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Özet 

Bu çalışmada karotenoid üretimi yüksek olan 20 Rhodotorula spp. suşu 
seçilerek, karotenoid ekstraksiyonu gerçekleşt irilmişt ir. Daha sonra, 
Rhodotorula spp. ait  bu ekstraktların toplam karotenoid konsantrasyonları 
spektrofotometrik yöntemle belirlenmişt ir. Karotenoidlerin antimikrobiyal 
etkileri ise 5 farklı patojen bakteri (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Salmonella Enteriditis PT4, Bacillus sp., Salmonella Typhymirum) kullanılarak 
Agar Difüzyon Yöntemi ile araşt ırılmışt ır. Sonuç olarak, kullanılan 20 farklı 
karotenoid ekstraktları arasında, ağaç yaprağından izole edilen 15 numaralı 
ekstraktın (96 mg/ml) E.coli, üzüm ve topraktan izole edilen, 9 ve 14 numaralı 
ekstraktın (65, 124 mg/ml) S. aureus, yine 14 nolu ekstraktın S. Typhimurium, 
toprak, maydanoz ve maruldan izole edilen 5, 6 ve 8 numaralı ekstraktın (50, 
29, 127 mg/ml) Salmonella Enteritidis PT4 ve maydanozdan izole edilen, 6 
numaralı (29 mg/ml) ekstraktın Bacillus sp. üzerine antimikrobiyal etki 
gösterdiği saptanmışt ır. Ayrıca karotenoid oranları ile araşt ırmada kullanmış 
olduğumuz bakteri suşları üzerine olan antimikrobiyal etki arasında bir ilişki 
olmadığı da belirlenmişt ir.  
 
Giriş 

Mikrobiyal kaynaklı karotenoidler t icari amaçlı olarak, Dunaliella spp., Phafia 

rhodozyma ve Rhodotorula türlerinden elde edilmektedir (1, 2).  

Rhodotorula türlerinden en fazla elde edilen karotenoid türü β-karotendir (3, 4). 
Phafia rhodozyma ise Rhodotorula spp'den farklı olarak yüksek oranda 
astaksantin üretimi ile dikkat çekmişt ir (5, 6, 7, 8).  

Mikroorganizmalardan sentezlenen ve gıdalarda renk maddesi olarak kullanılan 
karotenoidlerden başlıcaları ise, β-karoten, ksantofil, astaxanthin, 
zeaxanthin'dir. β-karoten, gıdalara sarıdan turuncuya kadar değişen renk 
tonlarını vermek amacıyla kullanılmaktadır. T icari olarak üretimi 1950'li 
yıllardan itibaren yapılmaktadır. T icari olarak β-karoten üretiminde Dunaliella 



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 

 

 490

salina, D. bardawil mikroalgleri ve Blakeslea trispora fungusu (9, 10, 11) 
kullanılmaktadır. 

Günüm üzde doğal yani sentetik olmayan maddelere olan talebin gittikçe arttığı 
göz önünde bulundurulursa doğal ve gıdalara katılmasına izin verilen 
antimikrobiyal maddelerin kullanımı, endüstri, tüketici ve yasal uygulamalar 
açısından, uyum içinde, gelişt irilmesi gereken bir konu olmaktadır (12). 

Yapılan bu çalışmada, yine bir pigment olan ve mayalardan, özellikle daha 
önce yapılan çalışmalarla karotenoid üretim verimi yüksek olduğu belirlenen 
Rhodotorula glutinis'den ekstrakte edilmiş olan 20 farklı karotenoid suşlarının, 
5 farklı patojen (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 
Enteriditis PT4, Bacillus sp., Salmonella Typhymirum) üzerindeki 
antimikrobiyal etkisi araşt ırılmışt ır.  
 
Materyal ve  Yöntem 

Mikroorganizma Kültürleri:  Araşt ırmada patojen bakteri kültürleri olarak 
Gıda Mühendisliği Bölümü Mikrobiyoloji Laboratuvarına ait  mikroorganizma 
koleksiyonunda bulunan Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 

Enteritidis PT4, Bacillus sp. ve Salmonella Typhimurium kullanılmışt ır . Maya 
kültürleri ise daha önceden çeşit li gıda, toprak, bitki v.s.'den izole edilerek 
tanımlanan Rhodotorula glutinis'in 20 adet suşundan elde edilen karotenoid 
ekstraktları kullanılmışt ır. 

Karotenoidlerin antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi: "Agar Kuyu Difüzyon" 
yöntemi ile karotenoidlerin antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesinde besiyeri 
olarak Nutrient Agar kullanılmışt ır (13).  
 
Araştırma Bulguları 

Yaptığımız çalışmada, özellikle ağaç kabuğundan izole edilen ve karotenoid 
konsantrasyonu 96 mg/ml Rhodotorula sp . 15 E.coli üzerine en fazla 
antibakteriyel etkiyi gösterirken, en az antibakteriyel etkiyi ise havuçtan izole 
edilen ve karotenoid konsantrasyonu 84 mg/ml Rhodotorula sp. 16 suşunun  
gösterdiği saptanmışt ır. Araşt ırmada kullanlan maya suşlarından sadece 5 farklı 
Rhodotorula spp. elde edilen karotenoidin E. coli üzerine antimikrobiyal 
etkisine rastlanmışt ır. 

S. aureus üzerine en fazla antibakteriyel etkiyi üzümden ve topraktan izole 
edilen 9 ve 14 numaralı karotenoid suşlarının (karotenoid oranları: 65 ve 124 
mg/ml), en az antibakteriyel etkiyi ise çam yaprağından izole edilen 1 numaralı 
suşun (107 mg/ml) gösterdiği saptanmışt ır. Sadece 7 farklı Rhodotorula spp. 
elde edilen karotenoidin S. aureus üzerine antibakteriyel etkisine rastlanmışt ır. 
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S. Typhimurium üzerine en fazla antibakteriyel etkiyi, topraktan izole edilen 14 
numaralı (124 mg/ml) suş, en az etkiyi ise, patlıcandan izole edilen 18 numaralı 
(103mg/ml) suş göstermişt ir. Sadece patlıcandan izole edilen Rhodotorula 
sp.'den elde edilen karotenoidin S. Typhimurium üzerine antibakteriyel etkisine 
rastlanmamışt ır. 

S. Enteritidis PT4 üzerine en fazla antibakteriyel etkinin toprak, maydanoz ve 
maruldan izole edilen 5, 6 ve 8 numaralı (50, 29, 127 mg/ml) suşlara, en az 
antibakteriyel etkinin ise çilekten izole edilen 10 numaralı (80 mg/ml) suşa ait  
olduğu saptanmışt ır. Sadece üzümden izole edilen Rhodotorula sp.'den elde 
edilen karotenoidin S. Enteritidis PT4 üzerine antibakteriyel etkisine 
rastlanmamışt ır. 

B. subtilis'e karşı en fazla antibakteriyel etkiyi maydanozdan izole edilen 6 
numaralı (29 mg/ml) karotenoid suşu, en az antibakteriyel etkiyi ise, ağaç 
yaprağından izole edilen 15 numaralı (96 mg/ml) karotenoid suşu göstermişt ir. 
14 farklı Rhodotorula sp. elde edilen karotenoidin B.subtilis üzerine 
antibakteriyel etkisine rastlanmışt ır. 
 
Sonuç ve Öneriler 

Elde edilen sonuçlara göre, S. Typhimurium ve Salmonella Enteritidis PT4, 
araşt ırmada kullanılan diğer bakterilere göre en duyarlı suşlar olarak 
bulunurken, en dirençli bakterinin ise S.aureus olduğu ve karotenoid 
ekstraktlarının B. subtilis üzerine etkisinin çok değişken olduğu saptanmışt ır. 
Bununla birlikte, karotenoid oranları ile araşt ırmada kullanmış olduğumuz 
bakteri suşları üzerine olan antibakteriyel etki arasında bir ilişki olmadığı da  
belirlenmişt ir. 

Bu çalışmanın genişletilerek diğer gıdalarda patojen olarak bilinen diğer Gram  
(-) ve Gram (+) bakterilerle de tekrarlanması gerekmektedir. Karotenoidlerin 
renklendirici özelliklerinin dışında, antimikrobiyal madde olarak kullanılıp 
kullanılamayacağı gıda maddelerinde yapılacak denemelerle kesinlik 
kazanabilecektir. 
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