insan ve hayvan beslenmesi amaciyla
kurutulmugs formda mikroorganizmalar
«tek hucre proteini» (single cell protein)
uretilir. Bu dretimlerinde substrat olarak
tarimsal atiklar ve yan aranler kullanilr,

Gida Kaynakli Mikroorganizamalar

Bakteriler

mikoproteinler RNA seviyesi duguk, Lif
miktarinin yeterli, doymamis yag asidi
miktarinin daguk seviyede olmasi nedeni
ile tercih edilirler (Aran ve Késeoglu, 2016).




DNA Teknolojisi

istenilen gen veya DNA segmenti
kopyalanarak tasiyici DNA ile konakgida
cogaltilmasi “rekombinant DNA teknolojisi
olarak yer almigtir.
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REKOMBINANT DNA

Bu teknoloiji ile ticari protein Uretimleri kolaylagmistir.

Modifiye edilen hicrede (konakgi) daha fazla protein Uretilmektedir. Bir
organizmada az Uretilen enzim Escherichia coli gibi basit organizmaya
gorev olarak yuklenerek daha fazla Urettiriimektedir.

Gida katkilari olan cesitli renk maddeleri, vitaminlar, organik asitler,
lizozim, etanol, gibi antimikrobiyeller, bazi polisakkaritler, lezzet ve aroma
vericiler, amino asitler, c¢esitli enzimler biyoteknolojik vyollar ile
uretilmektedir. Son yillarda antioksidanlarda bu yola girmistir (aran ve késeoglu,

2016).



Gida teknolojisi alaninda

rekombinant DNA teknolojisi sayesinde
bitkilerde genetik modifikasyon yolu ile

gidalarin besin degerinin artirilmasi,
verim artigl,

maliyet disurme,

herbisit direnci,

bdceklere direng,

kimyasallarin azaltiimasi,

hasat sonu kayiplari azaltma,

gida kalitesini artirma,

gida glvenligini  artirma  (Gzerine
yogunlasiimistir (ordu ve Karagiiler, 2016).

Rekombinant mikroorganizmalar tarafindan uretilen katkilar

Amino asit
L-alanin
Triptofan
Lisin
Organik asit
Pirivik a
Laktik a

Asetik a
Vitamin

Riboflavin-B2
Folik a—B11
L-askorbik a —C vit

Karotinoitler
Aromatikler

Tatlandiricilar
Ekzopolisakkaritler
(EPS)

(Aran ve Koseoglu, 2016).

Lactococcus lactis
C glutamicum
E coli, Serratia marcescens

E coli

E coli, Rhizopus orizae, B
subtilis

E coli,

B. subtilis,Lc lactis,
Candida spp
Lc. Lactis

Glucanobacter oxydans,
Erwinia herbicola
E.coli, Candida utilis

Lc. lactis
Lc. lactis

Lc. Lactis



Gunumuzde Dbitkisel ve hayvansal kaynakli ticari enzim
preparatlarinin yerini genetik  yapilar modifiye edilen
mikroorganizmalardan uretilenler (bakteriyosinler, enzimler, organik
asitler) almaktadir (Karasu ve ark, 2015).

Enzimler gida endustrisinde kaliteyi (renk, lezzet, gorunus)
etkilerler. Mikrobiyal yolla (bakteri, kif) enzim Uretimi artik daha ¢ok
tercih edilmektedir (sanhin ve ark.,2013). Hucre disi salinimh enzim Uretimi
daha da kolay kullanilan bir Gretim yoludur.



Tutuklanmis enzimler

Serbest halde olan enzimler bir kerelik kullanilir ve ¢abuk ttkenir.
Buna karsin bir matriks ile tutuklanan (baglanan) enzimler defalarca
kullanilabildiginden enzimde tasarruf saglatir.

Mikroenkapsulasyon gibi bir yontemde enzim yari gecirgen
membran iginde tutulur. Substrat yari gegirgen kapsule girer ve urun
bu gecirgen membrandan disari ¢ikar.




Gida Endustrisinde Enzimlerin
Kullanim Alanlari

Degirmencilik Siit Uriinleri
Alani Alani

Meyve Suyu Aromatik
Alani maddeler



1 Degirmencilik Alani

Un sanayiinde: un ve hamur kalitesi artirmak, bayatlamayi geciktirmek, kabuk

rengini degistirmek gibi.

Unlu mamullerde kullanilan enzimler
Enzim Substrat Etki Mekanizma
Alfa amilaz Un: nisasta Dekstrine parcalama

Beta amilaz Un: dekstrin  Sekere parcalama

Proteinaz Un: nisasta Glaten agini gevsetme
Ksilanaz Un: pentozan Pentozan (gam) hidrolizi
Lipaz Un: gliten Glateni kuvvetlendirme
Lipoksigenaz  Un beyazlatma

Fosfolipaz Gluten aktivasyonu
Hemiselillaz Fermente edilebilirligi

gelistirme
(Dagasan, 1997; Uhlig, 1998)

Etki
islenebilir, yumusak hamur

Ekmekte hacim artigi
Aroma, renk, ekmek kabugu renginde iyilesme

Gluteni kuvvetlendirme
Hamur hacim artisi, islenebilirliginde iyilesme
Hamuru dayanikh hale getirme, bayatlamayi énleme

Ekmek icini beyazlatma

Hacim artigl, dokuda iyilesme, depolama
suresini uzatma



