Bireylerin Probiyotik Besinler Hakkındaki Bilgi 

Düzeyi ve Tüketim Durumlarının Belirlenmesi. İstanbul Gelişim Üniversitesi Sağlık 

Bilimleri Dergisi, (12): 365-378. 

78. Öztürk ME. (2018) Kadınların Probiyotik Besinler Hakkında Bilgi Düzeyleri ve 

Tüketim Durumlarının Değerlendirilmesi. Okan Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü, 

Yüksek Lisans Tezi İstanbul. 

79.   Palamutoğlu, R., & Kasnak, C. (2014). Fermente et ürünleri üretiminde probiyotik 

kullanımı. Turkish Journal Of Agriculture-Food Science And Technology, 2(5), 208-

213. 

80. Pehlivan, B. (2020). Yetişkin Bireylerin Probiyotik Besinleri Tüketim Sıklıklarının ve 

Bilgi Düzeylerinin Belirlenmesi. Bilimsel Tamamlayıcı Tıp Regülasyon ve Nöral Terapi 

Dergisi, 14(3): 69-79. 

81. Plaza-Diaz, J., Ruiz-Ojeda, F. J., Gil-Campos, M., & Gil, A. (2019). Mechanisms of 

Action of Probiotics. Advances in Nutrition, 10, S49-S66.  

82. Plessas, S., Nouska, C., Mantzourani, I., Kourkoutas, Y., Alexopoulos, A., & 

Bezirtzoglou, E. (2016). Microbiological Exploration of Different Types of Kefir 

Grains. Fermentation, 3(1): 1. 

83. Reid, G., Kim, S. O., & Köhler, G. A. (2006). Selecting, Testing and Understanding 

Probiotic Microorganisms. FEMS Immunology & Medical Microbiology, 46(2): 149-

157.  

84. Saavedra, J. (2000). Probiotics And İnfectious Diarrhea. The American Journal of 

Gastroenterology, 95(1): S16-S18. 

85. Sahin, S (2020). Determination of the Ciprofloxacin-Resistant Escherichia Coli Isolated 

From Chicken Meat in Turkey. Journal of the Hellenic Veterinary Medical 

Society, 71(3): 2291-2300. 

86. Sahin, S., Mogulkoc, M. N., & Kürekci, C. (2022). Disinfectant and Heavy Metal 

Resistance Profiles in Extended Spectrum Β-Lactamase (ESBL) Producing Escherichia 

Coli Isolates from Chicken Meat Samples. International Journal of Food 

Microbiology, 377, 109831. 



63 

 

87. Salman, K. H., Mehany, T., Zaki, K. G., & Al-Doury, M. K. (2024). Development of 

functional probiotic yogurt from buffalo milk supplemented with red beetroot (Beta 

vulgaris L.) as an antioxidant, natural colorant, and starter growth stimulant. Food 

Chemistry Advances, 5, 100776. 

88. Sanders, M. E., Heimbach, J. T., Pot, B., Tancredi, D. J., Lenoir-Wijnkoop, I., 

Lähteenmäki-Uutela, A., ... & Bañares, S. (2011). Health Claims Substantiation for 

Probiotic and Prebiotic Products. 

89. Sanders, M.E. and Veld, J.H. 1999. Bringing a probioticcontaining functional food to 

the market: microbiological, product, regulatory and labelling issues. Antonie van 

Leeenhoek. (76), 293-315. 

90. Schiller, L. R. (2012). Definitions, Pathophysiology, and Evaluation of Chronic 

Diarrhoea. Best Practice & Research Clinical Gastroenterology, 26(5): 551-562. 

91. Sezen, A. G. (2013). Prebiyotik, Probiyotik ve Sinbiyotiklerin İnsan ve Hayvan Sağlığı 

Üzerine Etkileri. Atatürk Üniversitesi Veteriner Bilimleri Dergisi, 8(3): 248-258. 

92. Shan, K., Yao, Y., Wang, J., Zhou, T., Zeng, X., Zhang, M., ... & Li, C. (2023). Effect 

of probiotic Bacillus cereus DM423 on the flavor formation of fermented sausage. Food 

Research International, 172, 113210. 

93. Staniszewski, A., & Kordowska-Wiater, M. (2021). Probiotic and Potentially Probiotic 

Yeasts-Characteristics and Food Application. Foods, 10(6): 1306. 

94. Sümbülüoğlu K., & Sümbülüoğlu, V. (2008). Biyoistatistik. Hatipoğlu Yayınevi, 

Ankara. 

95. Taşdemir, A. (2017). Probiyotikler, Prebiyotikler, Sinbiyotikler. Sağlık Akademisi 

Kastamonu, 2(1): 71-88. 

96. TGK, (2017). Türk Gıda Kodeksi, Beslenme ve Sağlık Beyanları Yönetmeliği.. 

97. TGK, (2022). Türk Gıda Kodeksi, Fermente Süt Ürünleri Tebliği (Tebliğ no: 2022/44).  

98. Tsai, Y. L., Lin, T. L., Chang, C. J., Wu, T. R., Lai, W. F., Lu, C. C., & Lai, H. C. 

(2019). Probiotics, Prebiotics and Amelioration of Diseases. Journal of Biomedical 

Science, 26(1): 1-8. 

99. Uymaz, B. (2010). Probiyotikler ve Kullanım Alanları. Pamukkale University Journal 

of Engineering Sciences, 16(1). 

100. Van Zyl, W. F., Deane, S. M., & Dicks, L. M. (2020). Molecular Insights into 

Probiotic Mechanisms of Action Employed Against Intestinal Pathogenic Bacteria. Gut 

Microbes, 12(1): 1831339. 



64 

 

101. Wilkins, T., & Sequoia, J. (2017). Probiotics for Gastrointestinal Conditions: A 

Summary Of The Evidence. American Family Physician, 96(3): 170-178. 

102. Williams, N. T. (2010). Probiotics. American Journal of Health-System 

Pharmacy, 67(6): 449-458. 

103. Wojtyniak, K., & Szajewska, H. (2017). Systematic Review: Probiotics for 

Functional Constipation in Children. European Journal of Pediatrics, 176: 1155-1162. 

104. Yabancı, N., & Şimşek, I. (2007). Üniversite Öğrencilerinin Probiyotik Ürün Tüketim 

Durumları. TSK Koruyucu Hekimlik Bülteni, 6(6): 449-454. 

105. Yurttaş, M., & Yılmaz, A. (2017). Sağlık Yüksekokulu Öğrencilerinin Probiyotik 

Ürünler Hakkında Bilgi Düzeyinin ve Tüketim Durumunun Belirlenmesi. Gümüşhane 

Üniversitesi Sağlık Bilimleri Dergisi, 6(2), 64-69. 

106. Zaib, S., Hayat, A., & Khan, I. (2024). Probiotics and Their Beneficial Health 

Effects. Mini Reviews in Medicinal Chemistry, 24(1): 110-125. 

107. Zawistowska-Rojek, A., & Tyski, S. (2018). Are Probiotic Really Safe for 

Humans, Polish Journal of Microbiology, 67(3): 251-258. 

108. Zendeboodi, F., Khorshidian, N., Mortazavian, A. M., & da Cruz, A. G. (2020). 

Probiotic: conceptualization from a new approach. Current Opinion in Food 

Science, 32: 103-123. 

109. Zhang, C., Jiang, J., Tian, F., Zhao, J., Zhang, H., Zhai, Q., & Chen, W. (2020). 

Meta-Analysis of Randomized Controlled Trials of the Effects of Probiotics on 

Functional Constipation in Adults. Clinical Nutrition, 39(10):2960-2969. 

110. Żółkiewicz, J., Marzec, A., Ruszczyński, M., & Feleszko, W. (2020). 

Postbiotics-A Step Beyond Pre-And Probiotics. Nutrients, 12(8): 2189.    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 

 

         8. EKLER  

 

EK-1: Anket Formu  

 
 

Sağlık Bilimleri Alanında Eğitim Gören Üniversite Öğrencilerinin 

Probiyotik Gıda Tüketim Tercihlerinin Belirlenmesi 

 

Değerli katılımcı;  

''Sağlık Bilimleri Alanında Eğitim Gören Üniversite Öğrencilerinin Probiyotik Gıda 

Tüketim Tercihlerinin Belirlenmesi'' başlıklı anket çalışması Sivas Cumhuriyet 

Üniversitesi Sağlık Bilimleri alanında okuyan öğrencilerin konu ile ilgili görüşlerini 

belirlemek amacıyla planlanmıştır. Çalışma, Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Veteriner 

Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı'nda eğitim alan Yüksek Lisans 

Öğrencisi Hayrunisa KOYUN tarafından, Doç. Dr. Seyda ŞAHİN danışmanlığında 

yürütülmektedir.  

Hazırladığımız anket formu araştırma örneklemimizde aynı özelliğe sahip bir grup 

bireye uygulanacak ön uygulaması yapılmış ve soruları herkes tarafından anlaşıldığı 

saptanmıştır. Bu çalışmaya katılım gönüllülük esasına dayanmakta olup, anketi 

cevaplama süresi ortalama 12 dakikadır.  Çalışmada elde edilen veriler yalnızca bilimsel 

amaçlı olarak kullanılacak ve cevaplarınız gizli tutulacaktır. Katkılarınız için teşekkür 

ederim.  

Konu ile alakalı sorularınız için hayrunisakoyunn@hotmail.com adresinden iletişime 

geçebilirsiniz. 

* Zorunlu soruyu belirtir 

1. Cinsiyet * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Kadın 

Erkek 
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2. Yaş * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

18-21 

22-24 

25-29 

30 ve üzeri 

3. Boy (cm) * 

 

4. Ağırlık (kg) * 

 

5. Hangi bölümde okuyorsunuz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Tıp fakültesi 

Veteriner fakültesi 

Diş hekimliği 

Eczacılık 

Sağlık bilimleri fakültesi 

6. Ailenin maddi durumu * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Düşük 

Orta 

Yüksek 
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7. Hekim tarafından tanısı konulmuş herhangi bir sağlık sorununuz var mı? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Probiyotik Besinlere İlişkin Bilgiler 

8. Probiyotik teriminin ne olduğunu biliyor musunuz? * Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Kısmen 

9. Evet ise; probiyotik bilgi düzeyinizin seviyesi nedir? 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Düşük 

Orta 

Yüksek 

10. Probiyotik besin tüketiyor musunuz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Bazen 
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11. Cevabınız evet ise tüketimde neyin etkisi var?   

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Reklamlar 

Sağlık sorunları 

Tavsiye (doktor, diyetisyen, eczacı vb.) 

Aile, arkadaş vb. 

12. Probiyotik gıdaları nereden temin ediyorsunuz * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Eczane 

İnternet 

Market 

Aktar 

13. Probiyotiklerin sağlık üzerinde etkisi var mıdır? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Kısmen 

14. Probiyotik gıda takviyesi(toz/tablet/saşe) kullanıyor musunuz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Ara sıra 
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15. Probiyotik besin satın alırken nelere dikkat edersiniz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Fiyat 

Marka 

Besin içeriği 

Görünüş 

Hepsi 

16. Probiyotik besinlerden fayda gördüğünüzü düşünüyor musunuz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Evet 

Hayır 

Kısmen 

17. Probiyotik besin fiyatları hakkında ne düşünüyorsunuz? * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Uygun 

Pahalı 

Çok pahalı 

Bilgim yok 
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Öğrencilerin Probiyotik Ürünleri Tüketme Nedenleri 

18. Probiyotikler, yeterli miktarda * 

alındığı zaman sağlığa yararlı etkiler 

sağlayan, canlı 

mikroorganizmalardır. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

19. Yeterli probiyotik kullanımı sindirim * sisteminin düzenlenmesine katkı sağlar. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

20. Probiyotik besinler bağışıklık * sisteminin güçlenmesine yardımcıdır. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 
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21. Probiyotik besinler kanseri * önlemeye yardımcıdır. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

22. Probiyotikler; kolesterol düzeyinde * azalmaya yardımcı olur. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

23. Probiyotiklerin diyare (ishal) * üzerinde tedavi edici etkileri vardır. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

24. Probiyotikler; kilo vermeye yardımcı * besinlerdir. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 
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25. Probiyotikler; çeşitli alerjik hastalıklar üzerinde olumlu etkileri vardır. * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

26. Probiyotik besinler hastalık yapıcı * mikroorganizmaların gelişmesini engellemeye 

yardımcıdır. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 

27. Probiyotikler; inflamatuvar bağırsak * hastalığının tedavisinde rol oynar. 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Katılıyorum 

Katılmıyorum 

Bilmiyorum 

Kısmen Katılıyorum 
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Öğrencilerin probiyotik içeren besin ve besin desteği kullanım sıklıkları   

28. Yoğurt * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 

29. Ayran * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 

30. Kefir * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 
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31. Kımız * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 

32. Peynir * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 

33. Probiyotikli Süt * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 

34. Probiyotikli Yoğurt * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 
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35. Tarhana * 

Yalnızca bir şıkkı işaretleyin. 

Çok sık 

Sık 

Nadiren 

Hiç 
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EK-2: ANKET UYGULAMA İZNİ  
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             EK-3: ETİK KURUL KARARI  
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