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Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi ve Yildiz Teknik Universitesi
Kimya-Metalurji Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimlerinin ortaklasa gergeklestirdigi Tiirkiye 1.
Gida Mikrobiyolojisi Kongresi 13-16 Eyliil tarihleri arasinda Atatiirk Universitesi Nenehatun Kiiltiir
Merkezinde gerceklestirilmistir.

Kongrede acilis konusmalar1 ve bilimsel oturumlar, gida islemedeki yeni trendler, gida giivenligi
ve kalitesine yonelik yenilik¢i yaklasimlar ve mikrobiyolojik analizler i¢in yeni yontemler de dahil
olmak tizere bir¢ok konu tartisilmistir.

Tirkiye 1. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi, yeni teknolojiyi, yeni {irtinleri ve sektOriiniiziin
sunabilecegi hizmetleri genis bir uluslararas: izleyici kitlesine sergilemek icin disiplinler aras: bir
sekilde tasarlanmis, benzersiz ve heyecan verici firsatlar sunmustur.

Kongrede, tilkemizde gida mikrobiyolojisi alaninda ¢alisan se¢kin bilim insanlarinin yani sira Tarim
ve Orman Bakanligi, Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii ve TAGEM gibi 6nemli kamu kurumlar:
da st diizeyde temsil edilmistir.

Yiiz ytize gergeklestirilen kongrede tiniversite, bakanlik ve 6zel sektor ¢alisanlar: bir araya gelerek
sorun ve ¢oziimlerin degerlendirilebilecegi bilimsel bir ortam olusturmustur. Kongrede 44 sozlii, 54
poster sunumu gergeklesmis, Tiirkiye'nin dort biryanindan 3001 askin bilim insani katilim
saglamstir.

Kongrenin gerceklestirilmesinde sponsor olarak katki saglayan tilkemizin gida ve mikrobiyoloji
alanlarinin dnemli firmalarina (Ulker, Eris Nudo, Eti, Bor Seker, Ant Teknik, Info Endiistri, Bioneks,
Bee’o Propolis, Dogadan, Caykur) tesekkiirii borg biliriz. S6z konusu firmalar kongremize sadece
sponsor olarak desteklemekle kalmamis, ayni zamanda arastirma personelleri ve tiist diizey
yoneticileri ile de katilim saglamiglardar.

Gida mikrobiyolojisi alaninda arastirma yapan bilim insanlarmin organize olarak benzeri bilimsel
toplantilar1 sonraki yillarda diizenli olarak gergeklestirmeleri en biiytiik dilegimizdir.

Prof. Dr. Muhammet ARICI Prof. Dr. Biilent CETIN

Yildiz Teknik Universitesi Atatiirk Universitesi
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Prof. Dr. Mehmet INAN

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii

Gida Endiistrisinde Mikrobiyal Enzimler ve Gida
Endiistrisinde Uygulamalar:

Prof. Dr. Hami ALPAS
Orta Dogu Teknik Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii

Yeni Gida Isleme Teknolojileri ile Gelecekte Mikrobiyal Gida Giivenligi




KONGRE BILIMSEL PROGRAMI*

*Tiirkiye 1. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi Bildiri Sunumlar: Tek Salonda (Nenehatun Kiiltiir Merkezi Ana Salonu)
Yapilacaktr.

Kayit iglemleri: 13 Eyliil 2023, Carsamba 08:30 — 17:00

Saygi Durusu ve Istiklal Marst
Prof. Dr. Muhammet ARICI - Yildiz Teknik Universitesi- Kongre Es Bagkant

09:00 Actlt Prof. Dr. Biilent CETIN - Atatiirk Universitesi- Kongre Es Baskant
- s Ramazan BULBUL - TOB-TAGEM, Hayvan Saglhig1 Gida-Yem Arastirmalart Daire
Konusmalari
10:30 Baskani

Sedat ILDIZ - TOB- Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Genel Miidiir Yardimcis1
Prof. Dr. Omer COMAKLI - Atatiirk Universitesi Rektorii

13 Eyliil 2023, Carsamba
Oturum Baskani: Prof. Dr. Mustafa SENGUL, Atatiirk Universitesi
10:30 Aclis Davetli Konugmaci- Prof. Dr. Hami ALPAS, Orta Dogu Teknik Universitesi
11:30 Oturumu Yeni Gida Teknolojileri ile Gelecekte Mikrobiyal Gida Giivenligi
Ogle Arasi 11:30-14:00 (Serbest Zaman ve Ogle Yemegi)
13 Eyliil 2023, Carsamba
Oturum Baskani: Prof. Dr. Miikerrem KAYA, Atatiirk Universitesi
Yunus Emre TUNCIL
14:00-14:20
Diyet, Kalin Bagirsak Mikrobiyotasi ve Saglik
14:20-14:35 | Hiimeyra ISPIRLI ve Enes DERTLI
) ) Yeni Nesil Probiyotiklerin Onciisii: Akkermansia muciniphila
Emine BEZIRCI, Filiz ALEMDAR, Selma CAKMAKOGLU, Enes DERTLI, Osman
14:35-14:50 SAGDIC, Muhammet ARICI ve Mustafa TURKER
' ' Yogurt Starter Kiiltiirii: Streptococcus thermophilus Uretiminde Fermantasyon
1. Oturum: . .
Parametrelerinin Incelenmesi
14:00-15:30

Hatice Aybiike KARAOGLAN

14:50-15:05 | Bitki Bazli Fermente Uriinlerin Biyoyararhligt Uzerine Laktik Asit
Bakterilerinin Etkisi

Biilent CETIN ve Haktan AKTAS

15:05-15:20 .
Yogurt Bakterilerinin Probiyotik Ozellikleri
15:20-15:50 Bioneks® Bioteknoloji (Sevgi Erdogan

Uriinlerde ve Yontemlerde Evrim : Kromojenik Cag
CAY ARASI ve POSTER SUNUMU (15:20-16:00)
(ID4, ID5, 1ID8, ID13, ID14, ID16, ID17, ID18, ID108)

Degerli Misafirlerimiz gezi organizasyonlar1 Cemre Tur Turizm Tasimacilik ve Seyahat Acentasi tarafindan
planlanacaktir. Kayit islemleri, 6demeler ve detaylar icin Kongre alanindaki Cemre Tur standindan bilgi
alimiz.
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13 Eyliil 2023, Carsamba
Oturum Bagkani: Dr. Ahmet GORGULU, Eti Gida

16:00-16:2(

Meltem CELIKDEMIR
Salmonella spp. Analizinde Alternatif Hizl1 Bir Yontem

Ozan GURBUZ, Hilal SEZER DEMIREGEN, Elif YILDIZ ve Giilsah OZCAN SINIR

16:20-16:35 Kombu Cay1 Uretiminde Fermentasyon Tipleri
Dicle Dilara AKPINAR, Ozge TASTAN, Kiibra SAGLAM, Omer SIMSEK ve
16:35-16:50 Taner BAYSAL )
2. Oturum: Vurgulu Isik Uygulamasimin Tava Ekmeginde Kiiflenme ve Kalite Ozellikleri
16:00-17:30 Uzerine Etkileri
16:50-17:05 Yusuf ESEN ve Pmar SEKERCI KELES
Sularda Legionella pneumophila Sorunu ve Miicadele Yontemleri
17:05-17:00 | Kader KORKMAZ ve Enes DERTLI
Su Kefirinin Sindirim Sistemine Etkileri: Prebiyotik ve Probiyotik Etkilesimleri
17:20-17:30 Sefa ISIK ve Biilent CETIN )
Alicyclobacillus acidoterrestris ve Meyve Suyu Endiistrisinde Onemi
17:30-17:40 Hafsa KADIROGLU ve Biilent CETIN )
Yeni Bir Probiyotik Olarak Akkermansia Muciniphila ve Saglik Uzerine Etkileri
GALA YEMEGI (19:00-21:00)
14 Eyliil 2023, Persembe
Oturum Bagkani: Prof. Dr. Hasan YETIM, Istanbul Sabahattin Zaim
09:00{ Davetli Konusmaci- Prof. Dr. Mehmet INAN, Akdeniz Universitesi
09:2( Gida Endiistrisinde Mikrobiyal Enzimler ve Gida Endiistrisinde Uygulamalar
Memnune SENGUL ve Nursa¢ AKYOL KUYUCUOGLU
09:20-00:35 l?uzz Tropikal ve Subtropikal Meyvelerin (Kudret Nari, Pitaya, Kamkaf, Hint
Inciri ve Trabzon Hurmasi) Antimikrobiyal Aktiviteleri ile Saglhik Uzerine
Etkileri
Burcu AYDOGAN COSKUN, flkay EROL, Murat ATALAY, Ahmet DEMIROGLU, Ayben
BUHUR, Bilge BALCAN, Serkan ONAT ve Ferhat OZCELIK
?;]9?)Bu;§§; 09:35-09:50 Maserasyon, Infiizyon ve Dekoksiyon Islemi Uygulanan Hatmi Cicegi (Althaea

rosea) Sulu Ekstraktlarinin Antibakteriyel Aktivitelerinin Belirlenmesi

Feray inci MADEN, Cihat OZDEMIR ve Salih OZDEMIR

09:50-10:05
Gidalardaki Kolesteroliin Mikroorganizmalar Tarafindan Azaltilmasi
Zeynep Saliha GUNES ve Ibrahim GULSEREN
10:05-10:20 | Ay Cekirdegi Protein Hidrolizatlarinin Potansiyel Antibakteriyel ve

Antioksidan Aktivite Ozellikleri

10:20-10:35

Enes DERTLI ve Hakan BASDOGAN
Probiyotikli Noodle iiretimi: Nudo Noodle Modeli

10:35-10:50

Burcu BAZU CIRPICI ve Biilent CETIN
Gidalarda Bulunan miRNA Igeriginin Metabolizma Uzerindeki Etkileri

CAY ARASI (10:50-11:00)

POSTER SUNUMLARI (10:50-12:30)

1D20, ID21, ID22, ID24, ID25, ID26, ID27, 1ID28, 1D29, ID32, ID33, ID34, ID35, ID36

14 Eyliil 2023, Persembe

Oturum Bagkant: Prof. Dr. Ahmet Hilmi CON, Ondokuz Mayis Universitesi
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4. Oturum:
11:00-12:30

11:00-11:20

Banu METIN
Diinyada ve Ulkemizde Uretilen Kiiflii Peynirler ve Bu Peynirlerin Uretiminde
Kullamlan Kiif Tiirleri

11:20-11:35

Pinar KADIROGLU ve Ceren ILGAZ
Fermente Zeytin Yaprag: Suyunun Antimikrobiyal Aktivitesinin ve Antioksidan
Kapasitesinin Degerlendirilmesi

11:35-11:50

Ezgi BITIM, Berkay BOZKURT, Giilten TIRYAKI GUNDUZ, Efe SEZGIN ve
Nurcan KOCA

Potasyum Sorbat Uygulanmis Kasar Peynirlerinden Maya ve Kiiflerin Klasik ve
Yeni Nesil Dizileme Yontemleri ile Tanimlanmasi ve Sorbata Karst Direnclerinin
Tespit Edilmesi

11:50-12:05

Bekir SAFKAN, Bilal AGIRMAN ve Hiiseyin ERTEN
Maya Metabolizmast Sonucu Uretilen Ucucu Organik Bilesiklerin Biyokontrol
Agisindan Onemi

12:05-12:20

Gamze UCOK

Gida Ambalajlarinda Bakteriyosinlerin Kullanimi: Potansiyel Uygulamalari ve
Sumrliliklar

12:20-12:30

Naciye Afranur KANIBOL, Dudu Simsek KIRCA ve Omer SIMSEK
Usak Tarhanasinin Metagenom Ozellikleri

OGLE YEMEGI (12:30-13:30)

POSTER SUNUMLARI (13:30-14:00)

(ID10, ID37, ID40, ID43P, ID45, ID47, ID48, ID51, ID53, ID78, ID106)

Oturum Bagkant: Prof. Dr. Hami ALPAS, Orta Dogu Teknik Universitesi

14 Eyliil 2023, Persembe

5. Oturum:
14:00-15:30

14:00-14:20

Remziye YILMAZ
Biyolojik Kaynak Merkezleri: Mikroorganizma Kiiltiirlerinizi Korumak ve
Gelecege Aktarmak Ister Misiniz?

14:20-14:35

Esra ACAR SOYKUT
Gida Giivenligi A¢isindan Bakteriyofajlar

14:35-14:50

Seyma Betiil ENCU, ilayda Onal, Tugce KARAKAS, Esra ACAR SOYKUT ve
Ibrahim CAKIR

Bakteriyofaj Uygulamasi ile Salmonella Typhimurium Gelisiminin Model
Gida Ortanminda Engellenmesi

14:50-15:05

Giilce ERTEK, Buket YALCIN SAHYAR, Ozge TASTAN ve Taner BAYSAL
Gida Araciligiyla Bulasan Viriisler ve Inaktivasyonunda Yeni Teknolojilerin
Kullanim Potansiyelinin Degerlendirilmesi

15:05-15:20

Eyliil OZTURK, Hami ALPAS ve Muhammet ARICI
Isil Olmayan Islemlerin Salgamin Mikrobiyolojik Ozelliklerine Etkileri

15:20-15:30

Sibel OZCAKMAK, Onur AKBULUT ve Asya CETINKAYA

Naturel Findik, Kurutulmus Incir ve Fistik Icin Son Ug Yildaki Aflatoksin
Bildirileri ile Tehlike ve Risk Analizi, Kabuklu Findiklarda Uygulanan Optik
Ayirma Teknolojilerinin Son Uriindeki Aflatoksin Diizeyine Etkisi

15:30-15:40

Irem UYSAL, Tugba SIMSEK ve Murat INTEPE
Koruyucusuz Uretim

CAY ARASI (15:40-16:00)

15:40-16:40 (ID55, ID57, IDSS, ID61, ID82, ID68, ID69, ID74, ID75, ID76)
16:40-18:00 (ID80, ID83, ID84, ID85, ID86, ID87, ID90, ID96, ID97, ID99, ID100, ID102, ID105)

POSTER SUNUMLARI (15:40-18:00)
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14 Eyliil 2023, Persembe

Oturum Baskanu: Prof. Dr. Osman SAGDIC, Yildiz Teknik Universitesi

6. Oturum:
16:00-17:30

16:00-16:20

Ahmet Hilmi CON ve Elif Giilsen KARABACAK
Postbiyotikler: Mikrobiyal Biyoterapi ve Fonksiyonel Gida Alaminda Yeni
Yonelimler

16:20-16:35

Emine BEZIRCI, Filiz ALEMDAR, Tarik OZTURK, Halil KOCER, Mehlika
BORCAKLI ve Mustafa TURKER
Lactococcus lactis Uretiminde Fermantasyon Parametrelerinin Incelenmesi

16:35-16:50

Biilent CETIN, Muhammet Akif GULER ve Hacer MERAL AKTAS
Insan Orijinli Geotrichum candidum M1 Susunun Bazi in vitro Probiyotik
Ozelliklerinin Incelenmesi

16:50-17:05

Sevda DERE, Osman SAGDIC ve Enes DERTLI
Laktik Asit Bakterilerinin Bagisiklik Sistemini Gelistirmedeki Rolii

17:05-17:20

Berna ERDAL ve Bahar YILMAZ
Probiyotiklere Genel Bakis

17:20-17:30

Esengiil CIFTCI, Mustafa SENGUL ve Zeynep GURBUZ ve Bayram URKEK
Liyofilize Yogurt Atistirmasiklarinin Fenolik Kompozisyonunun LC-MS
Cihazi ile Belirlenmesi

17:30-17:40

Neslihan AYAG ve Elif DAGDEMIR
Gama-Aminobiitirik Asitin (GABA) Psikobiyotik Etkisi

17:40-17:50

Neslihan ARSLAN ve Biilent CETIN
Peynirde non-starter laktik asit bakterileri

7. Oturum ve
Kaparus:
09:00-10:30

15 Eyliil 2023, Cuma
Oturum Bagkani: Prof. Dr. Ibrahim CAKIR, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi
Miikerrem KAYA
09:00-09:20 Fermente Sosislerde Nitrozaminler ve Laktik Asit Bakterileri

Osman SAGDIC ve Perihan Kiibra AKMAN

09:20-09:40 | Siirdiiriilebilirlik, Iklim Degisikli¢i ve Tek Saghk Acisindan Gida
Mikrobiyolojisinde Ortaya Cikan Yeni Geligsmelers

09:40-10:30 | Kaparus konusmasi — Dilek ve temenniler

15 Eyliil 2023, Cuma
11:30-18:00

Sosyal Program
Tortum Selalesi Gezisi

16 Eyliil 2023, Cumartesi
06:00-21:00

Sosyal Program
Kars ve Ani Harabeleri Gezisi

IX




SOZLU ve POSTER BiLDiRi OZETLERI

o

O

F ©7 %

|

Tiirkiye 1. Gida Mikrobiyolojisi Kongresi'nde 44 sozlii ve 54 poster bildiri olmak tizere toplamda 98
bildiri sunulmustur.

Bildiri 6zetlerine ait her tiirlii akademik/etik sorumluluk yazarlara aittir. Bildiri 6zetleri Tiirkge
dilinde yayinlanmistir.
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Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii'niin Gida Giivenligindeki

Rolii

Sedat ILDIZ""

1 TOB- Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Ankara
* Sorumlu Yazar: Sedat ILDIZ

Ozet: Gida giivenligi, giiniimiizde saglik iizerine olumsuz etkileri bulunmayan ve yeterli
miktarda gida teminini igeren kiiresel bir konudur. Gidalarin {iretiminden tiiketimine kadar
insan sagligini olumsuz etkileyebilecek olumsuzluklar: en aza indirmek ve toplumun yeterli,
dengeli ve saglikli beslenmesine imkan saglamak amaciyla bir¢ok 6zel ve kamu kurulusu
mevcuttur. Bu kapsamda, Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii 166 farkli miidiirliik ve 9 farkl
igbirligi ile gida, yem, hayvan ve bitki saghig1 gibi konularda hizmet vermektedir. Gida ve
Kontrol Genel Midiirliigii, siit isleme tesisi (2488), siit toplama merkezleri (6011), kirmiz: et
kesimhanesi (530), et parcalama ve isleme merkezi (2366) gibi onay almis isletmelerin de diizenli
kontrollerini gergeklestirerek giivenilir gidanin tiiketicilere ulagsmasinda ©nemli rol
oynamaktadir. Bunun yaninda, Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii sadece gida isleme degil,
{iriinlerin depolama siirecinde de denetimlerini siirdiirmektedir. Ornegin, 2022 yilinda 7642
gida kontrol gorevlisi ile toplam 1.350.000 denetim gerceklestirilmis ve tiretim ve depolama
siireclerindeki uygulamalar degerlendirilmistir. Bu kapsamda, Gida ve Kontrol Genel
Midiirligii ge¢miste oldugu gibi bundan sonra da gida ve yem giivenligi, hayvan ve bitki
sagliginin korunmasi gibi konularda denetim, uygulama ve diizenlemeler gerceklestirerek
toplum saghiginin korunmas: ve hatta daha ileriye gotiiriilmesi hususunda gerekli 6zveri ile
calismaya devam edecektir.

Anahtar Kelimeler: Gida ve Kontrol Genel Midiirliigii, Gida giivenligi, Hayvan ve bitki saglig:



S15

Diyet, Kalin Bagirsak Mikrobiyotas1 ve Saglik
Yunus Emre TUNCiLL*

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
* Sorumlu Yazar: Yunus Emre TUN(;iL; ytuncil@erbakan.edu.tr

Ozet: insan kalin bagirsagy, trilyonlarca mikroorganizma hiicresine ev sahipligi yapmaktadir.
Kolonik mikrobiyota olarak adlandirilan bu mikrobiyal topluluk, insan saglig1 agisindan 6nemli
fizyolojik etkilere sahiptir. Ornegin, simbiyotik iligki olmas1 durumunda, kolonik mikrobiyota
konak¢inin bagisiklik sisteminin gelismesine, epitel hiicrelere enerji saglayan kisa zincirli yag
asitlerin olusmasma ve patojen kolonizasyonuna karsi koruma saglayabilmektedir. Diger
taraftan, disbiyotik iliski olmas1 durumunda (diger bir ifade ile zararli mikroorganizmalarin
kalin bagirsakta baskin olmasi durumunda), bu mikrobiyal topluluk inflamatuvar bagirsak
hastaliklari, obezite ve kolon kanseri gibi kronik hastaliklarin olusumuna sebebiyet
verebilmektedir. Bu nedenle, saglikli bir yasam siirdiirebilmek icin kolonik mikrobiyota
kompozisyonunu dengede tutmak onemlidir. Konak¢inin yasi, cinsiyeti, genetigi, hastalik
durumu, yasadig1 cevre ve diyeti, kolonik mikrobiyota kompozisyonunu sekillendiren 6nemli
faktorler arasindadir. Son yillarda yapilan ¢alismalar, bu faktorler arasinda diyetin ayri bir
onemi oldugunu ortaya koymustur, clinkii kalin bagirsakta bulunan mikroorganizmalar
faaliyetlerini devam ettirebilmeleri icin enerji materyallerine ihtiya¢ duyarlar ve bu enerji
materyallerinin 6nemli bir kismi diyet ile birlikte alinan, insan {ist sindirim sisteminde
parcalanamayan (diyet lifleri) diyet bilesenleri tarafindan karsilanmaktadir. Diyet lifleri,
genellikle karbonhidrat tabanli diyet bilesenleri olup, ¢ok gesitli kimyasal yapiya (monosakkarit
ve glikozidik bag tipi) sahiptirler. Diyet liflerinin kimyasal yapilari, kolonik mikrobiyota
tarafindan kullanilabilirliklerini etkilemektedirler, ¢iinkii mikroorganizmalarin diyet lifi
kullanim yetenekleri, diyet lifinin parcalanmas: igin gerekli olan enzimleri salgilayabilme
kabiliyetlerine baghdir. Bu sebepten dolayi, farkli diyet lifleri kalin bagirsakta farkl
mikroorganizma veya mikrobiyal topluluklarin bollugunun artmasmi saglayabilmektedir.
Diyet liflerinin bu ozelliginden dolayr bircok bilim insaru diyet liflerini kalin bagirsak
mikrobiyotasini diizenleyen, invasif olmayan tedavi yontemi olarak gormektedir. Bu sunumda
oncelikle kolon mikrobiyotasinin insan saglig: {izerindeki 6nemi anlatilacak, ardindan diyet
liflerinin bu toplulugu daha iyi saglik i¢in manipiile etme potansiyelleri tartisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyota, prebiyotik, probiyotik, 165 rRNA, metabolitler
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Yeni Nesil Probiyotiklerin Onciisii: Akkermansia muciniphila**
Hiimeyra ISPIRLI** ve Enes DERTLI2

! Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boltimii, Bayburt
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Hiimeyra ISPIRLI; humeyra_ispirli@hotmail.com

Ozet: Kolon mikrobiyomu ile ilgili son dénemdeki gelismeler biiyiik olciide Laktik Asit
Bakterilerinin (LAB) dahil oldugu klasik probiyotiklerin yani sira insan orjinli obezite ve diyabet
gibi 6nemli saglik sorunlarina karsi insan sagligini belirli dl¢iilerde diizenleyebildigi gosterilen
mikroorganizmalarin varligimni ortaya c¢ikarmis ve bu mikroorganizmalar yeni nesil
probiyotikler olarak adlandirilmistir. Yeni nesil probiyotik sinifina giren mikroorganizmalar
arasinda Eubacterium halii, Bacteroides thetatiotaomiron, Faecalibacterium prausnitzii ve Akkermansia
muciniphila gibi tiirler bulunmakla birlikte bu mikrooganizmalar arasindan en dikkat cekici tiir
olarak anti-obezite etkinligi ile de anilan Akkermansia muciniphila gelmektedir. Bu ¢alismada da
Akkermansia muciniphila’nin yeni nesil probiyotik olarak potansiyel rolleri ve onemli olarak
izolasyon stratejileri tartisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yeni Nesil Probiyotik, Akkermansia muciniphila, 1zolasyon, Antiobezite
faktor

*Bu calisma 16534 numaral proje ile TUSEB tarafindan desteklenmistir.
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Yogurt Starter Kiiltiirii: Streptococcus thermophilus Uretiminde
Fermantasyon Parametrelerinin Incelenmesi

Emine BEZIRCI!, Filiz ALEMDARY", Selma CAKMAKOGLU?, Enes DERTLI?, Osman
SAGDIC2, Muhammet ARICI? ve Mustafa TURKER!

1 Pak Gida Uretim ve Pazarlama A.S, Kocaeli
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boéliimii, Istanbul
" Filiz ALEMDAR: filiz.alemdar@pakmaya.com

Ozet: Streptococcus thermophilus, gida kullanimina uygun (food-grade) tek Streptococcus tiirii
mikroorganizmadir ve uzun zamandir siit iiriinlerinde starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir.
Yogurt tiretiminde, L. delbrueckii subsp. bulgaricus ile birlikte kullarulir. S. thermophilus
kiltiirtinin kilit rolii, laktozu laktik aside dontistiirmek ve asit olusumuyla diisen pH'in etkisiyle
triiniin korunmasini saglamaktir. Ayrica, ekzopolisakkarit ve aroma bilesikleri gibi ikincil
metabolitlerin tiretiminde gorev alir. Bu calismada, S. thermophilusun iiretimi tizerine farklh
fermantasyon calismalar1 gerceklestirilerek maksimum biyokiitle iiretimi amaclanmis, bu
dogrultuda Yildiz Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii'nde geleneksel yogurtlardan
izole edilerek tanimlanmis S. thermophilus YTUS5 susu kullanilmistir. Kesikli (batch), kesikli-
beslemeli (fed-batch) ve iki noktali-beslemeli fermantasyonlar gerceklestirilmistir. 2 L (Sartorius,
Biostat A)'lik biyoreaktorlerde M17 broth ortami kullanilarak, pH 6,5 ve 30°C sicaklikta anaerobik
kosullarda gerceklestirilen fermantasyonlarda, toplam seker (laktoz) yaklasik 80 g civarinda
tutulmustur. Kesikli (batch) fermantasyonlarda 500 mL 150 g/L laktoz ¢bzeltisi fermantasyon
basinda ortama eklenirken, kesikli-beslemeli (fed-batch) fermantasyonlarda ortamdaki laktoz
tiiketilmeye basladiktan sonra, laktoz derisimi yaklasik 5 g/L civarinda olacak sekilde 4 saat
siiresince besleme gerceklestirilmistir. Tki noktali- beslemeli fermantasyonlarda ise beslemeler
sirasi ile 3, 5. ve 7. saatlerde toplam 500 mL (150 g/L laktoz) olacak sekilde, esit miktarlarda iki
noktada verilmistir. Zamana bagh degisen biyokiitle miktar1 (ODsw), laktoz ve laktik asit
derisimleri fermantasyon stiresince takip edilmistir. En yiiksek biyokiitle miktarma kesikli-
beslemeli (fed-batch) fermantasyonlarda ulasildigi  goriilmiistiir. Kesikli  (batch)
fermantasyonlarda ulasilan biyokiitle (ODeoo) miktari, iki noktali-beslemeli fermantasyonlarda 3
katina, kesikli-beslemeli (fed-batch) fermantasyonlarda ise 3,5 katina ¢ikmustir. Kesikli (batch)
fermantasyonlarda ortama verilen sekerin fermantasyon siiresi sonunda biiyiik kisminin
kullanilmadan kaldig1 (%43), ayn1 miktar seker kesikli- beslemeli fermantasyonlarda ortama
diisiik derisimlerde beslendiginde ise tamamina yakininin tiiketildigi gozlenmistir. Kesikli
(batch) fermantasyonlarda goriinen substrat inhibisyonu, kesikli-beslemeli (fed-batch)
fermantasyonlar ile ortadan kaldirilmis ve daha yiiksek biyokiitle miktarina ulasilmaistir.

Anahtar kelimeler: Streptococcus thermophilus, Starter kiiltiir, Fermantasyon, Yogurt
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Bitki Bazl1 Fermente Uriinlerin Biyoyararlilig1 Uzerine Laktik
Asit Bakterilerinin Etkisi

Hatice Aybiike KARAOGLAN"

1 Sivas Cumhuriyet Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Sivas
* Sorumlu Yazar: Hatice Aybiike Karaoglan, aybukebasyurt@gmail.com

Ozet: Fermente gidalar, cesitli cinsler (Pedicoccus, Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus,
Leuconostoc, Enterococcus, gibi) tarafindan ana metabolit olarak olarak laktik asitin olustugu
trtinlerdir. Fermente gidalarin tiiketimi siklikla gesitli saglik yararlar ile iliskilendirilir. Bitki
kaynakli gidalarin besin biyoyararlanimi, genellikle gidalara daha iyi raf omrii saglayan
fermantasyon ve saglikli bir durumu tesvik eden gelismis bagirsak mikrobiyal ekolojisi ile
iyilestirilebilir. Bu saghk vyararlari, Ozellikle laktik asit bakterilerinin (LAB) gelisim
gostermesinden kaynaklanmaktadir. Fermentasyon sirasinda mikrobiyal metabolizma
sayesinde, makromolekiillerin sindirilebilirligi ve makro/mikro besinlerin ve fitokimyasallarin
biyoyararlanimi artar. Antinutrientlerin, alerjenlerin ve toksinlerin uzaklastirilmasi igin
fermantasyon en etkili isleme yontemlerinden biri olarak kabul edilir. Ayrica,
mikroorganizmalar, lipitleri, karbonhidratlar1 ve proteinleri arzu edilen doku ve tada sahip basit
sindirilebilir bilesenlere hidrolize edebilen bir dizi enzim (yani, fitaz, proteaz, lipaz, amilaz, vb.)
iiretebilir. Bu sayede, proteaz inhibitorleri, tanenler ve fitatlar gibi farkli beslenme karsiti
maddeleri de pargalayabilirler. Dolayisiyla, fermantasyon ve fermantasyonu gergeklestirien
mikroorganizmalarin gidalarda bulunan biyoaktif maddelerin biyoyararlaniminin ve
emiliminin iyilestirilmesini arastiran ¢aligmalar artan bir ilgi gérmektedir. Bu ¢alismada, bitkisel
kaynakli fermente igecek iiretiminde biyoyararlik {izerine LAB nin etkisini aragtiran ¢alismalarin
bir arada degerlendirilmesi ve tartisilmasi amaglanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Bitki bazli fermente iiriinler, Laktik asit bakterileri, Biyoyararlilik
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Yogurt Bakterilerinin Probiyotik Ozellikleri
Biilent CETIN' ve Haktan AKTAS"

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Haktan AKTAS; haktan.aktas@atauni.edu.tr

Ozet: Yogurt, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (L. delbrueckii subsp. bulgaricus) ve
Streptococcus thermophilus (S. thermophilus) bakterilerinin simbiyotik iliskisi sonucu olusan ve kan
basincini dengeleme, alerjileri azaltma, bagisiklik sistemini giiclendirme ve tip II diyabeti
Onleme gibi saglik {izerine bir¢ok yararl etkiye sahip énemli bir fermente siit tirlintidiir. Bunun
yaninda, yogurt, icerdigi yararli mikroorganizmalarin cesitliligi sebebiyle de insan saghginin
gelismesi hususunda dikkat ¢ekmektedir. Ancak son yillarda gerceklestirilen ¢alismalar, yogurt
bakterilerinin probiyotik 6zellik bakimindan zengin olmadigini ve hatta yogurttaki bakteri
gesitliliginin azaldigini/kayboldugunu gostermistir. Bir mikroorganizmanin probiyotik olarak
degerlendirilmesinde, safra tuzlar1 ve mide asitligine diren¢ ilk kriterler olarak goze
carpmaktadir. Ancak, yogurda 0zgii L. delbrueckii subsp. bulgaricus ve S. thermophilus
bakterilerinin bu ortamlara karsi direnglerinin zayif oldugu ve oldukga kisitli sayida susu
kapsadig1 goriilmektedir. Bu calismada, yogurt bakterilerinin safra tuzlar1 ve mide asitligine
diren¢ basta olmak {iizere antibiyotik direng, antagonistik aktivite, viriilans faktor, oto/ko-
aggregasyon, hidrofobisite gibi probiyotik 6zelliklerinin incelenmesi iizerine gerceklestirilen
calismalar degerlendirilmistir. Boylece, yogurt iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan
bakterilerin probiyotik 6zelliklerinin genis bir yelpazede ortaya konulmasi amaglanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus,
Probiyotik
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Salmonella spp. Analizinde Alternatif Hizl1 Bir Yontem
Meltem CELIKDEMIR"

1 Eti Gida Ar-Ge Merkezi, Eskisehir
* Sorumlu Yazar: Meltem CELH(DEMH{; mcelikdemir@etigida.com.tr

Ozet: Gida numunelerinde Salmonella spp. aranmasi analizlerinde enzim baglantili floresan test
tabanli bir analiz yontemi olan ELFA ile aranan hedef mikroorganizma Salmonella igin pozitif
bulgu halinde dogrulama gereksinimi bulunmaktadir. Spesifik serolojik proteinlerin var /yok
bulgusuna gore sonu¢ alman yontemde; hedef proteinleri iiretebilen Salmonella harici
mikroorganizmalar i¢in yalanci pozitif sonug¢ alinirken; benzer metabolik profildeki
mikroorganizmalar i¢in de yalanci negatif sonug alinabilmektedir. Yontem protokoliine gore
dogrulama biyokimyasal testler ile yapilmaktadir. Bu testler 1-3 giin aras: ilave zaman
gerektirmektedir. Ayrica biyokimyasal testlerde hedef mikroorganizma ile aymi ortamda
bulunan refakat¢i mikroorganizmalarin benzer metabolik yamitlar olusturmasi nedeni ile
giivenilir sonug alinamamaktadir. Onerilen bu yontem ile dogrulama igin Enzim baglantil
floresan test tabanli bu analizde kullanilan test stribinde pozitif sonug alinan numuneden alinan
ornekte DNA temelli test PCR (Polimer Chain Reaction) yapilmasi adiminin eklenmesi
onerilmektedir. Bu sayede ELFA yontemi ile alinan pozitif sonug Salmonella varhigina dayaniyor
ise PCR ortaminda da DNA tespit edildiginden pozitif sonu¢ alinmalidir. Tiim analiz 26 saatte
sonug¢lanmaktadir. Yapilan calismada Salmonella enterica ve yalanci Salmonella olarak bilinen
Citrobacter sedlakii isimli mikroorganizmalar kullamilmistir. Hammadde kontaminasyon
simiilasyonu yapilmistir. Bu mikroorganizmalarin her ikisi de ELFA ile pozitif sonug verirken
PCR ortaminda Salmonella enterica pozitif; Citrobacter sedlakii negatif sonug vermistir. Calismada;
Jalapeno, Findik Piiresi, Kakao ve Demineralize Peynir Alt1 Suyu Tozu gibi cesitli ve zorlayici
hammaddeler ile deney yapilmistir. Sadece kakao ve findik piiresi gibi koyu renkli
hammaddelerde PCR numunesinin seyreltilmesi gerekmektedir. PCR reaksiyon ortaminin
analizde kullanilan Salmonella supplement sivisindan etkilenip etkilenmedigi test edilmis olup
PCR ortaminin baskilanmadigl da goriilmiistiir. Yontemin en biiyiik getirisi dogrulanmis
sonuca 26 saat gibi bir siirede ulagilmasi ile isletmelere karar ve aksiyon cevikligi
kazandirmasidir.

Anahtar Kelimeler: ELFA, PCR, Salmonella spp., Salmonella enterica, Citrobacter sedlakii
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Kombu Cay1 Uretiminde Fermentasyon Tipleri

Ozan GURBUZ!, Hilal SEZER DEMIREGEN?, Elif YILDIZ? ve Giilsah OZCAN SiNiR!

1 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

2 Bursa Uludag Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Molekiiler Biyoloji ve Genetik Boliimii, Bursa
3 Bursa Uludag Universitesi, Keles Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme B&liimii, Bursa

* Sorumlu Yazar: Ozan GURBUZ; ozang@uludag.edu.tr

Ozet: Saglik {izerindeki olumlu etkileri sayesinde dikkat ceken Kombu cay1; Asya ve Avrupa'da
uzun bir ge¢mise sahip olup; gidalarin saglik tizerindeki etkilerinin besleyici 6zelliklerinin
Ontine ge¢mesi ile beraber tiiketiciler tarafindan her gecen giin daha ¢ok kabul gérmektedir.
Kombu cay1 fermentasyonu geleneksel olarak, farkli cay yapraklarindan (Yesil cay, siyah cay,
beyaz cay, oolong cayi, vb.) elde edilen caya seker ilavesi ile beraber aerobik kosullarda,
simbiyotik bakteri ve maya kiiltiirii (SCOBY: Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast)
igerigindeki mikroorganizmalarin aktivitesi gerceklestirilmektedir. Elde edilen fermente cay;
organik asitler (asetik, laktik asit, glukonik asit ve glukuronik asitler), fenolik bilesenler,
vitaminler ve CO2 agisindan zengin bir icerige sahiptir. Fermentasyonda substrat icerigindeki
kafein, teofilin gibi bilesikler SCOBY hiicrelerinin gelisimi i¢in gerekli azot kaynagini, eklenen
seker ise karbon kaynagini olusturmaktadir. Mayalar gaymn igerdigi karbonhidrat kaynagini
invertaz enzimi ile parcalayarak elde ettikleri glikozdan etil alkol iiretmekte, simbiyotik
bakteriler ise mayalarin {rettikleri etil alkolden asetik asit olusturmaktadir. Fermentasyon
stirecinde, birincil karbon kaynagi olarak sakkaroz kullanildiginda, baskin metabolit olarak
asetik asit olusmakta olup; asetik asidin yanisira, glukonik and glukuronik asit gibi organik
asitler de iiretilmektedir. Fermentasyon siirecinde simbiyotik bakteri ve maya kiiltiirii olarak
asetik asit bakterileri (Acetobacter, Gluconobacter, Komagataeibacter ve tiirleri), laktik asit bakterileri
(Lactobacillus, Lactococcus) ve mayalar (Schizosaccharomyces pombe, Kloeckera apiculata,
Saccharomyces  cerevisiae, Saccharomycodes ludwigii, Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces
bruxellensis, Zygosaccharomyces bailii) gorev almaktadir. Seliiloz iireten Gluconacetobacter ve
Komagataeibacter cinsi bakteriler ayn1 zamanda glukonik ve glukuronik asit iiretiminden de
sorumludur. Fermentasyon siireci, biyoaktiviteye onemli 6lgiide katkida bulunan bilesenlerin
iiretilmesi ve mevcut bilesenlerin biyoerisilebilirliklerinin arttirilmasi ile ¢aya atfedilen saglik
tizerindeki potansiyelini saglamaktadir. Bu calisma kapsaminda, Kombu cay1 iiretiminde
gerceklesen fermentasyon tipleri, mikrobiyal icerigi ile degerlendirilecek olup; konu ile ilgili
yapilan giincel calismalar ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kombu cay1, Fermentasyon, Mikrobiyal igerik
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Vurgulu Isik Uygulamasinin Tava Ekmeginde Kiiflenme ve
Kalite Ozellikleri Uzerine Etkileri

Ozge TASTAN?, Dicle Dilara AKPINAR?, Kiibra SAGLAMS3, Omer SIMSEK?" ve Taner

BAYSAL*

1 Yeditepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boltimii, Istanbul

2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

3 istanbul Gelisim Universitesi, istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu, Gida ig.leme Bolimi, Gida
Teknolojisi Programu, Istanbul

4 Ege Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir

* Sorumlu Yazar: Omer Simsek; omers@yildiz.edu.tr

Ozet: Firmcilik diriinleri arasinda en fazla tiiketim payma sahip olan ekmegin kisa siirede
kiiflenmesi en Onemli problemlerden biridir. Ekmek {iiretimi sonrasinda uygun olmayan
kosullarda paketleme, dilimleme makinesinden veya firin ortamindan kontaminasyon en
onemli kiiflenme nedenlerindendir. Ekmegin kiiflenmesi sonucunda ortaya ¢ikan atik sorunu
hem firmcilik endiistrisi hem de tiiketiciler icin biiyiik ekonomik kayiplara neden olmaktadir.
Son yillarda, tiiketicilerin katkisiz ve minimum islenmis gidalara yonelmesiyle katkisiz ekmek
tiretiminde yeni yiizey dekontaminasyon teknikleri arastirma odag1 haline gelmistir. Yenilik¢i
151k teknolojilerinden biri olan vurgulu 1s1k; 200-1100 nm dalga boyunda yiiksek yogunluklu
151811, ¢ok kisa siirelerde ve 1s1k vurgular: seklinde gida yiizeylerine uygulanabilen, 1s1l olmayan
bir tekniktir. Ulkemizde bu teknolojinin uygulamas: ile ilgili yasal bir limit bulunmamakla
birlikte, Gida ve Ilag Dairesi (FDA) tarafindan gidalar ve gidalarin temas ettigi yiizeylerde
kullanimzi igin en yiiksek uygulama dozu 12 J/cm? olarak rapor edilmistir. Bu ¢alismanin amacy;
yiiksek yogunluklu vurgulu i1sik teknolojisinin tava ekmeginde kiiflenme sorununun
engellenmesi ve bazi kalite 6zellikleri {izerine etkilerinin incelenmesidir. Bu amagla, 100 pl
Penicillium chryosegenum siispansiyonu (10° spor/ml) ile inokiile edilen ekmek tist yiizeyi farkh
enerji dozlarinda (3, 6, 9 ve 12 J/ecm?) vurgulu 151k sistemiyle islenmistir. Ekmek drneklerinden
kiif inokiile edilen ama vurgulu i1sik ile islenmeyen grup kontrol Ornegi olarak
degerlendirilmistir. Depolama siiresince ekmek kalite 6zelliklerinden su aktivitesi, nem igerigi,
renk, tekstiir, toplam canli bakteri sayis1 ve toplam maya kiif sayisindaki degisim incelenmistir.
Sonug olarak, vurgulu 1sik ile islenen ekmeklerin kalite 6zelliklerinde olumsuz bir degisim
olmadan, 12 J/cm? enerji dozunda islenen 6rneklerin raf 6mriiniin kontrol grubuna gore 4+1 giin
daha fazla oldugu belirlenmistir. Bulgular 1s11nda, katkisiz tava ekmegi tiretiminde vurgulu
151k teknolojisinin kimyasal koruyucularin yerini alabilecek ve endiistriyel uygulanabilir bir
muhafaza yontemi oldugu anlasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Vurgulu 1s1k, Katkisiz tava ekmegi, Kiif inaktivasyonu, Kalite 6zellikleri
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Sularda Legionella pneumophila Sorunu ve Miicadele

Yontemleri

Yusuf ESEN'" ve Pinar SEKERCI KELES?

1 Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Ardahan
2 Ardahan Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan
* Sorumlu Yazar: Yusuf ESEN; yusufesen@ardahan.edu.tr

Ozet: Legionella pneumophila, dogal ve yapay sulu ortamlarda, 6zellikle de su sistemlerinde
yaygin olarak bulunan gram negatif bir bakteridir. Insanlar tarafindan, kontamine su
damlaciklar1 veya aerosoller solundugunda ciddi bir pnémoni tiirii olan Lejyoner hastaligina
neden olma kabiliyeti nedeniyle 6nemli bir endise kaynagidir. Su, L. pneumophila icin birincil
rezervuar gorevi goriir ve sogutma kuleleri, sicak su sistemleri, sihhi tesisat aglari, dekoratif
cesmeler ve hatta goller ve nehirler gibi dogal su kaynaklar1 dahil olmak tizere suyla ilgili gesitli
sistemlerde kolonize olabilmekte ve g¢ogalabilmektedir. Bakteri, tipik olarak 25-45 °C sicaklik
araliginda, 1lik su ortamlarinda gelisir. Biyofilmler olusturabilir ve amipler bunun i¢inde hayatta
kalabilmekte, bu da su sistemlerinde yasamaya devam etme ve c¢ogalma yetenegini
gelistirmektedir. L. pneumophilain su kaynaklar1 yoluyla yayilmasin1 énlemek icin etkili su
yOnetimi stratejileri cok 6nemlidir. Bu, bakterinin biiy{imesini ve yayilmasini kontrol etmek i¢in
onlemlerin uygulanmasmi gerekmektedir. Legionella sp. kontaminasyonu riskini en aza
indirmek icin su sistemlerinin diizenli olarak temizlenmesi, dezenfeksiyonu ve bakimi
gereklidir. Su kalitesini izlemek ve su giivenligi igin belirlenmis yonergelere ve diizenlemelere
uymak da 6nemlidir. Su sistemlerinin Legionella sp.’nin varlig1 agisindan test edilmesi, Lejyoner
hastalig1 riskinin degerlendirilmesinde 6nemli bir adimdir. Kiiltiir bazli yontemler, polimeraz
zincir reaksiyonu (PCR) ve immiinolojik analizler gibi gesitli yontemler, su numunelerinde L.
pneumophila'y1 saptamak ve miktarin1 belirlemek icin kullanilabilmektedir. Su sistemlerinde
Legionella sp. kontaminasyonunun oOnlenmesi, kapsamli ve c¢ok disiplinli bir yaklasim
gerektirmektedir. Halk sagligi kurumlari, su yonetimi uzmanlari, bina operatorleri ve saglik
hizmeti saglayicilar1 arasindaki is birligi, kontamine suya maruz kalmayla iligkili Lejyoner
hastalig1 riskini en aza indirmek i¢in ¢ok 6nemlidir. Artan farkindalik, egitimlere, yonergelere
ve en iyi uygulamalara baghlik, su giivenligini saglamada ve toplumda L. pneumophila
enfeksiyonlarmi onlemede kritik bir rol oynamaktadir. Bu calismada L. pneumophila’ nin
6zelliklerinin yani sira bazi insan hastaliklariyla baglantilar1 ve miicadele yontemleri hakkinda
bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Legionella pneumophila, Su, Bakteri, Halk saglig:
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Su Kefirinin Sindirim Sistemine Etkileri: Prebiyotik ve
Probiyotik Etkilesimleri

Kader KORKMAZ* ve Enes DERTLI!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Kader KORKMAZ; kader.korkmaz@yildiz.edu.tr

Ozet: Su kefiri, tarihsel olarak bircok kiiltiirde terapotik ve beslenme amacgh tiiketilen fermente
bir icecektir. Fermente igeceklerin en yaygin Ozelliklerinden biri, probiyotik
mikroorganizmalarin varligidir. Probiyotikler, genellikle saghk iizerine yararl etkilere sahip
oldugu disiiniilen canli mikroorganizmalardir. Probiyotiklerin saghk acisindan yararl
olabilmeleri igin tiiketilen {iriiniin minimum 10¢ -10¢ KOB/g veya ml diizeyinde canli bakteri
icermesi gerekmektedir. Probiyotiklerin saglik iizerine olumlu etkileri oldugundan bagirsak
florasinda bulunmalar istenir. Probiyotiklerin etki mekanizmalar1 olarak; patojen ve zararh
bakterilerin sayilarmni azaltmas1 (lirettikleri metabolitler ve kolonizasyon), mikrobiyal
metobolizmay1 degistirmesi (sahip olduklari enzimler) ve bagisiklik sistemini iyilestirmesi
olarak ifade edilebilmektedir. Su kefir taneleri, su ve sekerli ¢ozelti igerisinde fermentasyon
yaparak bu igecegi olusturur. Bu taneler, laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri, mayalar ve
diger mikroorganizmalarin bir araya gelmesiyle olusan jelatinimsi yapidadir. Bu
mikroorganizmalarin bircogu, probiyotik Ozelliklere sahip oldugu bilinen tiirlerdendir. Su
kefirinin igerdigi probiyotik mikroorganizmalarin sayisi ve gesitliligi, fermantasyon siireci,
kullanilan malzemeler ve gevresel kosullara bagl olarak degisiklik gosterebilir. Ancak su
kefirinin sadece probiyotik degil aymi zamanda prebiyotik etkilere de sahip olabilecegi
diisiiniilmektedir. Su kefirinin prebiyotik etkilere sahip olma olasilig1, igeriginde bulunan ve
sindirilemeyen bazi1 bilesenlerin, bagirsaktaki yararli mikroorganizmalar tarafindan fermente
edilmesi ile ilgilidir. Bu bilesenler, su kefiri mikrobiyotasinin fermentasyon siirecinde {irettigi
baz1 polisakkaritler ve organik asitler olabilir. Ozellikle su kefirinin fermantasyon siirecinde
olusan polisakaritler, prebiyotik etkilere sahip olabilir. Bu polisakaritler, belirli bagirsak
bakterileri igin beslenme kaynag1 olarak islev gorebilir. Su kefiri tiiketimi bulundurabildigi
probiyotik ve prebiyotiklerin varlig1 ile ozellikle disbiyozis (bagirsak mikrobiyotasinin
dengesizligi) durumunda terapétik bir yaklasim olarak kullanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Su kefiri, Fermente icecek, Probiyotik, Prebiyotik

12



S78

Alicyclobacillus acidoterrestris ve Meyve Suyu Endiistrisinde

Onemi

Sefa ISIK"* ve Biilent CETIN?

1 Mus Alparslan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Mus
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Sefa ISIK; s.isik@alparslan.edu.tr

Ozet: Alicyclobacillus acidoterrestris 6zellikle elma suyu suyu endiistrisinde maddi hasara yol
acan 6nemli ve artan bir tehdidi temsil etmektedir. Bu bakteri, meyve sular gibi asitli {irinlerin
uzun siire saklanmasinda olumsuz etkilere neden olabilmekte, bu nedenle gida giivenligi ve
kalitesi agisindan ciddi bir tehdit olusturmaktadir. Mikroorganizmanin sporlarinin yiiksek 1s1
direnciyle birlikte diisiik pH'da biiyiime kabiliyeti nedeniyle, meyve suyunun pastorizasyonu,
bozulmaya kars1 koruma saglamak icin yeterli degildir. Alicyclobacillus acidoterrestris'in proses
Oncesi tespiti, {irlinlerin kalite kontrolii ve giivenligi agisindan kritik bir adimdir. Bu bakterinin
varligini erken asamada tespit etmek, {iriinlerin gereksiz islem siireclerine tabi tutulmasim ve
iiretim kayiplarint 6nlemek i¢in énemli bir adimdir. Ayrica kontaminasyonunu azaltmak igin
geleneksel olmayan yaklasimlarin kullanilmasida meyve suyu endjistrisi igin umut verici bir yol
olarak diistiniilebilir. Riskin ortadan kaldirilmasi i¢in ¢oklu bariyer yaklasimi tercih edilmelidir.
Coklu bariyer yaklasimina ek olarak, sporlarin ve guaiacol bozulmasindan sorumlu
mikroorganizmanin tespit siiresini azaltmak, tespit hassasiyetini arttirmak ve siipheli iiriinlerin
kontroliinde daha hizli ve ekonomik yontemlerin gelistirilmesi énem tasimaktadir. Ancak, bu
yaklasimlar su anda laboratuvar 6lgeginde basarili oldugundan, bu tekniklerin gelistirilmesi ve
ticari olarak kabul edilebilmesi i¢in daha fazla calisma ve gelisime ihtiyag vardir.

Anahtar Kelimeler: Alicyclobacillus, Elma suyu, Guaiacol
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Yeni Bir Probiyotik Olarak Akkermansia muciniphila ve Saglik
Uzerine Etkileri

Hafsa KADIROGLU" ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Hafsa KADIROGLU; hafsabilginer@gmail.com

Ozet: Son yillarda yapilan arastirmalar, bircok hastalik ve saglik durumunun bagirsak
mikrobiyotasi ile yakindan iligkili oldugunu gostermektedir. Bagirsak mikrobiyotasi; cografi
koken, yas, genetik, diyet, prebiyotik, probiyotik ve antibiyotik kullanimi gibi faktorlerden
etkilenmektedir. Konakg1 sagligi tizerinde olumlu etkilerin gézlenmesi amaciyla, bagirsakta
yerlesik bulunan mikroorganizmalarin probiyotik bakteriler ile modifiye edilmesi, giderek daha
fazla ilgi alanu haline gelmektedir. Yeni nesil probiyotik olarak karsimiza ¢ikan Akkermansia
muciniphila (A. muciniphila), insan ve hayvan diskisindan izole edilen bir bagirsak bakterisi olup,
ozellikle bagirsaklarin mukus tabakasinda bulunan ve miisini parcalayabilen bir bakteridir.
Hollanda Wageningen Universitesi'nde 2004 yilinda kesfedilmis olan bu bakteri; Verrucomicrobia
filumuna ait olup, oval sekilli zorunlu anaerob, sporsuz, hareketsiz ve gram negatif
karakterdedir. A. muciniphila’nin, bir¢ok hastalik ve metabolik bozukluk ile baglantisi oldugu;
bagirsak hastaliklari, kanser, obezite, diyabet, otizm, alzheimer ve astim ile iligkili oldugu
bildirilmektedir. Gergeklestirilen c¢alismalar, otizm ve diyabet hastalarinda A. muciniphila
tedavisinin belirgin sekilde basarili oldugunu gostermektedir. Ancak belirtilen diger
hastaliklarla olan iliskisinin netlesebilmesi i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir.

Anahtar Kelimeler: Akkermansia muciniphila, Probiyotik, Bagirsak mikrobiyotasi
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Bazi Tropikal ve Subtropikal Meyvelerin (Kudret Nari, Pitaya,
Kamkat, Hint Inciri ve Trabzon Hurmasi) Antimikrobiyal
Aktiviteleri ile Saglik Uzerine Etkileri

Memnune SENGUL! ve Nursac AKYOL KUYUCUOGLU?*

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
2 Bingol Universitesi, Gida, Tarim ve Hayvancilik Meslek Yiiksekokulu, Gida 1§1eme Boliimii, Bingol
* Sorumlu Yazar: Nursag¢ AKYOL KUYUCUOGLU; nakyol@bingol.edu.tr

Ozet: Son yillarda tiiketicilerin farkli ve daha saglikli iiriinlere olan taleplerinden dolay1 yiiksek
miktarda fitokimyasal madde igeren, antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip tropikal ve
subtropikal meyve tiiketimi artmistir. Meyveler taze olarak tiiketildigi gibi, baz1 6n islemlerden
gecirilerek cesitli gidalara (et, siit, tahil driinleri vb.) ilave edilmekte ve gidalarin
biyoyarayisliligr yiikseltilmektedir. Bu derlemede bazi1 tropikal [kudret nar1 (Momordica
charantia), pitaya-ejder meyvesi (Hylocerus undatus), hint inciri (Opuntia ficus-indica)] ve
subtropikal meyvelerin [Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), kamkat (Fortunella swingle)] daha
onceki arastirmalarda belirlenen antimikrobiyal Ozelliklerinin derlenerek saglik iizerine
etkilerinin degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu konuda yapilan bazi ¢alismalar incelendiginde,
kudret nar cekirdegi yagimin Staphylococcus aureus bakterisi lizerine etkili oldugu, dana
sosislerine kirmizi pitayadan elde edilen ekstraktlar ilave edilerek antimikrobiyal ajan olarak
degerlendirilebilecegi, kamkat kabugundan elde edilen ucucu yagin bazi Gram-negatif ve
Gram-pozitif bakteriler {izerine antimikrobiyal etkisinin oldugu, Hint inciri tohum yaginin
mikrobiyal suslara kars: etkili bir inhibisyon sagladig1 belirlenmistir. Son zamanlarda biyolojik
yontemler uygulanarak ¢evre dostu nanopartikiil malzeme {iretiminin oldukca énem kazanmis
olmasi dolayistyla, yapilan bir ¢calismada Trabzon hurmasinin yesil yapraklarindan elde edilen
su ekstraktindan {iiretilen giimiis nanopartikiillerin bazi bakteri suslarina (Gram-negatif ve
Gram-pozitif) kars: etkili oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak, derleme konusunu olusturan
meyvelerin antimikrobiyal aktiviteleri konusunda daha 6nce yapilan arastirma bulgulari, bu
meyvelerin icermis olduklari fitokimyasallar sayesinde gida sanayiinde antimikrobiyal ajan ve
gida koruyucu olarak kullanilabileceklerini, fonksiyonel gida olarak insan sagligima katkida
bulunabileceklerini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal aktivite, Kudret nari, Pitaya, Kamkat, Hint inciri, Trabzon
hurmasi
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Maserasyon, Infiizyon ve Dekoksiyon Islemi Uygulanan Hatmi
Cicegi (Althaea rosea) Sulu Ekstraktlarinin Antibakteriyel
Aktivitelerinin Belirlenmesi

Burcu AYDOCAN-COSKUNl'*, ilkay EROL!, Murat ATALAY!, Ahmet DEMIROGLU}, Ayben
BUHURY, Bilge BALCAN?, Serkan ONAT! ve Ferhat OZCELIK!

! Tarim ve Orman Bakanligy, [zmir Gida Kontrol Laboratuvar Midirligi, [zmir
* Sorumlu Yazar: Burcu AYDOGAN—CO$KUN; burcu.aydogancoskun@tarimorman.gov.tr

Ozet: Bu calisma ii¢ farkli tonda pembe rengine sahip hatmi ¢iceginin (Althaea rosea) li¢ farkl
demleme islemi uygulanmasi sonucu elde edilen sulu ekstraktlarimin antibakteriyel
aktivitelerinin arastirilmasi amaciyla diizenlenmistir. Cigekler Izmir ilinin Seferihisar ilgesinin
Urkmez mevkisinde sabahin erken saatlerinde toplanmig ve tag yapraklarma ayrilarak tek tek
yikanmistir. Golgede dort giin boyunca kurutulan ciceklere maserasyon, infiizyon ve
dekoksiyon islemleri uygulanmistir. Elde edilen ekstraktlarin antibakteriyel aktiviteleri disk
difizyon yontemi ile {i¢ adet Gram negatif ve dort adet Gram pozitif bakterilere karsi
belirlenmistir. Gram negatif bakteri olarak Escherichia coli (ATCC 8739), Enterobacter sakazakii
(ATCC 29544) ve Enterobacter aerogenes (ATCC 13048); Gram pozitif bakteri olarak da
Staphyloccus aureus (ATCC 15923), Bacillus cereus (ATCC 11778), Listeria monocytogenes (ATCC
13192) ve Enterococcus faecalis (ATCC 29212) bakterileri ile ¢alisma gerceklestirilmistir. Genel
olarak, maserasyon ile elde edilen ¢ogu ekstraktin tiim bakteriler iizerinde diisiik derecede
antibakteriyel aktivitesi saptanirken (<9.07 mm inhibisyon zonu), infiizyon ve dekoksiyon ile
elde edilen ekstraktlarin hicbiri bakteriler {izerinde antibakteriyel aktivite gostermemistir.
Maserasyon islemi ile elde edilen agik pembe ve pembe renkteki ¢igek ekstraktlarinin hepsi
calisilan bakterilere kars: inhibisyon zonu gelistirirken, koyu pembe renkteki ¢icek ekstraktlar:
sadece E. coli, S. aureus, B. cereus ve L. monocytogenes bakterilerine karsi inhibisyon zonu
gelistirmistir. Koyu pembe renkteki ¢icek ekstraktlarinin E. sakazakii, E. aerogenes ve E. faecalis
bakterileri tizerinde bir antibakteriyel aktivitesi tespit edilmemistir. Sonug¢ olarak yiiksek
sicaklik uygulamas: iceren infiizyon ve dekoksiyon islemlerinden elde edilen ekstraktlarda
antibakteriyel aktivite gézlenmedigi, herhangi bir 1s1 uygulamasi igermeyen maserasyon islemi
ile elde edilen ekstraktlarda diisiik derecede antibakteriyel aktivitenin gozlendigi sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antibakteriyel aktivite, Dekoksiyon, Hatmi cigegi, Infiizyon, Maserasyon
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Gidalardaki Kolesteroliin Mikroorganizmalar Tarafindan

Azaltilmasi

Feray INCI MADEN?, Cihat OZDEMIR?>* ve Salih OZDEMIR!

1 Atatiirk Universitesi, Oltu Meslek Yiiksek Okulu, Oltu, Erzurum
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Cihat OZDEMIR; cozdemir@atauni.edu.tr

Ozet: Kolesterol, hayvansal hiicrelerin zarinda bulunan ve insan metabolizmasinda 6nemli olan
yag benzeri bir maddedir. Asir1 hayvansal gidalarla beslenme kanda kolesteroliin artisina neden
olarak yiiksek kolesterol seviyesine yol acabilmektedir. Yapilan calismalar, serum
kolesteroliindeki %1 gibi az bir azalmanin, koroner kalp rahatsizliklar: riskini %2-3 oraninda
azaltabilecegini ortaya koymustur. Yapilan arastirmalarda, her yil koroner kalp hastaliklari
nedeniyle meydana gelen dliimlerin, kanserle meydana gelen dliimlerle paralel oldugunu ortaya
koymaktadir. Kalp damar hastaliklarinin seyri izlendiginde, bu hastalarda kan kolesterol
seviyelerinin siirekli yiiksek olmasi, kolesterol molekiiliiniin sorgulanmasina neden olmustur.
Kandaki yiiksek kolesterol seviyesinin 6liimlerin yar sira fel¢ vakalarina da neden olmasi bu
yliksek seviyenin diisiiriilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Farmakolojik ilaglar kan
kolesterol seviyesini diisiirmede etkili olmakla birlikte bu ilaglarin birgok yan etkilerinin oldugu
da belirlenmistir. Bu sonug, bilim adamlarin1 kolesterolii diisiirmek igin dogal yontemler
tizerinde durmaya sevk etmistir. Kimyasal yontemler ekonomik agidan diger yontemlere gore
daha avantajlidir. Bu yontemde kolesterolii azaltilmus siitten tiretilen tereyaginin dokusu normal
tereyagindan daha sert bulunmustur. Son yillarda, laktik asit bakterileri, ozellikle de
Laktobasiller antikolesterol, antidiyabetik, antipatojenik ve antikanserojenik ozellikleri ve
bagisiklik sistemini uyarmasi gibi saglk agisindan yararl etkileri nedeniyle biiyiik ilgi
gormiistiir. Baz1 laktik asit bakterileri kolesterolii ince bagirsaklarda tutma yetenegine de
sahiptir. Kolesteroliin uzaklastirilmasinda biyolojik adi verilen yontemde enzimler ve
mikroorganizmalar kullanilmaktadir. Laktik asit bakterisi probiyotik olarak yaygin olarak
kullanilanlar bagirsakta yasayabilen Lactobacillus ve Bifidobakter tiirleridir. Nocardia ve
Rhodococcus tiirleri kolesterolii azaltici etkiye sahiptir. Enterecoccus faecium’un kolesterolii %12
ile %56 oraninda azalttildig1 arastima larda ortaya konulmustur. Lactobacillus casei, Lactobacillus
acidophilus ve Lactococcus lactis tlirlerinin  besiyeri ortamindaki kolesterolii farkli seviyelerde
asimile edebildigi ve asimilasyon seviyelerinin Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei ve
Lactococcus lactis igin sirasiyla %79, %67 ve %29 oldugu arastirmacilar tarafindan bildirilmistir.
Kolesteroliin mikroorganizmalar tarafindan azaltilmasindaki mekanizmanin kolesteroliin
mikroorganizma hiicresi icine alinmasi veya bakterinin hiicre duvarina tutunmas: seklinde
olabilecegi diisiiniilmektedir. Hiicre duvar1 olmayan Mycoplasma spp.’nin hiicre zarlarmin
yapisina katilan kolesterol ile membranlarinin gerilme direncinin arttig1 calismalarda yer
almaktadir. S6z konusu mikroorganizmalarin kolesterol sentezleme kabiliyetinden yoksun
olduklar1 ve bu yiizden hiicre zarlarina baglanan kolesterole ¢ogalma ortaminda ihtiyag
duyduklar: diisiiniilmektedir. Micrococcus lysodeikticus ve L. acidophilus’un hiicre membranlarina
cogalma sirasinda da kolesterol bagladiklar: tespit edilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Gida, Kolesterol azaltilmasi, Mikroorganizma, Lactobacillus casei, Nocardia ve
Rhodococcus
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Ay Cekirdegi Protein Hidrolizatlarinin Potansiyel
Antibakteriyel ve Antioksidan Aktivite Ozellikleri

Zeynep Saliha GUNES " ve ibrahim GULSEREN!2

S46

1 Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

2 Fonksiyonel Bilesen Teknolojileri (FonkBilTek) Ar-Ge ve Danismanlik Hizmetleri Ltd. Sti., Zaim
Teknopark, IZU Halkali Yerlegkesi, 34303, Kiiciikgekmece, Istanbul

* Sorumlu Yazar: Zeynep Saliha GUNES; zeynep.gunes@izu.edu.tr

Ozet: Soguk preslenmis ay cekirdegi, yagl tohumlardan yag ekstraksiyonu sonrasi elde edilen yan
irtindiir. Soguk pres kiispeler, tohum ¢esidine ve yag ekstraksiyonu isleminin verimliligine bagh
olarak yiiksek protein igerigine (%30-50) sahiptir. Bu ¢alismada, biyoaktif protein hidrolizatlarinin
hazirlanmasinda, ay cekirdegi soguk sikim keki protein kaynag: olarak kullanilmistir. Bitki bazli
biyoaktif peptitler, gida matrisinden proteolitik enzimlerle (pepsin, tripsin, alkalaz ve bromelain gibi)
elde edilmektedir. In vitro ve bazi in vivo ¢caligmalar, biyoaktif peptitlerin antikanser, antihipertansif,
antibakteriyel, antioksidan ve antitiimor gibi ¢ok cesitli biyolojik fonksiyonlara sahip oldugunu
gostermistir. Antimikrobiyal peptitler, parazit, protozoa, mantar, viriis ve bakterilere kars
mikrobisidal etki gostermeleri itibariyla genis spektrumlu antibiyotik 6zellikte olduklar:
degerlendirilmektedir. Tlaglara kargi direngli bakterilerin ortaya ¢ikmasimi azaltmak diisiincesiyle
yeni antimikrobiyal ajanlarin arastirilmasi gerekmektedir. Biyoaktif peptitler, antimikrobiyal
ozellikleri dolayisiyla mahsul zayiatim1 kontrol etme, gida muhafazasinda ve gesitli enfeksiyon
hastaliklarinin tedavisinde kullanilmak {izere potansiyel yeni ajanlar olarak degerlendirilebilir.
Hidrofobik ve katyonik amino asitleri iceren peptit dizilimlerinin genellikle yiiksek antimikrobiyal
aktiviteye sahip oldugu ve bu peptitlerin, bitki patojeni, gram negatif, gram pozitif ve antibiyotiklere
kars1 direncli bakterilerin inaktivasyonunda etkili oldugu bulgulanmustir. Diger yandan, antioksidatif
peptitler, hidrojen peroksit, siiperoksit anyonu ve hidroksil radikali dahil olmak iizere reaktif oksijen
tiirlerinin veya peroksinitrit ve nitrik oksit gibi reaktif nitrojen tiirlerinin neden oldugu hiicresel
bilesenlere verilen hasar1 dnleyebilmektedir. Antioksidatif peptitler, oksidatif stresle miicadeleye
yardimar olmalariin yanu sira, 6zellikle gidalarin renk, tat, doku ve besin 6zelliklerinin bozulmasina
sebep olan lipid oksidasyonuna maruz kalabilecek ticari {irlinlerin isleme ve depolanmasinda
kullanilabilmektedir. Bu sebeple, antioksidatif peptitler potansiyel toksik bilesiklerin olusmasini
engelleme ve iiriinlerin raf dmriinii arttirma amagh kullanim potansiyeline sahiptir. Bu ¢alismada ay
cekirdegi protein hidrolizatlarinin antioksidan ve antimikrobiyal Ozellikleri incelenmistir. Ay
cekirdegi proteinleri alkali ekstraksiyon-izoelektrik ¢oktiirme metoduyla elde edilmistir. Tripsin,
bromelain ve alkalaz enzimleri ayri ayr1 kullanilarak ay cekirdegi protein hidrolizatlar1 elde
edilmistir. Toplam fenolik madde igerigi Folin metodu ve antioksidan kapasitesi 2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil (DPPH) metodu kullanilarak belirlenmistir. Protein hidrolizatlarinin antibakteriyel
aktivitesi ise disk diflizyon yontemiyle tespit edilmistir. Elde edilen hidrolizatlarin toplam fenolik
icerigi, 14,9+0,1 ve 81,5+3,9 GAE mg/100g araliginda ve antioksidan kapasite degerleri ise 14,6+0,1 ve
100,6+12,9 TE mg/100g araliginda bulunmustur. Tiim hidrolizatlar test edilen gram pozitif (Bacillus
subtilis ve Staphylococcus Aureus) ve gram negatif (Escherichia coli ve Pseudomonas fragi) bakterilere
kars1 inhibisyon gostermistir. Bu ¢alismayla, ay ¢ekirdegi protein hidrolizatlar1 fonksiyonel gida ve
materyal tretiminde dogal antioksidan ve anti bakteriyel kaynak olarak kullanimini ortaya
koymustur.

Anahtar Kelimeler: Ay cekirdegi proteini, protein hidrolizati, antibakteriyel aktivite, antioksidan
aktivite
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Gidalarda Bulunan miRNA I¢eriginin Metabolizma Uzerindeki

Etkileri

Burcu BAZU CIRPICI'* ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Burcu BAZU CIRPICL burcu.cirpici@atauni.edu.tr

Ozet: MikroRNA (miRNA), gen diizenlemesi ve beslenme calismalarindaki kritik rolleri
nedeniyle son zamanlarda popiilerlik kazanan, ortalama 22 niikleotitten olusan, kodlama
yapmayan kii¢iik RNA molekiilleridir. miRNA transkripsiyon sonrasi gen susturulmasinda
gorev alirlar. miRNA geleneksel olarak diyette tiiketilen hayvansal iiriinlerde, bitkilerde ve bitki
dokularinda bol miktarda bulunurlar. Bu diyet faktorleri, hiicresel siiregleri etkileyerek endojen
miRNA ekspresyonunu diizenleyebilirler. Gidalar, proteinler, karbonhidratlar ve yaglarin yam
sira vitaminler, mineraller ve iz elementleri gibi besin maddelerini de icermektedir. Vitaminler
(6rnegin folat, D vitamini, E vitamini) ve ikincil bitki metabolitleri (6rnegin resveratrol,
epigallokatesingalat, kurkumin, izotiyosiyanatlar, kersetin) gibi gida bilesenlerinin miRNA
seviyelerinin modiilatorleri oldugu bildirilmistir. Bu miRNA ifadesinin modiilasyonu yoluyla
gida biyoaktif bilegsenlerinin metabolizma tizerinde etkili olup kansere kars: koruma sagladig1
yapilan ¢alismalarla ortaya konulmustur. Gida kaynaklit miRNA'larin artan 6nemi ile giincel bir
besinsel miRNA veritabani olusturulmus ve bu veritabaninda portakal, elma, tiztim, muz, sigir
yag1 ve siitii, tavuk, domuz, tavuk yumurtasy, atlantik somon, domates, misir, anne siitii, soya
fasulyesi, piring ve bugdaym miRNA profilleri bulunmaktadir. Bu calismayla, gidalarda
bulunan miRNA iceriginin metabolizma tizerindeki etkileri ortaya konulmaya ¢alisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: miRNA, Gida, Metabolizma
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Diinyada ve Ulkemizde Uretilen Kiiflii Peynirler ve Bu
Peynirlerin Uretiminde Kullanilan Kiif Tiirleri

Banu METIN®*

1 istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Banu METIN; banu.metin@izu.edu.tr

Ozet: Kiiflii peynirler, diinyada ve iilkemizde severek tiiketilen 6zel peynir tiirleridir. Diinyada
iretilen kiiflii peynirler genel olarak iki ana kategoriye ayrilirlar. Bunlardan ilki, dahili olarak
kiiflendirilen, yani peynirin hem yiizeyinde hem de i¢ kisminda kiif tiremesi goriilen peynirler,
digeri ise sadece yiizeyi kiiflendirilen peynirlerdir. Dahili olarak kiiflendirilen peynirler deyince
akla ilk olarak, “mavi peynir” olarak tabir edilen peynir tiirleri gelmektedir. Bu peynirler,
degisik {tilkelerde farkli isimlerle diretilirler. Bunlara Ornek olarak, Roquefort (Fransa),
Gorgonzola (Halya), Stilton (Birlesik Krallik), ve Danablu (Danimarka) verilebilir. Bu peynirlerin
tiretiminde 6ne ¢ikan kiif tiirdi, karakteristik mavi-yesil rengi ile Penicillium roqueforti’ dir. Bu tiir,
peynire sadece rengini vermekle kalmaz, proteolitik ve lipolitik oOzellikleri ile peynirin
olgunlagsmasinda 6nemli rol oynar. Mavi peynirlerde peynirin i¢ kisminda kiiflenme, peynirin
cubuklarla delinerek kiif {iremesine olanak verecek hava girislerinin saglanmasiyla
gerceklestirilir. Dahili kiiflii peynirler arasinda sayilabilecek bir baska peynir, geleneksel bir
Norveg peyniri olan Gamalost'tur. Bu peynirin tiretiminde ise Mucor tiirleri kullanilmaktadir.
Yiizeyi kiiflendirilen peynirler arasinda en bilinen peynir tiirii ise Kamember-tipi peynirlerdir.
Fransa'nin farkli yorelerinde tiretilen Camambert ve Brie, bu peynirlere 6rnek olarak verilebilir.
Bunlar yumusak peynirler olup, yiizeyleri beyaz bir kiif tabakas: ile kaplidir. Bu kiif, Penicillium
tiirleri arasinda nadir bulunan beyaz rengi ile karakterize P. camemberti’dir. Yiizeyi
kiiflendirilerek iiretilen diger diinya peynirleri arasinda Saint-Nectaire ve Tomme de Savoie gibi
yari-sert peynirler yaninda, Cantal, Salers ve Rodez gibi sert peynirler de yer alir. Bu
peynirlerden izole edilen kiifler arasinda Mucor ve Scopulariopsis tiirleri ile Fusarium domesticum,
Sporendonema casei ve Trichothecium roseum bulunmaktadir. Ulkemizde genel olarak mavi peynir
benzeri kiiflii peynirler iiretilmektedir. Bunlar arasinda en bilineni cografi isaret almis olan
Erzurum Kiiflii Civil peyniridir. Yogurma, ¢cekme ve askilama islemleri ile tel/lif haline getirilen
peynirin bu yapisy, tulum veya bidonlarda olgunlastirma esnasinda hava girisine izin vererek
kiiflenmesine yardima olur. Ulkemizde bir diger 6ne cikan kiiflii peynir tiirii, Konya Kiiflii
Tulum peyniridir. Bu peynirde ise kiiflendirme, tulumda olgunlastirma asamasindan sonra
peynirin kesilip agilarak kiif tiremesine olanak veren ytiizey alani olusturulmasi ile saglanir.
Ulkemiz kiiflii peynirlerinde de diinyadaki mavi peynirlerde oldugu gibi, en sik gdzlenen kiif
tiirti P. roqueforti’dir. Kiifler, kiiflii peynirlerde karmasik mikrobiyal etkilesimlerde bulunarak
mikrobiyal profilin olusmasina katkida bulunurken, gerceklestirdikleri biyokimyasal
reaksiyonlar ile de nihai iiriiniin karakteristik lezzetinin ve dokusunun olusmasinda 6énemli rol
oynarlar.

Anahtar Kelimeler: Erzurum Kiiflii Civil Peyniri, Konya Kiiflii Tulum Peyniri, Kiiflii peynir,
Mavi peynirler, Penicillium roqueforti, Penicillium camemberti
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Fermente Zeytin Yapragi Suyunun Antimikrobiyal
Aktivitesinin ve Antioksidan Kapasitesinin
Degerlendirilmesi**

Ceren ILGAZ! ve Pinar KADIROGLU*

S98

1 Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolumi, Adana
* Sorumlu Yazar: Pmar KADIROGLU; pkadiroglu@atu.edu.tr

Ozet: Tarimsal {iriinlerin hasat edilmesi ve endiistriyel olarak islenmesi sonucunda ortaya cikan
yan iiriinlerden biri olan zeytin yaprag: ve yapilarinda bulunan fenolik bilesiklerin sahip oldugu
biyolojik aktivitelerden dolay1 gida sanayinde potansiyel kullanim olanagma sahiptir. Bitki
materyallerinin Lactobacillus tiirleri tarafindan fermantasyonunda fenoliklerin metabolizmasi,
gidalarin metabolitlerle zenginlestirilmesine katkida bulunur. Ayrica, dogal kaynaklh
antimikrobiyaller arasinda bakteri ve bitki metabolitleri popiiler hale gelmektedir.
Lactiplantibacillus plantarum (L. plantarum) direngli yapist ve fermantasyon siirecinde zeytin
yapragindaki oleuropein ve diger fenolik bilesikleri biyolojik olarak parcalama kapasitesi
agisindan Snemli bir tlirdiir. Bakteriyosin, organik asitler ve hidrojen peroksit gibi
antimikrobiyal 6zelliklere sahip metabolitler {iretme yetenegine sahiptirler. Bu metabolitler,
istenmeyen gida kaynakli patojenleri ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalar1 inhibe
ederek gida giivenligini ve raf dmriinii artirmaktadir. Bu ¢alismanin temel amaci, iki farkl: L.
plantarum susu (L. plantarum ATCC 14917 and L. plantarum ATCC-BAA 793) ile fermente edilen
zeytin yaprag1 salamurasinin antioksidan kapasitesinin ve test edilen mikroorganizmalara kars:
kuyu difiizyon yontemi ile antimikrobiyal aktivitesi ve minimum inhibisyon
konsantrasyonlarimi (MIK) belirlemektir. Farkli ekstraksiyon kosullarinda, Ultrason-destekli
ekstraksiyon ile ekstrakte edilen fermente zeytin yapragi salamularinin antioksidan kapasiteleri
DPPH ve ABTS metotlarina gore, L. plantarum ATCC 14917 ile inokiile edilen 6rneklerde, L.
plantarum ATCC-BAA 793 ile fermente edilen Orneklere kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Ayrica, antioksidan kapasite ile iligkili olarak, L. plantarum ATCC 14917 ile
fermantasyona birakilan zeytin yapragi salamular: 6rnekleri, Staphylococcus aureus ATCC 29213
ve Escherichia coli ATCC 25922 karsi belirlenen MIK degerleri ile daha yiiksek bir antimikrobiyal
aktivite gostermistir. Oleuropein ve suda ¢oziinen bilesenlerin zeytin yapragindan salamuraya
difuzyonu dolayisiyla, oleuropeinolitik suslarla fermente edilmis zeytin yaprag: salamuralari
antioksidan ve antimikrobiyal etki gosteren fenolik bilesiklerin geri kazanimi i¢in 6nemli bir
lakto-fermente ekstrakt olma potansiyeline sahip olabilir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin yaprag: 1; Fermantasyon 2; Laktik asit bakterileri 3; Antioksidan 4;
Antimikrobiyal aktivite 5.

**Bu calisma Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK, Proje no: 2210046)
tarafindan finansal olarak desteklenmistir.
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Potasyum Sorbat Uygulanmis Kasar Peynirlerinden Maya ve Kiiflerin
Klasik ve Yeni Nesil Dizileme Yontemleri ile Tanimlanmasi ve Sorbata
Karsi Direnclerinin Tespit Edilmesi**

Ezgi BITIM!, Berkay BOZKURT?, Giilten TIRYAKI GUNDUZ?, Efe SEZGIN? ve Nurcan

KOCA3"

1 Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dals, [zmir

2 {zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir
3 Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, [zmir

* Sorumlu Yazar: Nurcan KOCA; nurcan.koca@ege.edu.tr

Ozet: Kasar peyniri iiretiminde, hijyen kurallarinin uygulanmasima ve vakum paketleme yapilmasina
ragmen kiif ve maya kaynakli sorunlar tam olarak ¢oziime ulastirilamaktadir. Bu nedenle, peynir
isletmelerinde yasal smirlar cercevesinde koruyucu madde olarak potasyum sorbat yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ancak, sorbat uygulanan peynirlerde petrol/gaz yag1 kokusu olarak ifade edilen bir
kusur ile Kkarsilasilmaktadir. Bu kusurun nedeni, sorbik asit ve tuzlarmma direng gosteren
mikroorganizmalarin, dekarboksilasyon mekanizmasi ile sorbat1 degrade etmesi sonucu 1,3-pentadien
bilesenini olusturmasi olarak bilinmektedir. Bu ¢alismada, sorbat uygulanmais ticari kasar peynirlerinde
bulunan maya ve kiiflerin tanimlanmasi ve tanimlanan izolatlarin sorbat direnglerinin tespit edilmesi
amagclanmuistir. Petrol kokusu sorunu ile karsilasan 5 farkli siit isletmesinden, firma tarafindan petrol
kokusu igerdigi ve igermedigi bildirilen potasyum sorbat uygulanmis 24 adet kasar peyniri 6rnegi
saglanmistir. Bu peynir orneklerinde maya ve kiifler klasik ve ITS1 ve ITS2 bolgeleri yeni nesil dizileme
mantar mikrobiyota tayin yontemleriyle tanimlanmistir. Peynir 6rneklerinde 48 maya ve 73 kiif izolat1 elde
edilmistir. Kiif izolatlar kiiltiirel ve morfolojik 6zelliklerine gore cins diizeyinde, maya izolatlar: ise API
ID32 C test kiti (Biomerieux) ile tiir diizeyinde tanimlanmustir. Ayrica, klasik tanimlamalar ile benzer olan
izolatlarin eglestirilmesinin ardindan maya ve kiif izolatlar1 genotipik olarak tiir diizeyinde tanimlanmuistr.
Calisma sonucunda Aureobasidium, Byssochlamys, Cladosporium ve Penicillium cinslerinden olusan 15 farkli
kif tiirti ile Candida ve Debaryomyces cinslerine ait 5 farkli maya tiirii tanimlanmigtir. Sorbat iceren
peynirlerde tanumlanan P. commune'nin peynir 6rneklerinin %37,5'inde, P. glabrum’un ise 6rneklerin
%20,8’inde bulundugu tespit edilmistir. Debaryomyces hansenii ve Candida parapsilosis’in peynir 6rneklerinin
%25’inden izole edildigi ve diger maya tiirleri ile kiyaslandiginda sorbatli peynir 6rneklerinde bulunan
yaygin maya tiirleri oldugu saptanmistir. Yeni nesil dizileme ile mantar mikrobiyotasi calismalarmnin
sonucunda, klasik tanimlama sonuglari ile uyumlu olarak 6rneklerde en fazla Penicillium cinsine ait kiif
tiirleri basta olmak tizere, Aureobasidium, Byssochlamys ve Cladosporium cinslerine ait kiif tiirleri elde
edilmistir. Dizileme sonuglarinda da en fazla elde edilen maya tiirleri Candida cinsine aittir. Calisma
kapsaminda, tanimlanan kiif ve mayalarin sorbat direngleri, farkli konsantrasyonlarda sorbat igeren DRBC
Agar besiyerine (200-1000 ppm) ekim yapilarak belirlenmistir. Genel olarak, Penicillium brevicompactum
harig izole edilen Penicillium tiirlerinin yiiksek sorbat diizeyinde gelisim gosterdigi, Cladosporium tiirlerinin
ise sorbat direnglerinin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Calismanin daha sonraki asamalarinda,
tanimlanan maya ve kiif suglarinin petrol kokusu ve 1-3 pentadien bilesigini olusturma diizeyleri ve bunu
etkileyen faktorler incelenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Petrol kokusu, Kiif ve maya, Tanimlama, Sorbat

*Bu calisma, Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK) (Proje No: 1200480)
tarafindan maddi olarak desteklenmistir. Destegi icin TUBITAK a tesekkiir ederiz.
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Maya Metabolizmas1 Sonucu Uretilen Ucucu Organik
Bilesiklerin Biyokontrol A¢isindan Onemi

Bilal AGIRMAN?Y, Bekir SAFKAN! ve Hiiseyin ERTEN"

1 Cukurova Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
* Sorumlu Yazar: Hiiseyin Erten; herten@cu.edu.tr

Ozet: Diinya genelinde iiretilen tarimsal {iriinlerin yaklasik {icte biri cesitli nedenlerden dolay1
hasat sonrasi siiregte bozulmakta ve kullanilamamaktadir. Meyve, sebzeler, tahillar ve bakliyat
gibi bircok gida {iriiniinde hasat sonrast bozulmalarm onemli bir kismindan Alternaria,
Aspergillus, Botrytis, Fusarium, Geotrichum, Gloeosporium, Monilinia, Mucor, Penicillium ve Rhizopus
gibi insan sagligina zararli, toksin {iretebilen, patojenik fungal cinslerin sorumlu oldugu
bilinmektedir. Hasat sonras1 hastaliklar1 kontrol etmek igin diinya genelinde kullanilan birincil
yontem olan sentetik fungusitlere kars1 diren¢ kazanan patojenlerin gelismesi endisesi ve zararh
kimyasallarin gida zincirinde azaltilmas: yontindeki artan tiiketici talebi nedeniyle cevre dostu
mikrobiyal temelli biyokontrol yontemleri umut verici alternatif bir metot olarak ortaya
¢ikmistir. Ugucu organik bilesikler (UOB); biyo-aktivitelerinin yiiksek olmasi, ¢ok sayida
patojene kars: etkili olabilmeleri ve kalinti birakmamalar1 nedeniyle hasat sonrasi patojenlerle
miicadelede, ©zellikle hermetik depolama ortaminda, kimyasal uygulamalara alternatif,
stirdiiriilebilir ve etkili biyokontrol mekanizmalarindan biri olarak 6n plana ¢ikmustir. Farkl
mikroorganizma gruplari arasinda 6zelikle mayalar; metabolizmalarinda var olan ve ¢ok gesitli
kimyasal smiflara dahil olan UOB (alkoller, yiiksek alkoller, tiyoalkoller, esterler, tioesterler,
fenoller, terpenler, laktonlar, hidrokarbonlar, heterosiklik bilesikler, aldehitler ve ketonlar)
sentezleme yeteneklerinden dolay1 son yillarda arastirmacilarin ilgisini cekmektedir. Bu ugucu
bilesiklerin sahip oldugu yapisal olarak heterojen ve ayni zamanda kati, sivi veya gaz
ortamlarda onemli seviyede mesafe kat edebilme gibi karakteristik 6zellikleri, biyokontrol ajan
(BCA) olarak kullanilmalarinda avantaj saglamaktadir. Mayalarin katabolizma ve fermantasyon
aktiviteleri sonucu antimikrobiyal 6zellik gosteren ¢ok genis capli UOB iiretilmektedir. En sik
tanimlanan maya-UOB’den bazilary; Ehrlich yolu ile amino asitlerin katabolizmasi sonucu
tretilen yiiksek alkoller (izoamil alkol, izobiitanol, 2-fenil etanol), siilfiir iceren amino asitlerin
katabolizmasit sonucu olusan bilesikler (methional, dimetil distlfit), karboksilik asitlerin
kondensasyonu sonucu olusan gesitli asetat esterleri (etil asetat, izoamil asetat, izobiitil asetat,
fenil etil asetat), yag asitlerinin dekarboksilasyonu sonucu olusan alkanlar ve metil ketonlar (2-
nonanon), indirgenmesi sonucu ise aldehitler (benzaldehit), ve 1-alkanol’ler, yag asitlerinin
hidroksilasyonu ve esterifikasyonu sonucu olusan lactonlar (y-dekalakton, y-biitirolakton, 4-
hidroksi cis-6-dodekanoik asit-y-lakton) olarak siniflandirilabilir. Antimikrobiyal etkiye sahip
bir¢ok ugucu bilesik arasindan 2-fenil etanol’'iin bir¢ok maya cinsi tarafindan baskin bilesik
olarak fiiretildigi, cesitli patojenlerin spor ve misel gelisimi yaninda toksin tiiretimini de
engelleyen anahtar bilesen oldugu ¢ok sayida ¢alismada bildirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ugucu organik bilesikler, Maya, Biyokontrol, 2-Fenil etanol, Fungal patojen
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Gida Ambalajlarinda Bakteriyosinlerin Kullanimi: Potansiyel
Uygulamalar1 ve Sinirliliklar:

Gamze UCOK*

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
* Sorumlu Yazar: Gamze UCOK; gozugur@erbakan.edu.tr

Ozet: Gida ambalajlarinda bakteriyosinlerin kullanimi son yillarda biiyiik ilgi gormektedir.
Bakteriyosinler, bakteriler tarafindan iiretilen, benzer veya yakin akraba tiirlerin biiytimesini
engelleyebilen antimikrobiyal peptitlerdir. Gida kaynakli hastaliklar1 6nleme, kimyasal
koruyucular1 azaltma ve patojenik mikroorganizmalar1 inhibe etme potansiyelleri nedeniyle,
gida endiistrisinde gesitli gidalarin biyolojik olarak korunmas: igin tek baglarina veya diger
koruma yoOntemleriyle birlikte yaygin olarak kullanilmaktadirlar. Bakteriyosinlerin etki
spektrumlarinin dar olmasi, yiiksek aktivite ve kararlilik sergilemeleri ve diisiik toksisiteye
sahip olmalari, geleneksel kimyasal koruyucularin yerine gegebilecek veya tamamlayabilecek
bir alternatif olarak goriilmektedir. Ayrica, antibiyotiklere direngli patojenlere kars: etkinlikleri
nedeniyle bakteriyosinler, gelecekte antibiyotiklerin yerini alabilecek bir secenek olarak on
plana c¢ikmaktadir. FDA tarafindan onaylanan ve GRAS statiisiine sahip olan nisin, gida
uygulamalarinda ticari olarak kullanilabilen ve arastirmalarda da yaygin olarak kullanilan bir
bakteriyosindir. Bunun yanisira pediyosin, enterosin, laktisin gibi diger bakteriyosinlerin de
gida paketleme uygulamalarinda kullamimlar: g¢ok¢a arastirilmigtir. Bakteriyosinler, saf veya
konsantre formda ya da bakteriyosin {ireten kiiltiirlerin kullanimiyla gida paketleme sistemi
igerisine dogrudan dahil olmakta veya ylizeyine adsorbe edilebilmektedir. Bakteriyosinlerin, bu
sekilde gida ambalajlarina entegre edilmesi, karmasik gida sistemlerindeki etkinliklerini ve
stabilitelerini artirmak icin de alternatif bir yontemdir. Bakteriyosin iceren ambalaj malzemeleri,
gida yiizeyiyle dogrudan temas kurmasi sonucunda koruyucu bir bariyer olusturarak
mikrobiyal gelismeyi etkili bir sekilde engelleyebilmektedir. Bakteriyosinlerin ambalaj
malzemeleri {izerine immobilizasyonu veya adsorpsiyonu, depolama siiresi boyunca siirekli bir
antimikrobiyal etki saglamaktadir. Boylece, paketlenmis gidalarin raf omrii uzamakta ve
duyusal ozellikleri korunmaktadir. Ayrica patojen gelisiminin ve gidalarin bozulma riskinin
azalmasi ile gida giivenligi artmaktadir. Bununla birlikte, dar antimikrobiyal spektrumlar: ve
farkli gida sistemlerinde degisebilen stabiliteleri nedeniyle bakteriyosinlerin gida
ambalajlarinda kullanumi biiyiik 6lcekli uygulamalarda simirlanmaktadir. Ayrica, ambalaj
icerisine dagilimi ve ambalaj malzemelerinden salinimi, etkinliklerini saglamak icin dikkatle
kontrol edilmesi gereken bir konudur. Sonug olarak, bakteriyosinlerin gida paketleme
uygulamalarinda kullanilmasi, gida giivenligini artirmak ve paketlenmis gidalarin raf 6mriinti
uzatmak icin biiylik bir potansiyel gostermektedir. Bununla birlikte, bakteriyosinlerin
kullanimina iliskin kisitlayici etkenleri ele almak ve gida paketleme uygulamalarinda
kullanimini optimize etmek icin daha fazla arastirmaya ihtiyag vardar.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal gida ambalajlari, Bakteriosinler, Biyoaktif paketleme, Gida
guvenligi
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Usak Tarhanasinin Metagenom Ozellikleri

Naciye Afranur KANIBOL!, Dudu Simsek KIRCA? ve Omer SIMSEK®*

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

2 T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, Usak il Tarim ve Orman Miudirlagi, Gida ve Yem Sube Miidiirligi,
Usak

* Sorumlu Yazar: Omer SIMSEK, omers@yildiz.edu.tr

Ozet: Tarhana, iiretiminde uygulanan yoresel farkliliklar sebebiyle farkli cesitliliklerde
mikrobiyotaya sahiptir. Uygulanan fermentasyon stiresi ve kullanilan malzemeler laktik asit
bakterileri cesitliligini etkilemektedir. Usak tarhanasi tilkemizde {iiretilen cografi isaretli bir un
tarhanasi c¢esididir. Bu calismanin amaci farkli bolgelerden toplanan tarhana hamurlarina
metagenomik analiz ile detayl bir bakis agis1 saglamaktir. Arastirmada, Usak ilinde {iretilmis
geleneksel tarhana hamurlarindan kiiltiirleme yapilmaksizin direkt alinan 19 adet drnekteki
mikroorganizmalarin DNA izolasyonu yapildiktan sonra 16S rRNA genlerinin V3-V4 bolgeleri
PZR yontemi ile ¢ogaltilmistir. Illumina Miseq ile dizilenen bolgeler QIIME2 kullanilarak
metagenomik analiz yapilmustir. Analiz edilen mikrobiyal cesitlilik sonucunda Firmicutes
ortalama %91,6 ile en yogun filum olarak bulunmustur. Tarhana orneklerinin metagenomik
analizi sonucunda 85 cins belirlenirken bunlardan Lactobacillus ortalama %?76,7 ile tiim
orneklerde ortak olarak bulunmustur. Her bir 6rnek i¢in Chaol, Shannon’s ve Observed OTU
indeksleri ile alfa seyreltme analizi yapilmistir. Ornekler arasindaki bakteriyel gesitlilik Principal
Coordinate Analiz ve dendrogram olusturulmasi ile ortaya konmustur. Tim Ornekler
incelendiginde 171 mikrobiyal tiir tespit edilmistir ve tarhana hamurlar1 fermentasyon
mikrobiyotasina gore iki grupta toplanmustir. Birinci grupta baskin mikrobiyotay1 Lactobacillus
plantarum  olusturmaktadir, ayni Orneklerde mikrobiyotayr olusturan diger baskin
mikroorganizma Lactobacillus brevis olarak degerlendirilmistir. Baskin mikrobiyotay: ikinci
grupta Lactobacillus sanfranciscensis tiirleri olusturmaktadir. Lactobacillus sanfranciscensis tiiriiniin
baskin olarak mikrobiyotada bulunmasi bu érneklerdeki tarhana hamurlarim literatiirdeki diger
calismalardan ayirmaktadir. Sonuglar degerlendirildiginde, cografi isaretli Usak tarhanasinin
genis bir laktik asit bakteri cesitliligi ile fermente edildigi ve fermentasyon cesitliligi ile iki ana
gruba ayrildig belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: 16S rRNA, Metagenomik, Tarhana, Mikrobiyota, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus sanfranciscensis
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Biyolojik Kaynak Merkezleri: Mikroorganizma Kiiltiirlerinizi
Korumak ve Gelecege Aktarmak Ister Misiniz?

Remziye YILMAZ'*

1 Hacettepe Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, FoodOmics Laboratuvari,
Beytepe, Ankara
* Sorumlu Yazar: Remziye YILMAZ; remziye@hacettepe.edu.tr

Ozet: Mikrobiyal kaynaklarin saglanmasi yagsam bilimlerinin ilerlemesinde énemli bir bilesen
olarak kabul edilmektedir. Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii (OECD), Biyolojik Kaynak
Merkezi (BRC) kavramini olusturmus ve gelisen biyoekonomideki 6nemine vurgu yapmistir. O
donemde sunulan genel BRC kavrami, canli hiicrelerin hizmet saglayicilarini ve depolarini,
organizmalarin genomlarmi ve kaliim ve biyolojik sistemlerin islevlerine iliskin bilgileri
icermektedir. BRC'ler kiiltiire edilebilir organizma koleksiyonlarini (mikroorganizmalar, bitki,
hayvan ve insan hiicreleri), bunlarin kopyalanabilir kisimlarini (6rnegin genomlar, plazmitler,
viriisler, cDNA'lar), yasayabilir ancak heniiz kiiltiire alinamayan organizma hiicrelerini ve
dokularin yani sira molekiiler veri tabanlar1 igerir. OECD BRC gorev giicii ¢alismasinin
sonucunda, organizmalar ¢ok farkl sekilde ele alindigindan ve mevcut koleksiyonlar hizmet
ettikleri farkli topluluklara yerlestirilmis oldugundan, dort alandaki gelisimin ayr1 ayr1 koordine
edilmesinin tavsiye edildigi degerlendirildi. Bunan sonra, diinyada gesitli mikrobiyal
topluluklar bu ¢alismay1 Kiiresel Biyolojik Kaynak Merkezi Ag1 projesiyle takip etti ve yasayan
mikroorganizmalarin koleksiyonlarinin olusturulmasma odaklandi. Avrupa Arastirma
Altyapilar1 Strateji Forumu'ndaki (ESFRI) Avrupali iiye devletler, pan-Avrupa arastirma
altyapisi Mikrobiyal Kaynaklar Arastirma Altyapisini (MIRRI) 2010 yol haritalarina kabul ettiler
ve hazirlik asamasi 2012 sonlarinda basladi. Kiiresel diizeyde, bolgesel ABD, Asya ve Giiney
Amerika’da girisimlerin baslamasi es zamanldir. Tiirkiye’de, uzman topluluklar, mikrobiyal
cesitliligin tam potansiyelinin hentiz kullanilmadig1 ve kaynak tedarigine yonelik koordineli bir
yaklasimin inovasyon ve kesifleri hizlandiracagi yoniinde goriis birligindedir. Burada,
mikrobiyoloji alaninda ihtiya¢ duyulan daha fazla gelisme ve yatirim gerekliligi tartisilmakta ve
geleneksel kiiltiir koleksiyonundan yeni nesil mikrobiyal kaynak merkezlerine gerekli gegis
tartisitlmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyal Kiiltiir Koleksiyonu, Muhafaza, Gelecek
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Gida Giivenligi Acisindan Bakteriyofajlar
Esra ACAR SOYKUT"V

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
* Sorumlu Yazar: Esra ACAR SOYKUT,; esra.acarsoykut@ibu.edu.tr

Ozet: Bakteriyofajlar, kisaca fajlar, sadece bakterileri enfekte edebilen viriislerdir. Tek basina
oldugunda metabolik aktivite gosteremeyen ve tam bir hiicre yapisina sahip olmayan bu
mikroorganizmalar ¢ok genel anlamda protein yapida dis bir kiliftan ve igerisinde var olan DNA
veya RNA molekiiliinden olusmaktadir. Etkili olduklar1 konaka ile karsilastiklarinda bakteri
metabolizmasini ele gegirerek kendi tiirlerinin ortama salinimini saglamaktadirlar. Bu tip yasam
dongiisiinii takip eden fajlar litik faj olarak adlandirilirken, bakteriye zarar vermeden onunla
birlikte ¢ogalan fajlar ise 1limh faj olarak adlandirilmaktadir. Iimh fajlar, konakgisina
tutunduktan sonra sahip oldugu genomik materyali hiicre igine enjekte etmekte, ya plasmid gibi
davranarak sirkiiler forma gegmekte ya da bakteri genomuna dahil olmaktadir. Dolayisiyla,
disaridan bir indiikleyici olmadig; siirece bakteri ile kendi genomuda ¢ogalarak yavru hiicrelere
gecmektedir.

Gida ortaminda faj varligi durumunu farklh agilardan incelemek gerekmektedir.
Fermententasyon yoluyla {iretilen {irtinlerde ister dogal ister kontrollii fermentasyon olsun
fermentasyonu gerceklestirecek kiiltiir ya da kiiltiirlere etkili fajlarmn ortamda bulunmasi
durumu, gercek anlamda biiyiik tehlike olusturmaktadir. Unutulmamalidir ki fajlarin izolasyon
kaynaklar1 éncelikle konakgilarinin bulundugu ortamlardir. Bu nedenle fajin, kiiltiir tizerinde
metabolik aktivite gostermesiyle fermentasyon yavaslamakta hatta bazen durmaktadir. Bu
durum beraberinde iiriin ve ekonomik kayip ile ortamda sayis1 artmis bir faj popiilasyonu ile
karsilasmamiza neden olmaktadir.

Gidalarda bulunabilen patojen bakteriler s6z konusu oldugunda ise fajlar, ilgili patojenlerin yok
edilmesi ya da kabul edilebilir diizeylere indirilebilmesi icin ¢alisilan antimikrobiyal ajanlar
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu amagla fajlar1 hem dezenfektan gibi gida isleme yiizeylerinin
temizliginde hem de direk gida iizerine uygulayarak raf dmriinii uzaticak sekilde kullanmak
miimkiin olmaktadir. Ayni sekilde fajlar, insan, hayvan ve bitki sagligini korumak igin de
kullanilmaktadir. Fajlarin bu sekilde kullanimi kisaca faj terapi olarak adlandirilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Faj, Fermentasyon, Faj Terapi, Patojen
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Bakteriyofaj Uygulamasi ile Salmonella Typhimurium
Gelisiminin Model Gida Ortaminda Engellenmesi

Seyma Betiil ENCU?, ilayda Onal, Tugce KARAKAS, Esra ACAR SOYKUT! ve ibrahim CAKIR!

1 Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
* Sorumlu Yazar: Seyma Betiil ENCU, betulkuloglu@hotmail.com

Ozet: Diinya Saglik Orgiitii verilerine bakildiginda yaklastk 600 milyon insan kontamine
gidadan dolay1 hastalanmaktadir ve bu hastaliklarin sonucu her y1l 420.000 kisi 6lmektedir. Gida
kaynakl1 hastaliklarin baginda ise Salmonella’nin sebep oldugu vakalar goriilmektedir. Salmonella
tifo, paratifo ve gida zehirlenmelerine neden olan Gram negatif bir bakteridir. Salmonella
enfeksiyonlari ¢ig veya az pismis et, kiimes hayvanlari, yumurta, pastorize edilmemis siitlerden
kaynaklanabilir. Halk sagligi, ekonomik kayiplar ve giiniimiiz tiiketici tercihleri gz oniinde
bulduruldugunda patojenlerin inhibisyonuna yonelik yenilik¢i yontemlerin arastirilmasi énem
kazanmaktadir. Yenilik¢i yontemler arasinda ise biyokoruma yontemleri biyolojik materyallerin
kullanilmasma bagh olarak tiiketici tercihlerini karsilamaktadir. Gidalarda kullanilacak
yontemlerin gidalarin besinsel 6gelerine zarar vermemesi de istenen ozellikler arasindadir. Bir
biyokoruma yontemi olarak gidalarda bakteriyofajlarin kullanim1 gida endiistrisinde énem arz
eden konular arasinda yer almaktadir. Bakteriyofajlar bakterileri enfekte eden viriislerdir ve
insanlara kars1 kaydedilmis herhangi bir olumsuz etkisi bulunmamaktadir. Fajlar bakterileri
enfekte ederken gidalarin organoleptik 6zelliklerine ve besinsel degerlerine zarar vermemekte
ve dogada ¢ok sayida bulunmalari nedeniyle kolaylikla izole edilebilmektedirler. Bu ¢alismada
kanathh eti ve havug¢ suyu Orneklerinde Salmonella’min biyokontrolii hedeflenilmis ve
Salmonella’ya kars1 etkili olan S6-1 fajinin etkinligi arastirilmistir. Kanatl eti igin MOI: 10, 100 ve
1000 degerlerinde; havug suyu igin ise MOI: 10, 100, 1000 ve 10000 degerlerinde analizler
gerceklestirilmistir. Yapay olarak Salmonella ile kontamine edilen 6rneklerin faj muamelesi
sonrast Salmonella miktar1 XLD Agarda yayma kiiltiir yontemi ile belirlenmistir. Calisma
sonucunda kanath etinde MOI: 100 degerinde 5 log’luk, havu¢ suyunda ise MOI: 10.000
degerinde 1 log’luk azalma tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Faj terapi, Biyokoruma, Salmonella

28



S06

Gida Araciligiyla Bulasan Viriisler ve Inaktivasyonunda Yeni
Teknolojilerin Kullanim Potansiyelinin Degerlendirilmesi

Giilce ERTEK"*", Buket YALCIN SAHYAR!, (")zge TASTAN? ve Taner BAYSAL?

Istk Tarim Uriinleri San.ve Tic. A.S., AR-GE Merkezi, Kemalpasa, [zmir

Yeditepe Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boltimii, 34755, Atasehir, Istanbul
Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, 35100, Bornova, [zmir

Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, 35100 Bornova, [zmir
Sorumlu Yazar: Giilce ERTEK; gulce.ertek@isiktarim.com

P N

Ozet: Diinya genelinde son yillarda ortaya cikan gida kaynakli hastalarin igerisinde viral
kaynakli olanlarda artis oldugu rapor edilmistir. Noroviriisler (NoV), hepatit A viriisii (HAV),
hepatit E viriisii (HEV) ve rota viriisler gibi bir¢ok viriis énemli bir halk saglig1 sorunu haline
gelmistir. Ozellikle NoV, A grubu rotaviriisleri ve HAV viriisleri Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
ve Gida Tarim Orgiitii tarafindan 6ncellikli viral tehlikeler olarak belirtilmistir. Viriisler
enfeksiyon dozu diisiik olmasina ragmen, gidalarda ve insan viicudunda uzun stire canliligin
koruyabilen mikroorganizmalardir. Bir¢ok mikroorganizmadan farkli olarak gidalarin sahip
oldugu viral etmenler gidalarda ¢ogalamaz. Bu sebeple gidalar viral etmenlerin insanlara
bulasmasinda araci konumundadir ve gidalara bulastiktan sonra da halk sagligi icin risk
olusturmaktadir. Bunlar arasinda, ortaya ¢ikan salginlar ve etkiledigi kisi sayis1 géz oniinde
bulunduruldugunda ozellikle noroviriisler gida kaynakli en yaygin viriis olarak kabul
edilmektedir. Literatiirde yer alan raporlara gore; gida kaynaklh hastaliklar arasinda vakalarin
%60’tan fazlasi, hastaneye yatislarin %33'(i, Oliimlerin ise %7’si NoV kaynakli meydana
gelmistir. NoV ile beraber HAV viriisti kaynakli enfeksiyonlar ozellikle gelismekte olan
tilkelerde gida kaynakli hastaliklarin en 6nde gelenlerinden biridir. Ortaya ¢itkan bu salginlar
ozellikle kontamine yiizeylerle tiiketime hazir gidalarin temas ettirilmesi gibi yanhs gida
tikketim davranislar: sebebiyle olusmakta ve ozellikle su viral etmenlerin potansiyel kaynag:
olarak kabul edilmektedir. Gida giivenligi acisindan viriisler ile patojen mikroorganizmalarin
sebep oldugu salgin hastalik risklerinin azaltilmasi amaciyla 1sitma, kurutma, dondurma ve
koruyucu kullanimi gibi farkl: gida isleme yontemleri kullanilmaktadir. Fakat, bu yontemlerin
bircogu hem gidanin kalite 6zelliklerini olumsuz etkilemekte; hem de biyoaktif bilesenlerin
degradasyonuna neden olabilmektedir. Geleneksel gida isleme yontemlerine alternatif olarak
yliksek yogunluklu vurgulu 1sik (HIPL), ultraviyole (UV) 1s1k, soguk plazma (CP), vurgulu
elektrik alan (PEF) gibi 1s1 olmayan yeni teknolojiler son yillarda oldukga ilgi cekici hale
gelmistir. Bu calismada; yenilik¢i 1s1l olmayan gida isleme teknolojilerinin gida kaynakli
viriislerin inaktivasyonu {iizerindeki etkinligi degerlendirilmis ve konu ile ilgili bilimsel
literatiirdeki giincel ¢alismalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Noroviriis, Hepatit A, Rotaviriis, inaktivasyon, Yenilikgi teknolojiler
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Is1l Olmayan Islemlerin Salgamin Mikrobiyolojik
Ozelliklerine Etkileri

Eyliil OZTURK!", Hami ALPAS? ve Muhammet ARICI!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
2 Orta Dogu Teknik Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
* Sorumlu Yazar: Eyliil OZTURK; eyozturk@yildiz.edu.tr

Ozet: Fermente gidalar tarih boyunca iiretilmis ve giiniimiize kadar diinyanin bir¢ok yerinde
tiiketimi yayginlasmistir. Bu gidalar mikroorganizmalarin etkisine maruz kalan gidalar olarak
tanimlanir ve fermantasyonun gerceklesmesinde bakteri, kiif ve mayalar énemli rol oynar.
Bircok fermente {iriiniin {iretiminde bulunan laktik asit bakterileri, iiriniin asitligini, aromasini
ve dokusunu degistirerek {iriinti daha dayanikli ve saghkli hale getirir. Siyah veya mor havug
kullanilarak {iretilen morumsu kirmizi renge sahip geleneksel bir Tiirk igecegi olan Salgam
laktik asit fermantasyonu ile iiretilen edilmis geleneksel bir icecektir. Salgamin islenmesi
esnasinda diger meyve sularinda oldugu gibi uygun bir isleme tekniginin kullanilmasini
gerektirir, ¢linkii asir1 maya gelismesi, fermente iiriinler i¢in potansiyel bir risktir. Fermantasyon
sonucu iiretilen bu iirtinii mikrobiyal bozulmaya karsi korumak icin geleneksel olarak
kullanilan sinerjistik teknikler, pastorizasyon ve izin verilen katki maddelerinin kullanilmasidir.
Pastorizasyon, yiiksek sicaklik uygulamasi igermesiden dolay: fiziksel ve kimyasal 6zellikler
tizerinde baz1 istenmeyen etkilere neden olmaktadir. Fermente iceceklerin mikroorganizma
kaynakli bozulmasini énlemenin yani sira gerek kimyasal katki maddesi kullanimi gerekse 1s1l
islemin istenmeyen etkilerinden kaginmak ve fermente iceceklerin tat, renk, besin degeri gibi
kalite kayiplarmi kontrol altina almak i¢in gelistirilen yiiksek hidrostatik basing, mikrodalga ve
ultrases gibi yeni ve 1s1l olmayan teknikler uygulanmaktadir. Bu ¢alismada ii¢ yeni teknigin
(yuksek hidrostatik basing, mikrodalga ve ultrases) salgam 6rneklerinin mikrobiyolojik kalite
parametreleri izerindeki etkileri tartisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Fermente icecekler, Mikrodalga, Ultrases, Yiiksek hidrostatik basing

30



S60

Naturel Findik, Kurutulmus Incir ve Fistik I¢in Son U¢ Yildaki
Aflatoksin Bildirileri ile Tehlike ve Risk Analizi, Kabuklu Findiklarda
Uygulanan Optik Ayirma Teknolojilerinin Son Uriindeki Aflatoksin
Diizeyine Etkisi

Sibel 0ZCAKMAK!*, Onur AKBULUT? ve Asya CETINKAYA?

1 Atakum ng Tarim ve Orman Miidiirliigii, Samsun

2 fstanbul il Tarim ve Orman Midirligi, Istanbul

3 Kafkas Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kars
* Sorumlu Yazar: Sibel OZCAKMAK; sibel.ozckmk@gmail.com

Ozet: Bu calismada, findik, incir ve yer fistig1 ve {irlinlerinde son ti¢ yilda aflatoksinlerden
kaynaklanan Gida ve Yem I¢in Hizli Alarm Sistemi (RASFF) portalindaki bildirimler, findik isleme
fabrikalarinda aflatoksin tehlikesi {izerine kritik kontrol noktalar1 (KKN)nin degerlendirilmesi,
goriintiilii isleme teknolojilerinin kabuklu findiklarda aflatoksin riskini azaltma {izerine etki diizeyi
arastirllmigtir.  Findikta aflatoksin analizleri AOAC 2000/991.31 yontemine gore igletme
laboratuvarlarinda yapilmistir. RASFF analizi sonucunda, aflatoksin kaynakli 03/01/2020 ile
01/06/2023 tarihleri arasinda toplam 540 bildirim tespit edilmistir. Bunlarin i¢inde en fazla Hollanda
(%36.85), Almanya (%17.04), Fransa (%7.22) ve Italya (%5.22) tarafindan uyarilarin yapildigs, {iriin
gruplar1 agisindan en fazla %52.41'lik oranla yer fistig1 ve {irtinlerinin yer aldigi, en sik bildirimde
bulunan iilkelerin; findik ve findik {iiriinleri i¢in Bulgaristan (%21.42), yer fistig1 ve iiriinleri icin
Hollanda (%70.32), kuru incir ve iiriinleri i¢in Almanya (%30.64) oldugu goriilmiistiir. Bildirimlerin
tamami ciddi risk derecesinde ve %94.63'ii sinirda reddedilmistir. Literatiir ile resmi kontrol ve
denetimlerdeki deneyimlere dayanarak {i¢ tiriin grubunun hammadde isleme hatt1 iizerinde yapilan
KKN degerlendirmesi sonucuna gore; naturel kabuklu ¢ig findik icin hammadde kabul, optik se¢me-
ayiklama, lazer uygulamasi ve elle ayiklama asamalar1 KKN, yer fistig1 ve incir icin elle ve optik
segme agamalar1 Operasyonel-On Gereksinim, hammadde kabul ve UV lambasi ile aflatoksin
kontrolit KKN olarak degerlendirilmistir. Aflatoksin degerleri, Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeliginde belirlenen yasal limitlere gore degerlendirilmistir (findik ve yer fistig1 i¢in: dogrudan
tiiketim veya gida bileseni olarak kullanilmalar1 durumunda; maksimum AFB1 5, toplam aflatoksin
10 ug kg1). 2’si Ordu ve 11 Giresun’da bulunan findik isleme fabrikalarinda optik ve lazer segme-
ayiklama sistemlerinden cikan toplam 48 &rnekte yapilan aflatoksin analizi sonucunda; hammadde
kabul asamasinda tespit edilen aflatoksin degerlerine (AFB1: 7.80 + 1.08 pg kg, toplam aflatoksin:
13.56 + 1.06 pg kg') gore yaklasik % 46.74-48.31 oraninda azaldig: (son {irtindeki AFB1: 3.63+0.39 ug
kg1, toplam aflatoksin: 7.21 + 0.71 pg kg') tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore, ozellikle
ihracat yapan findik isleme tesislerinde optik se¢cme ve yiiksek c¢oziiniirliiklii lazer sensorleri
sistemleri kullaniminin tiiketici sagligini koruma ve ihracat yapilan iilkelerin sinir kontrollerinde
yasal limitlere uygunlugunu saglamada 6nemli diizeyde etkili oldugu goriilmiistiir. Dis pazarda
biiyiik talep goren dzellikle kiigiik ve orta 6lgekli findik, yer fistig1 ve kuru incir firmalarinin, Avrupa
iilkelerinin yiiksek kalite beklentilerini karsilayabilmek igin otomasyon sistemleri yatirimlarmin
desteklenmesi uluslararas: prestij, saglik riskleri ve ekonomik kayiplar agisindan biiyiik onem
tasimaktadir. RASFF bildirimlerine konu olan tehlikelere karsi dnleyici tedbirlerin alinmasinda yeni
nesil teknolojilerin gelistirilmesi ve isletmelerde uygulamaya gecilmesinde daha fazla sayida
calismalara ihtiya¢ oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Optik ayirma, Findik, Kuru incir, Yer fistig1, HACCP
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Koruyucusuz Uretim

Tugba SIMSEK!, Murat INTEPE? ve irem UYSAL?"

1 Kizilay Icecek San. ve Tic. A.S
2 Kizilay Icecek San. ve Tic. A.S
* Sorumlu Yazar: irem UYSAL; irem.uysal@kizilay.com.tr

Ozet: Gida koruyuculari, mikrobiyal biiyiimeden veya istenmeyen kimyasal degisikliklerden
kaynaklanan bozulmay: geciktirmek i¢in gidalara veya ilaglara eklenen dogal veya sen- tetik
kimyasallardir. Koruyucularin gidada kullanilma amaglar1 onu taze tutmak ve raf omriinii
uzatmaktir. Bu nedenle koruyucular, gidalarn saghga zararli mikroorganizmalar- dan uzak
tutmak ve daha uzun siire dayanmasimi saglamak amaciyla siklikla kullanilmaktadir. Bazi
koruyucularin saghk etkileri konusundaki artan endiseler nedeniyle koruyucusuz {iretime
gegmenin insan sagligl acisindan daha olumlu sonuglar dogura- cag goriilir. Bazi
koruyucularin saglik etkileri konusundaki artan endiseler nedeniyle koruyucusuz {iiretime
gecmenin insan sagligl acisindan daha olumlu sonuglar doguracag: goriiliir. Koruyucu
icermeyen {iriinleri kullanmak; Insan saglig1 ve gelisimi igin faydalidir, daha dogal ve organik
bilesenlerle yapilir, temiz etikete gecisi, dogal icerigi, iyi kalite, glizel tat ve taze iiriinii bizlere
saglar. Gilintimiizde koruyucu igermeyen {irtinleri bulmak oldukca zor hale gelmistir.
Koruyucularin yararlar1 ve zararlari konusundaki arastirmalar tiiketiciyi kafa karigikligina
stiriikleyebilir. Bu nedenle ki bir¢ok koruyucuyu igerisinde barindiran gidalar sebebiyle tiiketici,
katki maddesiz ve koruyucusuz iiriinlere talebini arttirmistir. Koruyucular her ne kadar tiriin
giivenligini saglasa da koruyucusuz iiretimle bunlar1 pastorizasyon ile saglamak miimkiindiir.
Pastorizasyon islemi, icecekte bulunan zararli mikroorganizmalar1 oldiiriir, raf Omriini
uzatmaya yardimci olur ve bu sayede igilmesi giivenli iirtinler {iretilmis olur. Pastorizasyon
islemi, icecekte bulunan zararli mikroorganizmalar: 6ldiiriir, raf Omriinii uzatmaya yardimci
olur ve bu sayede icilmesi giivenli {iriinler iiretilmis olur. Tiinel Pastorizasyon ile; kademeli
sicaklik uygulamasi sayesinde her asamada, {iriin, sise ve kapak hedef sicakliga getirilir ve belirli
mikroorganizmalar1 oOldiirene kadar uzun siire orada tutulur. Boylelikle koruyucu
kullanilmadan tiinel pastdrizasyon sistemi ile koruyucusuz ve giivenli {iretim saglanmis olur.

Anahtar Kelimeler: Koruyucu, Pastorizasyon, Tiinel pastorizasyon, Gida
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Postbiyotikler: Mikrobiyal Biyoterapi ve Fonksiyonel Gida
Alaninda Yeni Yonelimler

Elif Giilsen KARABACAK! ve Ahmet Hilmi CON'*

1 Ondokuz Mayis Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Samsun
* Sorumlu Yazar: Ahmet Hilmi CON, ahmeth.con@omu.edu.tr

Ozet: Giiniimiizde fonksiyonel gidalara olan talep artis1 probiyotik gidalar da dahil olmak iizere
yeni nesil iirtinlerin gelistirilmesini gerektirmektedir. Halen biiyiik ragbet goren probiyotik
gidalarin iiretiminde, baz1 suslarda var olan antibiyotik direngliligin aktarilabilme riski,
bagisiklik sistemi zayif ve risk grubundaki kisilerde kullanilmasinin 6nerilmemesi, en az 10¢
kob/g veya ml probiyotik bakteri igerme zorunlulugu ve bunun gida iiretim ile satis siireci
kosullarindan etkilenmesi nedeniyle var olan teknolojik zorluklar 6nemli sorunlu yonlerinden
birisi olarak goziikmektedir. Bilim insanlarimnin bu sorunu ¢6zmek igin ortaya koyduklar
onerilerden birisi; canli hiicreler yerine, bunlar tarafindan salgilanan veya hiicre lizisi sonrasi
ortaya c¢ikan diisitk molekiillii bilesiklerin kullanilmasidir. Bu bilesikler arasinda lipit,
karbonhidrat, protein, organik asitler, vitaminler gibi gruplara mensup metabolitler ve hiicre
yap1 elemanlar1 bulunmaktadir. Tiim bu bilesenler postbiyotik olarak isimlendirilmekte ve
kisaca "canl1 hiicreler tarafindan salgilanan veya hiicresel lizizden sonra agiga ¢ikan ve konaga
olumlu etki saglayabilen ¢oziintir faktorler" seklinde tamimlanmaktadir. Metabiyotikler,
biyojenikler veya hiicresiz siipernatantlar olarak da adlandirilmaktadir. Probiyotiklerin sahip
olduklar: saghk {izerine olumlu etkilerin bir¢oguna sahip iken ilave olarak yiiksek 1sil islem
gereken {riinlere ilave edilebilme, uzun raf dmriine sahip olma, soguk zincir gerektirmeme,
immiin sistemi zayif ya da baskilanmis bireylerde enfeksiyon veya enflamasyon riski
olusturmamama, giivenilir profile sahip olma, toksite icermeme, bagirsak enzimlerine direncli
olma ve dogrudan hedefe yonelik olarak hazirlanabilme 6zellikleri postbiyotiklerin énemlerini
artirmaktadir. Postbiyotiklerin gidalarin iiretiminde, dogrudan sivi kiiltiir {ist faz1 formunda
veya istenirse de liyofilize ya da enkapsiile formda kullanulabilmesi teknolojik kullanimini da
kolaylastirmaktadir. Tiim bu avantajlar postbiyotik ¢alismalarmin artmasin ve piyasasinin
ylikselip cesitlenmesini saglamaktadir. Hizli bir sekilde gelisen postbiyotiklerin kullaniminin
diizenlenmesi ve gereken yararli etkinin saglanmasi igin; postbiyotiklerin kullanim dozlarin
belirlenmesi, in vitro ve in vivo biyoaktivite mekanizmalarinin net olarak ortaya konulmasi,
postbiyotik igerikli {irlinlerin kalite kontrol degerlendirmeleri icin pratik ve ekonomik
yontemlerin gelistirilmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Postbiyotik, Gida, Saglik
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Incelenmesi
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lactis Uretiminde Fermantasyon Parametrelerinin

Emine BEZIRCIY, Filiz ALEMDAR", Tarik OZTURK?, Halil KOCER?, Mehlika BORCAKLI? ve
Mustafa TURKER!

1 Pak Gida Uretim ve Pazarlama A.S, Kocaeli
2 TUBITAK MAM BYYB Gida Inovasyon Teknolojileri Arastirma Grubu, Gebze-Kocaeli
* Filiz ALEMDAR: filiz.alemdar@pakmaya.com

Ozet: Lactococcus lactis M39S38-398, peynir iiretiminde yaygin olarak kullanilan starter kiiltiir
grubuna ait bir mikroorganizmadir. Starter kiiltiirler, fermente gidalarin ticari olarak {iretiminde
kullanilan, iiretime y6n veren mikroorganizma Kkiiltiirleridir. Son {irtinde istenen ve
ongoriilebilen degisiklikleri meydana getirmek i¢in dogrudan ham maddeye eklenirler. Laktik
asit bakterileri (LAB) en yaygin kullanilan starter kiiltiirlerdir. LAB, gidalarin daha uzun siire
bozulmadan dayanmasini saglayabilecegi gibi gidalara teknolojik, organoleptik, beslenme veya
saglik yoniinden avantaj saglayabilir (1). Bu ¢alismada, L. lactis M39538-398 i¢in maksimum
biyokiitle {iretimi amaglanmistir. Bu dogrultuda, TUBITAK MAM tarafindan peynirden izole
edilen L. lactis M39538-398 kodlu sus ile biyokiitle arttirimi amaciyla farkli fermantasyon
calismalar1 gergeklestirilmistir. Bu amacla, fermantasyonlarda anaerobik ortam kosullar1 ve
hemin varliginda aerobik ortam kosullar1 saglanarak, kesikli (batch) ve kesikli-beslemeli (fed-
batch) fermantasyon calismalar:i gerceklestirilmistir. Oksijen varliginda, hemin tarafindan
uyarilan aerobik solunum esnasinda olusan ATP’nin, biyokiitle iiretiminde kullanildig:
bilinmektedir (2). Tim fermantasyonlar, 2 L (Sartorius, Biostat A)’lik biyoreaktorlerde, M17
broth kullanilarak 30°C sicaklikta, pH 5,8 (hemin iceren ortamlarda) ve 6’da gergeklestirilmistir.
Bu fermantasyonlarda toplam seker (laktoz) sabit tutulmus, kesikli (batch) fermantasyonlarda
75 g/L derisimindeki 500 mL besleme ¢Ozeltisi bastan ortama eklenirken, kesikli- beslemeli (fed-
batch) fermantasyonlarda ortamdaki laktoz tiikenmeye basladiktan sonra laktoz derisimi
yaklasik 5 g/L civarinda olacak sekilde besleme yapilmistir. Buna gore, kesikli-beslemeli (fed-
batch) fermantasyonlarda, beslemeli (batch) fermantasyonlara gore daha yiiksek biyokiitle
degerlerine ulasildigr gortilmiistiir. Hemin ile yapilan kesikli-beslemeli (fed-batch)
fermantasyonlar ile beslemeli (batch) fermantasyonlar arasinda biyokiitle yoniinden anlaml bir
fark goriilmemistir. Hemin varliginda yapilan fermantasyonlarda olusan laktik asidin, hemin
icermeyen fermantasyonlara gore daha diisiik oldugu fakat bunun biyokiitle artisini
saglamadig1 goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Lactococcus lactis, Starter kiiltiir, Fermantasyon, Hemin
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Insan Orijinli Geotrichum candidum M1 Susunun Baz1 in vitro
Probiyotik Ozelliklerinin Incelenmesi**

Biilent CETIN', Muhammet Akif GULER? ve Hacer MERAL AKTAS"*

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
2 Atatiirk Universitesi, Tip Fakiiltesi, Cocuk Saglig1 ve Hastaliklar1 Anabilim Dali, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Hacer MERAL AKTAS; hacer.meral@atauni.edu.tr

Ozet: Geotrichum candidum olgunlastirilan bazi peynirlerde starter kiiltiir olarak kullanilan maya
benzeri kiiftiir. Uluslararas: Siit Uriinleri Federasyonu (International Dairy Federation, IDF)
tarafindan fermente gidalarda giivenli uygulama gec¢misi bilinen mikroorganizmalar arasinda
kabul edilen G. candidum’un, probiyotik 6zelliklerinin incelenmesine yonelik ¢alismalar son
zamanlarda artmaktadir. Bu c¢alismada ise daha once yenidogan fecesinden izole edilen G.
candidum M1 susunun; simiile mide ortami ve safra tuzlarina dayanimi, oto-agregasyon ve
hidrofobisite yetenekleri, hemolitik, DNAse ve safra tuzu hidrolaz (BSH) aktivitelerine ilaveten
baz1 antifungallere karsi direngli olup olmadig1 belirlenmistir. Arastirma sonucunda, G.
candidum M1 susunun simiile mide ortami ve safra tuzlarina karsi oldukca yiiksek oranda
tolerans gosterdigi tespit edilmistir. S6z konusu susun oto-agregasyon oranlar1 2. saatte
%86,05+0,71, 4. saatte ise %88,26+0,65 oldugu ve ksilene %68,02+3,94 oraninda hidrofobisite
gosterdigi belirlenmistir. Ayrica, G. candidum M1susunun hemolitik, DNAse ve BSH aktiviteleri
gostermedigi bulunmustur. Ilaveten, bu susun test edilen antifungallere karsi genel olarak
hassasiyet gosterdigi tespit edilmistir. Sonug olarak insan orijinli G. candidum M1 susunun daha
detayli calismalarla arastirilmasi gereken probiyotik aday1 oldugu kanismna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Geotrichum candidum, Probiyotik, Yenidogan

*Bu calisma Atatiirk Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliigii tarafindan
TSA-2020-8818 proje koduyla desteklenen arastirma kapsaminda hazirlanmistir.
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Laktik Asit Bakterilerinin Bagisiklik Sistemini Gelistirmedeki

Rolii

Sevda DERE"", Osman SA(U}DIC1 ve Enes DERTLI!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Sevda DERE; sevda.dere@yildiz.edu.tr

Ozet: Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, S treptococcus, Weissella gibi pek ¢ok cinsi
icerisinde barindiran laktik asit bakterileri (LAB), gidalardaki karbonhidratlari1 fermente ederek
enerji ve laktik asit {ireten bakterilerdir. Gidalarda tat ve aroma olusumunda, tekstiir
diizenlenmesinde ve starter kiiltiir olarak gorev almalarmin yam sira insan fizyolojisi ve
bagisiklig1 icin pek ¢ok yararlart mevcuttur. Saghg: gelistirici etkileri sayesinde Onemli
fonksiyonel gida bilesenlerinden biri haline gelmislerdir ve probiyotik olarak en yaygin
kullanilan mikroorganizmalardir. Insan vuciidundaki bagisikik hiicrelerinin  %80'i
gastrointestinal sistemde yer almaktadir ve bu bolge mikrobiyal metabolitlerle etkilesim
halindedir. LAB insan bagirsaklarinda kolonize olmus halde bulunmaktadir ve burada iiretilen
farkli metabolitlerle bagisiklik hiicrelerinin gelismesine katki saglayarak bagisiklik sistemini
diizenlemektedir. Ayrica patojen gelisimini engelleyerek homeostatik dengeyi korumaya
yardimcr olmakta ve konak¢r metabolizmasina etki etmektedir. Laktik asit bakterilerinin
fermantasyon sirasinda iirettikleri nemli metabolitler kisa zincirli yag asitleri ve laktik asit gibi
cesitli organik asitler, bakteriyosinler, aminoasitler, noroaktif molekiiller, ekzopolisakkaritler
(EPS) ve vitaminlerdir. Bu bilesikler genel olarak mikroflora icin besin kaynagi, bagirsak epitel
bariyeri icin koruyucu, patojen bakterilere kars1 inhibe edici olarak gorev yapmaktadir. Ayrica
antioksidan, antitiimor, antikanser ve norotransmitter ozelliklere sahip olduklar1 daha 6nce
yapilan ¢alismalarda aktarilmistir. LAB tarafindan iiretilen EPS, bagisiklik sistemi hiicrelerinin
etkinligini artirarak bagisiklik tepkilerini diizenleyen proteinler olan sitokinlerin {iretimini
artirmaktadir. Bu sayede insan viicudu enfeksiyon ve hastaliklara kars: daha etkili bir savunma
mekanizmasi olusturmaktadir. Ayrica EPS mikrobiyota icin koruyucu etki yaparak bagirsak
kolonizasyonunun devamliligina katkida bulunmaktadir. Uretilen biyoaktif bilesenlerden biri
olan gama-aminobiitirik asit (GABA), sinir hiicreleri arasindaki iletisimi diizenleyen bir
norotransmitter olarak inhibitor etkisi gostermekte ve bagisikligin desteklenmesine katki
saglamaktadir. Genel olarak yararli bakteriler olarak LAB, bagisiklik sisteminin islevini
uyararak ve tesvik ederek veya farkli metabolitler araciligiyla bagisiklik hiicrelerinin
biiylimesini ve zenginlesmesini etkileyerek bagisiklik sistemini diizenlemekte, boylece bagirsak
mikrobiyotasinin dengesini ve stabilitesini korumaktadir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterileri, Bagisiklik sistemi, Bagirsak mikrobiyotasi, Saglik
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Probiyotiklere Genel Bakis
Berna ERDALY ve Bahar YILMAZ?

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Tip Fakiiltesi, Tibbi Mikrobiyoloji Anabilim Dali, Tekirdag

2 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Tiimor Biyolojisi ve immiinolojisi
Anabilim Dali, Tekirdag

* Sorumlu Yazar: Berna ERDAL; berdal@nku.edu.tr

Ozet: Gidalarim iiretiminde tiiketici sagligini destekleyici ve immiinomodiilator etkilere sahip
mikroorganizmalarin kullanimi giderek artmaktadir. Bu mikroorganizmalarin 6nemli bir
grubunu teskil eden probiyotiklerin, gastrointestinal sistem hastaliklarinin engellenmesi,
tedavisi ve mikrobiyotanin olusumunda 6nemli bir rol oynadig: in vitro ve in vivo galismalar ile
gosterilmistir. Probiyotikler, yeterli miktarda alindif1 zaman kisinin saglig1 iizerine yararl
etkiler gostermektedir. Bir iiriiniin probiyotik olarak tanimlanabilmesi igin baz1 6zelliklere sahip
olmasi gerekmektedir. Probiyotik olarak kabul edilen bir mikroorganizma; 6ncelikle insan orjinli
olmali, patojenik ve toksik olmamali, mide asiditesi ve safra tuzlarina kars1 dayanikli olmals,
gastrointestinal kanaldan gegerken canli kalabilmeli, bagirsak epiteline tutunabilmeli, dogal
floraya adapte olabilmeli, gastrointestinal sistemde kolonize olabilmeli, antimikrobiyal
maddeler salgilayabilmeli, konakg1 saglig1 izerinde olumlu etkileri olmaly, iiretim ve depolama
sirasinda stabil olmali ve canliligini koruyabilmelidir. Geleneksel olarak yaygin kullanilan pek
¢ok farkli probiyotik tiir bulunmaktadir. Saccharomyces cerevisize en ¢ok kullamilan maya
tiirtidiir. Bakteriyel probiyotikler ise temel olarak Lactobacillus ve Bifidobacterium tiirlerinden
olusmaktadir. Probiyotikler, intestinal ortamdaki yararli bakterileri arttirarak, patojen
bakterileri azaltmakta ve mikrobiyotadaki dogal dengenin korunmasma ve yenilenmesine
yardimct olmaktadir. Probiyotik bakterilerin etki mekanizmalar1 farkli sekillerde
olabilmektedir. Antimikrobiyal bilesenlerin sentezlenmesi ile patojen bakterilerin ¢ogalmasin
engelleyebilirler. Amonyak amin veya toksik enzimlerin sentezlenmesini azaltarak enzimatik
aktiviteyi hizlandirirlar. Antikor diizeyini ve makrofaj aktivitesini arttirarak bagisiklik sistemini
giiclendirebilirler. Probiyotiklerin gelisme gosterecegi konakgida bu biyoterapotik etkiyi
gosterebilmeleri igin gerekli olan canli hiicre konsantrasyonun en az 10¢kob/g, kabul edilebilir
diizeyinin ise 107-10% kob/g arasinda olmasi gerektigi bildirilmektedir. Probiyotiklerin konakg1
hiicrelerindeki biyoterapotik etki mekanizmalarinda farkliliklar sahip olduklar: enzim, hiicre
duvar1 bilesenleri ve DNA yapilarindaki farkliliktan kaynaklanmaktadir. Bu farklilik ise
probiyotik mikroorganizma tiiriine, canli veya inaktif olusuna, iirettigi metabolitlere, gidada
bulundugu miktara ve yasayabilirligine; konagin genotipik Ozelliklerine, bagirsak
mikrobiyotasina ve fizikokimyasal 6zelliklerine bagl olarak degiskenlik gostermektedir. Son
yillarda probiyotikler {izerine yapilan ¢alismalar terapotik islevleri ve tibbi amagh kullanim
alanlarina yonelik olmustur. Bu alanda bilimsel kanitlar olsa da galismalarin devam etmesi ve
probiyotiklerin etki meknizmalarinin ileri caligmalarla desteklenmesi gerekmektedir. Bu
calismada, fonksiyonel gida olarak kullanilan probiyotiklerin 6zelliklerine ve saglik tizerine olan
etkilerine genel bir bakis sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Immiinomodiilator, Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus,
Bifidobacterium
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Liyofilize Yogurt Atistirmaliklarinin Fenolik Bilesiminin LC-

MS Cihazi Kullanilarak Belirlenmesi

Esengiil CIFTCi !, Mustafa SENGUL, Zeynep GURBUZ * ve Bayram URKEK?

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
2 Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Giimiishane
* Sorumlu Yazar: Zeynep GURBUZ; zeynepgurbuz@atauni.edu.tr

Ozet: Fonksiyonel gidalarin, insan sagligi iizerindeki olumlu etkileri ve yasam kalitesinin
saglikli bir sekilde yiikselmesinde rol oynamasi bu {iriinlere karsi olan talebi artirmaktadir. Bu
baglamda gidalardaki fonksiyonel igerigi zenginlestiren dogal tatlandirici ve renklendiriciler
ilizerine yapilan calismalar hiz kazanmistir. Fonksiyonel gidalar bakimindan kiiresel pazar
incelendiginde siit ve siit {irlinlerinin pay1 yiiksektir. Cesitli katki maddeleri ile elde edilen
yogurt her giin milyonlarca insan tarafindan tiiketilmektedir. Farkli bitkisel hammaddelerle
zenginlestirilmis yogurt atistirmaliklarina yonelik ilgi ise giderek artmaktadir. Kurutulmus
yogurdun besin degerini kaybetmeden yillarca saklanabilmesi onu 6nemli bir fonksiyonel siit
iirtinii yapmaktadir. Liyofilize edilmis yogurt atistirmaliklari, yiiksek besin degeri ve igerdigi
potasyum, fosfor, kalsiyum gibi saglikli bireylerin gelisimine katki saglayan mineral maddeler
nedeniyle uzmanlar tarafindan tavsiye edilen bir gidadir. Calismamizda yogurdun bahsi gecen
bu faydalarin yani sira yiiksek antioksidan igerikli yaban mersini ile zenginlestirilmesi
sonucunda elde edilen meyveli yogurdun kurutulmas: ile fonksiyonel atistirmaliklar elde
edilmistir. Gelistirilen bu fonksiyonel {iriintin fenolik madde profili LC-MS cihaz1 ile
belirlenmistir. Elde edilen sonugclar ile liyofilize edilmis yaban mersini ilaveli yogurt
atistirmaliklarinin fenolik madde igerigi bakimindan degerlendirilmesi ile literatiire katki
saglanarak fonksiyonel siit iiriinii yelpazesi genisletilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel siit {irtinii, Meyveli yogurt damlaciklari, Liyofilize yogurt,
Yaban mersini
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Gama-Aminobiitirik Asitin (GABA) Psikobiyotik Etkisi
Neslihan AYAG** ve Elif DAGDEMIR!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Neslihan AYAG; n.ayag123@hotmail.com

Ozet: Bagirsak-beyin ekseni olarak adlandirilan gastrointestinal sistem (GI) ve merkezi sinir
sistemi arasindaki etkilesim insanlarin zihin saghigi, genel iyilik ve ruh hali tizerinde etkili
olmaktadir. Bagirsak sagligini iyilestirmenin yani sira zihinsel saglik iizerinde de faydalari olan
ve bagirsak mikroflorasinin énemli bir grubunu olusturan canli organizmalar probiyotikler
olarak bilinmektedir. Yeni bir probiyotik smifi olarak tarumlanan psikobiyotikler, zihinsel
saglig1 iyilestirme potansiyeline sahip olan, boylece psikiyatrik uygulamalarda kendine yer
edinmis canli mikroorganizmalardir. Psikobiyotikler, bagirsak-beyin eksenine etki eden cesitli
noroaktif maddeleri (gama-aminobiitirik asit ve serotonin gibi) {iretme ve salgilama kapasitesine
sahiptir. Bu maddelerden biri olan Gama-aminobiitirik asit (GABA) ise beyindeki bircok
psikolojik ve fizyolojik siirecin diizenlenmesinde rol oynayan Onemli bir inhibitor
norotransmitterdir. GABA'nin depresyon, uykusuzluk, anksiyete, sizofreni ve epilepsi dahil
olmak iizere cesitli psikiyatrik ve norolojik bozukluklarla iligkili oldugu ve GABA’nin ruh
saghg tizerinde ve s6z konusu norolojik bozukluklarin 6nlenmesinde 6nemli rol oynadig:
bilinmektedir. Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus gibi Laktik asit bakterileri (LAB) tarafindan
tiretildigi bilinen GABA’nin bagirsak mikrobiyotasiyla etkilesimi nedeniyle de bazi caligmalarda
potansiyel psikobiyotik etkilere sahip oldugu tespit edilmistir. Ozellikle son yillarda, LAB florasi
bakimindan zengin olan ¢ok ¢esitli fermente gidalardan (peynir, yogurt, kimchi, eksi hamur vs.)
yliksek oranda GABA {ireten yeni suslarin taranmasina ve kesfedilmesine yonelik ¢ok sayida
arastirmaya rastlamak miimkiindiir.

GABA'nin potansiyel psikobiyotik etkileri ile ilgili mevcut arastirmalar heniiz baslangig
asamasinda olsa da GABA'min bagirsak-beyin ekseni ve ruh saghg: iizerindeki etkisinin
anlasilmasi agisindan umut vericidir. Ayrica GABA'min psikobiyotik potansiyelinin altinda
yatan karmagsik mekanizmalar1 ve bunun insan saghg: tizerindeki etkilerini aydinlatmak igin
daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir.

Anahtar Kelimeler: Gama-aminobiitirik asit, Psikobiyotikler, Bagirsak-Beyin ekseni
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Peynirde Non-Starter Laktik Asit Bakterileri
Neslihan ARSLAN"* ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Neslihan ARSLAN; arslanneslihan532@gmail.com

Ozet: Ozellikle olgunlastirma islemine maruz kalan peynir gesitlerinde yerli mikrobiyotay1 Non-
Starter LAB (NSLAB) olusturmaktadir. Sekonder mikrobiyota olarak da adlandirilan NSLAB,
peynirde bulunan olumsuz kosullar altinda biiyiiyebilmektedir. Starter kiiltiirler ile
karsilastirildiginda, NSLAB peynirde tam tersi bir biiylime kinetigine sahiptir. Teleme
iiretiminden sonra sayilar1 tipik olarak 102 -10% kob/ g iken, birkag¢ ay olgunlasmanin ardindan
sayilar1 107 -10° kob/ g’a ulasabilmektedir. Temel olarak mezofilik fakiiltatif ve zorunlu
heterofermentatif laktobasillerden olusan NSLAB, Lactococcus, Pediococcus, Enterococcus,
Weissella, Leuconostoc ve termofilik laktik asit bakterileri cinslerini de igerisinde
barimndirmaktadir. Peynir ¢esidine, isleme ve olgunlasma siiresine bagli olarak NSLAB'da baz1
farkliliklar ortaya ¢ikabilmektedir. Lactobacillus casei, Lb plantarum, Lb. curvatus, Lb rhamnosus ve
Lb paracasei bilinen en temel starter olmayan Lactobacillus cinsi bakterilere 6rnek olarak
verilebilmektedir. Streptococcus macedonicus, Lactococcus garviae, Lactobacillus pseudoplantarum, Lb.
cuructus, Pediococcus pentosaceus, Carnobacterium maltaromaticum, Enterococcus faecalis, E. faecium
arastirmalarda rastlanan NSLAB’ a 6rnek olarak verilebilmektedirler. Ana kaynagi ¢ig siit olan
NSLAB peynirde, aroma gelisimini, ugucu bilesiklerin olusumunu saglamalarinin yan: sira
lipolitik ve proteolitik aktivitelerinden dolay1 da lezzet gelisimine katkida bulunarak peynirin
organoleptik Ozelliklerini iyilestirmede Onemli rol oynamaktadirlar. Ek olarak, NSLAB
olgunlasmay1 hizlandirmak, duyusal ve hijyen 6zelliklerini iyilestirmek ve lezzet standartligini
saglamak amaciyla bazi peynirlere adjunct kiiltiir olarak da ilave edilebilmektedirler.

Anahtar Kelimeler: Adjunct kiiltiir, Laktobasil, Non-starter laktik asit bakterileri, Sekonder
mikrobiyota
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Fermente Sosislerde Nitrozaminler ve Laktik Asit Bakterileri
Miikerrem KAYA*

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Miikerrem KAYA; mkaya@atauni.edu.tr

Ozet: Nitrit, et iirlinlerinde renk olusumu, lezzet gelisimi, gida kaynakli patojenler ile
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin inhibisyonu ve lipid oksidasyonunun
geciktirilmesi/engellenmesi icin yaygin bir sekilde kullanilan sentetik bir katki maddesidir.
Nitrit bu fonksiyonlarinin yam sira nitrozamin olusumunda da 6nemli rol oynamaktadir.
Kanserojenik, mutajenik ve teratojenik 6zelliklere sahip nitrozaminler, sucuk, 1s1l islem goérmiis
sucuk gibi kuru ve yar1 kuru fermente sosislerde de belirli seviyelerde bulunabilmektedir.
Fermente sosisler, olgunlasma sirasinda gerceklesen asitlesme, proteoliz ve lipolisiz gibi
reaksiyonlardan dolay1 nitrozamin olusumu icin uygun ortamlardir. Ayrica bu {riinlerin
tiiketimden once pisirilmesi nitrozamin riskini onemli 6lciide artirmaktadir. Bundan dolay:
nitrozamin olusumunun engellenmesine yonelik stratejiler gelistirilmektedir. Bu {iriinlerde
kullanilan nitrit seviyesinin yani sira kalinti nitrit miktar1 da nitrozamin olusumu agisindan
oldukca 6nem arz etmektedir. Fermente sosislerde baskin mikrobiyotay1 olusturan laktik asit
bakterileri (spontan veya starter kiltiir), nitriti parcalayarak kalmnti nitrit miktarinin
diisiiriilmesine onemli katkida bulunmaktadir. Ayrica fermentasyon sirasindaki pH diisiisii
nitritin parcalanmasini hizlandirmaktadir. Bununla birlikte pH diisiisii nitrozamin olusumunu
tesvik etmektedir. Laktik asit bakterileri, nitrozamin olusumunda 6nciil madde olan biyojen
aminleri olusturan bakterilerin gelisimini engelleyerek de nitrozamin olusumunun
engellenmesinde rol oynamaktadir. Diger taraftan son yillarda nitrozaminlerin laktik asit
bakterileri tarafindan parcalanmasi veya metabolize edilmesi {tizerine arastirmalar
ylirtitiilmektedir. Bu ¢alismada, laktik asit bakterilerinin nitrozamin olusumundaki rolii ve
nitrozamin igeriginin azaltilmasindaki etkileri tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fermente sosis, Laktik asit bakteri, Nitrozamin
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Siirdiiriilebilirlik, Iklim Degisikligi ve Tek Saglik A¢isindan
Gida Mikrobiyolojisinde Ortaya Cikan Yeni Gelismeler

Osman SAGDIC''ve Perihan Kiibra AKMAN!

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Osman SAGDIC; osagdic@yildiz.edu.tr

Ozet: Bu calismada, “Tek Saglik” konsepti gatis1 altinda siirdiiriilebilirlik, iklim degisikligi ve bunlara
bagl olarak gida mikrobiyolojisinde ortaya ¢ikan yeni gelismeler ele alinmistir. Gelecek nesiller i¢in
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasi, artan insan niifusunun beslenmesi, barinmasi ve saglikh
bir sekilde yasamim siirdiirmesi i¢in tiim diinyada insanlar ortak ¢oziim ilkeleriyle hareket etmek
zorundadir. Artan diinya niifusuyla birlikte 2050 y1ilina kadar 9 milyara ulasacag: tahmin edilen insan
niifusunu doyuracak gidanin bulunmasi gerekmektedir ve bu gidanin diinyadaki simirh toprak ve su
kaynaklarina zarar vermeden tiiretilmesi ve dagitilmasi toprak erozyonu, biyolojik cesitlilik kayb1 ve
cevre kirliligi gibi son derece karmasik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Bu durum gida
glivenligi ve siirdiiriilebilir gida tiretiminde gesitli zorluklara neden olmaktadir. Bu karmasik
sorunlarin {istesinden gelmedeki basar1 ancak siirdiiriilebilir ¢oziimler ve tek saghk gibi yeni
yaklasimlarla miimkiin olabilir. Tek saghk kavrami kisaca “Yerytiiziindeki yasamin sagligina yonelik
her tirlii tehditle miicadele etmek ig¢in olusturulan disiplinler arasi bir yaklasim” olarak
tanimlanmaktadir. Gliniim{izde Tek saghk kavrami, gida giivenligi, halk sagligi, saglik ekonomisi,
ekosistem saglig1 ve sosyal bilimlerin yani sira tip ve veterinerlik bilimleri de dahil olmak iizere hizla
biiyiiyen sinerjik disiplinleri kapsayacak sekilde genislemistir.

Son yillarda daha da belirgin hale gelen gida arz giivenliginde daralma, bunu etkileyen iklim
degisikligi ve tek saglik gibi yeni konseptler gida mikrobiyolojisi agisindan da biiyiik egilimlere
neden olmustur. Iklim degisikliginin azaltilmasi amaciyla titizlikle ele alinan karbon salimiminin
azaltilma politikalar1 karbon ayak izi agisindan gidalarin ele alinmasina neden olmus ve bu kapsamda
karbon salinimu diisiik/sifir fotosentetik mikroorganizmalar yani mikro algler gibi yeni kaynaklara
yonelmeyi hizlandirmistir. Artik bir mikroorganizma olarak mikro algler; karbon ayak izi diisiik gida
iiretiminde protein, yag, lif, karbonhidrat, renk maddeleri ve vitaminlerin 6nemli bir kaynag1 olarak
goriilmektedir. Bununla birlikte iklim degisikligi sonucu kiiresel 1sinmayla buzullarin erimesi ve
uyuyan yeni mikroorganizmalarin ortaya ¢ikmasi, icme sular1 ve gida giivenligi acisindan riskler
olusturmaktadir. Yine iklim degisikligi ile bitkisel {iretimde ve hasat sonras1 depolamada daha 6nce
goriilmeyen mikroorganizma zararlarmin ortaya ¢iktign ve gida arz tedarigini etkiledigi
goriilmektedir. Tklim degisikliginin diger bir sonucu olarak; denizlerdeki 1stnmayla birlikte su ve gida
arz giivenligi agisindan mikrobiyal bir tehdit olarak denizlerde miisilaj probleminin baliklarin 6limii
ve gilivenli balik tiiketimini tehdit ettigi agiktir. COVID-19 sonrasi ortaya ¢itkan yeni durum, su ve
gida giivenligi agisindan viriislerin daha da 6nemli bir tehdit oldugunu gostermistir. Temizlik,
insan/hayvan sagligi ve gida iiretiminde kontrolsiiz kimyasal madde, dezenfektan ve ilag
kullanilmas1 sonucu yeni direngli mikroorganizma suslarmin ortaya ¢ikmasi, gida giivenligi
agisindan yeni sorunlara neden olmaktadir. Mikrobiyal direnglilik artarken, buna karsin beslenme
sorunlarnin da artmasi, vegan beslenme egilimleri ve obezite, insanlarin bagisiklik sisteminin
zayiflamasina ve gida giivenligi tehditlerinin artmasina neden olmaktadir. Buna ¢6z{im olarak yararl
insan mikrobiyotas1 ve probiyotikler {izerine ¢alismalar gida mikrobiyolojisi agisindan olumlu bir
gelisme olarak diisliniilmektedir. Biitiin bu siiregleri biinyesinde toplayan tek saglik kavramu,
biitiinsel disiplinler arasi yaklasimlara olan ihtiyac1 vurgulamaktadir ve insan, hayvan ve gevre
sagligini es zamanl ve biitiinsel olarak iyilestirmeyi amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tklim degisikligi, Siirdiiriilebilirlik, Tek saglik, Gida mikrobiyolojisi
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P04

Laktik Asit Bakteri Metabolitlerinin Antikiif Ozellikleri, Etki
Mekanizmalar ve Potansiyel Uygulamalari

Kiibra SAGLAM"", Omer SIMSEK? ve Fatma COSKUN?

1 stanbul Gelisim Universitesi, Istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Istanbul
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

3 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Tekirdag

* Sorumlu Yazar: Kiibra SAGLAM,; kbrsglm34@gmail.com

Ozet: Laktik Asit Bakterileri (LAB) fermente gidalarin mikrobiyotasinin dogal iiyesidir. LAB’ler
giivenli olarak kabul edilen (GRAS), probiyotik ve metabolik 6zellikleri ile de gida end{istrisinde
starter kiiltiir olarak kullanilan mikroorganizmalardir. Temel fonksiyonlari fermente gidalarin
asitlendirilmesi olmakla birlikte bu bakterilerin iirettikleri bazi metabolitlerin antimikrobiyal
ozellikler gosterdigi de anlasilmistir. Ozellikle kiiflenme gida sanayinde onlenmesi giig
sorunlardan birisidir. Kiiflenmeyle birlikte gidalarin kaybi1 meydana gelmekle birlikte, gida
giivenligini de tehdit edebilmektedir. Baz1 kiif tiirlerinin mikotoksin iiretebilmesi, insan ve
hayvan saghgimi 6nemli miktarda tehdit edebilmektedir. Giliniimiizde gida sistemlerinde kiif
gelisiminin engellenmesi i¢in ¢esitli kimyasallarin kullanimi s6z konusudur. Lakin tiiketici
hassasiyetleri dogal koruma sistemlerine ihtiyac1 6n plana ¢ikarmigtir. LAB’lerin iirettikleri
metabolitler bu ihtiyacin karsilanmas1 bakimindan umut vericidir. Bu nedenle gerek gidalarin
korunmasi gerekse de zirai ve gesitli alanlarda metabolitlerin dogrudan kullanilmasina iliskin
dogal uygulamalar1 mevcuttur. LAB’ler, bu koruyucu etkiyi iirettikleri organik asitler (laktik
asit, formik asit, asetik asit, propiyonik asit, kaproik asit, fenillaktik asit) bunun yaninda yag
asitleri, hidrojen peroksit, diasetil, etanol, reuterin, siklik dipeptidler gibi bilesikler sayesinde
saglamaktadir. Bu metabolitlerin antifungal etkide birincil hedefi fungal hiicre duvari
tizerinedir. Ancak kiiflerin DNA metabolizmasin da kilitleyerek antifungal etkide bulunduklar:
bilinmektedir. Bu ¢alismada ise LAB'ler tarafindan iiretilen antifungal metabolitlerin kimyasal
yapisi, antifungal 6zellikleri ve mekanizmalar: {izerinde durularak potansiyel uygulamalar1
tartistlmistir. BOylece sentetik kimyasallarin yerine gegebilecek LAB metabolitlerinin
kiiflenmeye kars1 koruyuculugundaki etkisi gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakteri, Antifungal, Metabolit, Gida gtivenligi
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Farkli Konsantrasyonlarda Zeytin Yaprag: Ekstrakti ilave
Edilmesi ile Vakum Paketlenmis Taze Kasar Peynirlerinin Bazi
Mikrobiyolojik Kalite Ozelliklerindeki Degisimler**

Harun DIRAMAN?", Gokhan AKARCA! ve Bilge SENGUL>

1 Afyon Kocatepe Universitesi. Miihendislik Fakiiltesi. Gida Miihendisligi Boliimii. Afyonkarahisar
2 Afyon Kocatepe Universitesi. Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi ABD, Afyonkarahisar
* Sorumlu Yazar: Harun DIRAMAN; e-mail: hdiraman@aku.edu.tr

Ozet: Peynir gesitleri i¢cinde zengin igerigi olan kasar peyniri iilkemizde 6nemli bir yere sahip
olup, mayalanmis telemenin, belirli diizeyde asitlendirilmesinden sonra haslanip yogurulmasi
olan ‘pasta filata’ (plastik teleme) grubunda yer alan dilimlenebilir yari sert ve olgunlastirilmis
bir peynir ¢esididir. Son yillarda — 6zellikle de son otuz yilda — iilkemizde ticari kasar peyniri
iiretiminde, uzun olgunlasma siirecine gerek duyulmamasi, pide, pizza ve tost yapiminda
kullanilmasi ve daha diisiik maliyetle iiretilebilmesi nedeniyle 6n olgunlastirilmis/taze ve diisiik
yagh (6zellikle de vakum paketlenmis) kasar peyniri iiretimi daha yaygin bir hale gelmistir.
Zeytin agacinin budama artig1 bir yan tirtinii olup zeytin yapraklarina olan ilgi yiiksek fenolik
madde igeriklerinden (6zellikle de giiclii bir antimikrobiyal etkiye sahip oldugu da bilinen
Oleuropein) dolay1 giderek artmaktadir. Bu c¢alismada {ilkemizde hammadde olarak bol
miktarda bulunan ve atik bir yan iirlinden elde edilen zeytin yaprag: ekstraktinin (golgede 20
giin kurutulmus Memecik zeytin ¢esidine ait yaprak ogiitiiliip toz haline getirilmis, % 80 etil
alkolde 24 saat 110 rpm’de shaker yardimu ile calkalanarak karanlik ortamda bekletilip filtre
edilmistir. Elde edilen etanolik filtrat 40 °C’de rotary evaporator ile etil alkol uzaklastirilana
kadar evapore edilmistir), taze kasar peynir iiretiminde depolama esansinda lipit
oksidasyonunun onlemesi ve ozellikle de mikrobiyal bozulmalara kars1 kullanilan sentetik
koruyuculara bir alternatif dogal anti mikrobiyal (geciktirici ve anti-aging/anti mikrobiyal
ozellige sahip fenolik bilesen/ler iceren) madde olarak degerlendirilip ekonomiye
kazandirilmasi amaglanmistir. Bu ¢alismada telemenin yogrulmasi sirasinda kasar hamurlarina
farkli konsantrasyonlarda (%0.1, %0.2 ve %0.5) zeytin yaprag1 ekstrakti ilave edilmistir. Ornekler
zeytin yaprag ekstrakti iceren ve icermeyen olarak vakum paketli/vakum paketsiz (kontrol) iki
ana grup olarak diizenlenmistir. Ttim taze kasar peyniri 6rneklerinde olgunlasma (0, 7, 15 ve 21
giin) siiresince mikrobiyolojik degisimi incelemek igin, toplam aerobik mezofil bakteri sayisi
[TAMB], maya ve kiif sayisi, laktik asit bakterileri sayimi, lactococcus bakteri sayisi, proteolitik
bakteri sayisy, lipolitik bakteri sayis1 analizleri gergeklestirilmistir. Analizlerden elde edilen tiim
sonuglar kontrol (zeytin yapragi ekstrakt: icermeyen vakum paketli/paketsiz) ornekleri ile
mukayese edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarna gore taze kasar peynirine farkh
oranlarda ilave edilen zeytin yaprag: ekstraktinin olgunlagsma siiresince (21 giin) ilgili tiim
sonuglarda dikkat gekici etkiye ve timitvar bir diizeyde azalmaya yol actig1 goriilmiistiir. Bu
sonuglar, zeytin yapraginda bulunan fenolik bilesiklerin mikroorganizmalarin gelisimi iizerine
(antifungal ve antimikrobiyal 6zellikte) engelleyici ve geciktirici etkileri olabilecegini isaret
etmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin yaprag ekstrakti, Taze kasar, Vakum, Mikrobiyolojik analizler

*Bu bildiri AKU-BAP tarafindan desteklenen projeden (Proje No:18.Fen Bilim.17) elde edilen verilerden
derlenmistir.
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Bazi Geleneksel Fermente Afrika Gidalarinin Bacillus

Cesitliligi ve Bunlarin Probiyotik Ozellikleri

Burcu Mine SENOL'", Nurudeen Ayoade OLASUPO? ve Muhammet ARICI*
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Ozet: Afrika fermente gidalari, kitanin zengin kiiltiirel gesitliligini yansitan benzersiz tatlar ve
dokularla uzun siiredir bolgenin mutfak geleneginin bir pargasi olmustur. Geleneksel gida
fermentasyon siireci fermente edilen ham maddelerde dogal olarak bulunan mikrobiyota
tarafindan yiiriitillen spontan fermentasyona dayanir. Bu durum fermantasyonla iligkili
mikroorganizmalarin ongoriilemeyen cesitliligine yol agarak nihai iiriiniin kalitesinde ve
ozelliklerinde farkliliklara yol agar. Bacillus tiirleri gidalarin fermantasyonunda tarihsel olarak
yer almis olan belirli bir mikroorganizma grubudur ve fermente gidalarin ayrilmaz bir pargasi
olarak kabul edilebilir. Fermente gidalarda Bacillus tiirlerinin varligi, potansiyel probiyotik
ozelliklerinden dolay1r onemlidir. Fermente gidalarda bulunan Bacillus tiirlerinin probiyotik
ozellikleri, cesitli saglik yararlari ile iliskilendirilmistir ve birden fazla saglk yarar atfedilmistir.
Bu c¢alismanin amaci, Afrika geleneksel fermente gidalarindan Bacillus spp. izole etmek ve
teknolojik Ozellikleri agisindan karakterize etmektir. Bu amagla, 7 farkli geleneksel Afrika
fermente gidasindan (garri, misir, sorgum ve daridan elde edilen ogiri, wara, iru, ugba) Bacillus
izolasyonu yapilmistir. Oncelikle elde edilen suslara PCR (polimeraz zincir reaksiyonu) ile 16S
rRNA genleri {izerinden tanimlama islemi gerceklestirilmis ve morfolojik, biyokimyasal ve
fizyolojik kriterlere gore karakterize edilmistir. Probiyotik potansiyeli i¢in Bacillus izolatlari;
safra toleransi, pH toleransi, sicaklik toleransi, hiicre yiizeyi hidrofobikligi, otoagregasyon,
antibiyotik duyarlilik, antimikrobiyal aktivite, hemoliz ve lesitinaz aktiviteleri agisindan in vitro
olarak test edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bacillus, Probiyotik, Fermente gida, Afrika
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Alanya Bolgesinde Yetistirilen Avokado Meyvesinde Bazi
Kalite Parametrelerinin Incelenmesi

Sinan UZUNLU" ve Tugba AKTAR KUCUKASLAN!

1 Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Rafet Kayis Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Antalya
* Sorumlu Yazar: Sinan UZUNLU; suzunlu@hotmail.com

Ozet: Son yillarda iilkemizde popiilaritesi giderek artan bir meyve olan avokado (Persea
americana Mill.) meyvesi, yiiksek yag icerigi, E vitamini ve lif kompozisyonu agisindan 6nemli
bir besin kaynagidir. Kalite parametreleri (fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal) iiriiniin
tiiketim tekrarini ve pazar giiclinii azaltmaktadir. Bilhassa hasat sonrasi esmerlesme veya asir1
yumusama gibi istenmeyen degisiklikler, {irtin tiiketiciye ulasana kadar gegirilen tasima,
dagitm ve depolama siireglerinden birebir etkilenmektedir. Ulkemizde avokado
yetistiriciliginin yaklasik %80’inin yapildig1 Alanya’da Eyliil ile Mayis aylar1 arasinda donemsel
olarak farkl: ¢esitlerde meyve hasadi yapilmaktadir. Avokado meyvesi klimakterik bir meyve
olup dalindan koparildiktan sonra hizli bir solunum ve ardindan olgunlasma siirecine girerek
tiiketime hazir hale gelmektedir. Bu sebeple iiriin kalitesini daha uzun siire muhafaza edebilmek
i¢in depolama sartlar1 6nem tasimaktadir. Bolge {ireticisine ve girisimcisine avokado depolamasi
ve {iriin Kkalitesini muhafaza etmesinde destek saglamak amaciyla bu arastirmamizda
bolgemizde yetistirilmekte olan dort gesit avokado (Bacon, Zutano, Fuerte ve Hass) meyvesinin
farkli depolama kosullarinda (4°C ve 14°C, %85 bagil nem) fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri depolamanin 1., 7. ve 14. glinlerinde ¢alisilmistir. 4°C’de muhafaza edilen avokado
gesitlerinde yiiriitiilen toplam aerobik psikrofilik bakteri ile maya/kiif analizlerinde iireme
kaydedilmemistir. 14°C depolamada ise Bacon c¢esitlerinde 14 giinliik muhafaza siirecinde
mikrobiyolojik iireme kaydedilmezken, diger cesitlerde toplam aerobik psikrofilik bakteri ile
maya/kiif iiremeleri gozlenmistir. Orneklerin tamaminda depolama sicakligindan bagimsiz
olarak toplam yag oraninda artis olmustur. Avokado 6rneklerinde tespit edilen doymus yag
asitleri; Palmitik asit (16:0), Heptadecanoic asit (17:0), stearik asit (18:0), arasidik asit (20:0) ve
heneikosanoik asittir (21:0). Sonug¢ olarak; arastirmamiz hasat sonrast meyve kalitesinin
korunmasi, farkh ticari {iriinlere islenmesi ve beslenme secimleri acilarindan bolgeye katk:
saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Avokado, Depolama, Kalite
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Pili¢ Eti Marinasyonunda Yesil Ceviz Kabugu ve Yaprag ile
Ardi¢ Meyvesi Ekstraktlarinin Etkilerinin Arastirilmasi

Biisra TURKKAN®", Merve YiGIiT?, H. Cagr1 ISIK!, Fatma Nur GUNGOR! ve i. Turan AKOGLU!

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
* Sorumlu Yazar: Biisra TURKKAN; busraaa.turkkan@gmail.com

Pili¢ etinin mikrobiyel floras: iginde yer alan toplam aerobik mezofilik bakteriler, koliform
bakteriler, S. aureus, psikrofil bakteriler ile maya-kiifler hijyenik kaliteyi belirleyen
mikroorganizmalar olarak degerlendirilmektedir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
yliksek olmasi bozulma riskini, patojen ve toksin olusturan mikroorganizmalarin varliginm
gostermektedir. Yapilan arastirmada yesil ceviz kabugu ve yaprag: (CE) ile ardi¢ meyvesi (AE)
ekstraktlarinin marinasyonda kullanilmas: sonucunda pili¢ etindeki kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal degisimlerin tespit edilmesi amaglanmistir. Arastirmada pilig etleri, 36 saat siireyle
CE ve AE’de marinasyona birakilmistir. Marinat 1'e 1 oraninda hazirlanmistir. CE marinasyonu
icin %2 tuz, %5.5 CE ve %3 STPF kullanilmistir. AE marinasyonu igin, %2 tuz %0.5 AE ve %3
STPF kullanilmistir. Hazirlanan kontrol 6rnegi (K) marinasyonu icin %2 tuz ve %3 STPF
kullanilmistir. Bu asamadan sonra elde edilen marinatlardaki kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal degisimler kaydedilmistir. Yapilan kimyasal analizlerde pH degeri K 0&rnegi
marinasyonunda 6.70, CE ile yapilan marinasyonda 6.77, AE ile yapilan marinasyonda ise 6.87
olarak olgtilmiistiir. En diisiik pH degeri K 6rneginde goriiliirken en yiiksek pH degeri, AE ile
yapilan marinasyonda tespit edilmistir. Calismada marine edilmis ¢ig pili¢ etlerinin
enstriimantal renk degerleri K 6rneginde L* 46.45, a* 2.67 ve b* degeri ise 6.08; AE marinasyonu
orneginde L* 50.53, a* 3.53 ve b* degeri 7.65; CE marinasyonu orneginde ise L* 46.32, a* 3.50 ve
b* degeri 5.7 olarak Ol¢iilmiistiir. AE ile yapilan marinasyonda diger iki 6rnege kiyasla L*, a* ve
b* degerleri daha yiiksek cikmistir. Yapilan marinasyon sonucunda gerceklestirilen kokusma
testlerinde ii¢ ornekte de kokusma tespit edilmemistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda toplam mezofil ve psikrotrof aerobik bakteri sayiminda K oOrneginde 10+
diliisyonundan Petriye ekim yapilarak 8.7x10¢ kob/g; AE marinasyonu Orneginde 10+
diliisyonundan Petriye ekim yapilarak 5.4x10¢ kob/g; CE marinasyonu orneginde ise 107
diliisyonundan Petrilere ekim yapilarak 1.5x106 kob/g TMAB bulunmustur. En fazla TMAB
sayis1, K orneginde bulunurken en az AE marinasyonunda bulunmustur. Maya-kiif sayiminda
K 6rneginde 102 diliisyonunda yapilan ekimde 6.7x10* kob/g; AE ile yapilan marinasyonda 102
diliisyonunda 3.8x10* kob/g; CE marinasyonu orneginde ise 102 diliisyonunda 9.2x10* kob/g
degerleri belirlenmistir. Maya-kiif sayisinin en fazla CE marinasyonunda oldugu, AE
marinasyonu 6rneginde ise en az oldugu belirlenmistir. Duyusal analizde panelistlere sunulan
marinat drnekleri genel begeni acisindan degerlendirildiginde en cok begenilen K 6rnegi, en az
begenilen ise AE marinasyonu ornegi olmustur.

Anahtar Kelimeler: Pilig, Yesil ceviz kabugu ve yapragi, Ardi¢ meyvesi, Antimikrobiyel
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Geleneksel Kiiflii Peynirlerden Izole Edilmis Penicillium
roqueforti’lerin Teknolojik ve Metabolik Ozellikleri ile Ugucu
Bilesen Profili
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Ozet: Konya Kiiflii Tulum ve Erzurum Kiiflii Civil gibi mavi Tiirk peynirlerine olgunlasma
doneminde mavi-yesil rengini veren baslica kiif Penicillium roqueforti'dir. Bu calismada, Tiirk
mavi peynirlerinden elde edilen P. roqueforti izolatlarinin teknolojik 6zellikleri ve ugucu bilesen
profillerinin belirlenmesi amaglanmistir. Onceki galismalarda, cesitli geleneksel Tiirkiye kiiflii
peynirlerinden (n=61) 120 P. roqueforti izole edilmistir. Mikrosatelit analizi ile belirlenen sekans
tiplerine gore popiilasyonu temsil eden 20 izolat secilerek bu calismada kullanilmustir.
Izolatlarin 10°C ve 25°C'de misel gelisimi, tuza direnci (%1, %3, %6 NaCl), proteolitik ve lipolitik
aktiviteleri belirlenmistir. MEA besiyerinde ii¢ paralel ekim yapilarak 10°C ve 25°C’de 10 giin
inkiibe edilen izolatlarin koloni caplar1 3. giinde ve 10. giinde mm cinsinden Ol¢lilmiistiir.
[zolatlarin tuza dayaniklihgl, %0, %1, %3 ve %6 NaCl iceren MEA (malt ekstrakt agar)
besiyerinde tespit edilmistir. Petriler, 25°C’de 8 giin inkiibe edilmis ve koloni ¢aplar1
inkiibasyonun 8. giiniinde mm cinsinden OoOl¢iilmiistiir. Koloni c¢aplar;, NaCl igermeyen
besiyerinde 29-77 mm araligindayken, %1 NaCl igeren besiyerinde koloni ¢api biraz daha
geliserek 36-75 mm araliginda tespit edilmis ve NaCl oran arttikca (%3 ve %6) koloni ¢ap1 19,9-
68 mm ve 8.1-49.2 mm olacak sekilde kiiciilmiistiir. Proteolitik aktivite analizinde, izolatlarin
%10 yagsiz siit igeren mikolojik agarda 25°C’de 7 giin inkiibasyonu sonunda kolonilerin
etrafindaki seffaf zon 11 izolatta olusurken, 9 izolatta bu zon gézlenmemistir. Izolatlar arasinda
seffaf zon kalinlig1 1,5-5 mm araliginda degismistir. Kiif izolatlarinin lipolitik aktivitesini
belirlemek i¢in Tween 80 agarda 25°C’de 7 giin inkiibasyonun sonunda kolonilerin etrafindaki
opak zonu 16 izolat olustururken, 4 izolatta bu zon gozlenmemistir. Izolatlar arasinda opak zon
kalinlig1 0,8-5,7 mm araliginda degismistir. izolatlarin ugucu bilesen profili GC-MS kullanilarak
belirlenmistir. Tiirkiye kiiflii peynirlerinden P. roqueforti izolatlarmin farkl teknolojik, metabolik
ozellikleri ve ugucu bilesen profillerinin saptanmasi, kiifle olgunlastirilmis peynir yapiminda
sekonder starter olarak potansiyellerini gosterecektir.

Anahtar Kelimeler: Kiiflii peynir, Penicillium roqueforti, Teknolojik 6zellikler, Ucucu bilesenler
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Et Pseudomonadlarinin Biyofilm Uretimi ve Bunun Cogunluk
Algilama (Quorum Sensing) Sistemi ile Iliskisi

Yasemin Sefika KUCUKATA*, Beyza Nur GUC!, Hasan YETIM! ve Banu METIN!

1 fstanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Mithendislik ve Doga bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, istanbul, Tiirkiye
* Sorumlu Yazar: Yasemin Sefika KUCUKATA; yasemin.kucukata@izu.edu.tr

Ozet: Diinya capinda en ¢ok tiiketilen gidalardan biri olan sigir eti, bakteriler tarafindan
bozulmaya en elverisli besin ortamlarindan biridir. Etin aerobik ve buzdolab: kosullarinda
bozulmasina sebep olan bakteri gruplarinin en Onemlilerinden birinin Pseudomonas tiirleri
oldugu goriilmektedir. Pseudomonadlar ette proteolitik enzimler iiretme, pigment ve slime
olusumu gibi istenmeyen olumsuzluklara sebebiyet vermesi yaninda biyofilm olusturma
kabiliyetine de sahiptir. Biyofilm olusumu, ¢ogunluk algilama (quorum sensing, QS) olarak
adlandirilan, bakteriyel popiilasyon yogunluguna gore gen ekspresyonunu modiile eden sistem
ile yakindan iligkilidir. Bakteriler, etraflarindaki hiicre yogunlugunu otoindiikleyiciler adi
verilen kiiglik sinyal molekiilleri vasitasiyla algilarlar. QS sinyal molekiilleri olarak, Gram-
negatif bakterilerde otoindiikleyici-1 olarak bilinen agil homoserin laktonlar (AHL) one
cikarken, Gram-pozitif bakterilerde oligopeptitler {iretilmekte; bunun yaninda hem Gram-
pozitif hem Gram-negatiflerde bir baska sinyal molekiilii olan otoindiikleyici-2 (AI-2)
gozlenmektedir. Klinik c¢alismalarda Pseudomonas aeruginosa’nin QS sistemi hakkinda
calismalarin yaygin oldugu goriiliirken ette bozulmaya sebebiyet veren tiirlerinin QS sistemi
hakkinda calismalara az rastlanmaktadir. Kirmizi ette en sik gozlenen Pseudomonas tiirii, ayni
zamanda iyi bir biyofilm {ireticisi olan P. fragi’dir. Onceki aragtirmalar, P. fragi'nin QS sinyal
molekiillerinden AHL {iretmedigini, AI-2 tiiretebildigini gostermektedir. Bununla beraber,
disaridan eklenen veya P. fragi’nin kendi {iirettigi AI-2'nin biyofilm tiretimi gibi bozucu
ozelliklerine olan etkisi bilinmemektedir. Bu ¢alismada ¢ig et ve kiymadan 100 Pseudomonas izole
edilmis ve tanilamas1 yapilmistir. Izolatlardan 57 tanesinin P. bubulae oldugu, 13 tanesinin ise P.
fragi oldugu bulunmustur. izolatlarm biyofilm olusturma yetenekleri, oncelikle kongo kirmizist
agar (CRA) ve kristal viyole tiip yontemi kullanilarak kalitatif olarak analiz edilmistir. Burada
pozitif sonug veren izolatlarin biyofilm tiretimi mikrotiter plaka testi ile 6l¢lilmiistiir. Ayrica tiim
izolatlarin bakteriyel hareketi yar1 kat1 agarda incelenmis, segirme, kaynasma ve yiizme hareket
zonlar Slgiilmiistiir. Incelemeler sonucu CRA’da siyah koloni veren 38 sus biyofilm pozitif
olarak kabul edilmis, mikroplakalarda 4 ve 25°C’de 1, 4 ve 7 giin inkiibe edilerek biyofilm
tiretimleri spektrofotometrik olarak Ol¢iilmiistiir. Sonug olarak, CRA’da yogun siyah koloni
veren suslarin yiiksek biyofilm {ireticisi olduklar1 gozlemlenmistir. Dérdiincii giinde iiretilen
biyofilm miktarinin 1. giinden daha yiiksek oldugu goézlemlenirken 7. giinde biyofilm
tiretiminin tiim suslarda artis gosterdigi kaydedilmistir. izolatlarin cogunlugunda 25°C’de daha
yiiksek biyofilm olusumu tespit edilmis, bazi suslarda ise 4°C’de iiretilen biyofilmin 25°C’ye
gore daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Bununla beraber yiiksek hareket kabiliyetine sahip
suglarin biyofilm iiretiminin de yiiksek oldugu goriilmiistiir. Secilen suglarin Al-2 {iretimi,
biyoluminesans susu Vibrio harveyi ile luminesans Olgiilerek incelenmistir. Pseudomonas
tiirlerinin eti bozma mekanizmasina yonelik yapilan bu galisma, et psudomonadlarmin QS
mekanizmast hakkindaki eksik bilgileri giderecek ve bu mekanizmay1 durdurmaya ydnelik
molekiillerin kesfedilmesine yonelik baska ¢alismalara onciiliik edecektir.

Anahtar Kelimeler: Biyofilm, Cogunluk algilama, Et, Pseudomonas
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Cig Et ve Kiymadan Izole Edilen Pseudomonas Cesitliligi ve
Yeni Tiirlerin Karakterizasyonu

Meliha Al*?, Yasemin Sefika Kiiciikata', Hasan Yetim' ve Banu Metin!

1 fstanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Mithendislik ve Doga bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, istanbul, Tiirkiye
* Sorumlu Yazar: Meliha AL; al. meliha@std.izu.edu.tr

Ozet: Pseudomonas spp., diisiik sicakliklarda saklanan et, balik, siit ve siit iiriinlerinde kolayca
gelisebilen Gram-negatif aerobik psikrotrofik bakterilerdir. Ette kotii koku ve tat, renk
bozulmasi, gaz ve mukus tireten Pseudomonas tiirlerinden P. fragi, P. fluorescens, P. putida ve P.
lundensis aerobik saklanan ¢ig etteki major bozucular olarak bilinmektedir. Baz1 zenobiyotikleri
degrade etme, floresan ozelliklere sahip olma, bitkilerin biiylimesini tesvik etme, siderofor ve
antibiyotik iiretebilme gibi 6zelliklere sahip olmas1 Pseudomonas tiirlerini ilgi ¢ekici kilmaktadir.
Genom dizilemesinde meydana gelen yeni gelismeler ve protein kodlayan genlerin
sekanslanmasi, Pseudomonas’larin farkl tiirlerine ait belirsizliklerin ortadan kalkmasina ve yeni
tiirler bulmaya yardimer olmaktadir. Pseudomonas tiirlerinin etkin bir sekilde ayrimi, polimeraz
beta alt birimi (rpoB), DNA giraz B alt birimi (gyrB) ve protein kodlayan sigma faktor (rpoD) gibi
genlerin dizilenmesi ile saglanmaktadir. Yapilan calismada 12 farkl yerel kasap ve marketten
alinan ¢ig et ve kiyma 6rneklerinden izole edilen rpoD gen analizi ile 100 Pseudomonas tiirtiniin
tanilamas: yapilmis ve filogenetik agag elde edilmistir. Filogenetik analiz sonucunda, ¢ig ette
yaygin bozucu olan P. fragi (n: 13) ve yeni tanimlanan bir tiir olan P. bubulae (n: 57) disinda 3
farkli grubun oldugu tespit edilmistir. Bu 3 gruba ait 8 izolatin (YK24, YB92, YB55, YB144, YK16,
YK50, T4, YK56) yeni tiir olma potansiyelinin arastirilmasi amaglanmaistir. Bu amagla izolatlarin
biyokimyasal ve fizyolojik 6zellikleri ile genom dizilimleri belirlenecektir Calismada, izolatlarin
farkli sicakliklarda (4, 12, 25, 30, 37 ve 42°C) ve farkli NaCl oranlarindaki (%0-8) gelisimi
besiyerinde olusturdugu bulanikliga gore pozitif veya negatif olarak belirlenmistir. 4, 12, 25 ve
30°C sicakliklarda suslarin tamamu gelisme gosterirken; 37°C bir sus disinda (YK50) tiim suslar
gelisme gostermistir. 42°C de ise bir sus disinda (YB 144) hicbir sus gelisme gostermemistir. %0
-6 NaCl oranlarinda tiim suslarda gelisme gozlenirken %7 NaCl oraninda iki susta (YK24 ve
YK50) gelisme gozlemlenmistir. %8 NaCl oraninda ise hicbir susta gelisme gozlemlenmemistir.
Herleyen calismalarda, farkh pH oranlarindaki (4, 5, 6, 7, 8, 9, 10) gelisme davranislar: ve CASO
agarda anaerobik gelisim gozlemlenecektir. Ayrica izolatlarin floresans pigment olusturma
ozelligi King B agarda, enzim aktiviteleri API ZYM Kiti ile, biyokimyasal karakterizasyonu ise
API 20NE Kkiti ile incelenecektir. Yapilan genom analizi ve biyokimyasal analizler sonucunda
yeni tiir tegkil ettigi ispatlanan izolatlarin diinya literatiiriine kazandirilmas1 amaglanmaktadir.
Elde edilen bulgular, ¢ig etteki Pseudomonas gesitliligi hakkinda bilgi saglayacak ve ¢ig ette
bozulmaya neden olan Pseudomonas tiirlerinin dnlenmesi igin ilerde yapilacak ¢alismalara yon
verecektir.

Anahtar Kelimeler: Pseudomonas, Et, 1dentifikasyon, Molekiiler tanilama
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Nugget Uretiminde Alternatif Kaplama Materyali Olarak
Tarhana Kullaniminin Kalite Uzerine Etkileri

Yesim AKTEPE" ve ilker Turan AKOGLU!

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Mithendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
* Sorumlu yazar: Yegim Aktepe; yesimaktepe@gmail.com

Ozet: Degisen yasam sekliyle is hayatina ayrilan zamanin her gecen giin artmas titketime hazir
gidalarin tiiketimi artirmistir. Tiiketime hazir gidalar arasinda yer alan ileri islenmis et
tirtinlerinin popiilerliginin her gegen giin artmasiyla {ireticiler bu alana yeni iiriin kazandirma
amagl galismalarina daha fazla 6nem vermeye baglamistir. Ileri islenmis et iiriinleri icerisinde
pili¢ nugget hazirlama kolayligi, pili¢ etinin saglik a¢isindan yararliligi ve besleyici 6zellikleri ile
siklikla tercih edilmektedir. Calismamizda pili¢ nugget iiretiminin kaplamasinda geleneksel
gidamiz olan tarhana kullanimi ile sektdre yeni bir tiriin kazandirmak, tarhanaya yeni bir
kullanim alani yaratmak ve pili¢ nuggetlarin besleyici degerine katkida bulunmak amaclari
glidiilmiistiir. Calismanin ilk asamasinda dort farkli tarhana (un, kizilcik, Maras, karisik tarhana
ve Maras tarhanasi galeta unu karisimi) ile kaplanan 5 pilic nugget grubu olusturulmus ve
duyusal analize tabi tutulmustur. Duyusal analiz sonucunda en begenilen grup un tarhanasi
kaph pili¢ nuggetlar olmustur. Ikinci asamada kontrol grubu ve tarhana kaplamali pilig
nuggetlarin tiretimi gergeklestirildikten sonra +4°C’ de depolanmistir. Depolama baslangicinda
nuggetlara kimyasal bilesim analizi uygulanmustir. Daha sonrasinda raf 6mrii siiresince nugget
orneklerinde meydana gelen fizikokimyasal degisiklikler incelenmistir. Un tarhanasi kaplamali
pili¢ nuggetlarda nem miktar1 %45.21, ham yag miktar1 %15.07, ham protein miktar1 %13.86 ve
kiil miktar1 %2.50 olarak tespit edilmistir. Kontrol grubu pili¢ nuggetlarda ise nem miktar:
%46.60, ham yag miktar1 %14.70, ham protein miktar1 %13.15 ve kiil miktar1 %2.16 olarak tespit
edilmistir. Depolama siiresince uygulanan duyusal analiz testlerinde tarhana kaplamali pili¢
nuggetlarin goriiniim puanlarmin kontrol grubundan diisiik olmasinin nuggetlardan beklenen
kendine has altin saris1 rengin tarhana kaplamayla elde edilemeyisinden kaynakli oldugu
diisiiniilmektedir. Et driinlerindeki bozulmanin gostergelerinden olan TBA degerine
bakildiginda tarhana kaplamali nuggetlarda depolama boyunca giivenli degerin asilmadig:
tespit edilmistir. Calisma sonucunda tarhana kaplamali pili¢ nuggetlarin, fizikokimyasal kalite
kriterleri agisindan kabul edilebilirliginin yiiksek oldugu belirlenmistir. Yapilan bu ¢alisma ile
un tarhanasmin, geleneksel {iretimden 6diin vermeden, ileri islenmis pili¢ eti teknolojisinde
kaplama materyali olarak kullanilabilecegi ortaya koyulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Pili¢ nugget, Kaplamali {iriin
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Nano Bakteriostatik Ajanlarin Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyal
Biiyiimeyi Kontrol Etme Potansiyeli ve Giivenlik Sorunlar1

Meltem SERDAROGLU"", Hiilya Serpil KAVUSAN! ve Ozlem BOYACI!

1 Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, [zmir
* Sorumlu Yazar: Meltem Serdaroglu; meltem.serdaroglu@ege.edu.tr

Ozet: Kiiresel niifus ve ekonomi hizla biiyiimeye devam ederken, diinya genelinde et tiiketimi
de buna paralel olarak artmaktadir. Et ve et tirlinleri gesitli besin maddeleri agisindan zengin
gidalardir; yiiksek kalitede protein, esansiyel amino asitleri, B grubu vitaminlerini, mineralleri
ve saglik tizerine olumlu etkilere sahip gesitli biyoaktif bilesikleri igerir. Ancak, etin zengin olan
bu besin icerigi ayni1 zamanda bozulma yapan mikroorganizmalar ve gida kaynakli patojenlerin
biiylimesi i¢in ideal bir ortam olusturmaktadir. Mikroorganizmalarin {iremesinin kontrol altina
alinmadig1 durumlarda et ve et {irtinlerinde ¢cogalmalar1 6nemli ekonomik kayiplara ve saglik
risklerine yol agabilmektedir. Etin kalitesi ve raf dmrii, atmosferik oksijen seviyesi, sicaklik, nem,
151k maruziyeti ve endojen enzim aktivitesi gibi faktorlerden etkilenir. Ayrica, et {irlinlerinin
islenmesi sirasinda gesitli yollar ile c¢apraz kontaminasyonlar mikrobiyal gelismeyi
etkileyebilmektedir. Mikrobiyal gelismenin engellenmesi amactyla, nano bakteriostatik ajanlar
(NBA'lar) et bazl gidalarda uygulama alari bulmaktadir. Nano giimiis, nano ¢inko oksit,
karbon kuantum noktalar1 ve nano ugucu yaglar gibi NBA'lar, yenilebilir kaplamalar, aktif
ambalajlar ve nano emiilsiyonlar gibi cesitli sekillerde kullanilarak {ir{in formiilasyonuna dahil
edilmektedir. Bu uygulamalar, etin raf dmriinii uzatma, fizikokimyasal 6zelliklerini koruma ve
mikrobiyolojik kalitesini koruma konusunda 6énemli bir rol oynamaktadir. NBA'lar mikrobiyal
biliytimeyi engellemekte, dis kontaminantlara karsi bir bariyer olusturmakta ve aktif bilesiklerin
stabilitesini ve biyoyararliligini artirarak et ve et driinlerinin tazelik ve raf Omriini
uzatmaktadir. Nano gilimiisiin antimikrobiyal etkileri, bakteriyel hiicre zarlaryla etkilesime
giren glimiis iyonlarinin salinmasina dayanmakta, bu da yapisal bozulmalara yol agmaktadir.
Gilimiis iyonlar: ayrica bakteriyel DNA'ya baglanarak replikasyonu engellemekte ve bakteriyel
Oliime neden olmaktadir. Benzer sekilde, nano ¢inko oksit bakterilerle temas ettiginde ¢inko
iyonlar1 salmakta, iyonlar hiicre zarlarini1 bozarak ve bakteriyel fonksiyonlar1 engelleyerek hiicre
olimiine yol a¢maktadir. Ayrica, bakteri hiicresinde reaktif oksijen tiirleri (ROS) {iretimini
indiiklemekte, bu da oksidatif stres ve bakteriyel DNA, proteinler ve hiicre zarlarinin hasarina
yol agmaktadir. Karbon kuantum noktalar1 bakteriyel hiicre zarlariyla etkilesime girerek, zarin
yapisini bozmakta ve foto indiiklenmis elektronlar ve bosluklar iiretmektedir. Bu da siireglerde
katalizor olarak ve fotodinamik etkiler sergiler. Nano ucucu yaglar ise bakteriyel hiicre zarlarim
bozarak, bakteriyel enzimleri inhibe ederek ve reaktif oksijen tiirleri {ireterek
mikroorganizmalarla savagmaktadir. Yapilan c¢alismalar, NBA'larin antibakteriyel ve
antioksidatif etkileri nedeniyle et {iriinlerinde mikrobiyal gelisimi kontrol altina aldiklarimi
dogrulamaktadir. Bununla birlikte, NBA'larin gidalara uygulanmasi konusu iizerinde
gerceklestirilen calismalar yetersiz olup potansiyel toksisite, biyokompatibilite ve uzun vadeli
etkilerle ilgili endiseler daha fazla arastirma yapilmasi gerekliligini diisiindiirmektedir. Nano
bakteriostatik ajanlarin gida uygulamalarinda kullanimiyla ilgili olarak giivenlik konusu da
onemle ele alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyal biiyiime, Nano parcaciklar, Nano giimiis, Nano ugucu yaglar
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Lizin Fermantasyonu: Mikroorganizmalar, Enzimler ve

Siirecler

Osman KOLA?Y ve Erva PARILDI*

1 Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolumi, Adana
* Sorumlu Yazar: Osman KOLA; okola@atu.edu.tr

Ozet: L-lizin, insanlar ve hayvanlar icin gerekli olan 8 amino asitten biridir ve gida islemede,
farmasotik preparatlarda ve yem katki maddelerinde, diyet takviyeleri ve kozmetikte yaygin olarak
kullanilmaktadir. Lizin, hayvan beslenmesinde &nemli bir amino asittir. Tahil proteinlerini
destekleyici olarak kullanilir. Insan beslenmesinde lizin, diger amino asitlerin emilimini artirarak
beslenme kalitesinin iyilestirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. L-lizin, kimyasal iiretim ve
fermantasyonla tiretim olmak {izere baslica iki prosesle iiretilmektedir. Kimyasal sentez ile lizinin L-
ve D- formlarinin rasemik bir karisimi elde edilir. Yalnizca dogal olarak olusan L-lizin formu
fizyolojik olarak aktif oldugundan, iiretim siirecine biyolojik bir adimin dahil edilmesi gerekir. Bu
adim biyoreaktorlerde fermantasyon ile gerceklestirilir. Lizin gliniimiizde c¢ogunlukla sadece
fermantasyon islemleriyle {iretilmektedir. L-lizin genellikle %98,5'ten yiiksek saflikta ve %1'den az
nem igeriginde kararli ve higroskopik olmayan bir hidroklorinasyon formunda (H:N(CHz)s
CHNH:CO:H.HCl 2H:0) iiretilmektedir. Lizinin yaygin kullanim1 ve artan tiiketimi ile birlikte,
iiretim maliyetlerini azaltmak i¢in fermantasyonda kullanilmak tizere yiiksek performans gosteren
ve hizli {ir{in liretme yetenegine sahip olan suslara ihtiya¢ duyulmaktadir. Brevibacterium tiirlerinin
oksotropik ve diizenleyici mutantlari, nemli miktarlarda lizin iiretebilmektedir. Ozellikle
Corynebacterium glutamicum, Brevibacterium flavum ve Brevibacterium lactofermentum olmak tizere Gram
pozitif bakterilerin L-lizin iireten suslari, endiistriyel amino asit {iretimi i¢in son elli yildir
kullanilmaktadir. Corynebacterium glutamicum, cgesitli amino asitlerin ve bazi kimyasallarin
endiistriyel iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Amino asitler arasinda en biiyiik ticari talebe sahip olan L-
glutamat ve L-lizin {iretimi i¢in kullanilan en énemli sustur. Mikroorganizmalarda diaminopimelik
asit (DAP) ve aminoadipik asit (AAA) yollar1 olmak iizere iki ayr1 lizin biyosentezi yolu vardir. DAP
yolunda, L-lizin aspartat ve piruvattan sentezlenir ve diaminopimelik asit bir ara maddedir. Bu yol
¢ogu bakteri, arke, mantar, alg ve bitki tarafindan kullanilir. AAA yolu, ketoglutarat ve asetil koenzim
A'dan (asetil-CoA) L-lizini sentezler ve aminoadipik asit bir ara maddedir. Bu yol ¢ogu mantar, bazi
algler, Thermus thermophilus bakterisi ve muhtemelen Sulfolobus, Thermoproteus ve Pyrococcus gibi bazi
arkeler tarafindan kullanilir. Hicbir organizmanin her iki yola birden ayni anda sahip olmadig1
bilinmektedir. Sentetik L-lizin, yalmizca bakteriyel fermantasyon yoluyla iiretilir. Bakteriyel
fermentasyonda, klasik mutajenez ve genetik miihendisligi ile mikroorganizmanin igsel iiretkenlik
Ozelliklerinin arttirilmasi hedef alinmaktadir. L-lizin iireten suslar1 gelistirmek ic¢in rekombinant
DNA teknolojisi ve molekiiler biyoloji alanindaki yeni teknikler kullanilmaktadir. Glikozdan
baslayan lizin {iretim prosesinde, glikoz glikolizis olayiyla okside olarak fosfoenol piriivat ve daha
sonra piriivata doniisiir. Bu {riinlerin her ikisi de sitrik asit dongiisiiniin anahtar bileseni olan
oksaloasetata doniistiiriilebilmektedir. Transaminasyon ile birlikte oksaloasetat L-aspartata (aspartik
asit) doniisiir. Daha sonra, aspartat kinaz enziminin etkisiyle, aspartattan aspartil fosfat ve sonrasinda
aspartat semialdehit olusur. Son asamada, succinylase variant ve dehydrogenase variant adi verilen
iki farkli enzim ile son iirtin olan L-lizin iiretilir.

Anahtar Kelimeler: Lizin, Fermantasyon, Corynebacterium glutamicum, Diaminopimelik asit,
Aminoadipik asit
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Beyaz Peynirden Izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinde

Karotenoid Geni Varliginin Belirlenmesi**

Asli POLAT?, Ceren OZBAGCI, Dicle Dilara AKPINAR' ve Omer SIMSEK?

P22

1 Yildiz Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii, TR-34210 Istanbul-
Tiirkiye

2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya ve Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Istanbul

* Sorumlu Yazar: Omer SIMSEK; omers@yildiz.edu.tr

Ozet: Karotenoidler bitki ve hayvan aleminde oldugu gibi mikroorganizmalarda da yaygin olan
ve antioksidan 0Ozellik gosteren bir grup renkli terpenoid olarak bilinmektedir. Bu calisma
kapsaminda beyaz peynirin 10°C'nin altinda depolanmasi sonucu ortaya ¢ikan, potansiyel
karotenoid iireticisi olup sari-turuncu pigment olusturan mikroorganizmalarin tespit edilmesi
amaglanmustir. Istanbul ve Kocaeli semt pazarlarindan sar1 pigmentasyon goriilen 5 farkli peynir
temin edilmistir. Peynir 6rneklerinde, toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), maya kiif ve
LAB sayilar1 belirlenmistir. Peynirlerden MRS ve M17 besiyerlerine yapilan ekimler sonucu tipik
sar1- turuncu renkli ve morfolojik bakimdan farklilik gosteren 136 adet koloni se¢ilmistir. Segilen
kolonilerde karotenoid geni varliginin tespit edilmesi amaciyla koloni PZR yapilarak agaroz jel
elektroforezde incelenmis ve PZR sonucu 6 adet kolonide karoteniod geni varligi tespit
edilmistir. Karotenoid geni varlig1 tespit edilen kolonilerin 16S rRNA gen bolgesi PZR ile
cogaltilarak sekansa gonderilmistir. 165 rRNA sekans sonuglarina gore karotenoid geni tasiyan
suslardan 1 tanesinin Lactococcus lactis, 1 tanesinin Enterococcus faecium, 4 tanesinin ise
Lactobacillus plantarum oldugu belirlenmistir. Ayni zamanda karotenoid geni tasiyan bakterilerin
fenotipik ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla gram boyama yapilmis ve 6 adet bakterinin de
gram pozitif ve ¢ubuk yapida oldugu tespit edilmistir. Genotipik ve fenotipik tanimlamanin
yani sira kimyasal analizler kapsaminda beyaz peynir orneklerine titrasyon asitligi ve pH tayini
yapilmistir. Analiz edilen peynirlerde titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden %1,05- %2,96
arasinda degisirken, pH degerleri 4,55-5,97 olarak belirlenmistir. Tiim bu sonuglar peynirin
depolanmasinda muhtemel karotenoid {ireticisi suslarin varligini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, karotenoid, Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum,
Enterococcus faecium

*Bu calisma TUBITAK tarafindan 1919B012101868 proje numarasiyla desteklenmistir.
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Et ve Et Uriinlerinde Dogal Antimikrobiyal Maddelerin
Eklenmesinde Nanoteknoloji Odakli Bir Yaklagim

Elnaz SHAREFIABADI! ve Meltem SERDAROGLU™

1 Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, [zmir
* Sorumlu Yazar: Meltem SERDAROGLU; meltem.serdaroglu@ege.edu.tr

Ozet: Et ve et tiriinleri, isleme, hazirlama ve dagitim siireglerinde hizli bir sekilde bozulma
egilimi gosteren gidalardir. Bu durum, et endiistrisinde ekonomik kayiplara neden olmaktadir.
Bu nedenle, dogal antimikrobiyal maddelerin et ve et iiriinlerine eklenmesi, bu sorunlar1 ¢c6zmek
i¢in yaygin bir arastirma alani haline gelmistir. Bu baglamda nanoteknoloji uygulamalar: umut
vaat eden bir ¢oziim olarak dikkat cekmektedir. Nanoemiilsiyonlar, ortalama 20 nm ile 200 nm
arasinda olan birbirine karismayan iki sivinin (genelde yag damlaciklari iceren su iginde yag)
ylizey aktif maddelerin yardimiyla dagilmis faz ve siirekli faz halinde birlestirilmis sistemlerdir.
Nanoemiilsiyonlarin avantajlar;, damlaciklarin daha kiiciik boyutta olmasi, dagilmis faz
miktarinin diisiik olmasi, biyoaktif lipidlerin ¢dziiniirliigiiniin artmasi, biyoyararliligin artmasi,
biyoaktif bilesenin daha uzun siire aktif olmasi, hedefe 06zel, etkili ve kontrollii saliim
saglanmasidir. Nanolaminatlar, gida endiistrisinde genis bir kullanim potansiyeline sahip olan
ileri teknolojik malzemelerdir. Nanolaminatlar, gesitli katmanlardan olusan ince bir film veya
kaplama tabakalaridir. Tipik katman kalinligi, adsorpsiyon kosullarina ve malzeme 6zelliklerine
bagh olarak birkag A ila 100 nm arasinda degisir. Nanolaminatlarin en umut verici
avantajlarindan biri, film yapisi iginde aktif bilesiklerin yiikiinii tutabilmesi ve daha sonra pH,
iyonik kuvvet, 151k, sicaklik vb. gibi dis etkenlere yanit olarak onlar1 serbest birakmasidir. Bu
malzemeler, gida {iriinlerinin korunmasi, ambalajlanmas1 ve giivenliginin artirilmasi igin
tasarlanmaktadir. Antimikrobiyal Ozelliklere sahip kaplama veya katmanlar igeren
nanolaminatlar, et ve et {iriinlerinde mikrobiyal biiytimeyi kontrol etmede etkili bir rol
oynayarak bakteri, kiif ve diger mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleme o0zelligine
sahiptirler. Nanoteknoloji uygulamasiyla hazirlanan emdiilsiyonlar ve laminatlar, antimikrobiyal
bilesenlerin gidalara eklenmesinde umut verici bir alternatif olarak et ve et triinlerinin
mikrobiyal kalitesini ve giivenligini artirmada onemli bir potansiyele sahiptir. Bitkisel
ekstraktlar ve esansiyel yaglar, hayvansal iiriinlerden elde edilen enzimler (lizozim gibi),
peptitler (lactoferrin), kitosan ve mikrobiyal kokenli antimikrobiyal maddeler, bakteriyosinler
(glikoz oksidaz, nisin), bakteriyofajlar (Listex™P100) ve fermente edilmis bilesenler gibi dogal
antimikrobiyallerin et ve et iiriinlerinde kullanim potansiyeline sahip oldugu gosterilmistir. Ote
yandan, nanolaminatlarin gida endiistrisinde kullanimiyla ilgili bazi 6nemli konular da vardir.
Bunlar arasinda malzeme giivenligi, gd¢me potansiyeli, geri doniisiim olanaklar: ve maliyet gibi
faktorler yer alir. Bu nedenle, nanolaminatlarin gida ile temas eden yiizeylerde kullanilmadan
once giivenlik degerlendirmeleri yapilmali ve uygun diizenlemeler ve yonergeler takip
edilmelidir. Bu derlemede, bitkiler, hayvanlar, mikroorganizmalar gibi gesitli kaynaklardan elde
edilen dogal bilesenlerin antimikrobiyal aktiviteleri ve bu bilesenlerin et sistemlerinde
potansiyel kullanimlarini incelemeyi amaglamaktadir ve dogal antimikrobiyal maddelerin
nanoyapi sistemleri kullanarak et ve et {iriinlerinin raf émriinii uzatmak amaciyla eklenmesi
konusunda bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Dogal antimikrobiyal maddeler, Nanoteknoloji, Nanoemidiilsiyon,
Nanolaminate, Et ve et tirtinleri
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Farkl1 Laktik Asit Bakterilerin Fermentasyonu ile Uretilen
Biyoaktif Peptitlerin Antioksidan Ozellikleri

Selma KAYACAN CAKMAKOGLU, Hatice BEKIROGLU?, Mustafa TURKER?, Enes DERTLI!
ve Osman SAGDIC!

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimdi, Istanbul
2 Pakmaya, [zmit
* Sorumlu Yazar: Selma KAYACAN CAKMAKOGLU; skayacan@yildiz.edu.tr

Ozet: Beslenme ve saglik arasindaki artan iliskiden dolay, tiiketiciler normalde beslenmelerinde
bulunan gidalar tiiketirken ayni zamanda fonksiyonel olup, saglik iizerinde de olumlu etkiye
sahip olmasiyla ilgilenmeye baslamislardir. Biyoaktif peptitler, son yillarda tizerinde ¢alisilan,
insan saglig1 {izerinde olumlu etkilere sahip protein icindeki peptit dizileri olarak tanumlanir.
Biyoaktif peptitler cesitli hayvansal ve bitkisel proteinlerden tanimlansa da siit proteinleri
biyoaktif peptitlerin temel kaynagidir. Siitten antioksidan aktiviteye sahip biyoaktif peptitlerin
probiyotikler ile {iretilerek siitiin fonksiyonel hale getirilmesi oldukga popiilerdir. Bu calismada
farkli probiyotik bakterilerin kombinasyonlar1 kullanilarak (1. Lactobacillus delbrueckii
subspecies bulgaricus ve Streptococcus thermophilus; 2. L. delbrueckii subsp. bulgaricus, S.
thermophilus, Lacticaseibacillus rhamnosus GG; 3. L. delbrueckii subsp. bulgaricus, S. thermophilus, L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, S. thermophilus; L. casei; 4. L. delbrueckii subsp. bulgaricus, S.
thermophilus, L. rhamnosus GG, L. casei) siitiin biyoreaktorde fermente edilmesi ile olusan
biyoaktif peptitler, 10 ve 5 kDA boyutlarinda fraksiyonlarina ayrilmistir. Bu fraksiyonlarin 2,2'-
azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-siilfonik asit) (ABTS) ve demir iyonu indirgeyici antioksidan giig
(FRAP) analizleri ile antioksidan &zellikleri belirlenmistir. ABTS i¢in 6rneklerin ICso degeri pg/g
olarak, FRAP degeri mg TE/L cinsinden verilmistir. Biyoaktif peptitlerin antioksidan
ozelliklerinin kullanilan probiyotik kombinasyonuna ve molekiil agirhgina gore degistigi
goriilmustiir. 10 kDa ve tizerindeki boyuttaki biyoaktif peptitlerin en yiiksek ICso degerine ve en
diisiik FRAP degerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterileri, Fermantasyon, ABTS, FRAP
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Tiirkiye’de Biyokoruyucu ile Ilgili Yapilmis Lisansiistii
Tezlerin Degerlendirilmesi

Esin TOPARLAK"", Sinem GUMUSSOY?, Ziileyha DURAN? ve Osman KOLA?3

1 Tarim ve Orman Bakanligi, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii, Ankara
2 Kayist Arastirma Enstitiisiit Midiirliigii, Malatya

3 Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Adana

* Sorumlu Yazar: Esin TOPARLAK; esin.toparlak@tarimorman.gov.tr

Ozet: Calismanin amac iilkemizde biyokoruyucular ile ilgili yapilan lisansiistii tezlerini
incelemektir. Bu kapsamda yapilan taramada 5 adet yiiksek lisans tezi ve 3 adet doktora tezi
olmak iizere 8 adet lisansiistii tezine rastlanmistir. Bu tez c¢alismalarmin daha c¢ok gida
mithendisligi anabilim dalinda olmak {izere biyoteknoloji ve veteriner hekimligi anabilim
dallarinda yapildig1 belirlenmistir. Konular itibariyle %50 si et ve et {irlinleri, %25 i meyve
sebze, geri kalanlar ise siit ve diger konularda yapilmis ¢calismalardir. Tezlerin %20 sinde anahtar
kelime olarak biyokoruyucu veya biyokoruma kullamilmamistir. Insan saglig1 iizerine olumlu
etkileri olan, yapay katki maddesi igermeyen, dogal ya da dogala 6zdes bilesime sahip gida
maddelerine artan tiiketici ilgisine cevap vermede kullanilabilecek biyokoruyucularla ilgili 2010
yilindan bugiine yiiriitiilmiis tez ¢alismalarmin sayisinin diisiik oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Biyokoruyucu, Biyokoruma, Tez
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1,4-Benzotiyazin 4,4-dioksit Bilesiklerinin Antibakteriyel
Ozelliklerinin Incelenmesi

Ozge KAVAS"", Cevher ALTUG? ve ibrahim CAKIR!

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
2 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Kimya Boliimii, Bolu
* Sorumlu Yazar: Ozge KAVAS; kvsozge@gmail.com

Ozet: Gida giivenligi, gidalarda tiiketicilerin saghigina zarar verebilecek tehlikelerin olmamasi
veya giivenli, kabul edilebilir diizeylerde olmasidir. Gida giivenligi, iiretim, hasat, isleme,
depolama, dagitim, hazirlik ve tiiketime kadar gida zincirinin her asamasinda giivenli kalmasini
saglamada kritik bir role sahiptir. Mikroorganizma kontaminasyonundan kaynaklanan gida
mikrobiyolojisi ile ilgili konular gida giivenliginde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu sorunu
onlemek/kontrol etmek igin cesitli fiziksel ve kimyasal yontemler gelistirilmeye devam
etmektedir. Kimyasal yontemlerden biri de dogada yaygm halde bulunan heterohalkali
bilesiklerin kimyasal olarak sentezlenmesidir. Heterohalkali bilesikler, yapisinda en az bir tane
karbon atomunun disinda azot, oksijen ve kiikiirt gibi atomlar1 igermektedir. Heterohalkal
bilesiklerin smifina dahil olan izoksazol ve benzotiyazin yapilarinin sahip oldugu
fizikokimyasal ve farmakolojik Ozelliklerinden dolay1 bu bilesik tiirevlerinin tip, tarim ve
teknoloji gibi alanlarda kullanimlar: oldukga yaygindir. Biyolojik agidan 6nemli olan bilesikler,
baska bir heterohalkali yapiya baglandiklarinda patojenlere karst daha fazla etki
sergilediklemektedir. Buradan yola ¢ikarak izoksazol stibstitiieli 1,4-benzotiyazin tiirevleri 2-(2-
florofenil) siilfinil asetonitril ile a-klorookzimin Cs:COs varliginda DMSO igerisindeki
reaksiyonuyla in situ elde edilmistir. Sentezlenmis olan izoksazolobenzotiyazin bilesiklerinin
antibakteriyel etkinlikleri Gram pozitif Staphylococcus aureus ve Gram negatif Escherichia coli
bakterilerine kars: incelenmistir. Bilesiklerin stok ¢ozeltileri DMSO igerisinde 10 mg/ml olarak
hazirlanmistir. Bakteriler Mueller Hinton broth besiyerinde 37°C’de 18-24 saat inkiibasyonda
kaldiktan sonra %0,85lik fizyolojik tuzlu su (FTS) icinde 0,5 McFarland'a ayarlanmistir. Daha
onceden hazirlanmis Mueller Hinton agar (MHA) iizerine bakteriler swap yardimiyla
stiriildiikten sonra petrilere heterohalkal1 bilesiklerin stok ¢ozeltilerden 15 pl damlatilmistir.
Siprofloksasin diskleri referans antibiyotik olarak kullamilmistir. Petriler 37°C'de 20-24 saat
inkiibasyona birakilmis ve siire sonunda disklerin etrafinda olusan inhibisyon zonlar1 milimetre
cinsinden Ol¢iilm{istiir. 3-(Kloroiyofen-2-il)-9H-benzo[blizoksazolo[5,4-e][1,4]tiyazin 4,4-dioksit
bilesiginin inhibisyon zonlar1 Staphylococcus aureus igin 35 mm ve Escherichia coli icin 9 mm’dir.
3-(Klorofuril-2-i1)-9H-benzo[blizoksazolo[5,4-e][1,4]tiyazin 4,4-dioksit bilesiginin inhibisyon
zonlari ise Staphylococcus aureus i¢in 19 mm ve Escherichia coli igin 9 mm’dir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, 1,4-benzotiyazin 4,4-dioksit, Antibakteriyel
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Probiyotik Tasiyicis1 Laktofermente Visne Bazli Iceceklerde
Aroma Aktif Bilesenlerin Belirlenmesi

Perihan Kiibra AKMANZ®*, Fatih TORNUK?Y, Yonca YUCEER?, M. Zeki DURAK! ve Hasan YETIM3

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Canakkale
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
Sorumlu Yazar: Perihan Kiibra AKMAN; pkcicek@yildiz.edu.tr
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Ozet: Bu alismada, Lactiplantibacillus plantarum strain XL963; Limosilactobacillus fermentum strain
W8 ve Lactiplantibacillus pentosus strain ML104 probiyotik bakterileri kullanularak visne bazlh
laktofermente igecekler iiretilmis ve bu igeceklerin GC-MS teknigi ile aroma profili ve GC-
Oflaktometre teknigi ile aroma aktif bilesenleri tespit edilmistir. Fermentasyon prosesi,
laktofermente igeceklerin aroma profilinde 6nemli (P<0,05) degisimlere yol agmistir. Kontrol
grubu ve laktofermente 6rneklerde toplam 38 adet aroma maddesi belirlenmistir. Genel olarak
terpenoidler ve esterlerin laktofermente 6rneklerde en fazla bulunan aroma bilesenleri oldugu
belirlenmistir. Terpenoidlerin say1 ve miktar olarak fazla bulunmasi, bitki aromasmin meyve
sularina da gectigini anlamina gelmektedir. Diger yandan, fermentasyon islemi 6rneklerin
duyusal olarak hissedilen aroma aktif maddelerinde de degisimlere yol acmistir. Elde edilen
sonuglara gore, etil valerat ve 2-nonenal aroma bilegsenleri biitiin laktofermente iceceklerde
yiiksek yogunlukta algilanan maddeler olmustur, ancak bu bilesenlerin aroma yogunluklarinin
farklilik gosterdigi belirlenmistir. Etil valerat, gida ve kozmetik endiistrisinde de kullanilan
onemli ester bilesiklerinden birisi olup yesil elma/meyve aromasina sahiptir. 56z konusu
maddelerin disinda, 6rneklerde algilanan 13 farkli aroma aktif bilesen daha tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktofermente icecek, Probiyotik, Aroma profili, Aroma aktif bilesenler
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Probiyotiklerin Insan Sagligina Etkileri
Vildan EYiZ!, Selman TURKER?* ve Yunus Emre TUNCIL3

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
* Sorumlu Yazar: Selman TURKER; selmanturker@erbakan.edu.tr

Ozet: Probiyotikler, sindirim sisteminde dogal olarak bulunan veya takviye olarak alinan canli
bakteri veya maya tiirleridir. Probiyotikler, sindirim sisteminin diizenlenmesine ve saglikli bir
sindirim siirecine yardimci olmaktadirlar. Sindirim enzimlerinin iiretimini artirabilmekte,
besinlerin emilimini iyilestirebilmekte ve sindirim sorunlarini azaltabilmektedirler. Ozellikle
ishal, kabizlik, irritabl bagirsak sendromu (IBS) gibi sindirim rahatsizliklarinin tedavisinde etkili
olmaktadirlar. Bagisiklik sistemini giiclendirmeye yardimci olmaktadirlar. Bagirsak mukozasim
koruyarak zararli bakterilerin bagirsak ceperine tutunmasmi oOnleyip, yararli bakterilerin
biliylimesini tesvik etmektedirler. Bagisiklik hiicrelerinin aktivitesini artirarak enfeksiyonlara
kars1 koruma saglayarak alerjik reaksiyonlar1 azaltmaktadirlar. Bagirsaktaki yararli bakteri
sayisin1 arttirarak bagirsak florasinin dengelenmesine katkida bulunmaktadirlar. Laktozu
parcalayabilen enzimleri iireterek laktoz intoleransi semptomlarinin hafiflemesine yardimci
olmaktadirlar. Boylece siit driinlerinin tiiketimini kolaylastirmaktadirlar. Bagirsak
mikrobiyotas1 ve beyin arasindaki baglanti iizerine yapilan arastirmalar, probiyotiklerin ruh
hali, stres, anksiyete ve depresyon gibi mental saglik durumlarini olumlu y&nde
etkileyebilecegini  gostermektedir. ~ Probiyotikler, beyin fonksiyonlarmi etkileyen
neurotransmitterlerin iiretimini ve salinimini diizenlemektedirler. Bu derleme probiyotiklerin
saglik tizerindeki etkisine iliskin bilgilere odaklanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bagirsak, Bakteri, Maya, Probiyotik, Sindirim
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Model Gida Ortaminda Lactococcus garvieae’nin Fajlarla
Inhibisyonu

Asl1 YILDIRIM"', Esra ACAR SOYKUT! ve ibrahim CAKIR!

1 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bolu.
* Sorumlu Yazar: Ash YILDIRIM; yildirimasli4848@gmail.com

Ozet: Gida giivenligi, birey ve toplum sagligini iyilestirmekte ve ekonomik biiyiimeyi
desteklemektedir. Gida kaynakli hastaliklara genellikle patojenik bakteriler neden
olmakta ve ciddi halk saglig1 sorunlarina yol agmaktadir. Su tirtinleri yetistiriciligi, hizla
biiytiyen bir sektordiir, ancak bakteriyel hastaliklar yiiksek ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Lactococcus garvieae, baliklarda ciddi hastaliklara sebep olmakta ve
antibiyotiklerle tedavi edilmeye ¢alisilmaktadir. Ancak, glintimiizde antibiyotik direnci
gelisimine bagli olarak bu bakteri inhibe edilememekte dolayisiyla yeni
antimikrobiyallere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bakteriyofajlar, bakterileri enfekte eden
viriislerdir ve gida koruma yontemi olarak kullanimlar giderek énem kazanmaktadir.
Bakteriyofajlar, konak¢1 Ozgiilliikleri sayesinde yararli bakterilere zarar vermeden
patojenleri inhibe etmektedir. Bu nedenle, bakteriyofajlarin kullanimi gida giivenligi
agisindan giderek yayginlasmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda, L. garvieae’ ya etkili litik
bakteriyofajlar incelenmistir. Bu amagla, farkh ¢ig siit 6rneklerinden L. garvieae’ ya etkili
fajlar izole edilmistir. Fajlar saflastirilip titreleri 108 PFU/mL’ye ulastiktan sonra DNA'lar1
izole edilmis ve RFLP profilleri belirlenmistir. Restriksiyon profillerine gore 3 gruba
ayrilan fajlardan titresi en yiiksek olan 1254-2, 1553-2 ve 15521-2 fajlar1 secilerek
karakterize edilmistir. Bu fajlarin karakterizasyonu igin adsorpsiyon hizlari, konakgi
araliklari, latent donemleri ve patlama boyutlar1 belirlenmistir. Karakterize edilen 1254-2,
1553-2 ve 15521-2 fajlarindan bir faj kokteyli hazirlanmis ve su Orneginde L. garvieae
iizerindeki etkinligi belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore, faj kokteylinin MOI
(Multiplicity of Infection): 0,1 ve MOI: 10 degerlerinde L. garvieae suslarini tamamen
inhibe ettigi gozlemlenmistir. Bu sonug, faj kokteylinin L. garvieae’ nin su 6rnegindeki
varligmi etkin bir sekilde azalttigini ve potansiyel olarak patojenin kontroliinde
kullanilabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Bakteriyofaj, Lactococcus garvieae, Balik patojeni
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Krusifer Grubu Sebze Tohumu Ekstraktinin in vitro
Antimikrobiyal Aktivitesinin Incelenmesi**

Aysegiil KIRMIZIGUL PEKER?, H. Beste ONER!, ilkin SENGUN! ve Figen KAYMAK-

ERTEKIN®’

! Ege Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boltimii, [zmir
* Sorumlu Yazar: Figen KAYMAK-ERTEKIN; figen.ertekin@ege.edu.tr

Ozet: Tip, veterinerlik, tarim ve gida alanlarinda yiiksek oranda antibiyotik kullamimi,
antibiyotik direngliliginin artmasma yol a¢gmakta ve bu durum kiiresel bir endise olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yani sira, son yillarda gida kaynakh hastalik vakalarinda
meydana gelen artis, gida hijyeni ve giivenilirligi sorunlarina yonelik yeni ¢dziim 6nerilerinin
gerekliligini ortaya koymustur. Bu kapsamda, giivenli ve kaliteli gida eldesinde, gida kaynakl
patojenlerin gelisimini kontrol edebilen (inhibisyon veya inaktivasyon) ve gida iiriinlerinde
kimyasal koruyuculara alternatif olarak kullanilabilecek yeni antimikrobiyal ajanlarin
gelistirilmesi konusu biiyiik 6nem tagimaktadir. Turpgiller olarak adlandirilan Brassicaceae
ailesi, 3700'den fazla tiir icermekte ve bunlar tiim diinyada en ¢ok yetistirilen ve tiiketilen
sebzeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Brassicaceae ailesi igerisinde yer alan Brassica cinsine ait krusifer
grubu sebzelerde (brokoli, lahana vb.) dogal olarak bulunan ve bir grup fitokimyasal olan
glukozinolatlarin, antioksidan, antimikrobiyal ve antikanserojenik aktiviteye sahip oldugu
bilinmektedir. Krusifer grubuna ait bir sebze olan lahana (Brassica oleracea), mineraller,
vitaminler, diyet lifi, glikozinolatlar, izotiyosiyanat ve fitokimyasallarca zengin olmakla birlikte
yliksek antioksidan aktiviteye sahiptir. Glukozinolat olan glukorafanin mirosinaz enzimi ile
hidrolizi sonucu olusan ve bir izotiyosiyanat olan siilforafan da lahana tohumunda yiiksek
miktarda bulunan izotiyasiyanatlardandir. Bu calisma kapsaminda, kansere kars: giiglii bir
koruyucu oldugu kadar kalp-damar hastaliklarina ve ndrodejeneratif hastaliklara yakalanma
riskini de azaltan ve antimikrobiyal etki saglayan stilforafan molekiiliiniin, en yiiksek miktarda
iceren krusifer grubu bir sebze olan lahana (Brassica oleracea var. capitata) tohumundan
Ultrason+Mikrodalga hibrid yontemi ile ekstraksiyonu gergeklestirilmis ve ham ekstrakt elde
edilmistir. Lahana (B. capitata) tohumundan elde edilen ekstrakt su (E-SE1, 63 mg/ml) ve
dimetilsiilfoksit (DMSO) (E-DE1, 63 mg/ml) igerisinde ¢Oziindiiriilmiis, Bacillus cereus ve
Escherichia coli tizerindeki antimikrobiyal etkisi disk difiizyon yontemi (disk ¢ap1 6 mm)
kullanilarak incelenmistir. Su ve DMSO ekstraktlarinin B. cereus tizerinde olusturdugu
inhibisyon zon gapi sirasiyla 29+1.41 mm ve 38+2.82 mm; E. coli tizerindeki inhibisyon zon ¢ap1
ise sirastyla 23+1.41 mm ve 29+1.41 mm olarak belirlenmistir. En yiiksek antimikrobiyal
aktiviteyi, lahana tohumundan elde edilen DMSO ekstraktinin (63 mg/ml) B. cereus {izerinde
gosterdigi tespit edilmistir. Bu calisma ile lahana tohumundan uygun yontemler kullanilarak
elde edilen ekstraktlarin patojen mikroorganizmalar {izerine dnemli seviyede antimikrobiyal
etki sagladig1 ortaya koyulmustur. Elde edilen etken maddenin hem giinliik takviye olarak
tiiketilmesi hem de gidalarda katki maddesi olarak kullanim1 durumunda giivenli gida eldesine
olanak saglamasi miimkiin olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Brassicaceae, Krusifer, Antimikrobiyal, Patojen

*Bu calisma TUBITAK tarafindan desteklenmektedir. Proje no: 1210560
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Eksi Mayadan izole Edilen Limosilactobacillus fermentum ve
Lactococcus lactis Suslarinin Fitat Degrade Etme
Ozelliklerinin, Amilolitik ve Probiyotik Ozelliklerinin Tespiti

Talha DEMIRCi'", Hiimeyra Cetin BABAOGLU!, Edibe Rabia OZKAN! ve Nihat AKIN!

1 Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
* Sorumlu Yazar: Talha DEMIRCI, talhademirci@selcuk.edu.tr

Ozet: Bu calismada eksi mayalardan izole edilen ve molekiiler tanimlamasi yapilan
Limosilactobacillus fermentum ve Lactococcus lactis susunun ¢esitli tahil iirtinlerinde kullanimini
saglamak icin ekstraseliiler fitaz ve amilazi aktivitelerinin tespiti ve antioksidatif ve probiyotik
Ozelliklere sahip olup olmadignin arastirilmasi amacglanmistir. Bu amagla bu suslarin asit
toleransi, simule gastrointestinal sistemde davraniglari, oto-agregasyon ozellikleri, antibiyotik
duyarhiliklar1 ve antibakteriyal 6zellikleri, beta-galaktozidaz aktiviteleri, ekzopolisakkarit (EPS)
iiretimleri, antioksidatif 6zellikleri (DPPH ve hidroksil radikali yakalama 6zelligi ve indirgeme
kuvveti analizleri ile) incelenmistir. L. fermentum (strain Q1.3 LBS)un fitaz aktivitesi 4.39+0.33
U/ml ve amilaz aktivitesi 301.22+17.24 U/ml olarak belirlenirken L. lactis (MLG6-19)'in ise
sirastyla 18.54+0.41 U/ml ve 333.54+4.50 U/ml olarak tespit edilmistir. L. fermentum (strain Q1.3
LBS)un pH 2.0 ve 3.0’da 3 saat sonunda bile 6 log KOB/ml tizerinde bir canlilikta kaldig1 fakat
L. lactis (MLG6-19)'in bu pH’larda 2 saat igerisinde canliliini tamamen kaybettigi goriilmiistiir.
Yine GI gecis analizinde de L. fermentum (strain Q1.3 LBS)un canliiginin yiiksek kaldig:
gozlenmistir. L. lactis (MLG6-19)'in yiiksek miktarda EPS tirettigi (439.17+1.59), kolesterolii daha
iyi asimile ettigi ve antibiyotik duyarliliginin daha yiiksek oldugu goriiliirken L. fermentum
(strain Q1.3 LBS)Y'un da daha yiiksek beta-galaktozidaz aktivitesinin oldugu goriilmiistiir.
Birbirine yakin antioksidatif 6zellikler sergileyen bu suslardan L. fermentum (strain Q1.3 LBS)' un
enzimatik aktivitelerinin yiiksek olusu dikkat ¢ekerken, L. lactis (MLG6-19)’in bir¢ok probiyotik
karakteristik yoniinden kuvvetli olmasina ragmen asit dayaniminin zayif olmas: dezavantaj
olarak gortilmiistiir. Netice olarak izole edilip tanimlanan bu iki susun da cgesitli iiriinlerde
olumlu goriilen yukaridaki 6zellikleri 6ne ¢ikarilarak kullanilabilecegi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fitaz, Amilaz, Probiyotik, L. fermentum, L. lactis
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Peynir Alt1 Suyu Ilavesinin Bozanin Cesitli Kalite
Ozelliklerine ve Bakteriyel Kompozisyonuna Etkisinin
Belirlenmesi

Hiimeyra Cetin BABAOGLUY, Sultan Arslan TONTUL?, Talha DEMIRCI* ve Nihat AKIN!

1 Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya
* Sorumlu Yazar: Talha DEMIRCI, talhademirci@selcuk.edu.tr

Ozet: Bu calismada siit endiistrisinde yan iiriin olarak ortaya ¢ikan peynir alt: suyunun (PAS)
boza formiilasyonunda kullanilarak degerlendirilebilme potansiyeli incelenmistir. Bu
kapsamda PAS ilaveli (2 adet) ve kontrol boza (2 adet) 6rneklerine kompozisyonel analizler, pH
ve titrasyon asitligi (TA) analizi, asetik ve laktik asit analizi, fenolik madde ve antioksidan
aktivite analizi ve yeni nesil sekanslama yontemi ile bakteriyal kompozisyon analizi
uygulanmistir. Proje sonucunda PAS kullanimu ile 6rneklerin kuru madde igerigi %22.38’den
%24.07 degerine, kil igerigi %4.14'ten %4.46 degerine, protein igerigi %4.58’den 6.80’e
ylikselmistir. Boza 6rneklerinin pH ve titrasyona asitligi degerleri 12 giinliik depolama boyunca
takip edilmistir. Bu siiregte 6rneklerin pH degerinin 3.5-4.0 arasinda degistigi goriilmiistiir. %1
TA igerigine PAS ilaveli boza orneklerinde 8. giinde ulagilirken kontrol 6rneginde 12. giinde
ulagilabilmigtir. PAS iceren boza 6rneklerinin laktik asit igerigi 195.44 mg/100 g iken kontrol boza
Orneginin 172.68 mg/100 g oldugu belirlenmistir. PAS ilavesi ile boza drneklerinin toplam
fenolik madde ve antioksidant aktivite degerlerinin arttirildig1 tespit edilmistir. Kontrol
bozalarin mikrobiyal kompoziyonu yeni nesil sekanslama yontemi ile incelendiginde cins
bazinda en baskin cinsin %34.25 ve %32.8 ile Leuconostoc oldugu onu %28.59 ve %28.04 ile
Limosilactobacillus cinsinin takip ettigi gortlmiistiir. Streptococcus cinsinin ise sade bozalarda
%1’in altinda olacak sekilde major cinslerin igerisinde olmadig: tespit edilmistir. Onemli laktik
asit bakterileri (LAB) arasinda goriilen Lactobacillus, Lactococcus veya Emnterococcus cinslerine
kompozisyonun major kisminda rastlanilmamistir. PAS ilavesi ile iiretilen boza Srneklerinin
kompozisyonuna bakildiginda ise Limosilactobacillus cinsinin en fazla tespit edilen cins haline
geldigi (%41.87 ve % 41.73 ile) hemen ardindan ise Streptococcus cinsinin en baskin cins oldugu
gortilmiistiir (% 26.27 ve % 26.21 ile). Sade bozalarda en baskin cins olarak goézlemlenen
Leuconostoc cinsi ise PAS ilaveli bozalarda %12.85 ve % 9.96 kaydedilen oranlarda en ¢ok
saptanan tiglincii cins olarak tespit edilmistir. Sonuglar degerlendirildiginde sade bozay1 PAS
ilave ederek zenginlestirmenin yeni nesil sekanslama ile tespit edilen mikrobiyotaya da énemli
bir etki ettigi agik¢a goriilmektedir. PAS ilave edilerek Leuconostoc, Limosilactobacillus ve Weisella
cinslerinden olusan bakteriyel kompozisyona Streptococcus cinsinin de hem de ytiksek oranlarda
dahil olmas: saglanmistir. Ayni1 zamanda kimyasal kompozisyon, fenolik igerik, antioksidan
aktivite ve fermantasyon hizi agisindan da olumlu sonuglar elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir alt1 suyu, Boza, Metagenomik, Leuconostoc, Limosilactobacillus
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Yakult'tan Izole Edilen Lacticaseibacillus casei Susu ile
Hazirlanan Soya Siitlerinin Ortam Kosullarinin Optimize
Edilmesi

Ziihal ALKAY", Remziye ALKAY? Erkan BOYDAK:? ve M. Zeki DURAK?

Necmettin Erbakan Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Konya
Bingol Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarla Bitkileri Boliimii, Bingol

Yildiz Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
Sorumlu Yazar: Zithal ALKAY; zuhalalkay21@hotmail.com.tr

% w N =

Ozet: Yakult; Japonya ve Tayvan’da uzun bir pazar gecmisine sahip olan yapay olarak
tatlandirilmis yagsiz stitte Lactobacillus casei Shirota slispansiyonundan olusan siit probiyotik bir
stit icecegi olmaktadir. Lactobacillus casei Shirota susunun bagirsak sindiriminde hayatta kaldig1
ve kalin bagirsaga ulastigi, bagirsak bakterileri arasinda denge sagladigi, kabizlig iyilestirdigi
ve bagirsak fonksiyonunu modiile ettigi kaydedilmistir. L. paracasei, Lacticaseibacillus casei ve
Lacticaseibacillus rhamnosus gibi yaygin olarak arastirilan ve kullanilan probiyotik tiirlerle
yakindan iligkilidir ve bu tiirlerle birlikte kendine 6zgii bir evrimsel/taksonomik grup olan L.
casei grubunu olusturdugu bilinmektedir. Bu yiizden bu ¢alismada probiyotik fermente bir siit
tirtinii olan yakulttan 5 laktik asit bakteri susu izole edilip, 16s rRNA gen boélgesi belirlenip,
tanimlanmstir. Bunlardan 3 sus L. casei iken, 2 tanesi Enterococcus faceium olmustur. Calismada
L. casei ile hazirlanan soya siitlerinin zaman, sicaklik and sukroz miktari tizerine pH, LAB sayim1
ve TTA degerlerinin etkisi incelenmistir. Box-benhken dizayn metoduna gore 3 faktorlii her
degiskenin 5 seviyesi vasitasiyla 17 tasarim noktast ile islem gergeklestirilmistir. Zaman (0, 24,
48 h), sicaklik (20, 30, 40°C) ve sukroz oranmi (%5, 7.5 ve 15) olarak alinmistir. En iyi
parametrelerin zaman 13.58 h, sicaklik 37.03 °C ve sukroz oran1 %9.84 oldugu kaydedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yakult, L. casei, Box-benhken dizayn
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Bifidobacterium Tiirlerinin Insan Saglig1 A¢isindan Onemleri
Ziihal ALKAY"", Seymanur DOGAN? ve Yunus Emre TUNCIL!

1 Necmettin Erbakan Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

2 Necmettin Erbakan Universitesi, Nezahat Kelesoglu Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik
Boliimii, Konya

* Sorumlu Yazar: Ziihal ALKAY; zuhalalkay21@hotmail.com.tr

Ozet: Bifidobacterium tiirleri, insan beslenmesinde ve gida mikrobiyolojisinde 6nemli taksonlari
olusturmaktadir. Bifidobacterium tiirleri, saglikli insanlarin fekal florasinin 6nemli bir par¢asini
olusturdugu ve bircok farkhi bakteriler arasinda zorunlu anaerob oldugu bilin-mektedir.
Probiyotik ozellik sergileyen Bifidobacterium suslarinin, B.adolesentis, B.animalis, B. bifidum,
B.breve, B. infantis, B.longum oldugu ve bu tiirlerin filogenetik ile ilgili olmadig1 kaydedilmistir.
Bifidobacterium tiirlerinin, saglik iizerine olan olumlu etkileri {iretmis olduklar1 metabolitlere
ve patojenlere karsi gostermis olduklar1 antimikrobiyal etkiye atfedilmektedir. Saglik {izerine
bir diger ozellikleri bagisiklik enfeksiyonlarina karsi bagisikligin artirilmasi, kolon kanserinin
onlenmesi, ishalli hastaliklarin ve hiperkolesteroleminin énlenmesi, {ist gastrointestinal sistem
hastaliklarinin 6nlenmesi ve bagirsak mukoza bariyerinin stabilizasyonu olmaktadir. Bu
calismada Bifidobacterium tiirlerinin insan saghig1 acisindan énemleri derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Bifidobakteriler, Saglik, Ust gastrointestinal sistem
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Fermentasyonun Kombu Cay1 Biyoaktivitesi ve
Biyoerisilebilirligi Uzerine Etkisi

Elif YILDIZ?, Nilgiin ISTEK?, Halime Rana AYDINLI** ve Ozan GURBUZ>*

P40

1 Bursa Uludag Universitesi, Keles Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme B&liimii, Bursa

2 Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa

3 Ankara Yildirim Beyazit Universitesi, Halk Saglig1 Enstitiisii, Biyoterapotik Urtinler Aragtirma ve
Gelistirme Boliimii, Ankara

4 Helal Akreditasyon Kurumu, Ankara

* Sorumlu Yazar: Ozan GURBUZ; ozang@uludag.edu.tr

Ozet: Kombu ¢ay1 fermente bir icecek olup, Asya iilkelerinde 2000 yildan fazla siiredir tii-
ketilmekte olmasina ragmen, Tiirk toplumu igin yeni bir fermente icecek olma potansiyeli
tasimaktadir. Sekerli ¢ayin simbiyotik bakteri ve maya kiiltiirti (SCOBY: Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast) inokiilasyon ve fermentasyonu ile elde edilen bir icecek olan Kombu ¢ay1,
profilaktik ve terapotik oOzellikleri bilinmekte olup, saglik {izerinde antioksidatif, anti-
mikrobiyal, anti-tiimor, detoksifiye edici, anti-tlimor, bagisikligr giiclendirici etkilere sahiptir.
Ayni zamanda, yapilan calismalarla, sahip oldugu aktif mikrobiyal igerigi ile probiyotik etki
gostererek sindirime yardimci oldugu; metabolizmanin c¢alismasini diizenleyici etkiye sahip
oldugu antimikrobiyal etki ile mikrobiyal enfeksiyonlar: 6nledigi; antioksidan etkisi ile oksidatif
stres ve antikarsinojenik etki gosterdigi; kanserin gelisimini ve ilerlemesini engelleyici etkiye
sahip oldugu belirlenmistir. Biyoaktif igerigini ¢ay yapraklarindan almasina ragmen pek ¢ok
calisma, bu fermente cayin saglik {izerindeki aktivitesinin fermentasyon prosesinden ileri
geldigini ve caya oranla daha yiiksek biyoaktif icerik ve aktiviteye sahip oldugunu
gostermektedir. Kombu ¢aymin biyoaktif potansiyeli: cay igerigindeki fenolik bilesikler;
mikroorganizmalarin metabolik aktivitesi ile olusan fenolik bilesikler; mikroorganizmalar
tarafindan {iiretilen organik asitler; ¢ay yapraklarinda bulunan veya mikroorganizmalarin
aktivitesi ile olusan vitaminlerin varligl; mikrobiyal enzimlerin ve proteinlerin etkisi
mikroorganizmalarin probiyotik aktiviteleri ile iliskilendirilmektedir. Fermantasyon prosesinde
meydana gelen biyokimyasal degisimler, gidanin bilesenlerinin icerigini degistirmekte ve
iceriginin biyoaktivite, biyoerisilebilirlik ve sindirilebilirlik gibi metabolizma iizerindeki
etkinligini gelistirmektedir. Calisma kapsaminda, Kombu c¢aymn fermentasyon ve
mikrobiyolojik aktivite sayesinde sahip oldugu biyoaktif potansiyeli ve biyoerisilebilirligi
tizerindeki mekanizmalar ve konu ile ilgili yapilan giincel ¢calismalar ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kombu cayi, Biyoaktivite, Biyoyararlilik, Biyoerisilebilirlik
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Laktik Asit Bakterileri Tarafindan Uretilen
Ekzopolisakkaritlerin Gida Endiistrisinde Kullanim

Amacglar**

Dilek Bengii YAMAN ACAY"" ve Giilden BASYIGIT KILIC!

1 Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Mithendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Burdur
* Sorumlu Yazar: Dilek Bengii YAMAN ACAY; benguyaman@gmail.com

Ozet: Ekzopolisakkarit (EPS) ler toksik olmamalari ve dogal kaynaklardan izole edilebilmeleri
nedeni ile gesitli uygulamalar icin fonksiyonel biyomateryal olarak arastirmalarda énemli bir
yer kazanmustir. EPS’ler toksik olmamalar1 ve dogal kaynaklardan izole edilebilmeleri nedeni
ile gesitli uygulamalar igin fonksiyonel biyomateryal olarak arastirmalarda ¢nemli bir yer
kazanmustir. EPS’ler toksik olmamalar1 ve dogal kaynaklardan izole edilebilmeleri nedeni ile
gesitli uygulamalar icin fonksiyonel biyomateryal olarak arastirmalarda onemli bir yer
kazanmistir. EPS’ler bakteriler, mantarlar ve mikroalgler tarafindan iiretilebilen ve hiicre dis1
ortama salinan uzun zincirli karbonhidrat polimerleridir. Laktik asit bakteri (LAB)leri
tarafindan tiretilen EPS’ler yeni nesil dogal, zararsiz ve prebiyotik gida katki maddeleri olarak
kullanilabilmektedirler. En yaygin EPS iireten LAB'leri Lactobacillus, Lactococcus, Bifidobacterium,
Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Enterococcus ve Weissella sp./dir. Simdiye kadar EPS
sentezi yapabilen yaklasik 30 adet Lactobacillus spp. tiirii tespit edilmistir. EPS’lerin ve bunlarin
tiirevleri oligosakkaritlerin fiziko kimyasal ve teknolojik &zelliklerine goére endiistride biyo-
emiilsiifikator, biyo-stabilizator, biyo-flokiilant, biyo-absorbant, ilag¢ maddesi, iyon degistirici
regine, molekiiler elekler ve jellestiriciler gibi farkli alanlarda kullanilabilme potansiyeli
bulunmaktadir. EPS’ler gida sanayinde son {iiriinde tekstiirii iyilestirici ve stabilizor olarak
hareket etmektedir. EPS'ler viskoziteyi arttirmakta, suyu baglamakta ve protein gibi diger siit
bilegenleri ile etkilesime girerek kazeinin fraksiyonunu giiclendirebilmektedirler. Uriin
kalitesine ek olarak, EPS’lerin hiicre tanuma, hiicre ylizeyine tutunma ozelligi ve kiimelesme
oOzellikleri ile hiicrelerin cesitli ekosistemlere kolonizasyonu ve hiicrelerin canlh kalma
ozelliklerini ve dolayist ile bazi suslarin probiyotik 6zelligini arttirma nedeni ile nemli bir rolii
bulunmaktadir. EPS’ler ayn1 zamanda bakteri hiicrelerini antibiyotikler, fagositoz, faj saldirisi,
olumsuz gevresel kosullar gibi cesitli stres faktorlerinden korumaya yardimeci olmaktadir. insan
saglhigina bagisiklig1 giliclendirme, karaciger fonksiyonunu koruma, agir metalleri detoksifiye
etme ve anti-iilser, antioksidan, tiimor biiyiimesini ve kolesterolii diisiirme aktiviteleri dahil
olmak tiizere ¢ok sayida saghk yarari bulunmaktadir. Ek olarak EPS'ler, anti-diyabetik,
antioksidatif, antimikrobiyal, antibiyofilm ve prebiyotik 6zelliklere sahip olabilmektedirler.
EPS’lerin saglayabildigi faydalarin ve hangi alanda kullanimina uygun olacagmin tespit
edilmesi amact ile EPS’lerin iiretim kosullarinin optimizasyonu, karakterizasyonu ve
biyoaktivitesinin belirlenmesi ¢alismalar1 onem kazanmustir. Bu derlemede, farkl {iriinlerde
kullanilan EPS’lerin kullanim amaglari belirtilecektir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterileri, Ekzopolisakkarit, Optimizasyon

**Bu c¢alisma Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri
Koordinatorliigii tarafindan 0708-DR-21 proje koduyla desteklenen arastirma kapsaminda
hazirlanmistir.
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Yiizey Yanit Metodolojisi (RSM) Kullanilarak Ekstraksiyon
Kosullar1 Optimize Edilen Liken Orneklerinin Antibakteriyel
Ozelliklerinin Incelenmesi

Kiibra OZKAN'", Hatice BEKIROGLU!, Nur CEBI!, Sevda DERE!, Osman SAGDIC!, Hilmi
OZDEMIR? ve Muhammet ARICI!

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul, Tiirkiye
2 Marmara Ormancilik Arastirma Enstitiisii, Istanbul, Tiirkiye
* Kiibra OZKANT; kubraozkan1907@gmail.com

Ozet: Mantar ve algler arasindaki simbiyotik birliktelikler olarak tanimlanan likenlerin genis bir
yetisme alanina sahip oldugu ve diinyadaki tiim karasal yiizeyin yaklasik %8'ini kapladigini
tahmin edilmektedir. Likenler ekosistem diizeyinde 6nemli etkilere sahip oldugu diistiniilen ¢ok
cesitli sekonder metabolitler sentezlemektedir. Tiire gore farkliliklar gostermekle birlikte
likenlerin, yaklasik 200 tanesi karakterize edilmis 350’den fazla bilesen icerdigi tespit edilmistir.
Bunlar, mantar hiflerinin hiicre duvarlarindaki kristallesmis nispeten diisiik molekiiler agirlikli
hiicre dis1 bilesenler olup aromatik yapilar1 geregi giliclii antioksidan ve antimikrobiyal etki
gostermektedir. Baslica ilag¢ endiistrisi olmak iizere boya, parfiim, alkol ve alkol iiretimi gibi
genis bir kullanim alanina sahip olan likenlerin insan ve hayvan beslenmesinde kullanilan
tiirleri de bulunmaktadir. Ozellikle ilag sanayide tercih edilen bazi liken tiirlerinin antiviral, anti-
tiimor, anti inflamatuar, analjetik, antipiretik, antiproliferatif, antiprotozoal gibi cesitli biyolojik
aktiviteleri oldugu bilinmektedir. Likenlerin yapisindaki bilesenler genellikle suda ¢6ziinmezler
ve organik ¢oOziiciilere ekstrakte edilebilir 6zelliktedir.

Bu calisma kapsaminda, Marmara Bolgesinden toplanan 8 farkli liken tiiriiniin (Bryoria
fuscescens, Evernia divaricata, Evernia prunastri, Lobaria pulmonaria, Platismatia glauca, Pseudevernia
furfuracea, Usnea filipendula, Usnea florida) biyoaktif ozelliklerinin arastirilmasi amaglanmistir.
Oncelikle, liken 6rneklerindeki toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan kapasiteleri
(ABTS) igin optimum ekstraksiyon kosullar1 belirlenmistir. Ultrason destekli ekstraksiyon
isleminin optimizasyonu, yanit yiizey metodolojisi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Ekstraksiyon sicaklig: (X 1: 25-40 °C), siiresi (X 2: 5-20 dk) ve etanol konsantrasyonu (X 3: 0-80
%) proses parametreleri olarak segilmistir. Bu optimum kosullarda en yiiksek antioksidan
kapasitesi ve fenolik bilesene sahip olan liken tiirleri i¢in 3 farkli patojene kars1 antibakteriyel
ozellikleri incelenmistir. E. divaricata liken tiirii, Staphylococcus aureus (ATCC 25923) kars1 en
yiiksek antibakteriyel aktivite gostererek 0.627 mg/mL (ICs) konsantrasyonda bakteri
gelisiminde %50 inhibisyon saglamistir. Liken 6rneklerinden L. pulmonaria tiirii, Staphylococcus
aureus (ATCC 25923) ve Salmonella Typhimurium (ATCC 14028) patojenleri icin sirasiyla 1.676
ve 1.879 mg/mL konsantrasyonda %50 inhibisyonu saglarken Escherichia coli O157:H7 (ATCC
33150)’ye kars1 bakteri gelisimini inhibe edici etki gosterememistir.

Anahtar Kelimeler: Liken, Antibakteriyel aktivite, Antioksidan kapasitesi, RSM
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Dogal Koruyucularin Degerlendirilmesi
Burcu KAHRAMAN"', Ceren DASKAYA DIKMEN?, Hande KEMER! ve Gizem SARI?

1 Ulker Unlu Mamiiller AR-GE Merkezi
2 Ulker Cikolata AR-GE Merkezi
* Sorumlu Yazar: Burcu KAHRAMAN; burcu.kahraman@pladisglobal.com

Ozet: Dogal koruyucular, gidalarin bozulmasini 6nlemek veya geciktirmek igin kullarilan dogal
kaynakli maddelerdir. Dogal koruyucular, gidalarin raf démriinii uzatir, besin degerini korur ve
saglik icin olumlu etkiler gosterirler. Dogal koruyucularin etki sekli, gida maddelerinde
meydana gelen mikrobiyal biiyiimenin, oksidasyonun ve bazi enzimatik reaksiyonlarin
inhibisyonudur. Koruyucularin kullaniminin ana faktorlerinden biri, tirtinlerde antifungal etki
gostererek, {irlin raf dmriinii uzatmak ve bozulmay: kontrol etmektir. Kimyasal koruyuculara
alternatif olarak degerlendirilen dogal koruyucularin antibakteriyel, antifungal ve antioksidan
etkilerinin belirlendigi bir¢ok ¢alisma bulunmasina karsin bu ¢alismalardan elde edilen verilerin
gida endiistrisine uygulanabilirligini arttirmak adina detayli olarak bilgi iceren ¢alismalara daha
fazla ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ¢alismada, dogal koruyucular arastirilarak, gida endiistrisinde
kullanimlar1 degerlendirilmistir. Bu kapsamda ¢alismada organik asitler, fenolik maddeler, yag
asitleri ve baharatlarin dogal koruyucu kapsaminda kullanimlari ve antifungal etkileri
aragtirlmistir. Organik asitler; bitkilerin yapisinda dogal olarak bulunan asidik karakterdeki
organik bilesiklerdir. Organik asitler mikroorganizma metaboliti olarak da iiretilebilir. Organik
asitler etkilerini, hiicre membranindan gecerek, hiicre ici sitoplazma pH degerini diistirerek
gostermektedirler. pH'1n diismesi ile birlikte enzim ve proteinler denatiire olmakta ve hiicre
gecirgenligi artmaktadir. Boylelikle hiicrenin proton itici giicii bozulmakta, membrandan besin
elementlerinin aktif transportu engellenmekte ve sonug olarak mikroorganizma canliligini
yitirmektedir. Fenolik maddelerde antimikrobiyal ve antioksidan etki gosteren ©nemli
bilesiklerdir. Fenolik bilesiklerde bulunan hidroksil gruplari bakteriler iizerinde inhibe edici
etki gostermektedir. Bu  gruplar,  bakterilerin  hiicre = zar1 ile etkilesime girerek
hiicrelerin membran yapisinit bozmaktadir. Antioksidanlar ise oksijeni baglayarak veya serbest
radikalleri notralize ederek oksidasyonu durdururlar. Yag asitleri basitce, bir ucunda metil (-
CHB3) diger ucunda ise karboksil grubunun (-COOH) bagl oldugu karbon zinciri olarak
tanimlanirlar. Endiistriyel iiretimde yag asitleri yaglardaki ester bagmin hidrolizi
ve gliseroliin ayrilmasi ile elde edilir. Yag asitlerindeki hidroksil gruplar: bakterilerin hiicre zar
ile etkilesime girerek hiicrelerin membran yapisin1 bozmaktadir. Genel olarak yag asitleri gram
(+) bakteriler ve mayalara karsi inhibitér etki gostermektedir. Doymamis yag asitlerinin
inhibitor aktivitesi cift bag sayisiyla dogru orantili olarak artmaktadir. Baharatlar ise gida
endiistrisinde antifungal etki i¢in Onerilen bilesenler arasinda yer almaktadir. Baharatlarin
antibakteriyel, antifungal ve antioksidan etkileri ¢cogunlukla icerdikleri esansiyel yaglardan
kaynaklanmaktadir. Esansiyel yaglardaki fenolik bilesikler; mikroorganizmalarin hiicre
membranindaki fosfolipit tabaka tizerine etki ederek antimikrobiyal etki, oksidasyonu kontrol
ederek antioksidan etki gosterirler. Sonug olarak; farkl bitkisel kaynakli ve dogal tiriinler, tiim
diinyada oldugu gibi tilkemizde de yiizyillardan beri gida {iriinlerinde koruyucu ve lezzet verici
olarak kullanilmaktadir. Bu {iiriinlerden elde edilen bilesikler, gida kaynakli patojenlere karsi
antimikrobiyal etki gostermeleri nedeniyle gida giivenligini saglamada Snemli bir potansiyel
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dogal koruyucu, Antifungal etki, Organik asitler, Yag asitleri, Fenolik
bilesikler, Baharatlar
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Ucucu Yaglarin Kek Uriinlerinde Dogal Koruyucu Olarak

Kullanimi1

Merve Safa DONER! ve Rabia KORKUSUZ?2

1 Alyan Gida Uretim Ithalat-Thracat San.ve Tic A.S.
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Rabia KORKUSUZ; r.ergin@alyan.com.tr

Ozet: Unlu mamuller endiistrisinin en 6nemli iiriinlerinden birisi kek iiriinleridir. Yumusak
bugday {iriinlerinden olan kekin {iretimi ve tiiketimi; niifus artisi, sehirlesme olgusu, ulasim
imkanlarimin gelismesi ve yeni tekniklerin uygulanmasi ile artmaktadir. Kek, hemen her iilkede
iiretilen, kalori degeri yiiksek, kullanimi kolay, duyusal ozellikler agisindan gekici farkh
formiillerde ve sekillerde iiretilen bir gida tirtintidiir. Piyasada yer alan paketli kek iiriinlerinin
¢ogu antimikrobiyal koruyucu madde icermektedir. Koruyucu kullanilmayan keklerde ise raf
Omriiniin oldukg¢a kisa oldugu ve mikrobiyal agidan riskli duruma gelerek 6nemli kayiplarin
gozlemlendigi goriilmektedir. Kek f{iriinlerinde konvansiyonel kimyasal koruyucu olarak
propiyonik asit ve propiyonatlarin, sorbik asidin, sodyum diasetatin, potasyum sorbatin,
metilparabenin, sodyum benzoatin ve propilparabenin kullanildig: goriilmektedir. Tiiketicilerin
saglik endiselerinden ve dogal tercihlerinden dolay1 kimyasal katki maddesi icermeyen tiriinlere
yoneliminden dolayr keklerde dogal koruyucu kullanimina yonelik ¢alismalar
gerceklestirilmistir. Ucucu yaglarin keklerde kimyasal koruyucu alternatifi olarak
kullanilabilecegine yonelik calismalar bulunmaktadir. Farkl kek cesitlerinde portakal kabugu,
kisnis tohumu, karanfil, kekik ve papatya ucucu yaglarinin antimikrobiyal etkisi incelenmis ve
elde edilen sonuglar dogrultusunda ugucu yaglarin keklerde kimyasal koruyucu alternatifi
olarak kullnilabilecegi tespit edilmistir. Ucucu yaglarin aromatik olarak giliclii bilesenler
icermesinden dolay1 kek iirtinlerinin duyusal 6zellikleri dikkate alindiginda formiilasyonda
%0.3’den fazla kullanilmamas: gerektigi tavsiye edilmistir. Aromadan kaynakli olumsuzlugun
giderilmesi ve stabilitenin artirilmasi amaciyla ugucu yaglarin enkapsiile edilerek kek
tirtinlerinde kullanilabilecegi belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kek, Dogal koruyucu, Ugucu yag
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Gida Kaynakli Bakterilerin Gelisimini Engellemek icin
Kullanilan Antimiktobiyal Bitki Ekstrakti: Zeytin Yaprag:

Muhammed Allam ELNASANELKASIM"" ve Ahmed Dogan DUMAN?!

! Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay
* Sorumlu Yazar: Muhammed Allam ELNASANELKASIM; allamqasem3@gmail.com

Ozet: Bu calismada, zeytin yaprag1 ekstraktlarinin fiziko-kimyasal, antimikrobiyal analizleri
yapilarak zeytin yapragi ekstraktinin antioksidanlarinin gida bakterilerin gelisimi {izerine etkisi
belirlenmesi amaglanmaktadir. Zeytin endiistrisinin en énemli yan iirtinlerinden biri, zeytin
agaclarinin budanmasi ve hasat edilmesiyle {iiretilen zeytin yapraklaridir. Zeytin yapraklari,
ozellikle fenolik bilesikler olmak {izere zengin bir fitokimyasal kaynak olarak kabul edilir. Son
arastirmalar, zeytin yapragl ekstraktlarmin hipoglisemik, antihipertansif, antioksidan,
antimikrobiyal ve antiinflamatuar etkileri gostrrilmis ve bu etkiler zeytin yapraginin fenolik
icerigi ile iliskilendirilmistir. Yesil zeytin yapraklar: Tiirkiye kilis ilinden temin edilmistir. Zeytin
yapraklart liyofilizator ile kurutularak porselen bir havanda toz haline getirilmis ve 24 saat 25
°C'de ektraksiyon islemi gerceklestirilmistir. Elde edilen ekstraktlara; kuru madde, renk, toplam
fenolik madde, fenolik profili (HPLC), antioksidan kapasite, toplam flavonoid madde tayini,
antimikrobiyal duyarlilik ve mikrobiyolojik testleri yapilmistir. Yaptigimiz ¢alismada zeytin
yapraklari, en fazla bulunan toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve antioksidan
aktivitesinin (ABTS giderme ve DPPH) su:etanol (50:50) ile elde edilen ekstraktlar1 sirasiyla
(29.44 mgGAE/g KE, 17.40 mg QE/g KE, 11.52 mmol TE/g KE ve 17.70 mg AAE/g KE) olarak
belirlenmistir. Zeytin yapraginin bakteri ve mantarlara kars1 antimikrobiyal etkisini belirlenmesi
i¢cin bakteriler 10°® ml!, mayalar 10° ml! veya dermatofit sporlar 10° ml?!, farkli zaman
dilimlerinde c¢esitli konsantrasyonlarda zeytin yapragi suyu ekstraktlarna asilanmistir.
Kiiltiirler daha sonra canli sayimlar igin degerlendirilmistir. Zeytin yaprag: %0,6 (agirlik/hacim)
ekstrakti, test edilen hemen hemen tiim bakterileri 3 saat iginde 6ldiiriilmiistiir. Dermatofitler, 3
giinlitk maruz kalmanin ardindan %1.25 (w/v) bitki ekstrakti ile inhibe edilirken, Candida
albicans %15 (w/v) bitki ekstrakti varliginda 24 saatlik bir inkiibasyonun ardindan
olduriilmiistiir. Boylelikle, zeytin yapragi ekstraktinin yiiksek antimikrobiyal aktiviteye
sahiptir. Zeytin yaprag1 tizerinde yapilan calisma sonucunda elde edilen bilgiler sayesinde
zeytin yapraginin katma degeri yiiksek {iriine doniistiiriilmesi, iiretilen zeytin yaprag:
ekstraktlarinin fiziko-kimyasal ve bilesim analizlerinin yapilmasi, zeytin yaprag: ekstraktlarinin
gida bakterilerin gelisimi iizerine antimikrobiyal potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi, yeni ve
alternatif bir tirtintin varligim1 ve Ozelliklerini ortaya koyarak iiretiminin tesvik edilmesi
saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin yapragi, Ekstraksiyon, Antioksidan, Fenolik madde, Antimikrobiyal
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Patojenik Bakterilere Kars1 Antimikrobiyal Etken Olarak
Meyve Kabuklarinin Antioksidanlar:

Muhammed Allam ELNASANELKASIM"" ve Ahmed Dogan DUMAN?!

! Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay
* Sorumlu Yazar: Muhammed Allam ELNASANELKASIM; allamqasem3@gmail.com

Ozet: Bu calismada, patojen bakterilere karsi antimikrobiyal ajan olarak elma, portakal ve limon
gibi farkli sebze ve meyve kabuklar1 biyoaktif molekiillerinin etkisi belirlenmesi ve meyve sebze
kabuk ekstraktlarinin fiziko-kimyasal, antimikrobiyal analizlerinin yapilmas: amaglanmaktadir.
Meyve ve sebzelerde yiiksek diyetler, saghg1 gelistirici 6zellikleri nedeniyle yaygin olarak
tavsiye edilir. Meyve ve sebzeler, vitamin konsantrasyonlari, ozellikle C ve A vitaminleri
nedeniyle tarihsel olarak diyet rehberliginde bir yer tutmustur. Ek olarak meyve ve sebzeler,
antioksidanlar, fitoOstrojenler ve antienflamatuar maddeler olarak ve diger koruyucu
mekanizmalar yoluyla islev goren fotokimyasallarin kaynaklaridir. Fenolik bilesikler; meyve ve
sebzelerin rengi, tad1 ve besinsel kalitesi gibi 6zelliklerinden sorumlu olmakla birlikte, yiiksek
antioksidant aktivitesine sahip olusu sebebiyle insan saglig: tizerinde de faydali etkilere sahiptir.
Elma, portakal ve limon meyveleri Igdir ilindeki iireticilerden temin edilmistir. Daha sonra
kullanilmis olan meyve ve sebzeler yikandiktan sonra kabuk kismi meyve ve sebzeden ayrilmis
ve ekstraksiyona tabi tutulmustur. Elde edilen ekstraktlara; kuru madde, renk, toplam fenolik
madde, antioksidan kapasite, toplam flavonoid madde tayini, antimikrobiyal duyarlilik ve
mikrobiyolojik testleri yapilmistir. Yaptigimiz ¢alismada su ile elde edilen ekstraktlarinin en
yliksek toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesinin (ABTS giderme ve
DPPH) limon kabuk ekstraktlarinda sirasiyla (17.46 mgGAE/g KE, 7.77 mg QE/g KE, 10.37 mmol
TE/g KE ve 7.88 mg AAE/g KE) olarak belirlenmistir. Staphylococcus aureus ve Escherichia coli
mikroorganizmalari i¢in inhibisyon zonu (mm) sirastyla, limon (16+0.3, 15+0.2), portakal (16+0.1,
11+0.1), yesil elma ise (12+0.6, 11+0.3) olarak bulunmustur. Meyve sebze kabuklar: iizerinde
yapilan ¢alisma sonucunda elde edilen bilgiler sayesinde meyve sebze kabuklarinin katma
degeri yiiksek {iiriine donistiiriilmesi, iiretilen Meyve sebze kabuk ekstraktlarmin fiziko-
kimyasal ve bilesim analizlerinin yapilmasi, Meyve sebze kabuklar1 ekstraktlarinin patojenik
bakterilere kars1 antimikrobiyal etken olarak ortaya ¢ikarilmasi, yeni ve alternatif bir tirtiniin
varligini ve 6zelliklerini ortaya koyarak iiretiminin tesvik edilmesi saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Meyve ve sebze kabuklari, Antioksidan, Fenolik madde, Antimikrobiyal
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Vurgulu Isik Teknolojisinin Mikrobiyal Inaktivasyonda
Kullanim Potansiyelinin Degerlendirilmesi

Ozge TASTAN'*, Taner BAYSAL? ve Omer SIMSEK?®

1 Yeditepe Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul

2 Ege Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, [zmir

3 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Ozge TASTAN; ozge.tastan@yeditepe.edu.tr

Ozet: Tiiketicilerin minimal islenmis gidalara olan talebi ve pazardaki artan rekabet, iireticileri
besin degerlerini ve iiriinlerin duyusal 6zelliklerini koruyan yeni gida isleme teknolojilerine
yonlendirmistir. Bu teknolojilerden biri olan vurgulu 1s1k (PL) teknolojisi, gida ytizeylerindeki
mikroorganizmalar: inaktive etmek icin kullanilan, kisa siireli, yiiksek yogunluklu ve genis
spektrumlu (200-1100 nm) 1s1k vurgularini iceren, siirekli veya kesikli olarak uygulanabilen, 1s11
olmayan yenilikgi bir gida isleme teknigidir. Gida kalite 6zelliklerini 6nemli 6lgtide etkilemeden
mikrobiyal yiikii azaltabilme potansiyeli nedeniyle, geleneksel pastorizasyon yontemine
alternatif olarak kullanimi son yillarda arastirmacilarin dikkatini ¢cekmektedir. Vurgulu 1sik,
gesitli gidalarin dekontaminasyonu ve temas ytizeylerinin dezenfeksiyonunda etkin bir sekilde
kullanilabilmekte, gida giivenligini artirmakta ve raf émriinii uzatmaktadir. Inaktivasyon
etkinligi; gidanin ytizey ozellikleri, s1v1 ise bulanikliga bagl penetrasyon derinligi, uygulanan
enerji dozu, 15181n spektrum aralig1, 6rnek ile lamba arasindaki mesafe, mikroorganizma tiirii ve
baslangi¢ yiikiine bagh olarak degismektedir. Vurgulu 1s1k teknolojisi ile ilgili yapilan caligmalar
incelendiginde; meyve sularinin soguk pastorizasyonu, taze meyve ve sebze yiizeylerinin
dekontaminasyonu, yiizeylerde biyofilm inaktivasyonu, kiif olusumunun geciktirilmesiyle
ekmek, peynir, yogurt gibi iirtinlerde raf dmriiniin artirilmasi, et ve et {irtinlerinde yiizeydeki
mikrobiyal yiikiin azaltilmasi gibi bir¢ok alanda basarili bir sekilde kullanilmaktadir. Farkli gida
tiriinlerinde inaktivasyon etkinligini artirmak igin vurgulu 1sik teknolojisinin ultrases, 1liml
elektrik alan, vurgulu elektrik alan, enkapsiile antimikrobiyal maddeler, yenilebilir film ve
kaplama uygulamalar1 gibi diger 1s1l olmayan teknolojilerle kombine kullanimlarinin
incelenmesi de onemli bir arastirma alani haline gelmistir. Ayrica, kombine uygulamalarda
islem sirasimin kritik Sneme sahip oldugu, islenen gida iiriiniine bagh olarak kombine
uygulamalarin sinerjistik veya antogonistik etki gosterebilecegi belirtilmektedir. Bu ¢alismada;
vurgulu 1sik teknolojisinin temelleri, kritik islem parametreleri, farkl: gida iiriinlerinin vurgulu
151k ile islenmesi sonrasinda mikrobiyal inaktivasyon oranlari, kombine uygulamalar sonrasi
elde edilen sonuglar ve bu teknolojinin endiistriye adapte edilebilirliginin degerlendirilmesi gibi
onemli konular 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Vurgulu 1sik, Mikrobiyal inaktivasyon, Soguk pastorizasyon, Yiizey
dekontaminasyonu, Kalite 6zellikleri
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Zeytin Yaprag:: Faydalari, Biyoaktif Ozellikleri ve Potansiyel

Kullanimi1

Ozge SIYAHLI'* ve Ahmet Siikrii DEMIRCI?

1 Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tekirdag
* Sorumlu Yazar: Ozge SIYAHLI; ozgesyhl.1@gmail.com

Ozet: Bu derlemede; zeytin yapraginin faydalari, biyoaktif 6zellikleri ve potansiyel kullanimi
konularinda bilgi verilmesi amaglanmaktadir. Zeytin agacinin meyvesi ve meyvesinden elde
edilen yagin yani sira yapragi da insan saghigi icin olduk¢a 6nemlidir. Zeytin yaprag iceriginde
bulunan oleuropein ve diger fenolik bilesikler ile son yillarda oldukca fazla dikkat cekmektedir.
Sentetik antioksidanlarin yerine kullanilma potansiyeli, antimikrobiyal etkisi, raf omiirlerini
iyilestirme gibi 6zellikleri nedeniyle fonksiyonel iiriinler elde etme amaciyla arastirmalara konu
olmustur. Ek olarak insan saghgina da bir¢ok faydasi oldugu cesitli ¢calismalarda bildirilmistir.
Zeytin yaprag1 ekstraktinin tiim bilesenlerinin ana bileseni olan oleuropein; antimikrobiyal,
antioksidatif, antiviral, antiaterojenik, kalp koruyucu ve antihipertansif 6zelliklere sahiptir. Bu
oOzellikleri sayesinde saglik, kozmetik ve gida sektorii gibi bir¢ok farkli sektoriin ilgisini
cekmektedir. Yapilan ¢alismalardan elde edilen verilere gore zeytin yaprag: biyoaktif 6zellikleri
bakimindan gerek gida gerek saglik ve kozmetik sektorii icin giiglii bir potansiyele sahiptir.
Antioksidan, antimikrobiyal 6zellikleri sebebiyle zeytin yaprag: 6zii gesitli konsantrasyonlarda
et, siit, sebze ve unlu mamuller gibi ¢esitli gidalara ilave edilmis ve etkileri arastirilmistir. Bu
calismalardan; kullanilan ekstrakt konsantrasyonlarmin énemli bir kriter oldugu, aci tat ve pro-
oksidan aktivite gibi yan etkilerinin dikkate alinmasi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Fonksiyonel
iiriin elde etmek amaciyla gidalara eklenen fonksiyonel molekiillerin insanlar tizerindeki etkisi
ve biyoyararlaniminin daha iyi anlasilabilmesi i¢in ¢alismalarin artmasi gerekmektedir.

Sonug olarak, yapilan ¢alismalardan elde edilen verilere gére zeytin yaprag: biyoaktif 6zellikleri
bakimindan gerek gida gerek saglik ve kozmetik sektorii icin giiclii bir potansiyele sahiptir.
Ancak raf omrii artirma, fonksiyonel gida elde etme ve insan saghg: lizerindeki etkileri gibi
konular hakkinda daha fazla calismalarin yapilmasi gerekmektedir. Boylece hem zeytin
yapraginin faydalari1 konusunda insanlarin bilgilendirilmesi hem de zeytin yapraginin yan tirtin
olmaktan ¢ikarilmasi saglanabilir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin yapragi, Fonksiyonel gida, Biyoaktif, Oleuropein
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Eksihamurdan Izole Edilen Bacillus Izolatlarinin
Ekzopolisakkarit ve Enzim Uretme Yetenekleri

Nilgiin OZDEMIR}, Elif Giilsen KARABACAK!, Badamgaraw ENKHTUR! ve Ahmet Hilmi

CON*

1 Ondokuz Mayis Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Samsun Tiirkiye
* Sorumlu Yazar: Prof. Dr. Ahmet Hilmi CON; ahmeth.con@omu.edu.tr

Ozet: Bu calismada, eksihamurdan izole edilen Bacillus izolatlarn ekzopolisakkarit {iretim
yetenekleri ile amilolitik ve proteolitik enzim aktivitelerinin varligmin belirlenmesi
amaclanmistir. Calismada, bahsedilen foksiyonel 6zellikler agisindan 50 adet eksihamur izolat1
taranmis ve bunlardan 16 adedi {iretici olarak belirlenmistir. Bu izolatlardan B1303, B1005, B801
ve B1003 izolatlarinin sivi besiyerinde EPS iiretim miktarlarmmin da sirasiyla 29,32, 16,11, 19,25
ve 17,42 ug/100 mL oldugu saptanmistir. Eksihamur izolatlarimin 10 adedinin amilolitik, 7
adedinin de proteolitik aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Bunlardan en yiiksek proteolitik
aktivite B1602, en yiiksek amilolitik aktivite de B803 izolatlarinda belirlenmistir. B1303 ile B1005
izolatlar1 hem EPS iiretim hem de proteolitik aktivite yetenegine sahip, B801 ile B1003 izolatlar:
da hem EPS {iretim hem de amilolitik aktivite yetenegine sahip olmasi ile dikkat ¢ekmislerdir.
Calismada elde edilen bu sonuglar; ilgili muhtemel Bacillus izolatlarinin giivenlik testleri ve tiir
tanimlamalari ile enzim iiretim miktarinin belirlenerek basta gida olmak iizere farkli endiistriyel
alanlarda kullanilabilme potansiyellerinin degerlendirilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bacillus sp., Eksihamur, Ekzopolisakkarit, Amilolitik, Proteolitik
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Mozarella Peynirinde Delaktozaj Prosesinin Farkl1 Starter
Kiiltiir Kullanilarak Elimine Edilmesi

Omer Said TOKER!, Ece UYSAL?, Murat KARATAS? ve Aysen CAN?

1 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya ve Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul, Tiirkiye
2 Ar-Ge Departmani, Ak Gida San. ve Tic. A.$, Groupe Lactalis, Sakarya, Tiirkiye
* Sorumlu Yazar: Ece UYSAL; uysalece.95@gmail.com

Ozet: Pasta filata peynir teknolojisi temel anlamda siitiin pthtilagtirilmasi akabinde elde edilen
telemenin asitlendirilmesi ve haslanmasi prensibine dayanan bir teknolojidir. Bu teknoloji
prosesteki degisikliklere bagl olarak farkli formlarda blok, rende veya dilimlenmis olarak,
olgun veya taze olarak; sertligine gore yumusak, yar1 yumusak, yar1 sert veya sert; yaghhk
smifina gore yagsiz, yarim yagh veya tam yagli olarak karsimiza ¢ikar. Bu ¢alismada pasta filata
tip peynirlerden, rende formda sunulan mozzarella peyniri tiretiminde proses adimlarindan biri
olan delaktozajin farkl bir kiiltiir kullanilarak elimine edilmesi, iiretim kolaylig1 saglanmasi ve
son iiriinde delaktozaj asamasindan gelen sapmalarin oniine gecilmesi amaglanmaktadir. Pizza
ilizerinde peynirin yanmasindan dolay1 ¢ok sayida yanmis koyu renkli noktalarin varligi, bu
noktalarin pizza iizerine dagilimi ve kapladigl alanin genisligi istenmeyen bir durumdur.
Peynirin pizza performans testinde gosterdigi ideal yanma, uzama ve erime performansinin
standardize edilmesi de diger kalite parametreleridir. Delaktozaji iiretim prosesinden gikarmak
ve sapmalar1 6nlemek amaciyla; bu ¢alismada kontrol grubu (Grup 1) Rhizomucor miehei maya
ile birlikte Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris igeren starter kiiltiirtiniin kullanilmasina ek olarak delaktozaj asamasinin
da yapildig1 proses ve Lactococcus lactis subsp. lactis, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
ve Lactobacillus helveticus kombinasyonunda bir starter kiiltiiriin ve Rhizomucor mihei mayanin
kullanildig1 delaktozaj asamasimin elimine edildigi proses (Grup 2) kiyaslanmistir. Grup 1
iiretimlerinde tanka siit alindiktan sonra kiiltiir ilavesi yapilmais, siit mayalanmis ve 45 dakika
sonra kirim yapilmistir. Kirimin akabinde tankta baslangictaki toplam miktarin %25’i kadar
peynir alti suyu cekilmis ve yerine %30 oraninda su ilave edildikten sonra isitma islemi
uygulanmistir. Grup 2 {iiretiminde ise siit alimdan sonra yine kiiltiir ilavesi yapilmis ve
mayalama isleminden 45 dakika sonra kirim yapilmistir. Delaktozaj asamas: yoktur, kirim
sonrasl 1sitma islemi yapilmustir. Her iki {iretim de iiretimden bir sonraki giin rendelenerek
paketlenmistir. Grup 1 performansina olgunlasma olmadan, Grup 2 performansina ise +4°C’de
olgunlasma siirecinin ardindan bakilmistir. Grup 1 yerine Grup 2 prosesi kullamldiginda daha
kisa bir asitlenme profili elde edilmistir. Kiiltiir eklemeden telemenin peynir alt1 suyundan
ayristirilarak peynir isleme teknesine alinmasina kadar gegen siire Grup 2 igin 3 saat 17 dakika
iken Grup 1 iginse bu siire 4 saat 9 dakika bulunmustur. Bu durum prosesin zaman agisindan
avantaj sagladigini da gostermektedir. Grup 2 peynirinde pizza uygulamasi sonrasinda yanmis
noktalarda azalma ve pizza yiizeyinde daha fazla beyaz alan tespit edilmistir. Bu durum uygun
starter kiiltiir kullanildiginda delaktozaj asamasma gerek kalmadan arzu edilen yanma
performansina sahip peynir iiretimine olanak saglayacagin gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Rende mozzarella, Yanma, Starter kiiltiir, Delaktozaj
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Enzimatik Hidroliz ve Bakteriyel Fermantasyon Proseslerinin
Kombine Kullaniminin Protein Hidrolizatlarinin Bazi
Teknofonksiyonel Karakterleri Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Hatice BEKIROGLU?, Fatih BOZKURT?, Seyda Mihriban KUL", Zeynep ACAR!, Sevgi
YILMAZ!, Osman SAGDIC!

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimdi, fstanbul, Tirkiye
* Sorumlu Yazar: Seyda Mihriban KUL1; seydakul@std.yildiz.edu.tr

Ozet: Yasam igin hayati Gneme sahip olan proteinler, miikemmel teknofonksiyonel
ozelliklerinden dolayr genis bir kullanim alanina sahiptir. Protein hidrolizatlari, protein
molekiillerinin kimyasal, enzimatik ya da mikrobiyal ajanlarla parcalanarak {iretilen ¢cok daha
kiiciik molekiil agirlikli ve farkli aminoasit dizilimine sahip peptid kompozisyonlar1 olarak
tanimlanabilir. Proteinlerin enzimatik hidrolizi (EH), temel olarak proteinlerin ¢oziiniirliik, yag-
su tutma kapasitesi, emiilsiyon, kopiirme 6zellikleri, antioksidan aktivite gibi tekno-fonksiyonel
ve biyoaktif Ozelliklerinin iyilestirilmesine dayanan bir modifikasyon yontemidir. Ayrica
bakteriyal fermantasyonla {iretilen hidrolizatlar GRAS (Generally Regocnized as Safe) olarak
kabul edilir. Kollajen ve kazein hidrolizatlar1 antioksidan, antimikrobiyal gibi biyoaktif
ozelliklerinden dolay bir¢ok gidanin fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestirilmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Vegan beslenme egiliminin daha popiiler hale gelmesiyle son yillarda siklikla
tercih edilen bitki bazli proteinlerden biri olan gluten hidrolizatlar1 iistiin emdiilsifiye ve
koptirtiicii Ozelliklerinden dolayr gida katkisi olarak genis bir kullanim alanmna sahiptir.
Enzimatik hidroliz ve mikrobiyel fermantasyon proseslerinin kombine olarak kullaniminin
protein hidrolizatlarinin teknofonksiyonel ve biyoaktif 6zellikleri {izerine etkisinin incelendigi
calismalar oldukga sinirhdir.

Bu ¢alismada, enzimatik ve bakteriyel hidrolizin kazein, kollajen ve gluten proteinlerinin bazi
teknolojik ve biyoaktif 6zellikleri {izerine etkisi incelenmistir. Ilk olarak protein &rnekleri
subtilisin A enzimi ile optimum kosullarda (pH 7.5, 60 °C) 120 dk. siire ile enzimatik hidrolize
tabi tutulmustur. Hidroliz dereceleri sirasiyla %9.44, %9.97 ve %4.80 olarak tespit edilen protein
hidrolizatlar1 24 sa. siire ile Lactobacillus rhamnosus GG ve Lactobacillus plantarum ile bakteriyal
fermantasyon i¢in inkiibe edilmistir. Kontrol protein 6rnekleri ile kiyaslandiginda, enzimatik ve
bakteriyel hidroliz muamelesi yag tutma kapasitelerini 6nemli diizeyde artirmistir. Kontrol
kazein, gluten ve kollajen proteinlerinde sirasiyla 0.97+0.02, 1.948+0.14 ve 2.73+0.08 g yag/g
protein olan yag tutma kapasiteleri Lactobacillus rhamnosus GG ile fermantasyon sonrasi
4.044+0.02, 5.02+0.32 ve 5.59+0.23 g yag/g protein’e yiikselmistir. Enzimatik ve bakteriyal
hidroliz muamelesi ile biitlin protein Srneklerinin antioksidan kapasitesi giiglenmis ve ICso
degerlerinde 6nemli bir azalma tespit edilmistir. Kontrol kazein proteininde 6.46+0.16 mg/mL
olan ICso degeri enzimatik hidrolizden sonra 1.22+0.10 mg/mL, Lactobacillus rhamnosus GG ile
gerceklestirilen bakteriyal fermantasyondan sonra ise 0.98+0.17 mg/mL olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kollejen, Kazein, Gluten, Enzimatik hidroliz, Fermantasyon, Antioksidan
kapasitesi
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Yeni Bir Gida Patojeni Arcobacter spp.
Haktan AKTAS™, Hacer MERAL AKTAS!, Biilent CETIN! ve Bayram URKEK?

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
2 Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Glimiishane
* Sorumlu Yazar: Haktan AKTAS; haktan.aktas@atauni.edu.tr

Ozet: Salmonella, Listeria, Campylobacter, Escherichia, Clostridium gibi cinslere ait bir¢ok bakteri
tiirti gidalar araciligiyla insanlarda gida zehirlenmelerine (enfeksiyon veya intoksikasyon) yol
acabilmektedirler. Bu 6nemli bakteri cinslerine ek olarak, 20. ylizyilin sonlarinda Arcobacter cinsi
mikroorganizmalar kesfedilmistir. Arcobacter cinsi mikroorganizmalar Gram negatif, hareketli,
spor olusturmayan ozelliklere sahiptir. Bu bakteri cinsi 27 farkl tiirii icermekle birlikte, kramp,
karin agrisi, kanh ishal (diyare), yliksek ates, kusma ve septisemi gibi semptomlara sebep olan
Arcobacter butzleri, Arcobacter cryaerophilus ve Arcobacter skirrowii tiirleri en ¢ok bilinen insan ve
hayvan patojenleridir. Bu tiirlere 6zellikle siit, kanatl etleri, kirmiz et, balik ve sebzeler gibi ¢ig
materyallerde siklikla rastlanmaktadir. Ote yandan; atik sular, deniz suyu, kaynak suyu gibi
materyallerin yaninda, 6zellikle icme sularinda da bu mikroorganizmalarin varlig1 insan saglig:
ve gida endiistrisi agisindan biiyiik risk tegkil etmektedir. Sicaklik uygulamasi, asidik ortam ve
klorlama gibi dnlemler ile Arcobacter tiirlerinin sebep olabilecegi gida zehirlenmelerine kars:
farkindalik olusturmak, tiiketicilerin giivenli gidaya erisimini kolaylastirmak agisindan 6nem
arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Arcobacter spp., Kontaminasyon, Gida, Patojen
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Emetik Toksin Ureten Bacillus cereus Suslarinin RT-PCR
Yontemi ile Tespiti

Burak TOGO'’, Ayse ANILIR? ve Aydin GUMUS?

1 BIOEKSEN Molecular Diagnostic

2 Antalya Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Mikrobiyoloji Laboratuvari
8 Antalya Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Mikrobiyoloji Laboratuvari
* Sorumlu Yazar: Burak TOGO; burak.togo@bioeksen.com.tr

Ozet: Bacillus cereus cubuk seklinde, gram pozitif, beta hemolitik, katalaz pozitif, spor olusturan
aerobik bir bakteridir. Sicakligin ¢ok yiiksek veya ¢ok diisiik olmasi, asir1 kuruluk olmasi veya
etrafta zararl radyasyon olmasi gibi ortam tarafindan tehdit edildigini hissettiginde
endosporiilasyona ugrayabilir ve bir endospor bin yildan fazla dayanabilir. Uygun kosullarda
endosporlar vejetatif bakteri hiicrelerine doniiserek piring veya makarna gibi yiyecekleri de
kirletebilir. B. cereus kolonileri gida zehirlenmesinin kusturucu formuna neden olan cereulide
adli bir toksin ve {ii¢ enterotoksin daha iiretir. Bu toksinler; ishale neden olan hemolyisin bl.,
hemolitik olmayan enterotoksin ve sitotoksin K. olarak adlandirilir. Cereulide ayrica 1siya
dayaniklidir, bu nedenle yemek pisirildiginde veya yeniden 1sitildiginda bile orada kalir. Eger
biri o cereluidle kontamine giday1 yerse ve onlar bagirsaklarina gegerse, cereulide
gastrointestinal mukozal kemoreseptorlere baglanir ve daha sonra vagus sinirini asir1 derecede
sitimiile eder. Bu abartili bir kusma refleksini harekete gecirir. Serulid tiretiminin yar sira,
endosporlarin kendileride ince bagirsaklara ulasir ve burada vejetatif forma doniisiirler. Burada
bagirsak epitelini etkiledikleri i¢in burada da enterotoksin tirettikleri bildirilmistir. Biitiin bu
enterotoksinler bagirsak epitelini yok ederek elektrolitlerin salgilanmasini tetikler. Sodyum ve
potasyum gibi iyonlar bagirsak liimenine su girerek, sulu ishale neden olur. Diger organlara
yayilabilir ve cogunlukla altta yatan bir malignitesi olanlar gibi bagisikligi baskilanmis
hastalarda veya yenidoganlarda ciddi enfeksiyonlara neden olabilirler. Endokardit, osteomiyelit
veya merkezi sinir sistemine kadar ulasirlarsa meningoensefalite ayrica endoftalmi’ye neden
olabilir. Ayrica kalic1 kateterler, igneli protez cihazlar gibi tibbi cihazlar1 da kontamine ederek
bakteriyemiye neden olabilir. Cereulide bulagmis giday1 yedikten 1 ila 5 saat sonra baglar. Ishal
tipinde, orta ila siddetli karin kramplar1 vardir ve tipik olarak endosporlarin alinmasindan 6 ila
18 saat sonra basglar.

Tiirkiye’de yapilan calismada ise toplam 203 adet ambalajli ve ambalajsiz baharat ornegi
toplanmustir. B. cereus prevalansi %31,5 olarak belirlenmistir. Ayrica, B. thuringiensis bes 6rnekte
%2,5 tespit edilmistir. B. cereus 1sinlanmamis baharatlarda %41,5 1sinlanmis baharatlardan
%20,7 anlamli (p < 0.05) olarak daha yiiksek bulunmustur. Ayrica izolatlarda dokuz toksin geni
incelenmis ve entFM geni %94, cytK geni %60 ve hblD geni %60 oraninda bulumustur. Sonuglar
B. cereus’un baharatlarda potansiyel bir halk saghg: riski teskil ettigini gostermistir. Gida
giivenligi konusunda yeni yaklasim saglamak amaciyla, cereluid toksininin tespitine yonelik
RT-PCR ile toksini iireten genin varligini tespit edecek kit gelistirerek bu toksinin analizinin
iilkemiz kodeksinde yer almasi amaglanmaktadir. Gelistirilecek yerli kitler ve tespit yontemleri
ile hazir gidalar tiiketilmeden 6nce toksin yoniinden hizli bir sekilde giivenli olup olmadig: test
edilebilecektir. Boylece iilkemizde yasam kalitesi ve refahin iyilestirilmesine yonelik toplumsal
fayda saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: B. cereus, Cereluid, RT-PCR, Enterotoksin, Gida zehirlenmesi
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Fitosterollerin Mikroorganizmalar Uzerindeki Etkisi
Pinar SEKERCI KELES"" ve Yusuf ESEN?

1 Ardahan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ardahan
2 Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida i§leme Boliimii, Ardahan
* Sorumlu Yazar: Pinar SEKERCI KELES; pinarsekerci@ardahan.edu.tr

Ozet: Kolesterol diisiiriicii 6zellikleriyle taninan fitosteroller, mikroorganizmalar iizerindeki
etkileri acisindan giderek daha fazla arastirilmaktadir. Bu derleme, fitosterollerin
mikroorganizmalar, o0zellikle bakteri ve mantarlar {izerindeki etkisini arastirmaktadir.
Fitosteroller, cesitli mikroorganizmalarin biiyiimesini ve ¢ogalmasini etkili bir sekilde inhibe
ederek antimikrobiyal ozellikler sergilemektedir. Antifungal aktiviteleri, Candida albicans ve
Aspergillus spp. gibi 6nde gelen maya ve kiif tiirlerine karsi kanitlanmistir. Fitosterollerin
antimikrobiyal etkilerinin altinda yatan mekanizmalar, mikrobiyal hiicre zarlari ile etkilesimleri
ve Onemli hiicresel siireclere miidahaleyi icermektedir. Ozellikle, fitosteroller, gida tirtinlerinde
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin biiyiimesini etkili bir sekilde onleyerek, dogal
koruyucular olarak iimit vaat etmektedir. Ayrica fitosteroller, yararli mikrobiyal
popiilasyonlarin korunmasina izin vererek probiyotik bakterilerle uyumluluk gostermektedir.
Bununla birlikte, altta yatan mekanizmalari kapsamli bir sekilde anlamak, etkinliklerini
optimize etmek ve gida koruma ve saglikla ilgili baglamlardaki uygulamalarini kesfetmek icin
daha fazla arastirmaya ihtiya¢ vardir. Fitosterollerin mikroorganizmalar {izerindeki etkilerine
iliskin arastirmalar devam ederken, bu bulgular fitosterollerin mikrobiyal enfeksiyonlarla
miicadelede dogal ajanlar olarak kullanim potansiyelini vurgulamaktadir. Bu calismada
sunulan bulgular, fitosteroller ve mikroorganizmalar arasindaki karmasik etkilesimlerin daha
iyi anlagilmasina katkida bulunarak gesitli alanlarda potansiyel ilerlemelerin 6niinii agmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Fitosteroller, Mikroorganizmalar, Antimikrobiyal 6zellikler
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Postbiyotikler
Tugba SIMSEK!, Murat INTEPE ve Alp Eren SAHIN®*

1 Kizilay Icecek San. ve Tic. A.S.
* Sorumlu Yazar: Alp Eren SAHIN; alpsahin@kizilay.com.tr

Ozet: Postbiyotikler, saghik yararlar1 saglayan cansiz mikroorganizmalar ve/veya
bilesenlerinden olusur. Postbiyotikler, probiyotik bakterilerin prebiyotik (lif) tiikettiklerinde
urettikleri biyoaktif bilesiklerdir. Saglikli postbiyotikler, B ve K vitaminleri gibi besinleri, amino
asitleri ve zararh bakterilerin biiyiimesini yavaslatmaya yardimci olan antimikrobiyal peptitler
ad1 verilen maddeleri igerir. Kisa zincirli yag asitleri ad1 verilen diger postbiyotik maddeler,
saglikli bakterilerin gelismesine yardimci olur. Bu {iriinler sadece insan sagligi degil ayni
zamanda bitki ve hayvan saghg: icin de c¢ok degerlidir. Postbiyotikler bagisiklik sistemini
destekler, ©dem gidericidir, antikanserojen niteliklere sahiptir, antimikrobiyaldir ve
enfeksiyonlar: 6nler, kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltabilir, yaralarin iyilesmesine yardimci
olan ve dogum fonksiyonlarmi destekleyen oksitosin olusumunu destekleyebillir.
Postbiyotikler, ortaya ¢ikan diger bazi saglik yararlari ile iliskilendirilmistir ancak bu etkilerin
boyutunu belirlemek icin daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir. Bunlar; alerjik reaksiyonlarin
siddetinin azaltma, kilo vermeye destek saglama, kalp hastalig1 riskini azaltma, kan sekerini
diizenleme ve kanser hiicrelerinin biiylimesini ve yayilmasimi baskilamaya yardimci olan
niteliklere sahip olabilecegini gostermistir. Kizilay Boost igeriginde bulunan Lactobacillus
plantarum, inflamatuvar bagirsak hastalig1 ve solunum yollar1 enfeksiyonlar1 gibi rahatsizliklar
i¢in koruyucu olarak kullanilir. Lactobacillus casei, siddetli bagirsak iltihab1 formlarmin gelisimini
onleyebilecegi, Lactobacillus paracasei ise hiperkolesterolemi, hipertansiyon, alerji, mide lezyonu,
osteoporoz ve obeziteyi iyilestirildigine dair kanitlar vardir. Lactobacillus rhamnosus’un bagirsak
bariyer fonksiyonu {izerinde koruyucu bir etki gostererek cocuklarda hem akut diyare siddetini
hem de siiresini azalttig1 gézlemlenmistir. Lactobacillus reuteri bazi zararli bakterilerin, maya,
mantar ve protozoanin biiylimesini engelledigi akut enfeksiyoz diyaresi olan ayakta tedavi
goren ¢ocuklarda etkili, giivenli ve iyi tolere edilir oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Postbiyotikler, Bagisiklik sistemi, Antikanserojen, Bagirsak bariyeri
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Salgam Suyu Uretimi ve Fonksiyonel Ozellikleri
Tugba SIMSEK!, Murat INTEPE! ve Nadide MUTLUER*

1 Kizilay Icecek San. ve Tic. A.S.
* Sorumlu Yazar: Nadide MUTLUER; nadide.mutluer@ kizilay.com.tr

Ozet: Salgam suyu; {ilkemize 6zgii, laktik asit fermantasyonu ile iiretilen, kirmizi renkli, bulanik
ve eksi lezzetli bir icecektir. Uretiminde hammadde olarak bulgur unu, salgam turbu, su, eksi
hamur, kara havug ve tuz kullanilmaktadir. Salgam suyu iiretimi geleneksel ve hizli yontemle
yapilmakta olup, geleneksel fermantasyon siiresi yaklasik 2-4 hafta siirmektedir. Geleneksel
yontemle uzun siiren bu siire¢ hizli yontem ile tek asamada 10- 15 giin igerisinde
fermantasyonunu bitirmektedir.

Salgam suyu fermantasyonunda da etkili olan mikroorganizmalar laktik asit bakterileridir.
Fermantasyon siiresince laktik asit, etanol ve bazi diger organik bilesikleri {ireten laktik asit
bakterileri, salgam suyuna 6zgii tat ve aromay1 verir. Laktik asit, salgam suyuna eksi bir tat
vermenin yaru sira sindirimi kolaylastirici, ferahlatici, sindirim sisteminin pH'in1 diizenleyici ve
viicudun bazi minerallerden daha fazla yararlanmasin saglayacak ozellikler kazandirir. Laktik
asit fermantasyonu ile iiretilen iiriinlerde patojen mikroorganizmalarin gelisimi engeller.

Salgam suyu besleyici degeri yiiksek, insan saghigina faydali ve mikrobiyolojik agidan giivenli
ve fonksiyonel bir iiriindiir. Salgam suyunun karakteristik kirmizi rengi, salgamin en 6nemli
hammaddesi olan mor havugtan kaynaklanmaktadir. Salgam suyunun saglk iizerine olumlu
etkisi, mor havucun yiiksek oranda igerdigi antosiyanin veya fenolik asitler gibi fonksiyonel
bilesenlerden ileri gelmektedir. Bu derleme yazisinda Salgam suyu iiretim yontemleri, asamalar1
ve salgam suyunun fonksiyonel 6zellikleri {izerinde durulmustur.

Anahtar Kelimeler: Salgam suyu, Salgam suyu tiretimi, Fonksiyonel 6zellikleri
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Uziimde Metschkinowia pullcherima’nin Aspergillus
carbonarius’un Gelismesine Etkisi

Dilara Nur DIKMETAS?, Giiliz KONUSUR! ve Funda KARBANCIOGLU GULER"

1 istanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Funda KARBANCIOGLU GULER; karbanci@itu.edu.tr

Ozet: Besinsel degeri yiiksek olan ve ekonomik 6neme sahip olan {iziimiin, hasat sonrasi
uygulamalar ve fungal kontaminasyon nedeniyle her yil %30-401 gida endiistrisinde
kaybolmaktadir. Aspergillus carbonarius, tiztim, sarap ve kurutulmus meyvelerde birincil
okratoksin A (OTA) iireticisidir. Ayrica OTA, Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi tarafindan
olas1 insan kanserojeni (grup 2B) olarak smiflandirilan immiinosiipresif ve teratojenik ajandir.
Giintimiizde tarimsal iiretimde siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in kimyasal giibrelerin ve
pestisitlerin azaltilmasi veya ortadan kaldirilmasina yonelik ¢alismalar 6nem kazanmaktadir.
Bu kapsamda tarimsal tirtinlerde kiif kaynakl hastaliklarin azaltilmasi i¢in mikroorganizmalar
biyolojik kontrol ajani olarak degerlendirilmektedir. Gergeklestirilen c¢alismada, {iziim
yapragindan izole edilen Metschnikowia aff. pulcherrima’min tiziimde Aspergillus carbonarius
gelismesi ve antagonistik mayanmn tizimiin kalite oOzelliklerine etkisinin incelenmesi
amaclanmistir. Bu kapsamda antagonistik mayanin onleyici etkisinin degerlendirilmesi igin
Metschnikowia aff. pulcherrima asillanmis 6rneklerde depolama siiresince Aspergillus carbonarius
sayimi gerceklestirilmis ve meyvelerde bozulma siklig1 (%) belirlenmistir. Mikroorganizma
asilanmamis {iziimler kontrol oOrnegi olarak c¢alismada kullanmilmistir. Mayanin Kkalite
ozelliklerine etkisi, kontrol ve maya asilanmis 6rneklerde depolama sonunda pH, titre edilebilir
asitlik ve toplam ¢oziiniir kati madde miktar1 ve tekstiirel Ozelliklerinin arastirilmasiyla
saptanmustir. Uziimlere Metschnikowia aff. pulcherrima uygulanmasi bozulma goriilme siklig:
kontrol Orneklerine goére 5-6 kat azaltmistir. Kontrol orneklerinde kiif sayis1 3, 5 ve 7 giin
depolama sonunda 6.0£0.1 log kob/g, 6.2+0.1 log kob/g ve 7.4+0.1 log kob/g bulunurken,
antagonistik maya uygulanmus tiziimlerde <100 kob/g’dir. Metschnikowia aff. pulcherrima’nin
biyokontrol ajani olarak kullanimi, tiztimiin pH ve Brix igeriginde istatistiksel olarak 6nemli bir
degisime neden olurken titre edilebilir asitlik ve sertlikte 6nemli bir degisim olmamustir. Elde
edilen bulgular 1siginda, A. carbonarius gelismesinin kontrolii icin Metschnikowia aff.
pulcherrima’min biyokontrol ajami olarak sentetik fungisitler yerine kullanilma potansiyelinin
bulundugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, Biyokontrol, Aspergillus carbonarius, Metschnikowia aff. pulcherrima
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Gida Korumasinda Dogal Mikrobiyota ve Antimikrobiyal Bilesenler
ile Biyokoruma Yaklagimi: Fermente Siit Uriinleri Uzerine Bir Inceleme

Dilara YALMANCI'', M. Atakan SAFAK!® ve Aysen CAN!

1 Ar-Ge Merkezi Departmani, Ak Gida San. Tic. A.S, Group Lactalis, Sakarya, Tiirkiye
* Sorumlu Yazar: Dilara YALMANCI; dilara.yalmanci@akgida.com.tr

Ozet: Gidalarin korunmasinda, dogal veya kontrol edilebilen mikrobiyota ile dogal
antimikrobiyal bilesenlerin kullanimina dayanan “biyokoruma” kavrami gida koruma sorununa
cevre dostu ve zararsiz bir yaklasim olmasi sebebiyle giderek artan bir ilgi gormektedir. Bu
yaklasimin iki ana prensibi gida giivenliginin saglanmas: ve raf dmriiniin uzatilmasidir. Bu
amaclar dogrultusunda dogal antimikrobiyal 6zelliklere sahip laktik asit bakterileri yaygin
sekilde arastirma calismalarma konu olmaktadir. LAB'nin antagonistik Ozellikleri, gida
ortaminda olusturduklar rekabet ile laktik asit, asetik asit, hidrojen peroksit ve antimikrobiyal
peptitler gibi bir veya daha fazla antimikrobiyal bilesigin iiretimininden kaynaklanmaktadir.
Modern toplumlarda artan tiiketici farkindaligi ve dogal tiriin ve siireclere yonelik istek, gida
muhafazasina dogal, siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu bir alternatif olarak biyokoruma kavramini 6n
plana ¢ikarmaktadir.

Tarihsel siirece bakildiginda gidalarin raf dmriinii uzatmak onlar1 bozulmaya kars1 korumak
amaciyla fermantasyon yonteminin kullandigini bilinmektedir. Ozellikle siit iiriinleri “Tam gida”
(Whole food) kavramirnu karsilamakta olup kalsiyum ve diger 6nemli bilesenlerin ana kaynagi
olan fonksiyonel gidalar olarak kabul edilirler. Farkli isimlerle anilan ve laktik asit bakterileri
tarafindan benzer sartlarda olgunlastirilan fermente siitler cogu iilkede mevcuttur. Laktik asit
fermantasyonu ile siitiin korunmasi en eski yontemlerden biridir, ancak bu nispeten asidik olan bu iiriinler
hala bozulmaya egilimli olabilir. Gida bilimi alanindaki pek ¢ok arastirma, yeni koruma
teknolojilerine odaklansa da bu yontemlerin ¢ok az1 gida endiistrisi tarafindan
uygulanabilmektedir. Giderek artan sayida tiiketici, kimyasal koruyucu maddeler olmadan
hazirlanan, minimum diizeyde islenmis gidalar1 tercih ettigi bu doénemde “biyokoruma”
yaklasimi gida isletmelerinin bu talepleri karsilamak igin tercih ettigi yontemlerin basinda
gelmektedir. Bu ¢alismanin amaci geleneksel yontem ile endiistriyel olarak iiretilmis siizme
yogurt orneklerinin biyokoruma yontemi kullanilarak raf émrii boyunca gozlemlenmesidir. Bu
kapsamda siizme yogurt tiretimi iki gruba ayrilmistir. Birinci grupta standart kiiltiirler, ikinci
grupta ise Lactiplantibacillus plantarum tiirtine ait bir sus koruyucu kiiltiir olarak ilave edilmistir.
Bu iki grup yogurt numuneleri 10 °C soguk odalarda 28 giinliik raf 6mrii boyunca ph degisimi
ve kiif/maya gelisimi agisindan haftalik olarak takip edilmistir. 28 giinliik depolama stireci
sonunda standart tiretim yogurtlar igin ph degisimi 4,09+1,2 ile 4,01+2,01, kiiltiir ilaveli yogurtlar
igin 4,07+1,6 ile 3,98+1,25 araliginda kaydedilmistir. Tlk 12 giinliik siirecte her iki grup icinde
yapilan kontrollerde kiif/maya gelisimi gozlemlenmemistir. Standart kiiltiir ile {iretilen siizme
yogurtlarda 200 numune i¢inde 14’inci giinde 2, 21’inci ve 28’inci giinlerde 4’er adet numunede
kiif/maya gelisimi tespit edilirken koruyucu ilaveli siizme yogurtlarda raf 6mrii sonuna kadar
herhangi bir mikrobiyal gelisim gozlemlenmemistir. Sonug¢ olarak “biyokoruma” yaklasimi,
fermente {irtinlerde dogal mikrobiyota ile iiriinlerin raf mrii boyunca etkin olarak korunmasina
yardimai olabilmistir. Uriinlerin yapisal ve duyusal ézelliklerini etkilemeyen yeni koruyucu
tiirlerin kesfi bu yaklasim agisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyokoruma yaklasimi, Fermente siit {ir{inleri, Laktik asit bakterileri
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Mikroorganizmalarin Genetik Karakterizasyonunda Uygun
DNA Markor Sisteminin Secimi**

Furkan AYDINY, Yesim AKTEPE?, Goksel OZER? ve ibrahim CAKIR?*

1 Aksaray Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Aksaray

2 Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bolu
3 Bolu Abant {zzet Baysal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bitki Koruma Béliimii, Bolu

* Sorumlu Yazar: Ibrahim CAKIR; ibrahimcakir@ibu.edu.tr

Ozet: Molekiiler yontemler, mikroorganizmalarin tanimlanmasi ve genetik
karakterizasyonunun gerceklestirilmesi amaciyla siklikla kullanilmaktadir.
Mikroorganizmalarin rutin tanimlanmasinda universal primerler ile hedef bélgenin ¢ogaltilarak
sekanslanmas: yeterli olurken, suslar arasindaki genetik farkliligi (polimorfizm) belirlemede
cogunlukla yetersiz kalmaktadir. Bu da arastirmacilar1 birden fazla gen bolgesi iizerinde
calismaya yonlendirmektedir. Diger taraftan herbir bolge igin gereken sekans maaliyetinin
yliksek olmasi sebebiyle, polimorfizmin belirlenmesinde etkili ve ekonomik yontemlerin
kullanilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. DNA markorleri, farkl tiirlere iliskin DNA parmak izleri
tiretmek suretiyle tiirleri birbirinden ayirmakta, tiirler arasindaki farkliliklar: da olusan tiir igi
polimorfizm ile belirlemektedir. Elde edilen PZR {iriinleri uygun biyoinformatik yollar ile analiz
edilerek tiirler arasi ve tiir i¢i genetik farkliliklar ortaya konulmaktadir. Tiim izolatlarin sekans
analizi yerine farkl tiirlere iliskin olusan DNA parmak izleri belirlenerek sekans maliyeti de
ciddi bir oranda diisiiriilebilmektedir. Ayrica, tiim izolatlarin teknolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi yerine farkli genetik uzakliga sahip suslarin belirlenerek tiimiinii temsilen ¢cok daha
az sayida susun teknolojik Ozelligi belirlenebilmektedir. Giiniimiizde gida mikrobiyolojisi
alaninda siklikla kullanilan DNA markor sistemleri arasinda Restriction Fragment Length
Polymorphism (RFLP), Randomly Amplified Polymorphic DNA (RAPD), Inter Simple Sequence
Repeat (ISSR), Simple Sequence Repeat (SSR), Amplified Fragment Length Polymorphism
(AFLP), Inter-Primer Binding Sites (iPBS) ve Start Codon Targeted (SCoT) yer almaktadir. Bunlar
arasindan en uygun markor sisteminin segilmesi birgok faktore bagli olarak degismektedir. Bu
faktorler arasinda; ¢alismanin igerigi ve hedefi, ¢alisilacak mikroorganizmanin cinsi ve tiiri,
markér sisteminin prensibi, laboratuvar olanaklar ile proje biitgesi yer almaktadir. Ornegin
DNA parmak izi {iretmek suretiyle tiirleri birbirinden ayirt etmek icin tekrar edilebilirligi
yiiksek ve ekonomik olarak en uygun yontemin kullanilmasi yeterli olurken, tiir i¢i genetik
varyasyon calismalarinda calisilacak cins/tiir kullanilacak markor yontemini belirlemede ana
unsuru olusturmaktadir. Bu c¢alismada, gida mikrobiyolojisinde genetik karakterizasyon
analizlerinde uygun markor yonteminin secilmesine iligkin stratejiler sunulmaktadar.

Anahtar Kelimeler: DNA markorleri, Genetik karakterizasyon, Tanimlama

*Bu bildiri TUBITAK tarafindan desteklenen 1210580 nolu proje kapsaminda elde edilen bilgi
birikimi ile hazirlanmistir. Desteklerinden dolay1 TUBITAK a tesekkiir ederiz.
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Gidalarda Raf Omrii ve Belirlenmesi

Neslihan ARSLAN"* ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Neslihan ARSLAN; arslanneslihan532@gmail.com

Ozet: Raf 6mrii, ambalajli bir {iriiniin, 6nerilen sartlarda kalite 6zellikleri 5nemli bir degisiklige
ugramadan, sagliga zarar vermeyecek bir sekilde iletebilmesi i¢in gegmesi 6ngdriilen teknolojik,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dayanim siiresi olarak tanimlanmaktadir. Gida raf émrii
belirleme islemi, genellikle ambalajlanmis gidalara uygulanmaktadir. Raf Omrii tayini
yapilirken dikkatle izlenilmesi gereken ii¢ temel prensip bulunmaktadir. Kritik éneme sahip
olayin, ilgili tanimlayict ve kabul edilebilir limitin belirlenmesi asamasini igerisine alan 6n
degerlendirme asamas: bunlardan ilkidir. Daha sonra test etme asamasina gecilmektedir. Bu
asamada ya gercek zamanl testler ya da hizlandirilmis testler kullamilabilmektedir. Direkt
yontem olarak da bilinen gercek zamanli raf omrii ¢alismas, iiriiniin beklenen raf émriinden
daha uzun bir siire boyunca belirli kosullar altinda saklanmasini1 ve ne zaman bozulmaya
bagladigini gérmek icin diizenli araliklarla kontrol edilmesini icermektedir. Bu yontem kalite
azalmasi oldukga kisa siirede (yani bozulabilen gidalar) meydana geldiginde kolayca
kullanilabilmektedir. Hizlandirilmis, yani indirekt yontem ise, kalite kaybin1 hizlandirabilecek;
oksijen konsantrasyonu, sicaklik, nem ve 1sik gibi ¢evresel kosullar altinda yapilacak stabilite
testlerini ifade etmektedir. Hizlandirilmis raf 6mrii testleri 6zellikle uzun raf dmriine sahip olan
sekerleme gibi ortam acgisindan kararh iiriinlerin raf dmriinii tahmin etmede kullanilmaktadir.
Test asamasi sirasinda elde edilen veriler kullanilarak modelleme asamasina gecilmektedir.
Arrhenius ve Qi denklem modelleri en fazla kullanilmakta olan hizlandirilmis raf 6mrii
belirleme modellerindendir.

Anahtar Kelimeler: Arrhenius esitligi, Hizlandirilmis raf 6mrii testleri, Qi0o modeli, Raf dmrii
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Rhodotorula glutinis’den Elde Edilen Ekzopolisakkaritin
Karakterizasyonu

Sebahat OZTEKIN'?, Dilara Nur DIKMETAS? ve Funda KARBANCIOGLU-GULER?*

1 Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bayburt
2 istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Funda KARBANCIOGLU-GULER; karbanci@itu.edu.tr

Ozet: Ekzopolisakkaritler (EPS), ¢cogunlukla bakteri ve fungal tiirler tarafindan iiretilen seker
bazli biyopolimerlerdir. Bu calismada, soguga adapte Rhodotorula glutinis mayasinn iirettigi
EPS'nin yapisal, reolojik, antioksidan ve antibiyofilm 0zellikleri incelenmistir. Yapisal
karakterizasyon, Fourier doniisiimii kizilotesi spektroskopisi, niikleer manyetik rezonans
spektroskopisi, taramali elektron mikroskobu, X-1sin1 difraktometresi, diferansiyel taramali
kalorimetri ve yiiksek performansli sivi kromatografisi ile gergeklestirilmistir. Analizler
sonucunda, EPS'nin gozenekli, yar1 kristal yapida oldugu ve cesitli fonksiyonel gruplar (O-H,
C-H, C=0, -COO ve C-O-C) igerdigi tespit edilmistir. Uretilen EPS, heterosakkarit yapida olup
glikoz ve galaktoz icermektedir. EPS’in iiretim verimi 31,8 g L-! olarak bulunmus olup daha &nce
bildirilen bakteri ve maya tiirevi EPS'lerden oldukg¢a yiiksektir. Ortalama 118 kDa molekiil
agirhigina sahip olan EPS, 326,16°C'ye kadar bozulma olmadan yiiksek termal stabilite
gostermistir. Suda ¢oziinebilen ve yiiksek su tutma kapasitesine sahip EPS farkli pH kosullar:
ve sicaklik degerlerinde psddoplastik davranis sergilemektedir. Elde edilen EPS dort farkh
antioksidan metodu ile test edilmis ve orta diizeyde antioksidan aktivite gosterdigi
bulunmustur. EPS'nin, Staphylococcus aureus ATCC 25923 biyofilmine kars1 1250 ppm'de ytiiksek
diizeyde antibiyofilm etkisine sahip oldugu belirlenmistir. Reolojik, mikroyapisal ve fiziksel
ozellikleri goz Oniine alindiginda, tiretilen EPS'nin, end{istriyel uygulamalar i¢in umut verici bir
biyo-hidrokolloid, antibiyofilm ajani ve gida katki maddesi olarak kullanilabilme potansiyeli
oldugu ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Rhodotorula glutinis, Ekzopolisakkarit, Yapisal karakterizasyon,
Antioksidan, Antibiyofilm
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Salamura Asma Yaprag: Fermantasyon Siirecinde Maya
Profilinin Belirlenmesi

Esra Nur YASA'", Banu METIN? ve Muhammed Zeki DURAK?

! Istanbul Teknik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gida Miithendisligi Anabilim Dali, Istanbul
2 {stanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Gida Miihendisligi Boltimii, Istanbul

3 Y1ldiz Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimdi, Istanbul

* Sorumlu Yazar: Esra Nur YASA; esranuryasa@gmail.com

Ozet: Ulkemizin bircok bolgesinde sikca tiiketilen asma yapragmin muhafaza yontemleri
icerisinde en sik kullanilani, salamura yapimidir. Bu c¢alismanin amact farkhh tuz
konsantrasyonlarinda (%5, %12 ve %19 g/l) hazirlanan salamura asma yapragimnn olusum
stirecinde (1, 7, 15, 30, 60, 90. giin,) degisen maya profilinin incelenmesidir. izole edilen
mikroorganizmalardan 117 maya saflastirilip litikaz metodunun cam boncuk metodu ile
modifiye edilmesi ile DNA izolasyonuna tabi tutulmustur. Gruplandirma i¢in uygulanan rep-
PCR sonucu 47 grupta toplanan mayalar 26S PCR ile tanimlanmustir. Elde edilen sekans
sonuglar1 ilgili veri tabanlari ile karsilagtirildiginda izole edilen suslarin Hanseniaspora uvarum,
Hanseniaspora opuntiae, Wickerhamomyces anomalus, Debaryomyces hansenii ve Candida sorboxylosa
tiirlerine ait oldugu belirlenmistir. Dizi sonuglarmna gore fermantasyon sonunda baskin
mikroorganizma tiirtiniin %5 tuz konsantrasyonunda H. uvarum, %12 tuz konsantrasyonunda
H. opuntize ve %19 tuz konsantrasyonunda D. hansenii oldugu belirlenmistir. H. wvarum
maksimum %12, D. hansenii %12-%24 tuz konsantrasyonu araliginda gelisebilir. H. uvarum
Ozellikle iiziimlerde sik goriilen tipik bir maya tiiriidiir ve genel olarak fermantasyona
kendiliginden baslayan ana organizmadir. D. hansenii, bir osmotolerant, halotolerant ve
kserotolerant mayadir. Yiiksek sicaklik ve diisiik su aktivitesi, gibi farkli ortamlarda varligmni
siirdiirebilir. Bazi suslarinin %20-%24 (g/1) tuz varliginda hayatta kalabilmesi 6zellikle tuza kars:
toleransh oldugunu gosterir.

Anahtar Kelimeler: Salamura, Asma yapragi, Mikrobiyal profil, Maya
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Beslenme Acisindan Kefir
Nurbanu OZDEMIR"

1 Atatiirk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Esra Nur YASA; ozdemirnurbanul8@gmail.com

Ozet: Kefir danesi mikrobiyotasinda bulunan laktik asit, asetik asit ve mayalar ile olusan kefir;
hafif asidik karakterde, ferahlik veren {istiin duyusal Ozelliklere sahip fermente bir siit
trtintidiir. Danelerin siit igerisinde fermantasyonu ve farkli metabolik yollar ile farkh
metabolitler, organik asitler, aroma bilesenleri ve bir¢ok maddeler olusmaktadir. Pandemi
sonrasi iilkemizde ve diinyada goriilmeye baslayan sagliksiz ve dengesiz beslenmeden kaynakli
bircok hastalik meydana gelmektedir. Sindirim ve sinir hastaliklar1 bunlardan bazilaridir.
Patojen mikroorganizmalar {iizerine direkt antagonist etki yaparak, patojen bakterilerin
gelisimini engelleyen inhibitér antimikrobiyal gibi 0Ozellikleri bulunduran probiyotik
bakterilerini iceren besinlerin tiiketimi ile bu hastaliklarin 6niine gegilebilir. Kefir bu besinlerden
biridir. Bu nedenle bu derlemede kefir danesinin besin 6gesi bilesimi, saglik {izerine etkileri ve
kefir {iretimi hakkinda bilgiler verilecektir. Ayni zamanda kefir tiiketim durumu hakkinda
ornekler bulunmaktadir. Ornekler arasinda Ordu’daki ve Antalya’daki tiiketim durumlarina yer
almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kefir danesi, Fermente, Antimikrobiyal, Probiyotik
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Ar Uriinlerinin Laktik Asit Bakterisi Profilleri
Fatmanur POYRAZ EKINCI'*, Hiimeyra ISPIRLI? ve Enes DERTLI"

1 Yildiz Teknik Universitesi, Kimya Metaliirji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
2 Bayburt Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bayburt
* Sorumlu Yazar: Fatmanur POYRAZ EKINCI, fatmanurpoyraz@hotmail.com

Ozet: Ar1 ekmegi, polen, bal, ar1 siitii ve propolis bal arilarinin insanlar tarafindan tiiketildiginde
probiyotik, prebiyotik, antiinflamatuar, antioksidan ve antimikrobiyal gibi bir¢ok terapotik etki
gOstermesini saglayan iiriinleridir. Bu ar1 iirtinlerinden bazilar1 dogrudan veya dolayl olarak
bal aris1 gastrointestinal sistemindeki laktik asit bakterilerinin mikrobiyal fermantasyonu ile
tiretilmektedir. Ar1 ekmegi, polenin fermantasyonu ile olustugundan polen ile benzer
biyokimyasal igerige sahip olsa da literatiirde polene gore besin bilesenlerinin daha
biyoerisilebilir oldugu bildirilmektedir. Fakat kovandan hasadi maliyetli ve mesakkatli
oldugundan dolay1 yeterince iiretilip tiiketilememektedir. Calismalarda arilardan izole edilen
LAB’leri ve mayalar ile bu fermantasyonun in vitro olarak da yiiriitiilebilecegi ve boylece bu
biyoaktif tirtiniin daha yiiksek miktarlarda, standart olarak iiretilebilecegi fikri ortaya ¢ikmustir.
Bu calismada ar1 {iriinlerinin mikrobiyal florasi incelenerek laktik asit bakterisi profili
derlenecektir. Ayrica ar1 ekmeginin, dogal fermantasyonun simiilasyonu ile laboratuvar
ortaminda {iretilmesinde kullanilabilecek metodolojiler sunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Bal aris1, Fermantasyon, Fruktofilik laktik asit bakterisi, Ar1 ekmegi
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Siiperkritik Karbondioksit Ekstraksiyonu ile Elde Edilen
Bitkisel Kaynakl1 Yaglar ve Subuhari Distilasyonu ile Elde
Edilen Esansiyel Yaglarin Antimikrobiyal Kapasitelerinin
Degerlendirilmesi

Bahar Tuba FINDIK!, Pinar UZUN?, Hilal YILDIZ** ve Asli BARLA DEMIRKOZ?

1 Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Kimya Boliimii, Nevsehir

2 Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Gelendost Meslek Yiiksek Okulu, Gida Isleme Béliimii,
Isparta

3 Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Miithendislik ve Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolumii

4 Ar-Ge Merkezi, Aromsa Besin Aroma ve Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S.

* Sorumlu Yazar: Hilal YILDIZ, hilalyildiz@nevsehir.edu.tr

Ozet: Bu calismada; Rosa canina L. gekirdegi, Olea europaea L. cekirdegi ve Corylus avellana L.
zarindan siiperkritik karbondioksit ekstraksiyon yontemi ile elde edilen yaglarin ve Thymus
capitatus L., Ocimum basilicun L.’den subuhar1 distilasyon yontemi ile elde edilen esansiyel
yaglarin in vitro antimikrobiyal etkinlikleri aragtirilmistir. Ik asamada yag ekstraktlarimn
antimikrobiyal etkinlik taramasi, gida kaynakli 8 referans mikroorganiz-ma susuna (Escherichia
coli (ATCC 25922), Escherichia coli O157:H7 (ATCC 43897), Salmo-nella Typhimurium (ATCC
14028), Yersinia enterocolitica (ATCC 27729) ve Pseudomonas aeruginosa (ATCC 35032),
Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Listeria monocytogenes (ATCC 7644) ve Bacillus cereus (ATCC
11778)’a karst disk difiizyon yontemi (“EUCAST Disk Dif-fusion Method for Antimicrobial
Susceptibility Testing - Version 9.0”, 2021) kullanilarak gerceklestirilmistir. Disk difiizyon
yonteminde pozitif sonug¢ veren yag ekstraktlarmin in vitro kosullarda goriilebilir
mikroorganizma iiremesini engelleyen minimum inhibitér konsantrasyonu (MIK degeri) ise
resazurin destekli broth mikrodiliisyon yéntemi (CLSI-M07, 2018) ile saptanmistir. Ornekler
arasinda denemede kullanilan patojenlere kars1 antimikrobiyal aktivitesi en yiiksek olan 6rnek
Thymus capitatus L. esansiyel yagi olarak saptanmistir. Bu Ornegin sergiledigi en ytiiksek
inhibisyon zon cap1 (15 mm) E. coli O157:H7 susuna kars1 elde edilirken, en etkili MiK degeri
(256 ug/mL) ise Y. enterocolitica susuna kars1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel yaglar, Stiperkritik karbondioksit ekstraksiyonu, Esansiyel yag,
Antimikrobiyal aktivite, Minimum inhibitor konsantrasyonu
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Postbiyotikler: Kavramlar ve Potansiyel Uygulamalar

Hilal KANMAZ'", Melike VURMAZ?!, Biisra KAYA TURAN}, Serife FIDAN!, Gokhan Kiirsad
INCIL? ve Ali Adnan HAYALOGLU!

1 Indnii Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya
2 Firat Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Gijyeni ve Teknolojisi Boliimii, Elazig.
* Sorumlu yazar: Hilal KANMAZ; hilal kanmaz@inonu.edu.tr

Ozet: Son yillarda, tiiketicilerin saglikli {iriinlere olan ilgisi artmis, probiyotiklere ek
biyoaktiviteler sunarak konak¢inin sagligi iizerine iyilestirici Ozellikler kazandiran canh
olmayan mikroorganizmalar1 veya bakteri icermeyen ekstraktlar1 tanimlamak igin
postbiyotikler ve paraprobiyotikler gibi yeni kavramlar kullanilmaya baglanmstir.
Postbiyotiklerin, biyoaktivitesinde yer alan mekanizmalar tam olarak anlasilmasa da, bilimsel
kanitlar bunlarin gesitli fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklere sahip oldugunu desteklemektedir.
Postbiyotikler, gidada kullanilabilir mikroorganizmalar, 6zellikle de LAB tarafindan gida
matrislerinde veya bagirsak mikroflorasinda iiretilen ve salinan metabolitlerdir. Bu metabolitler;
proteinler, lipitler, kisa zincirli yag asitleri, vitaminler, bakteriyosinler ve lipopolisakkarit,
peptidoglikan, lipoteikoik asit, hiicre dis1 vezikiiller gibi hiicre bilesenleri dahil olmak iizere
probiyotik bakterilerin metabolik faaliyetleri yoluyla iiretilen biyoaktif bilesenlerdir. Yapilan in
vivo ve in vitro ¢alismalar postbiyotik kullaniminin antikarsinojenik, antialerjik, anti-inflamatuar,
antioksidan, antimikrobiyal gibi biyoaktiviteler sergiledigini gostermistir. Fonksiyonel
bilesenler olarak kabul edilen postbiyotikler, daha uzun bir raf dmriine ve fermente {iirtinler
gelistirme konusunda miikemmel bir potansiyele sahip olup, belirli saghk etkilerine sahip
gidalar iiretmek igin iyi bir alternatiftir. Postbiyotik veya CFS (cell free supernatant) iiretmek
icin genel olarak, Lactobacillus spp., Lactococcus spp., Enterococcus spp. Pediococcus spp.,
Staphylococcus spp., Leuconostoc spp. ve Streptococcus spp. suslari kullanilir. Postbiyotiklerin
ekstraksiyonunda biyoaktif hiicre dis1 metabolitleri, bunlari iireten hiicrelerden ayirmak i¢in en
popiiler yontem santrifiijleme ve ultrafiltrasyondur. CFS’lerin biyoaktif metabolitlerini
tanimlamak, miktarini belirlemek, gida matrislerinde veya in vivo ¢alismalarda etkinliklerini
degerlendirmek amaciyla calismalar yapilmaktadir. Yapilan c¢alismalarda kimyasal ve
biyokimyasal karakterizasyon sonucunda CFS’lerin organik asit, serbest aminoasit, serbest yag
asiti, ucucu bilesenler ve fenolik bilesikler gibi cesitli biyoaktif metabolitleri de igerdigi
bildirilmistir. Bu ¢alismada, postbiyotik ve parabiyotik terimlerinin kavramsallastirilmasi,
iiretimi, karakterizasyonu, biyoaktiviteleri ve gida {izerinde uygulamalarini iceren genel bir
perspektif ¢izilmistir.

Anahtar Kelimeler: Probiyotik, Postbiyotik, Biyoaktif bilesen, Antioksidan, Fonksiyonel gida
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Spirulina platensis’in Farkl1 Laktik Asit Bakterileri ile
Fermentasyonu ve Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi**

Tiirkan UZLASIR ", Hasim KELEBEK?, Pinar KADIROGLU! ve Ceren iLGAZ!

1 Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Bolumi, Adana
* Sorumlu Yazar: Tiirkan UZLASIR; uzlasirturkan@gmail.com

Ozet: Spirulina platensis, son yillarda yiiksek mikro ve makro besin icerigi edeniyle aragtirmacilar
tarafindan biiyiik ilgi goren, sicak bolgelerdeki gollerin alkali sularinda dogal olarak yetisen, tek
hiicreli, filamentli, prokaryotik bir mikroalgdir. Bu calismada, probiyotik ozellige sahip
Lactobacillus plantarum (LP) ve Lactobacillus acidophilus (LA) ve bu iki susun karisimi (LP-LA) ile
Spirulina platensis’in 3 gtinliik fermentasyonuna bagli olarak tiiretilecek fermente Spirulina ‘nin
pH, asitlik, antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde ve LAB konsantrasyonunun ne sekilde
degistigi saptanmistir. Fermente Spirulina’nin baslangic pH’s1 5.63-5.99, 3 giinliik fermentasyon
sonundaki pH’s1 ise sirasiyla 5.31-5.94 arasinda degismektedir. Titrasyon asitligi ise baslangicta
%5.77-6.92 arasinda olup 2. giinde asitlik miktar1 artmis (%9.80-11.53), 3. giinde ise azalmistir
(%8.65-10.38). Antioksidan kapasite, DPPH (2,2-difenil-1-pikril hidrazil) ve ABTS (2,2-azinobis
(3-etilbenzothiazollin-6-sulfonik asit) olmak {izere 2 farkli yontem ile belirlenmistir. En yiiksek
DPPH, ABTS ve toplam fenolik madde miktar1 3. giinde ve LP-LA susunda sirasiyla 516 pmol
troloks/100g, 1880 pumol troloks/100g ve 519 mg GAE /100g olarak gozlenmistir. Fermantasyon
sirasinda, en yiiksek bakteri konsantrasyonu kontrol, LA, LP ve LA-LP susu igeren fermente
Spirulina 6rneklerinde 2. giinde sirasiyla, 8.07 kob/ml, 8.69 kob/ml, 8.74 kob/ml ve 9 kob/ml
olarak Dbelirlenmistir. =~ Sonuglar, probiyotik bakteriler kullanilarak gerceklestirilen
fermantasyonun Spirulina tizerinde iyi bir etkiye sahip oldugunu ve Spirulina iceren fermente
iirtinler gelistirmek igin yeni bir prosediir olarak kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Spirulina platensis, Fermentasyon, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
acidophilus

*Bu galisma Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu (TUBITAK, Proje no: 1220847)
tarafindan finansal olarak desteklenmistir.
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Kayseri Piyasasinda Satisa Sunulan Silo Yem, Cig Siit ve
Eritme Peynirlerin Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Arastirilmasi

Hasan CANKURT"", Taha Zeki KARAKOSE! ve Osman SAGDIC?

1 Kayseri Universitesi, Safiye Cikrikgioglu MYO Gida Isleme Béliimii, Kayseri
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimdii, Istanbul
* Sorumlu Yazar: Hasan CANKURT; hcankurt@kayseri.edu.tr

Ozet: Piyasada satiga sunulan bazi eritme peynirlerinde gaz olugsmasi sonrasi gézenekli yapi
meydana gelmekte ve durum tiiketicilerin {irlintin bozuldugu kanaatine varmasima neden
olmaktadir. Eritme peynirlerindeki sisme problemi yaklasik dort hafta icerisinde kendini belli
ettigi icin bu duruma geg sisme problemi adi verilmistir. Peynirlerde adeta stinger gibi gozenekli
bir yapiyla karakterize edilen bozulmanin miisebbibi peynirdeki laktozu kullanarak gaz
olusturan Clostridium tyrobutyricum bakterisidir. Bu bakteri genellikle silo yemler ve ¢ig
stitlerden bulagsmaktadir. Bu bakteri sporludur ve ayn1 zamanda 1s1l isleme yiiksek dayaniklilik
gosteren bir mikroorganizmadir. Bu mikroorganizma {iriine veya hammaddeye bulastiginda
uzaklastirmak veya inaktif hale getirmek pek zor olmaktadir. Bu bakterinin inhibisyonu veya
inaktivasyonu i¢in uygulanan bazi islemler ve kullanilan katki maddeleri hedeflenen basariy1
saglamamaktadir. Ancak bakteri sporlarmi da etkili bir sekilde uzaklastirmaya yarayan
baktofiigasyon islemi bu bakterinin ¢ig siitten uzaklastirilmasinda sonug alici bir yontemdir. Bu
calismada Clostridium tyrobutyricum bakterisinin izole edilebildigi en bilinen kaynaklar1 olan silo
yem, ¢ig siit ve bu bakterinin bozucu etki yaptig1 iirtin olan eritme peynirlerinden toplamda 100
adet numune toplanmis ve mikrobiyolojik yonden analiz edilmistir. Numuneler Clostridium
tyrobutyricum yaninda koliform bakteri ve E. coli sayisi bakimindan da incelenmistir. Calisma
sonunda ismi gecen numunelerin analiz edilen tiim mikroorganizmalar bakimindan énemli bir
ylike sahip oldugu, baktofiigasyonun bu yiikii azaltmakta etkili bir yontem oldugu anlasilmistir.
Ayrica modifiye atmosfer yontemi ile paketlenmis eritme peynirlerinde Clostridium
tyrobutyricum, kolifrom grubu bakteri ve E. coli sayisinin daha ytiksek oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Clostridium tyrobutyricum, Cig siit, Silo yem
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Tiiketime Hazir Gidalardaki (Ready-to-Eat Foods) Gida
Kaynakl1 Viriisler ve Korunma Yontemleri

Burcu BAZU CIRPICI'* ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Burcu BAZU CIRPICL burcu.cirpici@atauni.edu.tr

Ozet: Tiiketime hazir gidalar (Ready-to-Eat Foods), kabul edilebilirligini ve kullanim kolayligint
artirmak icin mikrobiyal yiikiin azaltildig1 veya yok etmenin amaclandigi, béylece pisirme veya
diger isleme faaliyetlerini gerektirmeden dogrudan tiiketim igin {iiretilen gidalardir. Tiiketime
hazir (RTE) gidalarin bazi avantajlar1 oldugu kadar, gida kaynakli hastaliklar gibi saglik
agisindan riskleri vardir. Gida kaynakli hastaliklar (gida zehirlenmesi), kontamine gidalarin
tiikketilmesinden kaynaklanan hastaliklardir. Gida kaynakli hastaliklar, gidalarin bakteriyel,
viral, parazitik veya kimyasal kontaminasyonundan kaynaklanan genis bir hastalik
spektrumunu igerirken, viriisler gida kaynakli hastaliklarin 6nemli kismin1 olusturmaktadir.
Son yillarda diinya genelinde gida kaynakli bir¢ok viriis salgini kaydedilmistir. Gida kaynakl
viriisler; bir¢ok mikroorganizmanin aksine gidalarda iireyemezler, diisiik enfeksiyon dozuna
sahip, stabil ve enfektivite kayb1 olmadan gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda uzun
siire hayatta kalabilirler. Gida kaynakli en 6nemli viriisler, insan adenoviriisii (HAdV) insan
noroviriisiit (HuNoV), insan astroviriisii (HAstV), hepatit A viriisii (HAV), insan rotaviriisii
(HRYV), sapoviriis (SaV), Aichi viriisii (AiV), hepatit E viriisii (HEV) ve enteroviriis (EV)'diir.
Insan noroviriisleri (HuNoV) ve hepatit A viriisii (HAV) gibi enterik viriisler kaydedilen bir¢ok
hastalik ve salginla iliskilendirilirken, insan astroviriisii (HAstV), enteroviriis (EV), sapoviriis
(SaV), insan rotaviriisiit (HRV)ve Aichi viriisii (AiV) dahil olmak iizere az sayida insan enterik
virlisii diinya ¢apinda zaman zaman salginlara neden olmustur. AB ve Amerika Birlesik
Devletlerinde gida kaynakli salginlarin sirasiyla %13,1 ve %45'inde insan enterik viriisleri rapor
edilmistir. Viriislerin insanlara bulasmasi kontamine gida tiiketimi, su veya kisiden kisiye temas
gibi cevresel nedenlerle gerceklesmektedir. As1 uygulamalarmin yani sira (RoV, HAV ve HEV
i¢in), glivenli hammadde ve su kaynaginin kullanilmasi, personel egitimi, {iretim siireclerinde
hijyen kurallarina titizlikle uyulmas: ve cevresel hijyenin saglanmasi, isleme oncesi, siras1 ve
sonrasinda gapraz kontaminasyonlarin engellenmesi, GMP (Iyi Uretim Uygulamalari), GHP (Iyi
Hijyen Uygulamalar1)) ve HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistem
yaklagimlarmin kullanilmast viral enfeksiyonlardan korunmada etkili yol olarak kabul
edilmektedir. RTE gidalarin kalitesini ve giivenligini artirmak i¢in yiiksek basingh isleme (HPP),
ultraviyole 151k (UV), soguk plazma (CP), 1sinlama ve darbeli elektrik alani (PEF) gibi yenilik¢i
termal olmayan gida isleme teknolojileri ile gidalarin islenmesi sirasinda uygulanan dondurma,
su aktivitesinin diisiiriilmesi, sogutma, modifiye atmosfer paketleme, asidifikasyon,
pastOrizasyon, dogal antiviral bilesikler ve gesitli dezenfektanlarin kullanimi da
uygulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiiketime hazir gidalar (RTE), Viriis, Korunma yontemleri
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Beyaz Peynirden Izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin
Antibiyotik Direng Profilleri**

Hacer MERAL AKTAS"* ve Ahmet ERDOGAN?

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Hacer MERAL AKTAS; hacer.meral@atauni.edu.tr

Ozet: Antibiyotik direnci bakteriler arasinda hizla yayilmaktadir. Laktik asit bakterilerinin
onemli bir kismi1 genel olarak giivenli (Generally recognized as safe, GRAS) statiisiinde kabul
edilmelerine ragmen tasinabilir antibiyotik diren¢ genlerini bulundurabilmekte ve bu genleri
patojenlere aktarabilmektedirler. Bu calismada geleneksel yontemlerle iiretilmis olan Beyaz
peynirlerden izole edilen 144 adet laktik asit bakterisinin Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(European Food Safety Authority, EFSA) tarafindan 6nerilen ampisilin, vankomisin, gentamisin,
kanamisin, streptomisin, eritromisin, klindamisin, tetrasiklin ve kloramfenikol antibiyotiklerine
kars1 direngli olup olmadiklarinin belirlenmesi amaclanmistir. Yapilan degerlendirmeler
sonucunda tiim izolatlarin klaritromisine hassasiyet gosterdigi ve sirasiyla ampisilin (%96,53),
eritromisin (%89,58), tetrasiklin (%86,81), klindamisin (%71,53), vankomisin (%75), gentamisin
(%6,25), kanamisin (%4,86) ve streptomisine (%2,77) kars1 hassas olduklar1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antibiyotik direng, Beyaz peynir, Laktik asit bakterileri

*Bu ¢alisma Atatiirk Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliigii tarafindan
FDK-2020-8554 proje koduyla desteklenen arastirma kapsaminda hazirlanmustir.
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Yash Bireylerde Psikobiyotik I¢eren Gida Tiiketimi
Fatma Nur DEMIRBAS!, Enes DERTLI? ve Muhammet ARICI?

1 Trabzon Universitesi, Tonya Meslek Yiiksek Okulu, Yash Bakimi Boliimii, Trabzon
2 Y1ldiz Teknik Universitesi, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Istanbul
* Fatma Nur DEMiRBAS; fatmanurdemirbas@trabzon.edu.tr

Ozet: Giiniimiizde saglikli ve dengeli beslenmenin 6nemi konusunda artan biling ile fonksiyonel gidalara
diyetlerde daha fazla yer verilmektedir. Insan bagirsak florasinin diyetle kontrol altinda tutulmastyla
hastalik riskinin azaldigma yonelik calismalar mevcuttur. Son yillarda, bagirsak mikrobiyotas1 ve mental
saglik arasinda onemli bir iliski oldugunu kanitlayan veriler yayinlanmaktadir. Ruh saghg: tizerinde
yararli etkisi olan bagirsak-beyin eksenini degistiren canli organizmalar psikobiyotikler olarak
tanimlanmaktadir. Psikobiyotik gidalar; peynir, kefir, yogurt ve fermente sebzeler gibi probiyotik besinler
veya kapsiil formundadir. Yapilan calismalar psikobiyotik gidalarin insan saglig1 tizerine olumlu etkileri
oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Psikobiyotik gidalarla ilgili yapilan calismalar ile depresyon, anksiyete
gibi nérodejeneratif hastaliklar diizenli olarak probiyotik-prebiyotik kullanan bireyler iizerinde saglk
tizerine olumlu etkileri agiga ¢ikarilmistir. Stresten kaynakli bozukluklarda noéroaktif bilesikler iceren
probiyotiklerin yeterli miktarda alinmasi saglik agisindan 6nem arz etmektedir. Probiyotiklere dahil olan
psikobiyotiklerin; gesitli ruh saglig1 bozukluklar: ve nérodejeneratif hastaliklarin tedavisinde umut verici
oldugu bilinmektedir. Sindirim sisteminde; fermantasyon ile olusan metabolitler, mikrobiyota-bagirsak-
beyin ekseni araciligiyla fayda saglamakta, fiziksel ve ruhsal bozukluklarinin tedavisinde alternatif
yaklagimlar arasinda bulunmaktadir. Her probiyotik, psikobiyotik 6zellige sahip degildir. Levilactobacillus
brevis, Bifidobacterium dentium, Lactiplantibacillus plantarum ve Lactobacillus odontolyticus gibi probiyotikler
bilinen psikobiyotikler arasindadir. Son yillarda yapilan c¢alismalarda; mikroorganizmalar araciligiyla
bagirsaktaki serotonin sentezlendigi gosterilmektedir. Psikobiyotik mikroorganizmalar; glutamat,
serotonin, gamaaminobiitirik asit ve beyin kaynakli norotrofik faktorle birlikte hafizada énemli roller
oynayabilmektedirler. Bagirsakta var olan mikroorganizmalar, "Anksiyete ve Depresyon", "Alzheimer
hastalig1”, "Parkinson hastalig1" ve "Otizm Spektrum Bozuklugu" gibi cesitli hastaliklarda etkili olmaktadir.
Alzheimer hastalig1 ve Parkinson hastalig1 yasl bireylerde daha sik goriilmektedir. Risk tasiyan bireyler
arasinda olan yash bireyler; beslenme sorunlari ve yetersiz besin tiiketimleriyle toplumda 6ncelikli olarak
beslenmelerine dikkat edilmesi gereken grup igerisindedir. Giintimiizde, gelismis toplumlarda yash niifus
orant artmaktadir. Yaslanma etkisi ile bagisiklik sisteminde ve sindirim sisteminde meydana gelen
degisikliklerle beslenme tarzi da degiskenlik gostermektedir ve bu durum bagirsak fonksiyonlarimni
etkilemektedir. Fonksiyonel gidalarla zenginlestirilmis beslenme aliskanligina sahip yash bireylerin saglik
yoniinden olumlu etkiledigini gosteren calismalar mevcuttur. Yaslanma ile birlikte sagligi korumak igin
beslenme aliskanliklarmin iyilestirilmesi diger tedavi yontemlerine gore ucuz ve kolay yontemlerden
birisidir. Yasl1 bireylere 6zgii, probiyotik iceren psikobiyotik gidalar ile gelistirilen fonksiyonel gidalarmn
bagirsak fonksiyonlarinda olumlu etki saglayacag: diistiniilmektedir. Yasin ilerlemesi ile kronik
hastaliklarin ortaya ¢ikmasi besin gruplarmin alimini azaltmaktadir. Kronik hastaliklar nedeniyle yash
bireylerde ila¢ kullanim1 yaygindir. Yash bireylerde ila¢ kullanimi; besin &gelerinin emilimi ve viicutta
kullanimmi olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Yash bireylerde yeterli ve dengeli beslenmenin
saglanmasinda probiyotik iceren gidalarin titketimi de 6nem tagimaktadir. Saglikli beslenme ile enerji ve
besin 6gelerinin alinmasinin, yetersiz beslenmeyle olusabilecek kronik saglik sorunlarmnin olusumunun
onlenmesine katkida bulunacagi yapilan calismalarla desteklenmektedir. Yasli bireylerde hastalik
durumuna 0zgii beslenme listelerinin hazirlanmas: gerekmektedir. Her yas donemindeki gibi yasl
bireylerin de dengeli ve yeterli beslenmesi, yasam kalitesinin arttirilmasima yo6nelik ¢alismalar énem arz
etmektedir. Sonug olarak psikobiyotikler {izerine yapilan ¢alismalarin sayisinin giinbegiin artmasiyla
psikobiyotik gidalara talep artmaktadir ve gelecekte psikobiyotiklerin yashlikla ortaya cikan cesitli
hastaliklarin tedavisinde iyilestirici potansiyele sahip oldugu 6ngoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Psikobiyotik, Probiyotik, Mikrobiyota-bagirsak-beyin ekseni, Yasli bireyler
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Gida Mikrobiyolojisi A¢isindan Mikrobiyal Gen Transferleri
Haktan AKTAS"*, Mustafa GURSES! ve Biilent CETIN!

1 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* Sorumlu Yazar: Haktan AKTAS; haktan.aktas@atauni.edu.tr

Ozet: Gen transferleri mikroorganizmalarin yeni Ozellikler kazanmalari ve dolayisiyla
evriminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Yatay gen transferi (YGT) ozellikle prokaryotlarda
antibiyotik direnci, toksin iiretimi, bakteriyofajlara bagisiklik, EPS, bakteriyosin ve biyojenamin
tretimi gibi genlerin aktarilmasimi saglamaktadir. S6z konusu 0Ozelliklerin kazanilmasi
bakterilerin olumsuz kosullara adapte olmasina yardimci olsa da antibiyotik direnci ve
biyojenamin {iretimi gibi genlerin kazanimi toplum saglig: agisinda risk olusturmaktadir. YGT
insan mikrobiyotasinda bulunan mikroorganizmalarda yaygin olsa da gida matrikslerinde de
gerceklesebilmektedir. Gidalarin fermentasyonunda kullanilacak olan starter, yardimci ve
biyokoruyucu kiiltiirlerin yani sira probiyotiklerin de muhtemel tasinabilir genlerinin tespit
edilmesi gerekmektedir. Bu ¢alismada gida matrikslerinde gerceklesen yatay gen transferleri ve
muhtemel tasinabilir genler hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yatay gen transferi, Gida mikrobiyolojisi, Antibiyotik direnci
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