


Lux geni iceren plazmidler, fizyon proteinlerin
uretiminde kullanilir.

Gen ifadesini gorinebilir kildiklari igin raportor
genler olarak da adlandiriimaktadirlar.




Mikroorganizmalarin kullanildigi

uvaulamalar

1 Mikroorganizmalar normal viicut fonksiyonlarimiz ve
cevremizdeki bircok dogal sirecte rol alirlar.

71 Bu canlilar besin ve ilag endistrilerinde ve cevresel
atiklarin giderilmesinde kullanilabilmektedir.

-1 Mikroorganizmalar, peynir, ekmek, yogurt, birq,
sarap gibi pek ¢ok yiyecek ve icecegin yoplmlndq

kullanilmaktadir.




Mikroorganizmalarin kullanildigi
uygulamalar

0 Tadi en iyi peynirler “renin” adl enzim ile
uretilmektedir.

11 Eski yillarda renin enzimi st Ureten hayvanlarin
mide ozsularindan elde edilmekteydi.

1 Renin, sitin ana proteini olan kazein'i sindirerek
cokelmesine neden olmaktadir.

1 1980’li yillarda rekombinant DNA teknikleri
kullanilarak renin geni bazi bakterilere ve
Aspergillus niger gibi funguslara aktarilmistir.



Mikroorganizmalarin kullanildigi
uygulamalar

Aktarimi gergeklestirilen renin bu donemden sonra
“kimozin” olarak bilinmektedir.

1990 yilinda kimozin, FDA'nin onayladigr ilk
rekombinant besin katki maddesi olmustur.




Fermantasyon yapan
mikroorganizmalar

Fermantasyon anaerobik sartlarda, glikoliz yoluyla ATP
Uretimini saglayan dnemli bir biyokimyasal siregtir.
Fermentasyon siregleri sonucunda ekmek, sarap, bira,
sampanya, yogurt, peynir gibi dnemli irinler meydana
getirilmektedir.

En yaygin bilinen fermentasyon tipleri laktik asit
fermentasyonu ve etil alkol fermentasyonudur.



Fermantasyon yapan

mikroorganizmalar
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-1 Peki mikroorganizmalar yiyecek ve
icecekleri fermentasyonla nasil
uretebilmektedir?



Fermantasyon yapan
mikroorganizmalar

Sarap iretimi igin, maya ve ezilmis Gzimleri bir arada
bulunduran biyik bidonlar ya da fermentérler
kullaniimaktadir.

Fermentasyon sireci kontrol altinda tutulmakta ve alkol icerigi
sirekli izlenmektedir.

Boylelikle istenilen alkol orani ve tat yakalanabilmektedir.

Bazi saraplar, farkl tirdeki laktik asit bakterileri kullanilarak
Uretilir (Orn; Oenococcus oeni).

Bu bakteri aci tada sahip malik asidi daha yumusak bir tada
sahip olan laktik aside donistirmektedir.

Boylece sarap daha yumusak bir tat ve aroma kazanmaktadir.



Fermantasyon yapan
mikroorganizmalar

Yogurt Uretiminde en sik kullanilan laktik asit
bakterileri sunlardir:

Streptococcus thermophilus
Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus bulgaricus
Lactobacillus lactis

Yogurt yapimi sirasinda sute bu organizmalarin aktif
kiltirleri ilave edilir.
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