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Probiyotik besinler, bagirsakta bulunan ve insan sagligi lizerine yararli etkileri olan
mikroorganizlamalar igermekte veya bu mikroorganizmalardan iiretilmektedir. Calismamizin
amaci lilkemizde en ¢ok tiiketilen fermente gidalarda bulunan probiyotik bakterilerin ¢esitlerini
ve oranlarini belirlemektir. Calismamizda; 34 adet tarhana,45 adet tursu suyu ve 50 eksi hamur
olmak iizere toplamda 79 adet izolat elde edilmistir ve bunlardan FTIR spektroskopi ile toplam
15 farkl laktik asit bakterisi susu belirlenmistir. Tarhanalarda, Lactobacillus. brevis (%53), Lb.
plantarum (%30), Lb. pentosus (%17); tursu sularinda, Lb. brevis (%60), Lb. plantarum (%18),
Lb. pentosus (%6), Lb. acidophilus (%6), Lb. fermentum (%5), Lb. kunkeei (%5); eksi
hamurlarda, Lb. brevis (%28), Lb. plantarum (%18), Lb. casei (%15), Lb. paracasei (%12), Lb.
alimentarius (%10), Lb. acidophilus (%7), Lb. farciminis (%5), Leu. lactis (%3), Lb. lactis (%2)
bulunmustur. Piyasadan alian tursu suyu ve tarhana drneklerinde laktik asit bakterisi gelisimi
gbzlenmemistir. Boylece lirliinlere uygulanan islemlerin laktik asit bakterilerinin canliligini
etkiledigi saptanmigtir. Dolayistyla probiyotik olarak bilinen baz1 geleneksel ticari gidalarin bu
Ozelligi tasimayabilecegi gbz 6niinde bulundurulmalidir.

Yayimlanma tarihi: 06 Kasim 2019

Anahtar kelimeler:
A.Eksi hamur
A.Laktik asit bakterisi

A.Probiyotik

ABSTRACT
Probiotic foods contain microorganisms that are found in the human intestine and have the
positive effect on the human health. The aim of our study is to determine the types and ratios
of probiotic bacteria found in the most consumed fermented foods of Turkey. In our study; total
79 isolates were obtained (34 tarhana, 45 pickle juice and 50 sourdough samples). Total 13
different lactic acid bacteria strains known as probiotic were determined with FTIR
spectroscopy. In Tarhana samples, Lactobacillus (Lb.) brevis (53%), Lb. plantarum (30%), Lb.
pentosus (17%); In pickle juices, Lb. brevis (60%), Lb. plantarum (18%), Lb. pentosus (6%),
Lb. acidophilus (6%), Lb. fermentum (5%), Lb. kunkeei (5%); sourdough samples, Lb. brevis
(28%), Lb. plantarum (18%), Lb. casei (15%), Lb. paracasei (12%), Lb. alimentarius (10%),
Lb. acidophilus (7%), Lb. farminis (5%), Leu. Lactis (3%), Lb. lactis (2%) were found. It has
not been observed any lactic acid bacteria in pickle juice and tarhana samples taken from the
market. In this way, it iwas found that viability of lactic acid bacteria were affected by heat ing
rocess during the manufacturing. Accordingly, it must be thought that commercial foods known
as traditional may lose their probiotics properties during the process.

tizerine olumlu etkileri olan yararli mikroorganizmalardir (Isidan

1. Giris

Latincede yasam igin anlamina gelen ’’pro”” ve ‘’bios”’
kelimelerinden tiiretilen “probiyotik” sdzciigii 1965 yilinda ilk kez
Lilly ve Stillwel tarafindan tanimlanmustir. Probiyotik oldugu
bilinen laktik asit bakterileri, insan bagirsaginda dogal olarak
bulunabilen, sindirim kanalt boyunca canliligini koruyabilen, saglik
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vd., 2009; Thad vd., 2017). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) probiyotikleri, yeterli miktarlarda alindiginda
konakta saglik yararlari saglayan canli mikroorganizmalar olarak
tanimlamaktadir (FAO/WHO,2001). Bacillus, Bifidobacterium,
Enterococcus,  Lactobacillus,  Leuconostoc,  Pediococcus,
Propionibacterium ve Streptococcus gibi cesitli bakteri cinsleri bu
tanima uymakta ve probiyotik olarak kullanilmaktadir (Huys vd.



2013).

Bu mikroorganizmalar yiizyillardir, insan sagligina yararli etkileri
nedeniyle ¢esitli gidalara probiyotik olarak eklenmektedir.
Probiyotiklerin etki mekanizmasi, adezyon bdlgeleri i¢in patojenik
mikroorganizmalarla rekabet etme, bu patojenleri antagonize etme
veya konagin bagisiklik yanitini modiile etme yetenekleri ile ilgilidir
(Varun, 2013). Potansiyel olarak probiyotiklerin, gastrointestinal
enfeksiyonlar, enflamatuar bagirsak hastaligi, laktoz intoleranst,
alerjiler, iirogenital enfeksiyonlar, kistik fibrozis, ¢esitli kanserler
gibi bir¢ok hastaligin 6nlenmesi ve tedavisinde, antibiyotiklerin yan
etkilerinin azaltilmasinin yani sira dis ¢iiriigii, periodontal hastaliklar
ve kot agiz kokusu gibi agiz sagligi problemlerinin giderilmesinde
de etkili oldugu diisiiniilmektedir (Tok ve Aslim, 2007; Varun, 2013;
Sornlpang ve Piyadeatsoontorn, 2016; Talebi vd. , 2018 ). Tarihsel
stiregte giivenli oldugu kabul edilen, insan viicudunda zarara neden
olmayan ve yararli etkileri en ¢ok bildirilen suslar Lactobacillus ve
Bifidobacterium tiirlerine aittir (FAO/WHO, 2001; Coskun, 2006).

Bifidobacterium ve Lactobacillus tiirlerinin probiyotik olarak
kullanim1  1970°li yillarin sonundan itibaren popiiler olmaya
baglamugtir. Bu suslarin proses sonrasi azaltilmig
asidifikasyonlarindan dolay1 popiilerlikleri giderek artmustir. Son
yillarda bagta Japonya olmak tizere, Danimarka, Almanya, Polonya,
Rusya, Ingiltere ve Amerika’da ozellikle Bifidobakterlerin
teknolojik 6zellikleri iizerine yapilan ¢alismalar artmistir. Bu suslara
artan ilgi beraberinde bir¢ok calisma ve patentli fikirleri getirmistir
(Reuter, 2009). Bifidobakterler ilk olarak 1899-1900 yillarinda
Tisser tarafindan izole edilerek, ¢ubuk seklinde, gaz olusturmayan
anaerobik mikroorganizmalar olarak tamimlanmugstir. Optimum
gelisme araliklar yaklagik pH 6-7; 37-41°C araligindadir. En ¢ok
bilinen suslari, B. infantis, B. longum, B. bifidum, B. lactis’tir.
Laktobasiller ise ilk kez 1990 yilinda Moro tarafindan kesfedilmistir.
Anaerob veya aerotolerant olan laktobasiller, olduk¢a genis bir
yayilim alanina sahiptir (Salminen, Isolauri ve Salminen, 1990).

Probiyotiklerin ~ beslenme agisindan  faydalart  genellikle,
Lactobasiller ve Bifidobakterler ile fermente edilmis siit ve siit
iriinlerinde ¢alisilmaktadir. Bu iriinler siitiin ¢esidine (inek, keci,
manda siitll), uygulanan prosese ve biyokimyasal aktivitelere bagl
olarak birgok farkli kimyasal bilesen igermektedir (Gomes ve
Macata,1999). Probiyotiklerin liremesi ve gelismesi i¢in en uygun
kaynak olarak kabul edilen siit {irlinlerinin yani sira siit {riini
olmayan fermente gidalar da probiyotikler i¢in 6nemli bir kaynak
olarak degerlendirilmektedir (Sorplang ve Piyadeatsoontorn, 2016).
Bu gidalarin probiyotik igeriginin tanimlanmasi ve g¢esitlerinin
bilinmesi de 6nemli bir konu olarak diisiiniilmektedir.

Gida ekosisteminde bulunan mikroorganizmalarin tanimlanmasi
icin FTIR, MALDI-ToF gibi spektroskopik metotlar veya DNA
sekans temelli, PCR temelli metotlar kullanilmaktadir (Aric1 vd.
,2018). Giinlimiizde, giivenilir ve ¢abuk teknikler ile tanimlama
yapma konusu oldukca dikkat ¢eken bir konudur. Bu kapsamda
Naumann ve ark. tarafindan tanitilan, FTIR spektroskopisi giivenilir

ve hizli tanimlama yapan bir teknik olarak diistiniilmektedir
(Nauman vd. ,1991).

Kemometrik tekniklerin kombinasyonu olan FTIR, mikrobiyal
tiirlerin tanimlanmasi i¢in oldukga 6nemli bir potansiyele sahiptir.
FTIR’1in bakteri ve maya tiirlerini tanimlamadaki giivenilirligi
oldukga yiiksek olup, yiiksek smiflandirma oranlarina sahiptir. Son
birkag yildir, laktik asit bakterilerinin FTIR ile tanimlanmast iizerine
calismalar yayginlasmaya baglamistir (Wenning vd, 2010). Ancak
yapilan bircok calisma da sadece belirli bir gida grubu ve o gidada
bulunan belirli cinsler tizerine g¢alisilmaktadir (Oust vd., 2004).
Halbuki FTIR ile biitiin hiicrenin parmak izi elde edilebilir ve farkl
suslar tanimlanabilir. Elde edilen farkli suslarin spektrumlarini
kiyaslamak igin, farkli dalga boylarinda spektral bolgelerde ‘kiime

analizi’ yontemi kullamlir (3030-2830, 1350-1200, 900-700 cm™?)
(Wenning, Biichl ve Scherer, 2010). Elde edilen spektral veriler, her
mikroorganizmanin kendisine ait, yag asidi, karboksilik asit, protein
gruplari, RNA/DNA bolgeleri ve fosfolipit bilesimlerini
gostermektedir (Naumann, 2000; Udelhoven vd., 2000).

Calisgmamizin amac1 ilkemizde siklikla tiiketilen fermente
tirtinlerinin laktik asit bakterisi i¢erigini hizli ve giivenilir bir metot
olan FTIR ile belirlemektir. DNA temelli metotlarin aksine, parmak
izi temelli IR- radyasyon absorbsiyonuna dayanan bir teknik olan
FTIR hiicrelerin biitiin kimyasal kompozisyonunu yansitmaktadir.
Mikroorganizmalarin  tanimlanmasi1 igin  spektral bir veri
kiitiiphanesi  olusturulur ve suglar kiitiiphaneye kaydedilir
(Kimmerle, Scherer ve Seiler, 1998). Mikroorganizmalar, ekim ve
gelisme asamalari i¢in 6zel bir prosediir ve besiyeri kullanilarak
FTIR tanimlama i¢in hazir hale getirilmektedir. FTIR temelli hizli
tanimlama teknigi spektral kiitiiphanenin olusturuldugu pek ¢ok
mikroorganizma  tiri  i¢in  (kiif, maya ve  bakteri)
kullanilabilmektedir (Wenning, Scherer ve Naumann, 2006).

Bu kapsamda, c¢alismamizda farkli yorelere 6zgii toplam 15 farkli
tarhana, tursu suyu ve eksi hamur gibi siit {irlinii olmayan bazi
geleneksel gidalarimizda bulunan ve probiyotik oldugu bilinen
bakterilerin ¢esitleri ve oranlar1 FTIR spektroskopi, HTS-XT
modiilii kullanilarak tanimlanmustir. Bu sayede siit iirlinii disinda en
cok tiiketilen fermente ev tipi ve ticari gidalarin probiyotik oldugu
bilinen laktik asit bakterileri potansiyelleri kiyaslanmigtir.

2. Materyal ve Yontem

2.1 Numunelerin Toplanmasi

Caligmammz igin, Tekirdag (1T), Ege (2T), Kayseri (3T), Istanbul’da
piyasadan (4T), Marag (5T), Kastamonu ( 6T) ve Antalya
Yoreleri’nden (7T) 7 gesit tarhana; Ev yapimi Limon tuzsuz (1TS),
piyasadan alinan (2TS) ve Ev yapimi limon tuzlu (3TS) 3 ¢esit tursu
suyu; Tekirdag (59T), Liileburgaz (39L), Kastamonu (37K), Afyon
(03A) ve Safranbolu’dan (78S) olmak iizere 5 gesit eksi hamur
olmak {izere toplam 15 farkli ornek incelenmistir. Tarhana
numunelerinde, Kastamonu yoresinden elde edilen tarhana yas
tarhana, Ege ve Antalya yoreleri tane, Maras yoresinden cips tarhana
geri kalanlar ise toz tarhana seklindedir. Analiz edilen piyasa
numuneleri ise, taze, son tiikketim tarihi gegmemis ve en bilinen
markalardan tercih edilmistir.

2.2 Tarhana, Tursu Suyu ve Eksi Hamur Orneklerinden
Laktik Asit Bakterilerinin Sayimi ve izolasyonu

Tarhana ve eksi hamur 6rneklerinden 10’ar gram alinarak, 90 mL
steril peptonlu su (%1) igerisinde homojenize edilmistir. Laktik asit
bakterileri MRS Agar’da (Merck, Germany) 24h, 37°C’de anaerobik
sartlarda gelistirilmistir. Gelisen koloniler sayillmis ve renk,
biiytikliik gibi morfolojik koloni 6zelliklerine gore rastgele koloniler
diliisyonlardan izole edilerek kodlanmistir. Her numune igin 17
koloni izole edilmistir. Seg¢ilen laktik asit bakterileri ¢izme metodu
ile yine MRS Agar’da, ayn sartlar altinda tek koloniye diistiriilerek
saflagtirllmistir ve bu sekilde kullanilmistir. Analizler 2 paralel
olacak sekilde tekrarlanmigtir.

2.3 FTIR Spektroskopisi

Biitiin spektrumlar Kiimmerle ve ark. tarafindan yapilan ¢aligmaya
gore belirlenmistir (Kiimmerle,Scherer ve Seiler 1998). Saflastirilan
laktik asit bakteri suglari, All Purpose Tween (APT) Agar (Merck,
Germany) kullanilarak, 30°C’de 24 h, anaerobik sartlar altinda
gelistirilmistir. Gelisen koloniler bir 6ze dolusu olacak sekilde,
eppendorf tiiplerinde bulunan 100 pL steril saf suya aktarilmistir.
Tiipler vortexlendikten sonra her siispansiyondan 25 uL. ZnSe FTIR
tablasi tizerine aktarilmustir ve inkiibatérde 40°C’de kurutulmustur.
FTIR 6lgiimleri HTS-XT modiilii- Tensor 27 spektrofotometresi
(Bruker Optik GmbH, Germany) kullanilarak 4000-600 cm™ dalga
boyu araliginda yapilmistir. Mikrobiyolojik tanimlama i¢in OPUS
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yazilimi 7.2 versiyonu kullanilmstir.
3. Bulgular ve Tartisma

3.1 Laktik Asit Bakterileri Sayim Sonuglari

Toplanan tarhanalardan, Trakya yoresi toz tarhana, Ege yoresi tane
tarhana, Maras yoresi cips tarhana, endiistriyel tarhana ve tursu suyu
orneklerinde herhangi bir gelisme gozlenmemistir. Kayseri
yoresinden yogurtlu tarhanada en yiiksek (6.74+0.05 log kob/g),
Antalya tane tarhanada ise en disiik sayim elde edilmistir.
(4.02+0.05 log kob/g) (Tablo 1). Ev yapimu tursu sularinda, limon
tuzu ile yapilan tursu suyu ornegi ile (4.194+0.05 log kob/g) limon
tuzu igermeyen ev yapimi tursu suyu Orneginde (4.15+0.05 log
kob/g) sayimlar birbirine yakin bulunmustur (Tablo 2). Eksi hamur
orneklerinde, en yiiksek sayim Kastamonu ve en diigiik sayim Afyon
yoresinde tespit edilmistir. (Sirast ile; 8.73+0.05 log kob/g
5.98+0.05 log kob/g diizeylerinde) (Tablo 3).

3.2 Laktik Asit Bakterilerinin FTIR Spektrumlar:

Incelenen tursu suyu, tarhana ve eksi hamur 6rneklerinde, probiyotik
oldugu bilinen 13 farkli laktik asit bakterisi tiirii FTIR spektroskopi
ile belirlenmistir. Cihaz tarafindan belirlenen ve yorumlanabilir
kabul edilen, Hit Quality “’Kalite Degeri’’ 1’den kiiciik olanlar
sonug olarak verilmigtir. Tarhanalarda, Lb. brevis (%53), Lb.
plantarum (%30), Lb. pentosus (%17) (Tablo 4); Tursu sularinda,
Lb. brevis (%60), Lb. plantarum (%18), Lb. pentosus (%6), Lb.
acidophilus (%6), Lb. fermentum (%5), Lb. kunkeei (%5) ; eksi
hamurlarda, Lb. brevis (%28), Lb. plantarum (%18), Lb. casei
(%15), Lb. paracasei (%12), Lb. alimentarius (%10), Lb.
acidophilus (%7), Lb. farciminis (%5), Leu. lactis (%3), Lb. lactis
(%2) bulunmustur. Sonuglara bakildigi zaman, tursu, tarhana ve eksi
hamurlarda hakim floranin Lb. brevis ve Lb. plantarum oldugu
actkca goriilmektedir. Bunlarin yani sira, yine probiyotik oldugu
bilinen Lb. fermentum, Lb acidophilus, Lb. pentosus, Lb. kunkeei,
Lb. paracasei, Lb. casei, Lb. alimentarius, Lb. farciminis, ), Leu.
Lactis, Lb. lactis tiirleri tespit edilmistir.

Tablo 1. Tarhana Numuneleri Sayim Sonugclar1

Ornek Adi

Sayim Sonucu

Trakya Yoresi Toz Tarhana

Ege Yoresi Tane Tarhana

Kayseri Yoresi Yogurtlu Tarhana
Endiistriyel Toz Tarhana
Kahramanmaras Yoresi Cips Tarhana
Kastamonu Yag Tarhana

Antalya Tane Tarhana

Sayilamadi
Sayilamadi
6.74 10g+0.05
Sayilamadi
Sayilamadi
5.6 log+0.05
4.02 log+0.05

Tablo 2. Tursu Suyu Numuneleri Sayim Sonugclari

Ornek Ad1 Tursu Suyu Sayim Sonucu
Limon Tuzsuz Tursu Suyu Ev Yapimi (Limon Tuzsuz) 4.19 log+0.05
Endiistriyel Tursu Suyu Endiistriyel Tursu Sayilamadi
Limon Tuzlu Tursu Suyu Ev Yapimi (Limon Tuzlu) 4.1510g+0.05

Tablo 3. Eksi Hamur Numuneleri Sayim Sonuclari

Ornek Adi

Sayim Sonucu

Tekirdag Yoresi Eksi Hamur
Kirklareli Yoresi Eksi Hamur

Kastamonu Yoresi Eksi Hamur
Afyon Yoéresi Eksi Hamur

Safranbolu Yoresi Eksi Hamur

7.64 log +0.02
7 log+0.01

8.73 log+0.05
5.98log+0.02

7.9 log=0.04

Tablo 4. Tarhana, tursu suyu ve eksi hamurlardan izole edilen laktik asit bakterilerinin FTIR sonuclari
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KOD TUR KOD TUR KOD TUR
7710312 Lb brevis 3TS1011 Lb.brevis 59TB1 Lb brevis
6710123 Lb pentosus 7TS1022 Lb.brevis 59TB3 Lb lactis
7710321 Lb brevis 3TS1061 Lb.plantarum 59TB9 Lb brevis
7710211 Lb plantarum 3TS1052 Lb.brevis 37KB4 Lb plantarum
3T10322 Lb brevis 2TS1025 Lb.brevis 37KB5 Lb brevis
3T10321 Lb brevis 7TS10223 Lb. acidophilus 37KB7 Lb casei
6710121 Lb pentosus 7TS1024 Lb.brevis 39LB6 Lb farmicinis
6710111 Lb plantarum 6TS1022 Lb.brevis 39LB8 Lb plantarum
3710323 Lb brevis 5TS1023 Lb.brevis 38LB9 Lb casei
7710324 Lb brevis 6TS1032 Lb.brevis 03TB1 Lb brevis
7710322 Lb pentosus 6TS1031 Lb.brevis 03TB4 Lb paracasei
3T10421 Lb brevis 7TS10522 Lb.plantarum 03TB7 Lb casei
6T10122 Lb plantarum 7TS1031 Lb.pentosus 03TB9 Lb paracasei
7710113 Lb plantarum 3TS1032 Lb.fermentum 78TB3 Lb acidophilus
3T10211 Lb plantarum 3TS10322 Lb.plantarum 78TB4 Lb plantarum
7710323 Lb brevis 27510324 Lb.brevis 78TB6 Lb alimentarius
7710314 Lb brevis 7TS1042 Lb.kunkeei 78TB10 Leu lactis

4. Sonuc¢

Sonuglara bakildiginda, uygulanan 1sil islemin, prosesin siiresi ve
oglitme veya kurutma gibi uygulanan islemlerin gidanin igerisinde
bulunan laktik asit bakterilerinin sayisini etkiledigi goriilmiistiir.
Ticari tursu suyu Orneklerinde son durumda uygulanan
pastérizasyon isleminin tursu suyundaki laktik asit bakterilerini
inhibe edici etkiye sahip oldugu, tarhana numunelerinde ise yine
kurutma ve &giitme sirasinda proses yolu uzadik¢a laktik asit
bakterilerinin canliligint koruyamadigi sonucuna varilmustir.

pH, oksijen, su aktivitesi, tuz, kimyasallar, lezzet vericiler, sicaklik,
saklama kosulu ve kurutma gibi bir¢ok faktoriin, laktik asit
bakterilerinin gelisimini etkiledigi tespit edilmistir (Akan ve Kinik,
2015). Yeni kusak fermente gidalar i¢in, laktik asit bakterileri ¢esitli
fizyolojik ve metabolik ozellikler ile kombine edilmektedir. Laktik
asit bakterileri fonksiyonel iiriin gelistirmek i¢in oldukga sik
kullanilmaktadir (Oberman ve Libudzisz,1998). Ancak, mevcut
florada korunmalart veya yeni gelistirilecek iriinlerde proses
kosullarina dayanikli hale getirilmeleri igin proses dizaynlari ve biyo
kinetiklerinin matematiksel analizleri yapilmasi gerekmektedir
(Leroy ve De Vuyst, 2004).

Mikrobiyom, insan sagligi i¢in en Onemli belirleyici olarak
goriildiigiinden, insan mikrobiyomu ile ilgilenen arastirmacilar,
gastrointestinal kanala yiyecek ve igecekler yoluyla giren
mikroorganizmalarin islevlerini ve onlarin metabolitlerini anlama
gerekliligini vurgulamaktadir. Bu nedenle mayalanmis yiyecek ve
iceceklere atfedilen bircok potansiyel saglik yarari vardir ve bu
durum fermentasyondan sorumlu bakteriler tarafindan {iretilen
biyolojik aktif peptitler, vitaminler ve diger bilesiklerle
iligkilendirilmektedir.

Ornegin, tarhananin fermentasyon islemi sirasinda organik asitler,
C, B3, B5, B9 vitaminleri, mineraller ve yiiksek kaliteli protein
sentezlendiginden, fermentasyon islemi tarhanaya baslangigtaki
halinden daha yiiksek bir besin degeri ve sindirilebilirlik saglar.
Ayrica tat, besin degeri ve raf Omriinii arttirmak igin ekmegin
tretiminde kullanilan eksi hamurun fermantasyonunda laktik ve
asetik asit gibi tat bilesenlerinin ortaya ¢ikmasinin yani sira
Anjiyotensin doniistiirlicli enzimi inhibe edici peptitler gibi peptitler
proteolizle tiretilerek ekmegin glisemik indeksini azaltir ve mineral
biyoyararlanimini arttirir. Bu ve bunun gibi birgok nedenden dolay1
hipertansiyon, diyabet, obezite, yiiksek kolesterol, ishal, tromboz
gibi riskleri azaltmas fermente gidalarin potansiyel saglik yararlari
arasinda gosterilmektedir. Bilindigi tizere geleneksel fermente
gidalarda bulunan laktik asit bakterileri gidalara genel kendine 6zgii

tat-aroma, koku ve yap1 kazandirmaktadir. Laktik asit bakterilerinin
tirettigi sekonder metobolitler ise antimikrobiyal etkiye sahiptirler
(Evren vd., 2011).

Literatiire bakildigi zaman “Geleneksel Fermente Uriinlerin’’
bolgesel ve ticari boyutta kiyasinin yapilan ¢alisma sayist yeterli
degildir. Fermente gidalarda bulunan bu bakterilerin ¢esitliliginin
artirilmast ve devamliliginin saglanmast i¢in mikroorganizmalarin
genotipleri ve gesitleri belirlenmeli hatta {iriin sayis1 ve toplanan
bolge sayist artirilarak  “’Geleneksel Tiirk Fermente Gidalari
Probiyotik Kiitiiphanesi’> olusturma konusunda ulusal &lgekte
caligmalar planlanmalidir. Bu sayede hem piyasada fermente olarak
satilan numunelerin ev tipi olanlar ile kiyas1 hem de ydreler arasi
mikrofloralarin ve iiretim kosullarinin laktik asit bakterileri iizerine
etkisi daha detaylica goriilecektir. Ayrica bu konuda yapilan
caligmalarin artirtlmasi, insan beslenmesinde bazi fermente
gidalarin potansiyel olarak gerekli oldugu ve ulusal beslenme
rehberlerine dahil edilmesinin gerekgelerini agiklayacaktir.
Piyasada “’Geleneksel Fermente’’ olarak satilan sucuk, tursu,
salgam, tarhana, boza, pastirma, kefir, yogurt, peynir gibi gida
ornekleri ve ev tipi farkli bolgelerden ayni gida numunelerinden
toplanarak, bu numunelerin laktik asit bakterileri igerip igermedigi,
cesitliligi ve uygulanan proses parametrelerinin farkli {iriin
gruplarindaki laktik asit bakterileri iizerine etkisi daha detayl
caligtlmalidir. Calismalar kapsaminda elde edilen sonuglar PZR
(Polimeraz Zincir Reaksiyonu) ile desteklenerek sekanslari
belirlenmelidir.

Tesekkiir

Calismamizin belirli asamalarinda kiymetli desteklerini bizden
esirgemeyen InBody firmasimin degerli Genel Miidiirii Yasin UNAL
beye ve degerli firma diyetisyeni sevgili Dyt. Sultan SAHIN hanima
cok tesekkiir ederiz.
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