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COGALMA
Besin maddesi - Yeni mikroorganizma

@ Mikroorganizmanin gelismesi ve cogalmasi icin
gerekli maddeleri iceren besi yeri
mikroorganizma turune gore degisir ve ture
gore ozel maddeler ihtiva etmelidir.




@ Butun bakterilerin kimyasal yapisinda

bulunan baslica maddeler sunlardir:

Protein, nukleik asit, polisakkarit ve lipit gibi
molekul agirligr buyuk olan organik maddeler

Koenzim, ara metabolitler gibi molekul agirlig
kiicuk olan organik maddeler

Su, fosfor, kikurt, sodyum, potasyum, demir gibi
anorganik maddeler.
@ Mantarlarin kimyasal yapilarn bakterilere

benzerlik gosterir.

® Tek farklilik, mantarlarin hucre duvarinda
kitin bulunmasidir.

@ Beslenmede bakteriler icin gerekli
maddelerin hemen hemen tamami mantarlar
icin de gecerlidir.




@ Mantarlar bakterilerden farkli olarak polivinil
klorur gibi plastikleri, alkil benzen sulfonat
gibi deterjanlar ve bazi pestisitleri
kullanabilirler.

@ Seluloz yapisindaki maddeleri bakterilerden
daha iyi kullanirlar.

@ Bakterilerin vejetatif sekillerinde 7%/75-85
kadar su bulunur.

@ Bir bakteri hucresi gereksinim duyduklarini
bulundugu ortamdaki maddelerden saglar.

@ Bakteri turlerinin sentez yapma yetenekleri
birbirinden farkli oldugu icin karbon ve azot
kaynagi olarak degisik maddelerden
faydalanirlar.
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OTOTROF BAKTERILER

@ Topraktaki amonyagi nitritlere oksitleyen
Nitrosomonas ve nitritleri oksitleyen
Nitrobacter gibi baz1 bakteriler ototroftur.

® Ototrof bakteriler CO,, nitrat ya da amonyum
tuzlan gibi basit karbon ve azot kaynagi olan
anorganik maddeleri kullanarak kendileri icin
gerekli karbonhidrat, protein, yag ve diger
maddeleri sentezlerler.

@ Bu islemler sirasinda enerji kullanilir ve
kazanilir.
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AETEROTFOR BAKTERILER

® Anorganik maddeleri kullanmazlar.

® Uremek icin karbonhidrat, protein, aminoasit ve
yag asitleri gibi kompleks organik madde
gereksinimine sahiptirler.

® Besin gereksinimi bakimindan heterotrof
bakteriler arasinda ayricalik vardir.

@ Heterotrof bakterilerin bir kismi besinlerini
cansiz maddelerden saglarlar. Bunlar saprofit
bakterilerdir.

@ Saprofit bakterilerin cogu besin olarak cansiz
organik maddelerin bulundugu toprakta, suda
urerler. Boyle bakteriler besi yerlerinde
kolaylikla Ureme yetenegindedir.




@ Heterotrof bakterin bir kismi ise parazittir,
beslenmeleri icin gerekli maddeleri canli
organizmalardan saglarlar.

® Parazit bakterilerden bazilari canli bitki,
hayvan ve insan dokularinda ozel sekilde
uremeye yonelmislerdir.

@ Bunlarin uremeleri icin besiyerine ureme
etkenlerinin eklenmesi gerekir.




® Mikroorganizmalarin uretilebilmesi icin
gerekli maddeler baslica su ana gruplar
altinda toplanabilir:

1. Mikroorganizmanin ana yapisini olusturan
karbon, hidrojen, oksijen ve azot gibi
elementleri saglayan besinler,

2. Fosfor, potasyum, kukurt ve magnezyum
gibi ikinci derecede onemli olan
elementleri saglayan besinler

3. Mikroorganizmanin metabolizmasinda
koenzim olarak cesitli islevleri olan cesitli
vitaminleri iceren besinler

4. Ureme icin zorunlu ya da az gerekli olan iz
elementler.




@ Besiyeri dogal ve yapay olmak uzere iki kisma
aynlir,

@ Dogal besiyerleri genellikle daha ucuz
olduklarindan fermentasyon teknolojisinde
cok kullamlirlar. Bunlara ornek olarak uzum
ve bira siralari, melas, soya kuspesi, sut ve
artiklari, pepton, misir meserasyon sivisi gibi
maddeler gosterilebilir.

@ Dogal besiyerlerinin bilesimlerinin
belirlenmesi hayli zordur. Bu nedenle
ozellikle bilimsel calismalarda yapay
besiyerleri kullanilir.




@ Bununla birlikte fermentasyon teknolojisinde
laboratuvar kosullarinda hazirlanan bir
mikroorganizma, kultur aktarim ile,
fermentordeki besi ortamina aktarilacagindan
mikroorganizmalarin uyum surelerinin kisa olmasi
icin iki besiyeri bilesiminde benzerlik aranir.

@ Baz1  besiyerleri  belli mikroorganizmalarin
gelistirilmesinde kullanilabilecek genel ozellikte

olabilir.




FERMENTASYON SURECLERINDE
KULLANILAN BESIYERLERINI
OLUSTURAN ANA MADDELER VE

GENEL OZELLIKLERI




KARBON KAYNAKLARI

@ Mikroorganizmalarin anaerob
metabolizmasinda besiyerindeki karbonun
yaklasik %10’u; aerob metabolizmasinda ise
%950-55"1 hucre yapisim olusturmak icin
kullanilir.

@ Karbon kaynaklar ayni1 zamanda
mikroorganizmalarin enerji kaynaklaridir.

@ Karbon kaynagi olarak en cok kullanilan
bilesikler karbonhidratlardir.

® Misir y ada patatesten elde edilen nisasta,
fermentasyonlar icin karbonhidrat kaynagi
olarak kullanilir.




@ Ancak bu madde sterilizasyon sirasinda
1sitilinca jellestiginden genellikle %2’den
daha yuksek konsantrasyonlarda kullanisli
degildir.

@ Jellesmeyi onlemek icin nisasta ya
hidroklorik asit , sulfurik asit gibi mineral
asitlerle ya da a-amilaz gibi enzimlerle
hidrolizlenerek cozunur hale getirilir.

@ Karbonhidrat kaynagi olarak bir baska
secenek de nisastanin hidroliz urunlerinin
kullanilmasidir.

@ Bunlar kisa zincirli dekstrinler oldugu gibi
hidrolizleme surecinin son urunu olan glikoz
da olabilir. Kisa zincirli dekstrinler ticari
olarak daha ucuz karbon kaynaklandir.




@ Kultur ortaminda glikoz kullanildigi zaman
ortamin diger elemanlarinin da ayri olarak
steril edilmesi tavsiye edilir.

® Bu durum en iyi olarak glikozun %3030 lik
cozeltisi yapilip pH sinin 3.0 e ayarlanmasiyla
gerceklestirilir.

® Bu cozelti otoklavlandigi zaman renksiz kalir.

@ Aminoasitlerin ve diger bilesiklerin
varliginda, ozellikle notral pH degerlerinde,
otoklavlandigi zaman glikoz reaksiyona
girerek m.o.larin uremesini kismen inhibe
eden kahve rengi cozeltiler olusturur.




@ Glikoz ve polimerlerine alternatif olarak
sakkaroz da karbon kaynagi olarak
kullanilabilir.

® Sakkarozun kullanimi cay sekeri seklinde cok
saf olabilecegi gibi, en az saflastirilan bicimi
olan melas seklinde de olabilir.

@ Melas ozellikle ticari olcude ekmek mayasi
uretiminde kullanimaktadir.

@ Melas seker fabrikalarindan yan urun olarak
elde edilmektedir.

@ Sekerin kristal haline gelmesi icin yapilan
bircok islemlerden sonra geri kalan kivamli,
koyu renkli,yapiskan bir maddedir.

@ Ortalama %50 sakkaroz, %30 sekerden baska
maddeler ve %20 su icerir.




® Ozellikle bira endustrisinde ve onceleri maya
uretiminde kullanilan geleneksel bir diger
karbon kaynagi arpadir.

@ Arpadan elde edilen bir diger karbon kaynagi
da malt ozetidir.

@ Malt ozeti karbonhidrat olarak baslica maltoz
ve dekstrinleri icerir ve toplam icerikleri
%950-60 arasindadir.

@ Kagit fabrikalarinda atik madde olarak elde
edilen sulfit atik likoru de fermentasyon
endustrisinde karbon kaynagi olarak
kullanilir.

@ Bu madde etanol, maya, 2,3-butandiol, laktik

asit ve diger kimyasal maddelerin uretiminde
yaygin olarak kullanilir.




@ Karbonhidratlar yaninda cok yaygin, ucuz ve oldukca
bol oluslan nedeniyle hidrokarbonlar da son yillarda

onem kazanmistir.

® Hidrokarbonlar petrol endustrisi yan urunu olan yalniz
karbon ve hidrojenden olusmus bilesiklerdir.

® Ozellikle parafinik yapidaki hidrokarbonlar
fermentasyon endustrisinde kullanilmaktadir.

® Ancak hidrokarbonlar suda cok az cozunmeleri
nedeniyle mikroorganizmalarin yararlanmasi guc ve
ureme hizlan yavas olmaktadir.

® Hidrokarbonlarin suda cozinmeyen evreden
alabilecek yuzey aktif maddelerin bulunmasi sonucu
bu guclukler buyuk olcude yenilebilmistir.

@ Bunlar disinda cesitli alkoller, asetatlar, yaglar ve
hidrolizleri sonucu olusan gliserin ile B-oksidasyon
yolu lizerinden metabolizmaya katilan yag asitleri ve
bazi m.o.lar icin metan da karbon kaynagi olarak
kullanilabilmektedir.




AZOT KAYNAKLARI

@ Azot kaynaklari karbon kaynaklarindan daha
fazla cesitlilik gosterir.

@ Bircok m.o. ve ozellikle mayalar azotu

anorganik amonyum tuzlari olarak
kullanabilirler.

@ Nitrat azotu da sodyum nitrat ya da
amonyum nitrat seklinde azot kaynag olarak
kullanilir.

@ Hidrokarbon oksitleyen bakterilerin cogu
atmosfer azotunu fikse edebilirler.

® Ure de iyi bir azot kaynagidir. Fakat
sterilizasyonu sirasinda anorganik azot
kaynaklari kadar stabil olamamaktadir.




@ Mikroorganizmalarin cogu anorganik azot
kaynaklari iceren besiyerlerinde
ureyebilmekle birlikte, ortam organik bir
azot kaynagiyla desteklendigi zaman ureme
daha hizli olmaktadir.

® Ticari bircok organik azot kaynagi vardir.

@ Bunlardan biri misirdan glikoz ve nisasta
uretiminde yan urun olarak cikan misir unu
ozutu svisidir.

@ Misir unu ozutu sivisinin bilesimi, uretiminde
kullanilan misirin bilesimi ve uretim surecine
bagli olarak degisiklik gosterir.

@ Misir unu ozutu sivisinda bulunan azotlu
bilesiklerin cogu amino asitler olarak
bulunmaktadir.




@ En cok alanin, arginin, glutamat, losin,
prolin, izolosin, treonin, valin, fenilalanin,
metiyonin ve sistin amino asitlerini ihtiva
eder.

@ Kullanilmis bira mayasinin otolizi ile elde
edilen maya ozeti diger bir azot kaynagidir.

@ Kullanilan diger bir azot kaynagi, maya
ozetine benzeyen bakteriyolojik peptondur.

@ Pepton fermente olabilen karbonhidratlardan
arindirilmis olup %12-14 azot icerir. Bu
azotun yaklasik 7%20si amino azottur.




@ Diger bir onemli azot kaynag1 da soya
fasulyesi unudur.

® Soya fasulyesi unu, cozunmeyen kompleks
yapida bir azot kaynagidir ve genellikle lipit
fraksiyonlarindan ozutlenerek kullanilir.

@ Ayrica balik unu, sut ve peynir atik sulan,
kazein gibi maddeler de fermentasyon
endustrisinde azot kaynagi olarak
kullanilabilmektedir.
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VITAMIN KAYNAKLARI

@ Karbon ve azot kaynaklarinin cogu, bircok
m.o.nin uremesi icin gerekli ana vitaminlerin
tumunu ya da bazilarint icermektedir.

@ Bazen bu kaynaklarin karistirilmast m.o.nin
vitamin gereksinimlerinin karsilanmasi
yonunde iyi sonuclar verir.

» Ornegin; ekmek mayasi uretiminde seker
kamisi ve pancar melaslarinin karisimi
kullanilir.

@ Bunlardan ilki biotin bakimindan zengin
oldugu halde digeri B-grubu vitaminlerini
daha fazla icerir.




@ Maya ozeti gibi organik azot kaynaklari diger
bircok besinleri icermesi yaninda pahali
maddelerdir.

® Bu yuzden eger kendilerine kesin gereksinim
yoksa sentetik vitaminlerin kullanilmasi daha
ekonomik olur.
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FOSFAT GEREKSINIMLERI

@ Fosfor genellikle anorganik fosfat biciminde
saglanir.

® Fosfat cogunlukla ntkleik asitlerin,
fosfolipitlerin ve hucre duvari polimerlerinin
bilesimine girer.

@ Hucrede polimetafosfat seklinde depolanr.

@ Hucrelerin fosfor icerikleri kuru agirliklarinin
%1.5 kadardir ve ureme hizi ile artar,
sicaklikla ters orantili olarak degisir.

@ Bu degisiklik cogunlukla hucrelerin RNA
iceriklerindeki farkliligi gosterir.

@ Bakterilerde Mg, K , P ve RNA arasinda
stokiometrik bir oran bulunmaktadir.




@ Gram negatif bakterilerde Mg:K:RNA
nukleotiti: PO, in molekuler orani: 1:4:5:8
yakin a-olup ureme hizi, sicaklik ve uremeyi
sinirlayan substrattan bagimsizdir.

@ Gram pozitif bakterilerde ise aym
oran1:13:5:13 e yakin olup fosfat uremeyi
sinirladigi zaman 1:4:5:8 e yaklasir.

@ Gram pozitif bakterilerin yuksek fosfat ve
potasyum icerikleri fosfat fazlarinda ureme
oldugu zaman hucre duvarindaki teikoik
asitlerin varligiyla aciklanir.




POTASYUM VE SODYUM GEREKSINIMLERI

® Mikrobiyal buyume icin potasyum gereksinimini
gosteren bir ureme verimi yaklasik olarak 60 gr
kuru hucre / gr potasyum olarak belirlenmistir.

® Potasyumun cogu RNA ile bagli olarak
gorundugunden potasyum gereksinimi hucre
kutlesinin RNA iceriginin artmasiyla artar.

® Potasyum gereksinimi pH ile ters orantili olarak
degisir.

® Klebsiella’ da ortamin pH s1 7 den 6 ya dogru
duserken potasyum icerigi yaklasik %30 artar.

® Baz1 bakterilerin potasyum icerigi ortamin
sodyum klortr iceriginin artmasiyla tc kat artar.




@ Sodyuma bakterilerde genellikle iz
elementlere duyulan miktarlar kadar
gereksinim vardir.

@ Yalniz halofilik bakteriler sodyuma buyuk
miktarda gereksinim duyarlar.

® Magnezyum iyonlarindan olusan ureme verimi
300-900 gr kuru hucre / gr magmezyum
degerlerinde degisir ve hucre kutlesindeki
RNA miktari ile ters orantilidir.

@ Alglerde magnezyum klorofilin icinde
bulunmaktadrr.

@ Agrobacterium tumefacien’s kemostat
kulturunde magnezyum eksikliginin hucre
konsantrasyonlarinda buyuk osilasyonlara
sebep oldugu belirlenmistir.
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KUKURT GEREKSINIMLERI

® Ozimlenen kikurtten olusan Ureme verimi
yaklasik 300 gr kuru hucre / gr kukurttur.

@ Kukurt genellikle sulfat seklinde anorganik
olarak ya da sistein veya metiyonin seklinde
saglanir.

@ Aerob kosullarda sistein tumuyle sistine
donusur.

@ Kukurt kaynaklar genellikle L-sistein ve L-
metiyonin icin kukurt saglamakta kullanmlir.

@ Biotin, koenzim A, ferrodoksin, lipoik asit ve
tiamin gibi baz1 koenzimlerin kukgrt gruplar
icin daha az miktarlarda kukurt kaynaklari
gerekir.




1Z ELEMENT GEREKSINIMLERI
@ Mikroorganizmalarin uremesi icin esas olan iz
elementler gerekmektedir.

® Bu elementler atom numarasi 4 olan
berilyum ile 74 olan tungsten arasina
dusmektedir.

@ Fakat cogunlugu 4-35 atom numaralari
arasinda bulunur.

® Iz elementlere olan gereksinimler kalitatiftir,
bu nedenle besiyerlerine cok az miktarlarda
eklenirler.

@ Genellikle besiyerine konan maddelerde
kontaminant olarak yeterli miktarlarda
bulunurlar.




FERMENTASYON [CIN MIKROORGANIZMA
SECIMI VE MIKROORGANIZMANIN
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GELISTIRILMES

@ Bir fermentasyon sureci ile uretim su asamalarda
gerceklestirilir.

1. Konu ile ilgili butun literaturun incelenmesi

Uretilmesi istenen maddeyi en iyi olusturan m.o.nin

secimi

3. Istenen maddenin secilen m.o. tarafindan en
yuksek duzeyde uretimini saglayacak besiyeri
bilesiminin belirlenmesi

4. M.o. Nin uremesine ve urunun olusumuna en uygun
cevresel kosullarn belirlenmesi (pH, sicaklik, v.b.)

5. En ekonomik Uretimi saglayacak slirec biciminin
secilerek fermentor tasariminin yapilmasi

6. Olusan urunun fermentasyon ortamindan en
ekonomik yontemlerle kazanilmas:.
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Fermentasyon surecinde en onemli ozellik
uretimde kullanilacak m.o.nin secilmesidir.

) Belirli m.o.lar belirli kosullarda

metabolizmalarinin geregi olan maddeleri
uretirler.

) Bu urunlerin yuksek duzeyde olusturulmasina

gore m.o.nin secimi yapilir.

» Ornegin; butlin enterobacter aerogenes suslar

anaerob ya da oksijen sinirli ortam kosullarinda
pH 5-6 araliginda 2,3-butandiol uretirler.

) Fakat enterobacter aerogenes susunun

fermentasyon surecinde kullanilmasi uygun
degildir. Cunku secilecek sus melas gibi ticari
besiyerlerinde de 2,3-butandiolu yuksek verimle
uretebilmelidir.




® Kullanilacak m.o.lar ya dogal kaynaklardan
arastinlarak izole edilirler ya da endustriyel
m.o.larn muhafaza eden kultur koleksiyonu
laboratuvarlarindan saglanirlar.

® M.o.larin izole edildigi en onemli dogal kaynak
topraktir.

@ Bundan baska kanalizasyon sulan, hayvanlarin
diskilan, bitkilerin govde, kok ve yapraklar
onemli kaynaklardir.

@ Dogal kaynaklardan alinan ornekler cesitli
oranlarda sulandinlarak her sulandirmadan petri
kutularindaki kati izolasyon besiyerlerine ekilir.

@ Olusan her koloniden saf kultur alinarak belirli
besiyerlerinde calkalama kulturleri yapilir.




@ Bu kulturlerin metabolik urunleri incelenir.

@ Istenen urini olusturdugu belirlenen saf
kulturlerin biyokimyasal ozellikleri
incelenerek son secim yapilir.

@ Bunu takiben izole edilen suslar degisik
besiyerlerinde uretilerek ureme ve urun
olusturma verimlerinin artirilmasina calisilir.

® Bu isleme “mikroorganizmalarin
gelistirilmesi” (improvement) adi verilir.




@ Kulturlerin gelistirilmesinde en cok kullanilan
yontemlerden biri de “mutasyon”dur.

@ Mutant sus eldesinde amac susun ana
kulturunden elde edilen urunun birkac katin
vermesi, ayrica istenmeyen metabolizma
urunlerini de daha az miktarlarda
uretmesidir.




@ Mutantlar, hicrelerin cogunu onemli
derecede olduren mutajen maddelerin
hucreler uzerine etkimesiyle olusur.

@ Canli kalan hucreler egri kat1 besiyerinde saf
kultur olarak elde edilirler.

@ Yerimleri ana suslarin verimleri ile
karsilastirnlarak yuksek duzeyde olup
olmadiklar arastirilir.

@ Mutajen maddelerin basinda kimyasal
maddeler ve ultraviyole 1sinlar gelmektedir.




EKIM KULTURUNUN HAZIRLANMASI VE
FERMENTORE EKIM

@ Tum fermentasyon islemlerinde oldugu gibi ekim
kulturleri, m.o.larn saf kulturu glikoz, misir
meserasyon sivisi gibi zenginlestirici maddeler
iceren uygun steril besiyerine ekilerek elde
edilir.

@ Ekim kulturleri, calkalama kultur, kat1 besiyeri
kulturu olmak uzere iki sekilde hazirlanabilir.

® Calkalama kulturler gunumuzde en cok tercih
edilen ortamlardir. Daha cok aerob m.o.lar icin
uygun olan bu yontemde m.o.lar havalandirma
uygulanan tup, erlenmayer sisesi veya kucuk
fermentor icindeki sivi besiyerlerinde uretilirler.




@ EKim kulturu homojen olmali, buyuk
tanecikler icermemeli, mikroskopta
incelendiginde tamamen gelismis hlicreler
gorulmelidir.

@ Hucrelerin gorunusu, kantitatif inceleme, pH
degisikligi, seker ve azot tuketimi Uremenin
yeterliligini belirler.

@ Bu kulturun uzun sure ureme safhasinda
kalmas1 ortamdaki besi maddelerinin
tukenmesine neden olacagindan m.o.lar
olurler.

® 0.5-1 litre hacimdeki ekim kulturlerinin
fermentorde hazirlanmasi tercih edilir.




@ Ekim kulturunun hacmi fermentordeki
besiyeri hacminin %1-10 u kadardir.

® Yuksek oran, fermentorde uremenin en
yuksek degere varmasini hizlandirr.

@ Kat1 besiyerinden hazirlanan
suspansiyonlardan yapilan ekimlerde ya da az
sayida bakterinin ekilmesinde ureme
genellikle yavastir.

@ Belirli bir urun icin kat1 veya sivi kulturun
tercihi deney sonucunda elde edilen urun
miktarina ve uygulamadaki kolayliga baglidir.




@ Miselyum olusturan miklroorganizmalar ile
ekim kulturunun hazirlanmasi ve ekim icin en
uygun zamanin secimi, deneyler sonucunda
belirlenir.

@ Fermentore ekim giris noktasinin birinden
kulturun dokulmesi veya ekimi saglayacak
kultur sisesinin fermentore eklenmesiyle
yapilir.

@ Bir fermentorden diger fermentore ekim
daha kolaydir ve birkac fermentore bu
sekilde ekim yapilabilir.

@ Ekim safhasinda kesinlikle kontaminasyon
olmamalidir.




@ Ekim kulturunde olabilecek kontaminasyon
fermentore ekim yapilmadan once
belirlenmeli ve ekim yapilmamalidir.

@ Bakteriler ile olan zayif kontaminasyonlar
genellikle mikroskobik incelemede
belirlenemez.

@ Kontaminasyonun onlenmesi ancak uygun
tekniklerle mumkun olur.




ENDUSTRIYEL MIKROBIYOLOJIDE
MAYALAR VE KUFLER

@ Mayalar ve kufler endustride bir cok urunun eldesinde
kullanilan m.o.lardr.

@ Bu turlerden Saccharomyces cerevisiae bast auzum
olmak lizere meyveler ve sebzeler lizerinde yaygindir.

@ Saccharomyces cerevisiae, Torulopsis ve Candida
turleri etil alkol Uretiminde; Saccharomyces
cerevisiae ve zygosaccharomyces acidifaciens gliserin
fermentasyonunda; Saccharomyces cerevisiae ekmek
mayaciliginda ve Candida utilis besin ve yem
mayaciliginda kullanilan mayalardir.

@ Candida turleri kefir ve meyve sularinin

fermentasyonunda, taze kiyma ve kanath etlerinde
bolca bulunur. Sentetik bal tretiminde kullanilirlar.

@ Debaromyces sut, yogurt, salamura peynirin
bozulmasina neden olur.

@ Lygosaccharomyces recel, bal, melas gibi gidalarin
bozulmasina neden olur.




@ Kuflerden; Aspergillus, Penicillium, Rhizopus
ve Mucor turleri endustriyel onemi olan
m.o.lardrr.

» Ornegin; Aspergillus niger sitrik, galik ve
glukonik asit fermentasyonunda; bazi
Penicillium turleri antibiyotik eldesinde, baz:
peynirlerin olgunlastirilmasinda, glukonik ve
sitrik asit uretiminde; Rhizopus ve mucor
turleri nisastali maddelerin
sakarifikasyonunda kullanmlirlar.




MAYALAR

® Maya hucresinin % 75’i su ve %251 kuru
maddedir. Kuru maddenin %30-75’i protein, %25-
50’si karbonhidrattir. Ayrica, lipit, vitamin ve
mineral madde bulunur.

® Mayalar; Eumycetes altbolumunde, klorofil
icermeyen, gercek mantar olan ve dogada yaygin
olarak bulunan m.o.lardir.

@ Topragin yuzeysel katmanlarinda, ozellikle
yuksek oranda karbonhidrat iceren toprak
kokenli organik maddelerde yasarlar.

® Meyve bahcelerinin ve baglarin topraginda;
uzum, elma ve diger tatli meyvelerin ve
turuncgillerin yuzeyinde bulunurlar.

@ Baz1 hayvansal urunlerde de saptanabilirler.




® Morfolojik olarak birbirlerinden ayrilmalar genel
olarak imkansiz olsa da genellikle yuvarlak,
guvarlaglmm yumurtamsi veya elips
icimindedirler. Ornegin; S. Cerevicea kuresel ve
Et]pt]k sekillidir. Coga malar tomurcuklanma ile
olur.

© Genel olarak cins, tur, yas ve gelisme ortamina
Eore 8-10 p buyukluge sahiptirler. Endustride
ullanilan mayalarin cogu 4-6 p buyukluktedir.

® Okaryot olan maya hucresinin cevresinde yari
gecirgen bir hucre duvar ve protoplastinda
sitoplazma zan, sitoplazma, cekirdek, yedek
besin depolan olan vakiioller ve metakromatik
cisimcikler bulunur.

® Mayalarin cogu tomurcuklanarak eseysiz treme
gosterir.




MAYALARDA SPORULASYON

@ Mayalarda sporulasyon onemli bir olaydir.
® Sporulasyon, ureme bicimlerinden biri oldugu
gibi ayrica yeni hibritlerin olusumunu saglar

ve ortam kosullar1 uygunsuzlastiginda
mayanin canliligini korur.

@ Askosporlar 151 ve kuruluga vejetatif
hucrelerden daha dayaniklidirlar. Askospor
olusumu sekilde gortldugu gibidir.
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@ Ascomycetes mantarlarninda seksuel sporlar askus (ascus)
denen genislemis ve uzams hucre keseleri icinde olusurlar.

Aym veya ayn hifalarda, birbirine komsu iki hicrenin
(askogonium ve anteridium) uzamast ve bunlarn
birbirleriyle birlesmesi sonu askosporlar meydana gelirler.

@ Once, iki hicre arasindaki membran eriyerek kaybolur.

@ Sonra, anteridial cekirdek, askogoniumun icine girer ve
yeni hicre, iki nukleuslu hale gelir.

@ Nukleuslar birlestikten sonra, meiosis tarzinda bolunmeye
baslar.

© ki veya daha fazla bolinmeden sonra, cekirdeklerin etrafi
kalin bir muhafaza ile cevrilir.
@ Boylece, 4 veya 8 haploid askospor meydana gelmis olur.

Sporlar olgunlasinca, etrafinda bulunan kese vyarilarak
sporlar disan cikarlar. Orn. Aspergilluslarda oldugu gibi.

Sporulasyon ortamindaki besin maddelerinde azalma ve
toksik metabolizma artiklarinin birikmesi sonucu
baslayabilir.
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@ Bununla birlikte sporulasyonun
baslayabilmesi icin baz1 diger kosullar da
gereklidir:

1. Maya hucrelerinin canliligi: Maya hucreleri
canli,genc olmalidir. Bunu saglamak icin
maya uygun besiyerlerinde uretilmeli ve sik
olarak pasajlar1 yapilmalidir.

2. Oksijen: Oksijensiz ortamda sporulasyon
olmaz.

3. Optimal 1s1: Turlere gore degismekle
birlikte genellikle 25-30 " C’dir.
Sporulasyon, optimal 1s1da ilk 21 saat icinde
veya daha gec olarak gorulur.




®

Diger faktorler: Ortamdaki kalsiyum sulfat,
glikoz ve diger sekerler ve jelatin
sporulasyonu hizlandirir. Amonyum tuzlar
ileri derecede asit ve alkalen pH; yesil,
mavi, mor ve morotesi 1sinlar sporulasyonu
engeller.

Sporulasyon ortami olarak genellikle bitki
ve/veya meyveler ve besin degeri olmayan
bazi maddeler kullanilir.
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MAYALARIN URETILMESINDE

KULLANILAN BESIYERLERI
@ Mayalar gelismek ve uremek icin baz1t maddelere
gereksinim gosterirler.

® Bunlar; basta yeterli miktarda su olmak (%35-40
su) uzere karbon, hidrojen, oksijen, azot, fosfor,
potasyum, sulfur, kalsiyum, demir, magnezyum,
bazi iz elementler, B grubu vitaminler ve baz
diger organik maddelerdir.

@ Enerjilerini oksijen varliginda solunum, oksijen
yoklugunda ise fermentasyon ile saglarlar.

® Ortam sicakligi istenen urtine gore 0-45° C
arasinda degisir.

® Yuksek tuz ve seker konsantrasyonlarina uyum
saglayabilirler.




® Zayif asitli ortamlarda gelisirler. Ornegin
ekmek mayasi1 glikozlu ortamda 3-7 pH’ ta;
maltozlu ortamda 3,5-6 pH’da gelisir.

@ Maya besiyerleri; mayalarin gelismesi,
uremesi veya fermentasyon icin gerekli
maddeleri icerirler.

@ Yapay; yari yapay veya dogal besiyeri
olabilirler. Yapay ve yari yapay besiyerlerinde
genellikle bazi seker ve tuzlar, bazi diger

kimyasal maddeler, pepton veya si1gir eti
ozutu bulunur.
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MAYA |IZOLASYONUNDA KULLANILAN

o

BESIYERLERI

1. Wickerham’in maya ozutu-malt ozutu
besiyeri: Maya ve malt ozutu,pepton,
glikoz ve agar iceren bir besiyeridir. Baktersi
uremesini engellemek icin pH 3 ve 4’e
ayarlanmistir. Kuf uremesini onlemek icin
besiyeri uzerine steril sivi parafin eklenir.

2. Asitlestirilmis yapay agar
besiveri:Wickerman’in azotlu maya ana
besiyerine glikoz ve agar eklenmesi ve
pH’1n aside kaydirilmasiyla yapilir. Ozellikle
bitkilerin maya izolasyonunda kullanilir.
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®

Patates-dekstroz agar besiyeri:Roz
bengal veya okuz safrasi iceren ve pH’1
ortalama 4 olan bir besiyeridir. Roz bengal
veya okuz safrasi bakteri ve kuf uremesini
onler.

Malt ozutu besiyeri: pH’1 4.5 olan bir
besiyeridir.

Besiyerlerine bakterileri onlemek icin
antibiyotik ve kufleri onlemek icin
siklohekzimit de katilabilir, ancak izole
edilmek istenen maya turunun
siklohekzimite duyarli bir tur olmamas
gerekir.




MAYALARDAN ARI EKIN (SAF KULTUR)
ELDE ETME YONTEMLERI

@ Bir maya turunun ar1 ekinini elde etmek icin
0 maya turunun tek bir hucresini ayirmak ve
bu hucreden olacak uremeyi izlemek gerekir.

@ Bu amacla cesitli yontemler kullanilabilir:
1. Hansen’in nemli kamara yontemi

2. Lindner yontemi

3. Plak sulandirim yontemi

4. Mkromanipulator yontemi

5. Diger yontemler




TEK SPOR [ZOLASYONU

@ Maya sporu en kucuk bwolr:é]]k birim oldugundan
baz1 arastincilar askus icindeki sporlar izole
ederek bunlardan ekin yapar.

@ Maya ekini al¢1 blok uzerine dokulerek an az 30
saat tutulup sporlanmasi saglanr.

© Lamel uzerindeki bir damla sivi besiyerine bir
igne ile aktanlir.

© Lamel mikroskopla incelenerek askospor iceren
bir tek maya hiicresi 6zel bir igne ile ayrilip
cekilerek ayn bir lamel uzerindeki bir damla
besiyerine aktarilir.

® Yine mikroskop altinda ozel bir igne ile sikistinlip
patlatilan askustan aciga cikan her bir askospor
ayn bir lamel tizerindeki sivi besiyerine alinir.
Sporlarin birkac gun icin uremesi beklenerek her
spordan olusan tek koloni igne ile alinarak sivi
bir besiyerine ekilir.




MAYALARIN LABORATUVAR TANISI

@ Mayalarin tanist morfolojik, fizyolojik ve
biyokimyasal ozelliklerine gore yapilir.
@ Tan1 icin;
karbonhidrat fermentasyon ve asimilasyon;
azot asimilasyon;
vitamin gereksinimi;
degisik 151 derecelerinde ve osmotik basinclarda
ureme;
jelatini eritme;
nisasta ve ester olusturma vb. deneyleri yapilir.
@ Deneylerde karbonhidrat kaynagi olarak

genellikle glikoz, galaktoz, sakaroz, maltoz,
laktoz ve rafinoz kullanmilir.




@ Azot kaynag1 olarak, bircok maya turunun
kullanmadig1 potasyum nitrattan yararlanilir.
® Mayalarin vitamin gereksiniminin saptanmasi

ozellikle endustriyel mikrobiyolojide
onemlidir.

» Ornegin; Saccharomyces tirlerinin ayiriminda
vitamin gereksinim deneyi kullanilir.




