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Ozet

Probiyotikler saglik {izerinde olumlu etkileri olan ve sindirim sistemini diizenleyen canli mikroorganizmalardir.
Bu calismanin amaci; hurma, kuru incir, kayisi, yogurt, sirke ve tursu gibi gesitli gida maddelerinde bulunan
probiyotik mikroorganizmalarin izole edilmesidir. izolasyon icin MRS (De Man, Rogosa ve Sharpe) agar ve broth
besiyerleri kullanilmistir. Ornekler, 37 °C’de 24-48 saat inkiibe edilerek farkli morfolojilere sahip koloniler
secilmis ve saf kiiltiirler elde edilmistir. Toplamda 10 izolat saf kiiltiir elde edilmis, bunlarin gram boyama ve
katalaz testleri yapilmistir. Sonug olarak, 10 izolat iginde bir tanesi gram negatif diger dokuz tanesi gram pozitif
olarak saptanmigtir. Katalaz testi sonuglarina gore, 10 izolatin sekizinin katalaz pozitif ve iki tanesinin de katalaz
negatif oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alismada farkli gida maddelerinden elde edilen probiyotik mikroorganizmalar
saflagtirilarak bazi ozellikleri belirlenmistir. Daha ileri galismalarda molekiiler yontemlerle tanimlamalarinin
yapilmasi planlanmaktadir.
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Abstract

Probiyotics are live microorganisms that have positive effects on health and regulate the digestive system. The
aim of this study is to isolate probiotic microorganisms present in various food items such as dates, dried figs,
apricots, yogurt, vinegar, and pickles. For isolation, MRS (De Man, Rogosa, and Sharpe) agar and broth media
were used. The samples were incubated at 37 °C for 24-48 hours, colonies with different morphologies were
selected, and pure cultures were obtained. A total of 10 isolates were purified as pure cultures, and gram staining
and catalase tests were performed on them. As a result, among the 10 isolates, one was determined to be gram-
negative, while the remaining nine were gram-positive. According to the catalase test results, eight of the isolates
were catalase-positive, and two were catalase-negative. In this study, probiotic microorganisms obtained from
various food items were purified, and some of their characteristics were determined. It is planned to perform
molecular identification in further studies.
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1. GIRIS

Probiyotik {iirlinler bagirsak mikrobiyotasini dengelemek, hastaliklara karsi direng saglamak ve genel saglig
iyilestirmek amaciyla giinliik olarak tiiketilen gida katki maddeleridir (Yildirim & Tuncer, 2022). Probiyotikler
insan bagirsaklarinda 6zellikle patojen bakterilerin kolonizasyonunu engelleyerek, bagirsak sagliginin
korunmasinda o6nemli rol oynar. Ayrica, patojen mikroorganizmalarin biiylimesini engelleyen inhibitor
antimikrobiyal maddeler iireterek dogrudan antagonistik etki gostermektedirler (Kiitiik, 2015).

Probiyotikler, yalnizca sindirim sistemi sagligini desteklemekle kalmaz, ayni zamanda bagisiklik sistemini
giiclendirir, baz1 alerjik reaksiyonlar1 hafifletir ve cilt saghig1 iizerinde olumlu etkiler sunar. Ozellikle bagisiklik
sistemini iyilestirerek enfeksiyonlara karsi korunmaya katkida bulunurlar. Son dénemlerde yapilan arastirmalar,
probiyotiklerin ruh sagligi tizerindeki olumlu etkilerini de vurgulamaktadir (Fijan, 2023).

Probiyotik olarak en yaygin kullanilan mikroorganizmalar arasinda Lactobacillus ve Bifidobacterium cinslerine
ait tiirler bulunmaktadir (Keskin ve ark., 2023). Lactobacillus cinsine ait tiirler, genellikle Gram-pozitif ve
fakiiltatif anaerob bakterilerdir (Dempsey ve Corr, 2022). Lactobacillus tiirleri, 30-40°C araligindaki optimal
sicaklikta gelismekte ve asidik ortamlara dayaniklilik gostererek pH 4.0-6.5 araliginda iyi bir biiylime
gostermektedir (Kogak ve ark., 2016). Bifidobacterium cinsine ait tiirler ise Gram-pozitif ve anaerobik bakteriler
olarak bilinmektedir (Pyclik ve ark. 2020). Optimal biiyiime sicakliklar1 36-38°C olup, pH 7'den diisiik (yaklasik
4.5-7.0) ortamlarinda gelisim gostermektedir (Kiitiikk, 2015). Probiyotik mikroorganizmalarin diigik pH
seviyelerine dayanikliligi ve mide asidinde hayatta kalabilmesi, sindirim sistemi sagligi acisindan biiyiik bir
avantaj sunmaktadir. Asidik ortamlara adaptasyonlari, bu bakterilerin bagirsaklarda rekabetgi bir sekilde
yerlesmesini ve patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellemesini miimkiin kilmaktadir (Bagsdogan &

Sengiin, 2022).

Patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleme mekanizmasi probiyotiklerin bagirsaklardaki etkilesimleri
ve iglevleri ile dogrudan iliskilidir. Probiyotik mikroorganizmalar, bagirsak mikrobiyotasini dengeleyerek
patojenlerin kolonizasyonunu Onlemekte 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu durum, probiyotiklerin patojen
bakterilerin biiyiimesini inhibe eden antimikrobiyal bilesikler iiretme yetenegi ile saglanmaktadir. Ayrica,
probiyotikler bagirsak epiteline baglanarak patojenlerin yapismasini1 engellemekte olup, bu mikroorganizmalarin
bagirsaklara tutunarak, kolonizasyonu dnlenmektedir. Bunun yani sira, probiyotiklerin olusturdugu asidik ortam,
patojen mikroorganizmalarin biiyiime kosullarii olumsuz yonde etkileyerek ¢ogalmalarini zorlagtirmaktadir

(Dogan & Cebeci, 2021)

Probiyotikler, gida endiistrisinde yaygin olarak fermente siit {iriinleri, probiyotik yogurtlar ve besin takviyelerinde
bulunmaktadirlar. Bu iirlinler, bagirsak sagligini desteklemek i¢in diizenli olarak tiikketilmekte ve tiiketici sagligina
olumlu katkilarda bulunmaktadir. Probiyotik igeren fonksiyonel gidalar artan tiiketici bilinci ile birlikte daha fazla

talep gérmekte ve saglik agisindan yararlari nedeniyle nem kazanmaktadir (Ispirli & Dertli, 2023).
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Probiyotikler bagirsakta canli kalabilen Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp. ve Enterococcus spp. gibi

bakterilerdir. Bu bakteriler, insan sindirim sisteminde dogal olarak bulunur ve temel olarak laktik asit bakterileri
(LAB) grubuna aittir (Aladeboyeje, 2019). Bu ¢alismanin amact; yogurt, tursu, sirke ve bazi kuru meyveler gibi

besin maddelerinde bulunan probiyotik mikroorganizmalarin izole edilerek, bazi 6zelliklerinin belirlenmesidir.

2. MATERYAL VE METOT

izolasyon Calismalar

Bu c¢aligmada probiyotik mikroorganizmalarimin izolasyonu i¢in hurma, kuru incir, giin kurusu kayisi, hazir
yogurt, ev yogurdu, ev sirkesi, ev yapimi1 tursu ve hazir tursu suyu gida 6rnekleri kaynak olarak kullanilmustir.
Izolasyon calismalarinda, bu kaynaklardan 1 gram 6mek alip steril ortamda steril serum fizyolojik tuzlu su
kullanilarak homojenize edilip seyreltme islemi yapilacaktir (Akbal ve Vural, 2018). Besin 6rnekleri MRS (De
Man, Rogosa ve Sharpe) agar ve MRS broth besiyerlerine eklenmistir. Ornekler icindeki probiyotik
mikroorganizmalar besiyerlerinde inkiibatorde 37 °C’de 24-48 saat inkiibe edilerek gelistirilmistir. Daha
sonrasinda petri ylizeyinde farkli morfolojilere sahip koloniler segilerek arka arkaya ekimler yapilmistir ve saf
kiiltiir mikroorganizmalar elde edilmistir. Saf kiiltiir olarak elde edilmis izolatlara gram boyama ve katalaz testi

uygulanmistir (Pehlivan & Onuk, 2020).

Gram boyama

Petri iizerinde gelisen tek koloniden 6ze ile alinip, 1 damla distile su damlatilmig lam tizerine siiriilmiistiir. Daha
sonrasinda oda sicakliginda kurumasi i¢in beklenmistir. Kuruyan 6rnekler alevden gegirilerek fikse edildikten
sonra gram boyama prosediiriine gore boyanmigtir (Ayhan, 2021). Son olarak &rnekler kurutma kagidi ile
kurulandiktan sonra iizerlerine lamel kapatilarak 4X, 10X ve 40X objektifte incelenmistir. Mor renkli olan

bakteriler Gram (+), pembe renkli olan bakteriler ise Gram (-) olarak degerlendirilmistir (Kiitiik, 2015).

Katalaz testi
Kat1 besiyerinde gelismis 6rneklerden 6ze ile alinip, lam iizerine siiriildiikten sonra iizerine %3'lik hidrojen
peroksit damlatilmistir. Kabarciklarin goriilmesi katalaz enziminin kimyasal olarak varligina igaret etmektedir

(Yurdakul ve ark., 2023).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada fakli gida kaynaklarindan alinan 6rneklerdeki probiyotik mikroorganizmalar izole edilmistir. Onur
ve Onlii (2021) yaptiklar1 ¢alismada Mus ilinden temin edilen sucuk, inek peyniri, karisik siitlerden yapilan Mus
kasari, inek siitiinden yapilan Mus kasar1 ve manda peyniri numuneleri 6rnek olarak kullanilarak izolatlar
saflastirmistir. Ayni ¢aligmada, gram boyama ve katalaz testi sonucunda 14 izolatin gram pozitif ve katalaz negatif
oldugu saptanmistir. Bu ¢alismada izole edilen 10 izolat i¢inde bir tanesi gram negatif diger dokuz tanesi gram
pozitif olarak belirlenmistir (Tablo 1). Yapilan katalaz testi sonuglarina gore, izolatlarin sekizinin katalaz pozitif

oldugu goriilmiistiir. Diger iki izolatin ise katalaz negatif oldugu tespit edilmistir. Ispirli ve Dertli (2023)
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caligmalarinda, Tiirkiye'nin farkli illerinden toplanan 17 geleneksel tursu 6rneginden 21 adet laktik asit susu izole

etmis ve izolatlarin bazi 6zelliklerini belirlemistir. Aladeboyeje (2019) ¢alismasinda, fermente geleneksel Tiirk
iceceklerinden toplam 22 adet probiyotik 6zellikli izolat elde etmistir. Ayn1 ¢aligmada, gram boyama ve katalaz
testi sonucunda § izolatin gram pozitif ve katalaz negatif oldugu belirlenmistir. Lactotobacillus spp. (Yakat, 2019),
Bifidobacterium spp. (Pyclik ve ark. 2020) ve Enterococcus spp. (Ciftci ve Kogak, 2020) cinslerine ait tiirler gram
pozitif ve katalaz negatif 6zelliktedir. Literatiirdeki bu bilgiye gore bu ¢alismada izole edilen izolat 3 ve 6 gram

pozitif ve katalaz negatif oldugu i¢in probiyotik olarak se¢ilmistir.

Tablo 1. Farkli Gida Orneklerinden izole Edilen Mikroorganizmalarin Test Sonuglar

Mikroskop Gram Katalaz
Ornek No Ornek Goriintiisii | Boyama Test
Kaynagi (Sekil) Sonucu | Sonucu
izolat 1 Hurma Kok Pozitif | Pozitif
(Marketten
almmig)
izolat 2 Kuru incir
(Marketten Kok Negatif | Pozitif
alimmis)
izolat 3 Giin kurusu
kay]sl Kok Pozitif Negatif
(Marketten
alimmis)
izolat 4
Hazir yogurt Basil Pozitif Pozitif
izolat 5
Ev yogurdu Kok Pozitif Pozitif
Izolat 6
Ev yapimi Basil Pozitif | Negatif
elma sirkesi
Izolat 7
Ev yapimi Kok Pozitif Pozitif
tursu suyu
Izolat 8
Hazir biber Kok Pozitif Pozitif
tursusu suyu
Izolat 9
Hazir salatalik Kok Pozitif Pozitif
tursusu suyu
(izolatl)
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izolat 10

Hazir salatalik Basil Pozitif Pozitif
tursusu suyu
(izolat 2)
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Sekil 1. Bu caligmada elde edilen 10 izolatin Gram boyama ile elde edilen mikroskobik gériiniimii (Mikroskopta
x40 goriintiisi) (a: izolat 1; b: izolat 2; c: izolat 3; d: izolat 4; e: izolat 5; f: izolat 6; g: izolat 7; h: izolat 8; i:
izolat 9; j: izolat 10).

Bu galigmada izole edilen 10 izolata ait mikroskobik goriintiiler Sekil 1'de verilmistir. Sekil 1'e gore izolatlarin
iicli basil formunda, geri kalanlar: ise kok seklinde gozlemlenmistir. Testlerin sonuglari, izolatlarin morfolojik
ozellikleri agisindan farkliliklar gosterdigini ortaya koymaktadir. Lactobacillus spp.nin morfolojisi basil
seklindedir (Yakit, 2019), Bifidobacterium spp. ¢ubuk seklinde (Pyclik ve ark., 2020) ve Enterococcus spp. kok
seklindedir (Ayhan, 2021). Bu bilgilere dayanarak, bu ¢alismada izole edilen kok sekilli, gram pozitif ve katalaz
negatif 6zellikte olan izolat 3’lin Enterococcus spp.'ye, gram pozitif, katalaz negatif ve basil seklinde olan izolat
6’nin ise Lactobacillus spp. veya Bifidobacterium spp.'ye ait tiirler olabilecegi disiiniilmiistiir. Bu ¢aligma
sonuglarmin yani sira yapilmasi planlanan molekiiler tanimlama sonuglarina gore izolatlarin tiir tanimlama

stirecleri tamamlanmig olacaktir.
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4. SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligma farkli gida kaynaklarindaki mikrobiyal izolatlarin morfolojik ve bazi biyokimyasal 6zelliklerini ortaya
koymustur. Caligma kapsaminda kullanilan hurma, kuru incir, giin kurusu kayisi, yogurt, sirke ve tursu gibi gida
orneklerinden toplam on izolat saf kiiltiir olarak elde edilmistir. Bu on izolattan ikisinin probiyotik 6zellikteki
cinslere ait oldugu diisiiniilmektedir. lerideki ¢alismalarda ise bu izolatlarm molekiiler tanimlama ydntemleriyle

cins veya tiir bazinda tanimlanmasi planlanmaktadir.
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