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Enkapsiilasyon islemi

Bakteriyofajlar (fajlar), bakteri hicrelerini enfekte edip parcalama
yetenegine sahip bakteriye 6zgl viruslerdir (1). Fajlarin gerek bakteriyel
insan patojenlerini tespit etmek icin gerek biyokontrol ajani olarak
kullanilmasi, modern mikrobiyolojide oldukca dnemli bir yer tutmaktadir.
Bunlarin disinda faj kullanim alanlari; faj terapisi, biyosanitasyon ve
biyokorumadir (2). Fajlarin islevlerini sutrdirebilmesi icin temel
sinirlamalar sicaklik, asitlik, tuzluluk, osmotik basin¢ ve cesitli organik
cozuculere karsi duyarhlik olarak siralanabilir (3). Optimal laboratuvar Piskiirtme —— Islatma —=> Katilastirma —= Kaplama
kosullari altinda cogu faj lizatinin gunde yaklasik % 1 aktivite kaybettigi
bildirilmistir (4). Fajlarin gida uygulamalarinda ve faj terapisinde sivi

formda kullanilmasi, faj etkinliginin azalmasi gibi bazi dezavantajlara ) . . .
sahiptir (5). Faj etkinligini koruyarak faj kullanimini daha cazip bir hale Enkap.sule. Hedef Patc?jen Kullapll.?n" Mikrobiyal Kaynak
getirmek amaciyla enkapsulasyon teknikleri kullanilmaktadir (5). Boylece Bakteriyofaj Bakteri Gida Urunu Azalma

faj partikilleri cesitli kaplama maddeleri icinde hapsedilerek dis 14 faji (kolifaj)

etkenlerden korunabilmekte ve ayrica faj salinimi kontrol edilebilmektedir. iceren peynir alt; " Marul yaprag: 5 log Vonasek vd.,

Faj enkapstlasyonu uygulamalari, gida endustrisinin yani sira tip, eczacilik  gyyy proteini filmi 2014

ve veterinerlik alanlarinda yaygin olarak karsimiza cikmaktadir. :
Lipozom-
enkapstle E.coli o . 0157.H7  siret 445log  Cuivd., 2017
0157:H7 faji ’ ’

Kaplama Maddeleri ve Enkapsulasyon Yontemleri

iceren kitosan film

-aj enkapsulasyonunda en yaygin kullanilan kaplama materyalleri: Aljinat, Peynir alti suyu Tk @ 0,57 log

Kitosan, peynir alti suyu proteini, etilselliloz, karboksimetil seliloz, proteini + trehaloz 5 Enteritidis Avciced filiz 0,86 log

karagenan, jelatin, pektindir. Faj enkapstilasyonunda en yaygin kullanilan  jle enkapsiile : Petsong vd.,

yontemler: Puasklrterek kurutma, ekstrizyon, emilsiyonlastirma, SLP004, SLPOO5 Ve 5. Typhimurium Tavuk eti 1,78 log 20E

dondurarak kurutma (liyofilizasyon) ve polimerizasyon teknikleridir (5). SLPO50 fajlar: | Aycicegi filizi 1,2 log

Bakteriyofaj Kaplama Maddesi Enkapsulasyon Yontemi Enkapsulasyon Etkinligi Partikiil Boyutu Kaynak

%45 ~0,5 mm

Staphylococcus faji Na-aljinat Ekstriizyon ° El Haddad vd., 2018
%99 ~2,0 mm

UAB_Phi20, UAB_Phi78 ve . .

UAB_Phi87 Salm;nella failar: Aljinat/CaCO, Ekstriizyon ~%99 Ortalama 138 pum Colom vd., 2017

S. Enteritidis fajlari Ort. %34,26 41,40 um
o)

S. Typhimurium fajlari Na-aljinat Puskurterek kurutma OIE, PRy EepS0 [ Soykut vd., 2019

B. subtilis fajlari Ort. %30,03 23,99 um

Trehaloz ~%100
Felix O1 faji (Salmonella faj) : Plsklrterek kurutma ; Vinner vd., 2019
Eudragit S100 ~%50 1-10 pum
P ir alt teini
SPT 015 faji (Salmonella faj) UL it:es:;lll:);ro =i Dondurarak kurutma %57,1-91,9 um Olcekte Petsong vd., 2020
. e Na-aljinat _ ~%80 . .
CA933P faji (E.coli faji) : Emulsiyonlastirma um Olcekte Dini vd., 2012
Pektin ~%50
Elektro-egirilmis
T4 faji (kolifaj) nanofiber (etilen Elektro lif cekim yontemi - 1,35-2,48 pm Korehei ve Kadla, 2014
oksit/seltloz diasetat)
T4 faji (kolifaj) Peynir alti suyu proteini Yenilebilir film - 1.5cm x 214 pm Vonasek vd., 2014
E.coli 0157:H7 faj Lipozom Dispersiyon %57.66 150.1 nm Cui vd., 2017

Faj enkapsilasyonundaki o©6nemli noktalar; fajlarin optimal islevini 1. Greer, G. G. (2005). Bacteriophage control of foodborne bacteria. Journal of food

Kaynaklar

protection, 68(5), 1102-1111.
2. Sillankorva, S. M., Oliveira, H., Azeredo, J. (2012). Bacteriophages and their role in food
safety. International Journal of Microbiology, 1-13.

surddrmesi icin tutuklanmasi gereken ortam kosullari, proses boyunca ve
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