* goriimistir.

GIDA (.1991) 16 (1) 63-66

Peyniralt1 Suyu Tozundan Hazmlanan Sentetik Besi :
Ortaminda Lactobacillus bulgaricus Suslarinin Olusturdugu .
Laktik Asit Miktar 'Uzermde Bir Arastirma

. Yrd. Dog. Dr. Yavuz BEYATLI — Biyolog. Sener TULUMOGLU

G. V. Fen - Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii — ANKARA

OzET

Peyniralti Suyu tozundan alti farklt sente-
tik besi ortamu hazirlanmigtir, Bu besi ortam-
larinda 12 adet L. bulgaricus sugunun olu$mr-
dugu laktik asit miktarlart tesprc editmigtir.
Katkily besi ortamlarinda olugsan laktik asit-mik-
tarlar, katkisiz besi ortamlart ile “kiyastandi-
fiinda dahg fazla bulunmustur,

12 adet L. buigaricus susu arasinda en faz-
la laktik asit .ﬂr_etenierin L. bulgaricus B1, L. bul-
garicus B4 ve L.bulgaricus B11 suslar oldugu

3
© SUMMARY

Six different synthetic medium were pre-
pared from whey powder, The amount of lac-
tic acid production by twelve of L. bulgaricus

~ strains in these mediums have been estimated.

Amount of factic acid production in the me-
diums with additional compounds were higher

. than the amount calculated in the mediums

with out additional any compounds. Also,
strains have been varled in their activity.

From twelve L.bulgaricus straine -only

L. bulgaricus B1, L. bulgaricus B4 and L. hulgari-

. cusB11 were produced more lactic acid.

GiRls

Tiirkiye'de yaklagik 1 milyon ton st degi-
sik peynirlerin yapimnda kuHamirraktadir. Bu
slitin "% $0 (800.000 ton) kadar peyniralt

suyu olarak ayrimaktadir ve dederlendirilme-

leri yapiimamaktadir (Uraz ve ark. 1990). Pey-
niralts suyu gok degisik maddeler i¢germektedir.
iceriginde %, 93 su, % 0,3 yad, % 0,3 protein,
% 0,5 laktoz, % 0,7 mineral madde ve % 0.2-
0,6 laktik .asit bulunur (Prescott we Dunn's,
1987). Peyniralti suyu tozu yaklagrk. olarak
% 73 laktoz, % 13 protein, % 9 mineral, (% 1

ya§ ve % 4'den az rutubet igerir [Sanchez ve .

ark, 1990).

Bir ¢ok homofermentatif laktik asit bakte-

risi laktik asit Gretimi igin uygun goriimekte-

dir. Lactobacillus helveticus’un peyniraltr suyun-

da laktik asit Gretim yetenegi bazi arastiricilar

tarzfindan incelenmistir (Roy ve ark. (1986,
1987] Vahvasclka ve Linko, 1987)..

- Lactobacillus delbruckii laktik asit ireti-
ml‘_nde sik kullantlan  bakteridir ve bu bakteri
tarafindan sentetik besi- ortaminda olugturulan
laktik asit bazi aragtiricilar tarafindan incelen
m@t;r (Luedeking ve Piret, 1985; 'Mauor ve Buil,
1885; Ohleyer ve ark. 1985; Hansen ve Tsaa, )
1972]

Lac'bobadlllus casel kiiltlrlinin peyniralti
suyunda olu*.;turd;ugu Iakt:-k asit miktar Amita

"weg ark., 1985 tarafindan- incelenmistir, Lactoba-

cillus hulgancus hakterisi endistriyet laktik
asit -ﬂ-retiwm%if_!iqi'-n uygun giriilmistir (Pekin,
1983; Pppler ve Rerlman, 1979). Lactobacillus
bulgaricus tiniine dahil olan suglan farkl: me-

“tabolik aktivite gdsterebilecedi bir cok aragtiri-

cilar tarafindan belirlenmektedir (Rajagobal ve

. Sandine, 1990; Thomas, 1985; Beyatli ve Tunail,

1982; lSmgch ve Banganaﬁhan -1977; Maret ve
ank 1874). . :

IBu galismanin amaci artik maddé!érden
olan kurutuimus peyniraiti suyunup biyotekno-

. lojik olarak degerlendirilmesi ve degisik Lac-

tobacillus bulgaricus suslar ile bu besi orta
minda olugturulan laktik asit miktarint sapta-
malletir,

' MATERYAL VE MF.'I‘OD
MATERYAL

. “Peyniraltl SUJY'U Tozu : Aragtirmada kulla- -
ntlan peyniraitl suyu tozu A.0. Ziraat Fakiiltesi,
Siit Teknolojisi Béliimiinden saglanmistir.

Bakteri Kiiltlirleri : Ara$'t!‘n.mad-a toplam -
(12) adet Lactobacilius bulgaricus sugu kulla- .

~milmigtir, Bunjardan (11) adedi G.U. Fen ve
Edebivat Fakiiltesi, Biyoloji BEKimin'den temin

edilmistir, Diger bir sug ise (Lactobaciius bui-
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garicus =+ 2) Refik Saydam Merkez ‘Hifzissihha

Enstitlsii Kiiltir Kolleksivonundan elde edil-
migtir. ' ' ;
METOD . ,

Déneme kiiltiirlerin hazirlanmasi : Lacto-
bacillus bulgaricus suslari MRS sivi best orta-
minda 3 kez aktiflestirilip-ve MRS yatrk agar-

da muhafaza edilmislerdir. R

Besi Ortamimin Hazirlanmas: ; Permantas-
yon besi ortarni (Cizelge 1) de gosterildigi gibi
hazirtanmustir. Bu besi  orftamlari  121°C de

15. dk. sterilize edilmistir. Sterilize: edilen bu

hesi ortamlarina % 2 (W/V) oraninda steril
CaCO, ilave edilmigtir. ‘ : ‘

Cizelge 1. Sentstik Besi Oriamlarimin Bilegimi

Besi Ortann -3 "

A ~ Besi Ortami -1 Besi Ortam -2
Madde = . - g . fgr) -~ (gr)
: Katkisiz  Katlah Katkisiz  Katkils Katasiz - Katlal
. Peyniralt. Suyu Tozu 54 - .. 54 60 60 © 120 - 120
. Skim Milk - S — 10 _ 6 — 10
. Yeast Extract =4 , — 4 e T
Peptone : L= 02 = g2 — 02
MgS0. . = . D2 S — 02 D 0,2 -
‘ MnSO, - 0,05 — 0,05 . —_ 0,05
- Dest.Su . - 1000 1000 1000 . 1000 1000 1000

ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

_ L bullgaricus su$’-1é-|‘l-m.n pluﬂu[rdll@u Iar'kti‘k

asit miktarlar Cizelge 2 de gdsteriimistir. Sug- -

_ar:katkih ve katkisiz besi ortamlarinda dedgisik

miktarlarda ~Eé-kti-k asit ol-u$tu.rmu§tu‘r,.}(natk|hL

besi -ortamlarinda olusturulan laktik asit mik-
_.tarlan deha fazla bulunmustur. Ayrica, suglar

arasinda da laktike asit {retiminde farkithk goz-
lenmistir. i : '

Litrede 54 gram peyniralti suyy 'to;':u }iu(,:é-

ren katkill besi ortaminda L.bulgaricus B4 ve

L. bulgaricus B1 en fazla laktik asit iiretmigler-
dir, Bu iki bakter] tararf‘-lwndan olusturulan laktik

asit miktan sirasiyla 74 ve 6,6 g/100 ml.'dir.

Gizelge 2. Lactobacillus 'bulg'ar-icus Suslan tarafindan oiu$turfulan laktik asit

‘ “miktari o
‘Suslar © gram laktik asit / 100 ml R
: . . Besi Ortami-1 Besi Ortanu -2 Besi Ortami-3. .-
Katkisiz - Kai:klh Katkisiz - Katiali  Katkisiz- - Katl)
L.bulgaricusB1 . .37 _ 68 65 72 58 85 .
L.bulgaricusB2 -~ 0,8 2,0 23 40 33 - 57
L. bulgaricus B3 18 256 © 26 . 48 30 - 61 -
L. bulgaricus B4 4.3 74 65 81 - 68 95
L. bulgaricus B5 ", - 22 38 .36 44 40 56
L. bulgaricus 'B6 26 3,1 3,1 57 " 36 58
L.buigaricusB7 23 29 ‘24 . 3t 35 . B2
.. L. bulgaricus B8 32 37 35 . 46 37. 63
oL bu:l»'garicusBQ_ .25 2,8 3.0 4.1 3,0 6.7 .
L. bulgaricus B10 25 33 30 56 35 57
L. bulgaricusB11 - 14 = 4,0 2,7 53 50 7.3
L. bubgaricus =£2 35 490 37 - 43 .51 8,3
Kontrol Deger,* 1,77 A7 19 - 18 . 38 38

. Kontrél Dég'erl* : Bu deferler 'gizeige 2 de gisterilen deferlerden crkanimagtir.
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Peyniralti suyu. tozunum litrede 60 gram’a:

gikmast ile, L. bulgaricus B4 ve 'L bulgaricus B1
en fazla laktik asit” uretm1$lerd1r olu$an laktik
asit miktariar sirast ife- 81 ve 7.2 g/100 ml.
dir.

threde 120 gram upeymraltl suyu tozu ice-
ren katkili besi ortamlnda
L. bulgaricus B1 ve L. bulgancus B11 "suglari
yitksek miktarlarda Jaktik asit aretmiglerdir.
Olusan laktik asit miktartan swrasi jle 9,5, 8,5
ve 7.3 g/100 ml.'dir."Bu besi ortaminda laktik
" asit'in artisi besi ortamiha flave -edilen’ pey-

niraltt suyu tozunun mlktarmm yuksekllgmden“ ‘

iien gelmellctedir veya. Iaktoz mvktarlnm artmam
ile olu$maktad|r '

Arastmmada kullarilan 12 adst L bulgarl-

cus sugundan yelniz 3 adedi diger 9 susa gore'

daha yiiksek mvktarlarda laktik asit uretm:g,ler-

dir, Bu suslar. tarafindan o'u$turu1an laktlk asit

mvktarlarl «diger . aras,;tlrlcllarm bulgular ile. ki-
yaslanciginda daha yitksek bulunmugtur, Reddy
" ve ark. 1976, L, bulgaricus 2217 susunun pey-
hiralti suys + CSL (50 gram Glukoz /L) besi
ortaminda, bakterinin 6 g/100 ml laktik asit

L. bulgaricus B4, i _
b gar ~ tarileri “ile Yayaslandifinda -

olusturdugu. gdstermiglerdir, Aragtinicilar tara- .

.findan elde- edilen bu’ deger, caligmam rzda kul-

lariilan baz L. bulgaricus suglarinin ofugturdugu
laktik asit miktar: ile kiyaslandiginda daha dii-
sitk oldugu Gizelge 2'de goriilmektedir. L. bu{-

" garicus B1, L. bulgaricus 11 tarafindan olusturu-

lan laktik asit miktarlar diger laktik asit bak--
daha fazla goril-

mektedir. Amita ve ark. 1885, yaptiklan arag:
tirmada L. casei bakterisinin ultrafiltrasyon yolu
ile elde edilen petmeate =b33| ortaminda laktik
asit miktarini ara$tirml$lar ve bu bakterinin
maksimum 3,54 g/100 ml faktik. asit olu$turdu-
gunu saptamt$lard1r Roy ve -ark. 1986'da L. hel-
veticus bakterisinin permeate + katlah besi
ortanunda {iretildiginde, bakterinin, 3,5-3,7
9/100 ml laktik asit olugturdugunu tespit etmig-
lerdir. Hansen ve Tsao, 1972'de laktozu fer-
mente edemiyen ve ylksek miktarda laktik asit.
dreten L. delbrueckii baktens:mn’ % .20 gllukoz
iceren sentetik besi ortaminda, - bakterinin
9,5 g/100 ml laktik asit: drettigini, -besi orta-
minda glukozun % 50 artmast ile laktik asit
miktarimin 22,3 /100 mi'ye ¢iktig (wMa_]or ve
Bull, 1985) tarafindan tespit edilmigtir,
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