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Özet 
Pigmentlerin, antioksidan ve vitamin etkilerinin araştırılması üzerine pek çok 
çalışmalar yapılmasına karşın, son zamanlarda fark edilen ve pigmentlerin diğer 
önemli bir özelliği olan antimikrobiyal etkileri üzerine çok az araştırma yapılmıştır. 
Bu çalışmada mayalardan, özellikle daha önce yapılan çalışmalarda karotenoid 
üretiminin yüksek olduğu saptanan 10 farklı (M24, M28, M29, M30, M35, M37, 
M39, M40, M42, M47) Rhodotorula glutinis suşundan elde edilen karotenoid 
eksraktlarının bir  gıda patojeni olan Staphylococcus aureus (ATCC 25923) , 
üzerine agar kuyu difüzyon ve minimum inhibisyon konsantrasyonu (MIC) 
yöntemleri kullanılarak antibakteriyel etkisi araştırılmıştır. Sonuç olarak, kullanılan 
10 farklı karotenoid ekstraktları arasında S. aureus (ATCC 25923) üzerine en fazla 
antibakteriyal etkiyi, bakteri sayısı 103 kob/ml olduğunda üzümden izole edilen 
M24 (84,4mg/ml) nolu ekstraktın gösterdiği belirlenmiş olup, karotenoid 
ekstraktlarının bakteri sayısı 106 kob/ml olduğunda antibakteriyel etkilerinin 
azaldığı, ortamdaki bakteri sayısı 108 kob/ml olduğunda ise antibakteriyal etki 
göstermediği saptanmış olup, antibakteriyel etkili ekstraktların MIC değerleri %85 
ve %95 olarak belirlenmiştir. 
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Giriş 
Günümüzde çeşitli kimyasal maddeler koruma ve tedavi amaçlı olarak 
kullanılmaktadır. Gıda endüstrisinde, yiyeceklerin güvenirliliğini sağlamak ve 
artırmak için  kimyasal maddelerin kullanımı oldukça yaygındır. Kimyasal koruma, 
kimyasal bileşiklerin, mikroorganizmaları yok etme yeteneği olarak tanımlanabilir 
(1). Literatürlerde sentezlenmiş çeşitli organik ve inorganik maddelere ait 
antimikrobiyal etki ve biyolojik aktivite ile ilgili çalışmalar mevcuttur (2,3). 
Tüketicilerin doğal  maddelere  olan eğiliminin artması  sentetik gıda renk 
maddelerinin yerine doğal renk maddelerinin kullanım alanlarını artırmaktadır (3). 
Doğal renk maddeleri içerisinde provitamin-a aktiviteleri, antioksidan özellikleri 
ile insan sağlığı açısından önemli olan  karotenoidler en başta  yer almakta olup, 
birçok bakteri mantar ve maya tarafından sentezlenmektedirler (4,5). Karotenoid 
sentezleyen maya cinsleri Rhodotorula, Rhodosporidium, Sporobolomyces ve  
Phafia’dır (5,6). Pigmentlerin, antioksidan ve vitamin etkilerinin araştırılması 
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üzerine  pek çok çalışmalar yapılmıştır, pigmentlerin son yıllarda fark edilen ve 
hakkında oldukça az araştırma yapılan bir diğer özelliği de antibakteriyel 
etkileridir. Bu düşünceden yola çıkarak, bu çalışmada mayalardan, özellikle daha 
önce yapılan çalışmalarda  yine bir pigment olan karotenoid üretiminin yüksek 
olduğu saptanan Rhodotorula glutinis’den eksrakte edilen 10 farklı karotenoid 
(M24, M28, M29, M30, M35, M37, M39, M40, M42, M47) suşunun 
Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) üzerine Agar difüzyon ve Minimum 
inhibisyon konsantrasyonu (MIC) yöntemleri kullanılarak antibakteriyel etkisi 
araştırılmıştır. 
 
Materyal ve Yöntem 
Kimyasallar 
Nutrient Broth Merck, Yeast Extrakt Broth Merck, Malt Extrakt Broth Oxoid, Agar 
Agar Merck, NaCl Merck, Tripton veya pepton Oxoid’den temin edildi. 
Mikroorganizmalar ve üretimi 
Patojen bakteri: Staphylacoccus aureus (ATCC 25923)  
Bakteri suşları, Nutrient broth’a  aşılanarak 30,0 ± 1,0  oC de 24 saat süre ile inkübe 
edildikten sonra gelişen bakteri kültürleri 5000 devir/dk, 10 dakika santrifüj 
edilerek, bakteri hücre miktarları ml’de 103 106 ve 108 olacak şekilde 
spektrofotometre yardımı ile 578 nm dalga boyunda optik yoğunlukları ölçülerek 
üç farklı konsantrasyonda ayarlandı ve  karotenoid ekstraktlarının antibakteriyel 
etkisinin  belirlenmesinde kullanıldı. 
Mayalar: Rhodotorula glutinis spp.’den ektrakte edilen  10 farklı karotenoid suşu 
(M24, M28, M29, M30, M35, M37, M39, M40, M42, M47) kullanıldı.  
Maya suşları YME  agara ekim yapılırak ve 25 oC’de 3 gün inkubasyona bırakıldı. 
İnkübasyon sonunda maya suşları 5ml YME  broth besiyerine ekildi ve 25 oC’de 
24 saat inkubasyona bırakıldı. İnkubasyon sonunda 0,1ml örnek alınarak 5ml’lik 
YME Broth besiyerine ekim yapıldı 25 oC’de 10 gün inkübasyona bırakılırak, 
inkübasyon sonunda karotenoid ekstraksiyonu yapıldı. Mikroorganizma suşları 
Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü Mikrobiyoloji 
laboratuvarı ve Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
Mikrobiyoloji laboratuvarından temin edildi. 
Rhodotorula glutinis spp. Suşlarından Karotenoid Ekstraksiyonu  
Sıvı besi yerindeki hücreler 5000 devir/dk 10 dakika santrifüj yapılarak maya peleti 
toplanması sağlanır. Maya peleti üzerine 1ml %9 NaCl ilave edilir ve 5000devir/dk 
10 dakika santrifüj işlemi uygulanarak  maya peleti yıkanır. Maya peleti yıkama 
işlemi bir kez daha yapıldıktan sonra, pelet üzerine sırasıyla 1’er  mililitre 
dimetilsülfoksit, aseton, petrol eteri ve %20’lik NaCl ilave edilir, ardından petrol 
eteri fazı alınarak spektrofotometrede absorbans ölçümü gerçekleştirilir (7). 
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Antibakteriyel Etki 
Bakteri suspansiyonlarının her birinden bir petriye 1’er ml. dökme ekim 
yöntemiyle ekim yapılarak, katılaşan besiyeride 4cm aralıkla 5 mm. çapında 
kuyucuklar açıldı, bu kuyucuklar içerisine önceden konsantrasyonu belirlenen 
karotenoid çözeltilerinden ilave edildi, 30 oC de 2-3 gün inkübasyona bırakıldı.(Her 
bir konsantrasyon ve bakteri için işlem üç tekrarlı yapıldı) İnkübasyon sonunda 
milimetrik bir cetvelle inhibisyon zon çapı ölçüldü. Agar kuyu difüzyon 
uygulaması sonucu zon oluşturan suşların minimum inhibisyon konsantrasyon 
değerinin belirlenmesi için sıvı besi yerine, elde edilen karotenoid ekstraktları %95, 
%90, %85, %80 ve %75 olacak şekilde ayarlanarak bakteri içeren ortamlara ilave 
edildi  ve 30o C’de 24 saatlik inkübasyon süresi sonunda bulanıklık 
spektrofometrik olarak  600 nm dalga boyunda ölçüldü. Ölçüm sonucu “Minimum 
inhibisyon konsantrasyon” değeri olarak belirlendi. Aynı şekilde katı besiyerine 
yapılan ekimler sonucuda “Minimum inhibisyon konsantrasyon” (MIC) değeri 
belirlendi (Her bir konsantrasyon ve bakteri için işlem üç tekrarlı yapıldı) (8). 
 
Bulgular ve Tartışma 
Rhodotorula glutinis’den ekstrakte edilen 10 farklı karotenoid (M24, M28, M29, 
M30, M35, M37, M39, M40, M42, M47) suşunun gıda patojeni bakteri 
Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) üzerine antibakteriyel etkisi incelenmiştir. 
Elde edilen sonuçlara göre, bakteri sayısı 103 kob/ml olduğunda en fazla etkiyi 
üzümden izole edilen  M24 (84,4mg/ml) nolu ekstraktın gösterdiği belirlenmiş 
olup, ortamdaki bakteri sayısı 103 kob/ml iken MIC değeri %85’lik karotenoid 
konsantrasyonu olarak belirlenmiştir. Bakteri sayısının 106 kob/ml olması 
durumunda MIC değeri %95 lik karotenoid konsantrasyonu olarak belirlenmiş 
olup, bakteri sayısı 108 kob/ml olduğunda antibakteriyel aktivite bulunamamıştır.  
 
Sonuç 
Antibakteriyel etkisi incelenen R. glutinis suşlarından elde edilen karotenoid 
ekstraktlarının Staphylacoccus aureus (ATCC 25923) karşı gösterdiği etkinin 
karotenodin konsantrasyonuna göre değil, elde edildiği Rhodotorula glutinis 
suşuna ve ortamdaki bakteri sayısına göre değişmesi söz konusudur. Ortamdaki 
bakteri sayısının 106 kob/ml olması durumunda karotenoidlerin antibakteriyel 
etkilerinin  azaldığı, bakteri sayısı 108 kob/ml olduğunda antibakteriyel etki 
göstermedikleri belirlenmiştir. 
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