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Icindekiler

1. Proje Ozeti (Proje Tanimi)

Gida endiistrisinde aroma maddeleri fazla miktarlarda kullanilan gida katki maddeleri arasinda
yer almaktadir. Maya ekstrakti, igerdigi amino asit, peptid ve ucucu bilesenlerden dolay1
kendine 6zgii bir tada sahiptir. Maya ekstrakti kullanildig iiriinlere kendine 6zgii umami lezzet
kazandirmasinin yaninda iirliniin besin degerini de artirir. Bu nedenle maya ekstrakti hazir
corbalar, konserve sebzeler, soslar, et ve deniz liriinleri igeren gesitli tiriinlerde katki maddesi
olarak kullanilmaktadir. Ayrica gidalarda lezzet verici olarak maya ekstrakti kullanilmasi
sonucu gidalardaki tuz (NaCl) miktar1 da azaltilmis olacaktir. Maya ekstraktlar1 azot, vitamin
(6zellikle B kompleks vitaminleri) ve gelisme faktorleri igerdigi i¢in mikroorganizmalar i¢in
kiiltiir olarak da kullanilmaktadir.

Konuyla ilgili literatiir incelengd € aromatilgnmay t1 tiretiminde en fazla kullanilan
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Aroma profillerinin incelenmesinin ardindan maya hiicrelerinin otolizi saglanacaktir. Elde
edilen otolizatlarin kurutulmasiyla toz maya ekstrakt: tiretilecektir. Toz ekstrakta kimyasal ve
duyusal testler uygulanarak 6zgiin tatta ve yeterli besleyicilikte bir iiriin elde edilecektir.

Bu projenin amaci, aromatik 6zelligi bulunan mayalardan maya ekstrakti iiretmek ve son
yillarda saghiga zararlar1 konusunda tartismalarin oldugu ve tiiketicilerin tepkisini ¢eken
monosodyum glutamat (MSG, E621) gibi sentetik lezzet artiric1 gida katki maddelerine dogal
bir alternatif tiretmektir. Ayrica ¢calismada probiyotik bir maya olan S. boulardii de kullanilarak
maya ekstraktinin probiyotik metabolitler igermesi hedeflenmektedir.

2. Problem/Sorun:



Tiiketiciler, sentetik katki maddelerinin neden olabilecegi olas1 saglik ve cevre riskleri
nedeniyle, gidalarda dogal aroma maddelerinin kullanilmasini talep etmektedirler. Tiiketicilerin
son yillarda dogal iirlinlere karsi artan talebi ve yasal kisitlamalar dogal aroma bilesiklerinin
liretimi i¢in biyokatalizorlerin kullanimi {izerine yapilan arastirmalarin artmasina neden
olmustur. Biyoproses ile iiretilen {iriinler, esas olarak bitkilerden veya mikroorganizmalar gibi
diger dogal kaynaklardan elde ediliyorsa genellikle “dogal” olarak tanimlanmaktadir.

Glinlimiizde birgok iriinde umami tad1 saglamak i¢in sentetik bir gida katki maddesi olan MSG
kullanilmaktadir. MSG’nin kullanilmasma yonelik ¢esitli saglik endiseleri kullaniminin
sinirlandirilmasina neden olmaktadir. Birgok tiiketici MSG iceren gidalarin tiiketimine yonelik
onyargili davranis sergilemektedirler.

3. Coziim
Mayalar kefir, kimiz, boza, eksi y fabrika atiklarinda bol miktarda
bulunmaktadirlar. Fabri i kiiltir ortam1 olarak tarimsal
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Calismada kull EIL!KZ atlar1 24 saat boyunca 30 ‘C’de Malt ekstrakt besiyerinde
inkiibe edilecel!!r (Yamamoto vd., 2013). Daha sonra maya susuna gore uygun derisimde
hazirlanan seker pancar1 melasi veya peyniralt1 suyu tozundan olusan karisima 100 pL maya
kiiltiiri inokiile edilecektir. Hazirlanan piire 120 rpm’de erlende paralelli olarak 24-48-72-96
ve 120 saat boyunca 30 °C’de fermente edilecektir.
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4. Yontem
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Aroma Bilesiklerinin Olciilmesi

Fermantasyon sonucu maya hiicre sayilari yayma ekim yontemi ile belirlenecektir. Fermente
edilen piirenin ugucu aroma bilesikleri gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi (GC-MS)
kullanilarak belirlenecektir.

Otoliz ile Maya Ekstrakti Uretimi
Calismada kullanilacak olan aromatik 6zellikteki maya hiicrelerinin parcalanmasi i¢in maya

ptiresi 11000 g'de 10 dakika boyunca 4 °C'de santrifiijlenecektir. Bu islemden 6nce maya



macununa saf su eklenecek ve NaOH ile pH 9.0’a ayarlanacaktir. Siispansiyon 4 °C'de 30
dakika karistirildiktan sonra birkag kez saf su ile yikanarak notral pH seviyesine ayarlanacaktir.
Notralizasyonun ardindan siispansiyon karistirilacak ve 11000 g’de 10 dakika boyunca 4 °C'de
santrifiijlenerek maya hiicrelerinin parcalanmasi saglanacaktir (Sombutyanuchit vd., 2001;
Tanguler ve Erten, 2008).

Otoliz islemi Tanguler ve Erten (2008) tarafindan Onerilen ydntem {izerinde kiiciik
degisiklikler yapilarak gergeklestirilecektir. Yonteme gore otoliz islemi 5 L’lik steril cam
kavanozlarda paralelli olarak gergeklestirilecektir. 600 gr par¢alanmig maya hiicre piiresi 4 L
saf su ile karistirillarak yeni bir siispansiyon hazirlanacaktir. pH 2 N NaOH veya 2 N HCl ile
6.0’a ayarlanacaktir. Otoliz islemi 50 °C’de su banyosunda yapilacaktir. Otolizin ardindan
ormekler 80 °C’de 30 dakika boyunca pastorize edilecektir.
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Toplam azot miktar Kjeldahl metodu kullanilarak belirlenecektir. Protein miktar1 ise toplam
azot miktarinin 6.25 ile ¢arpilmasiyla tahmin edilecektir. a-Amino nitrojen miktar1 glisinin
standart olarak kullanilacagi Ninhidrin yontemi ile belirlenecektir.

Toplam karbonhidrat miktar1 fenol-siilfiirik asit yontemi ile belirlenecektir. Yag, petrol eteri
kullanilarak soxhlet ekstraksiyon yontemi ile belirlenecektir.

Kiil miktar1 bir firinda 600 °C'de kurutulmus numunelerin yakilmasiyla belirlenecektir.

Maya ekstrakti tozunun pH degeri 6rnek kuru maddesi %10 (g/g) olacak sekilde 45 “C’deki saf
su ile sulandirildiktan ve homojen hale getirildikten sonra pH metre ile 6l¢iilecektir.



Orneklerin su aktivitesi ise su aktivitesi ol¢iim cihazi ile 25 °C’de belirlenecektir. Tim
Olciimler paralelli gerceklestirilerek ortalamalar1 alinacaktir.

Amino asit icerigi.:

Maya ekstrakti tozunun amino asit igerigi Baxter (1996) tarafindan Onerilen yonteme gore
belirlenecektir. Yonteme gore yagsiz ornekten 100 mg alinarak 110 °C'de 24 saat boyunca 6M
HCI ile hidrolize edilecektir. Hidrolize edilen 6rnek Na sitrat tamponu (pH 2,2) kullanilarak
yeniden ¢oOziindiiriilecek, 2 pm membran filtre kullanilarak filtre edilecek ve daha sonra
Yiiksek Performansli Amino Asit Analizoriine enjekte edilecektir.

Mava Ekstraktinin Gidalar Uzerindeki Etkisinin Duyusal Olarak Degerlendirilmesi
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Maya ekstraktlar1 protein bakimindan zengin ingrediyenlerdir. Bu nedenle veganlar i¢in
alternatif bir protein kaynagi olarak degerlendirilebilir. Ayn1 zamanda ¢evreye olumlu yonde
etkileri bulundugu i¢in ekoloji-dostu iirtinlerdir.

6. Uygulanabilirlik

Proje fikri iiretimin optimize edilmesiyle ticarilestirilebilir. Ithalat yoluyla elde edilen maya
ekstraktlar1 uygun altyapiya ve nitelikli personele sahip bir isletme ile iilkemizde de ticari
olarak {retilebilir. Seker, siit veya bira/sarap ve ekmek fabrikalar1 yakinma kurulacak
isletmelerle hammaddeye ulasim kolay bir sekilde saglanabilir ve bdylece atik ydnetimi
yapilabilecegi gibi maliyet de diisiiriilebilir.



7. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlamasi

Projenin gerceklestirilebilmesi i¢in temel olarak fermentér, GC-MS, Spray-dryer, otoklav,
steril kabin, manyetik karistirici, etiiv, bunzen bek, buzdolabi, demirbaslarinin yaninda ve sarf

malzemeleri gerekmektedir.

Projenin en az maliyetle uygulanabilir olmasi i¢in yeterli donanima sahip bir {liniversiteyle

ortak bir caligma yapilabilir.

Proje icin gerekli olan sarf malzemeleri ve tahmin edilen maliyetleri asagida listelenmistir.
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Adi/Modeli Kullanim Gerekgesi Bedeli (TL) (KDV
Dahil)
Stableflex 1cm SPME Fiber
Pk3,Auto,50/30 UM Kati faz mikro ekstraksiyon igin 3.658,00
DVB/CARBOXEN-PDMS kullanilacaktr.
Manyetik Balik Silindirik 50x8 Stispansiyonlarin homojen 141,60
mm (1 Paket = 6 adet) karisimini saglamak icin
kullanilacaktir.
Gliserol %85 PH EUR,BP (1 Stok kiiltiirlerin muhafazasinda 120,36
Litre) kullanilacaktir.
Vial - Vida kapak - N10 - 1,5 ml Kromatografik analizler i¢in 103,84
- 11,6x32 mm - seffaf (1 Paket kullanilacaktir.
= 100 adet)
Vial - vida kapak - N15 - 12 ml Kromatografik analizler i¢in 278,48
- 18,5x66 mm - seffaf (2 kullanilacaktir.
PAKET = 2x100 ADET)
Kapak + septa - beyaz septa / Kromatografik analizler i¢in 302,08
bej PTFE - deliksiz - N15 vidal kullanilacaktir.
vial i¢in (2 PAKET = 2x100
ADET)
Thoma lam1 (1 adet) Maya hiicrelerinin sayimi i¢in 339,84
kullanilacaktir.
Refraktometre - el tipi - 0 - 90 Maya ekstraktinin piiskiirterek 409,46
% brix (1 adet) kurutma islemi 6ncesi kuru
maddesinin ayarlanmasi igin
kullanilacaktir.
Sodyum hidroksit 1 MOL/L (1 pH ayarlamasi i¢in 99,36
N) (1 adet) kullanilacaktir.
Hidroklorik asit 1 MOL/L (1 N) pH ayarlamasi i¢in 81,00
(1 adet) kullanilacaktir.
Hidrojen peroksit 35% Extra Maya ekstrakti tozunun protein 136,88
pure (1 adet) miktarinin tespiti i¢in
kullanilacaktir.
Tiip - mikrosantrifiij - P.P - 1,5 Santrifiij ve stok kiiltiirii i¢in 37,17
ml (1 Paket = 500 adet) kullanilacaktir.
Metilen mavisi, (C.I. 52015) for | Maya hiicrelerinin sayim i¢in 139,358
microscopy (50 gram) boyanmasinda kullanilacaktir.
Yeast extract agar (500 g) Maya hiicrelerinin 1.858,5
aktiflestirilmesi i¢in
kullanilacaktir.
Malt extract agar, for Maya hiicrelerinin 1.528,1
microbiology (500 g) aktiflestirilmesi i¢in
kullanilacaktir.
Malt extract broth, For Maya hiicrelerinin 1.367,62

microbiology (500 g)

aktiflestirilmesi i¢in




kullanilacaktir.
Petri kutusu - P.S - 90 x 17 mm Maya hiicrelerinin 783,52
- steril A (2 Paket = 1000 adet) aktiflestirilmesi i¢in
kullanilacaktir.
Siringa filtre - M&Nagel - PET Kromatografik analizler i¢in 700,92
- 0,20/25 (1 Paket = 100 adet) kullanilacaktir.
Eldiven - nitril - standart Mikrobiyolojik ve kimyasal 253,8
kalinlik - biiyiik boy - 100 analizlerde kullanilacaktir.
ad/kutu (5 Paket = 500 adet)
Pipet ucu - seffaf - 200 pl - Mikrobiyolojik ve kimyasal 69,03
paket (1 Paket = 1000 adet) analizlerde kullanilacaktir.
Pipet ucu - seffaf - 1000 pl - Mikrobiyolojik ve kimyasal 102,719
paket (1 Paket = 1000 adet) analizlerde kullanilacaktir.
Pipet ucu - seffaf - 200 ul - kutu | Pipet uclarinin muhafazasi i¢in 23,01
(1 Paket = 96 adet) kullanilacaktir.
Pipet ucu - seffaf - 1000 pl - Pipet uglarinin muhafazasi i¢in 27,848
kutu (1 Paket = 96 adet) kullanilacaktir.
Potato Dextrose Agar for Maya hiicrelerinin 300,7584
microbiology (500 g) aktiflestirilmesi i¢in
kullanilacaktir.
Kjeldahl Tablets 1000 (1 Kutu) | Maya ekstrakti tozunun protein 3.390,2344
miktarinin tespiti i¢in
kullanilacaktir.
Parafilm M 38 m x 10 cm (2 Mikrobiyolojik ve kimyasal 301,4428
Adet) analizler i¢in kullanilacaktir.
(+/-)-2-Methylvaleric Acid, GC-MS uygulamalarinda aroma 428,34
98% (1 adet, 100 mL) bilesiklerinin analizinde
kullanilacaktir.
GC-MS uygulamalarinda aroma 584,1
2-Methyl-3-Heptanone, 99% (1 bilesiklerinin analizinde
adet, 5 g) kullanilacaktir.
Toplam 17.567,37

kromatografik ydntemlerle belirlenmesi

Proje Is Plani Zamanlama
Mayalarin fermentorde gelisme sartlarinin 2 ay
optimize edilmesi ve ¢ogdaltiimasi
Maya izolatlarinin aroma profillerinin 1ay

belirlenmesi

aromalarina etkisinin duyusal olarak

Maya hucrelerinin otolizi 1ay
Maya ekstraktlarinin piskirtmeli kurutucularda 1ay
kurutulmasi
Maya ekstrakti tozunun kimyasal analizlerinin 2 ay
yapiimasi
Maya ekstrakti tozunun cesitli gidalarin 1ay

8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanicilar):

Projenin hedef kitlesi endiistriyel gida tiiketen herkestir. Bunun yaninda veganlar
icin alternatif protein kaynagi saglayacagi icin veganlara 0Ozel farkli dirinler de
gelistirilebilir. Ayrica mikrobiyoloji laboratuvarlar1 da projenin hedef Kkitlesini
olusturmaktadir.

9. Riskler



Projeyi olumsuz yonde etkileyebilecek riskler ve B Plani asagidaki tabloda 6zetlenmistir.

En Onemli Riskler Risk Yonetimi (B Plani)

Calismada kullanilan mayalarin Calismada kullanilan kiltiirlerden farkli  S.

aromatik ozelliklerinin yetersiz cerevisiae, K. marxianus var. marxianus, K.

bulunmasi marxianus var. lactis ve C. utilis tirleri kiiltiir
koleksiyonlarindan temin edilerek calismaya
dahil edilecektir.

Otoliz islemiyle istenen Plazmoliz ve hidroliz gibi farkli yontemlerden

verimliligin saglanamamasi yararlanilacaktir.

Bakteriyel kontaminasyonun Kontaminasyon kaynagi tespit edilerek, iiretim

olmasi prosesi kontaminasyonun oniine gegilecek sekilde
yeniden tasarlanacaktir.

10. Proje Ekibi

Takim Lideri:

Ad1 Soyadi PI‘O] edeki GoreV1 Okul Projeyle veya
problemle
ilgili tecriibesi

Danigsman Yildiz Teknik Projeyle ilgili
Universitesi Gida danigsmanliginda
Miihendisligi yiiriitiilen bir
Anabilim Dali doktora tez ¢alismasi
bulunmaktadir.
TUBITAK MAM-
GIDA Enstitiisti’nde
idareci olarak gorev
yaptig1 igin proje
planlanmasi ve
ylriitiilmesi
konusunda
tecriibelidir.
Takim Uyesi Yildiz Teknik Proje doktora tez
Universitesi Gida caligmasini
Miihendisligi kapsamaktadir.
Anabilim Dali
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