1 Maya Uretimi

Ekmek Mayasi: 4500 yildir kullanilan Griinddr. itk Misir'da

kullanilmaya basladigi dusunalayor.

Maya hucreleri sayesinde ergesterol, insulin, interferon, hepatit B asisi
uretimleri gergeklesmektedir. Atik sularinda proteinli organik yem katki maddesi

“vinas” Uretilmektedir.

Melasin mayaya donusumu %100 olmus, amino asit, enzim,

vitamin, antibiyotik fermentasyonlarinda da yerini almigtir.



Amino asit uretimi

Aroma artirici olan L-glutamat ve tatlandirici olan glisin, L-aspartat gibi gida
endustrisi, ila¢c ve hayvan yem katki maddesi intiyaci maddeler Uretilir.
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Fermente Icecekler

Alkol: Tahminen 7000 yil dnce Mezopotamya da fermentasyon ile alkollu bira,
takiben sarap uretimleri gelismeye baslamistir.

Sirke: Saccharomyces cerevisea mayasi, saf asetik asit bakterileri ile
gerceklesen bir fermentasyon islemidir.

Boza: fermentasyonda Laktik asit bakterileri ve mayalar rol oynar.

Tarhana: Saccharomyces cerevisea ve laktik asit bakterileri esliginde
fermentasyonla uretilir.

(Erten ve Tanguler, 2016).



Probiyotikler

Bifidobacterium ve Lactobacillus bakterileri gidalara probiyotik
olarak ilave edilir.

Probiyotikler serum kolesterol seviyesini dusurme, B grubu vit
sentezi, bagisiklik mekanizmasini guglendirme, normal intestinal
florayl koruma, alerjeniteyi azaltma, antikanserojen etkiye sahiptir.




nkapsulayon

Temel amaci gida bilegenlerini kotu ¢evre
kosullarindan korumak, stabilitesini saglamak
ve kontrolli kullanimini gergeklestirmektir.




Enkapsulasyonda nisasta ve tlrevleri (maltodekstrin,
pullulan, sakkaroz, maltoz gibi), jelatin, peynir alti suyu, kazein
ve kazeinatlar, arabik gibi gamlar, lipidler veya bunlarin
kombinasyonundan yararlanilir (kog ve ark., 2010; Ozer, 2016).

Mikroenkapsulasyon aktif bir maddenin ¢evresinin bir veya
daha fazla kaplama maddesi ile sarilmasidir. Farmokoloji,

kimya, kozmetik, gida ve boya gibi alanlarda kullaniimaktadir
(Kog ve ark., 2010)




Mikrokapsulasyon, probiyotik bakterilerin ¢evresel faktorlerden
(oksijen ve asitlik gibi) etkilenmesini onlemek Uzere yararlanilan
bir teknolojidir. Bu yontemde probiyotik bakteri bir jel (aljinat, k-
karagenan, gellan sakizi) icine hapsedilir. Jel bagirsak ortaminda
kontrollt olarak ¢ozunur ve bakteriler aciga cikar.

Gida urunleri igerisinde ¢ogunlukla kati ve sivi yaglar, aroma
bilesenleri, vitaminler, mineraller, renk bilesenleri ve enzimler
mikroenkapsule edilmektedir.






