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Mikrobiyata

Mikrobiyomlann Cevremizde
kullanimu kisisel uygulamalar; *

M. Arif Aksit**

*M. Arif Aksit’in temel tecriibesi dikkate alinmistir.
**Prof. Dr. Pediatri, Neonatoloji ve Ped. Genetik Uzmani, Acibadem
Hastanesi, Eskisehir

Mikropsuzg dedil, dost mikrobiyomlu ortam yaratarak, biyolojik cevreyi
dedistirme yaklasimlar: sunulacaktr. Bitkilerde, akvarynmda ve havuzda
yapilan yaklasumnlar iletilmek tedir.

ikroplar, Diinyamizda ana hakim olan organizmalar olup, “Mikrobiyomlar”
bize yarari olan canlilardir. Saglkli bir cevre tanimlamasi ile kastedilen,
patojen olmayanlar ile olusan birlikteliktir.

Konu mikrobiyomlari gesitli flora olusturarak etkinlik kurma amaciyla yapilan yaklasimlar
sunulacaktir.

Ozet

Mikrobiyomlarin Cevremizde kullanimi; kisisel uygulamalar

Amag: Mikrobiyomlarin tiim gevremizde olmasi ve bizim yasamimizda da olusmasi
agisindan onemi, farkl kullanim ve yenidogan ve bebeklerin gevredeki mikroplardan
almalart agisindan nemi belirtilmektedir.

Dayanaklar: Kisisel tecriibeler ile prospektiis kaynakli bilgiler iletilmektedir.
Yogurt, ekmek ve baska gidalarda besin hazirlama yontemi olarak baska 6rnekler
sunulmaktadir.
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Giris: Cevrenin saglkli olmasi 6zellikle Yenidogan Donemi iginde 6nemi ile saghkh boyutun
olusmasi agisindan degerlendirme yapiimaktadir.

Yaklagim: Kisisel yaklasimlar sunulmaktadir.

Elde Edilenler/Sonug: Besin hazirlamada fermantasyon igin Mikrobiyom
kullanilabilmektedir. Evin iginde akar gibi bazi mikro organizmalar ve aler ji dahil bazi
yaklasimlara neden olan ortamin diizenlenmesi agisindan yaklasimlar ile Buzdolabi
temizliginde etkindir. Bebekler ile ilgi tiim yaklagimlarda yogurt suyu mutlaka
kullanilmaktadir, protein ve flora kaynagi olarak onemlidir. Genel temizlikte kireg
¢ozmede ve kiif olusmamasi agisindan katki saglamaktadir. Cilt bakiminda, el kremi
olarak kullanilmaktadir. Vazo igindeki gigek suyuna yogurt suyu damlatiimasi yaninda
bebek aspirini de daha uzun yasayabilmesi ve suyun bozulmamasini temin etmektedir.
Yogurt/Ekmek Hazirlamada, Zeytin olgunlagmasi ve Sucuk yapiminda, Pide I¢i/Kofte
Hazirlama da etkin yararh olmaktadir. Kefir ayrica katki saglamaktadir. Bahgede
Mikrobiyom; Bacek Ilaci olarak Mikrobiyom, Giibrede katkilari ve havuzda temiz
ortamin, fizyolo jik denge agisindan, havuzlarda Mikrobiyom énemlidir.

Yorum: Neonatoloji de yeni ve ilk floranin olusmasi agisindan tiim gevrenin kontrollii olmasi
bakimindan Mikrobiyomlar 6nem arz etmektedir. Uygulamalar 10 yili agkin siiredir
tarafimdan yapilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cevremizdeki Mikrobiyomlar ve farkli uygulamalari

Outline

Using the Microbiomes at our Environment; Personal Applications
Aim: Microbiome is the fundamental and beneficial flora micro-organisms that indicated
for using as pest control, water control at pond and other aspects.
Groundings: Personal experiences, and the notes on the prospectus knowledge.
Introduction: The Environmental health, not only limited on ourselves, it is considering all
our surroundings. Neonatology is the first step to be on the flora, thus, specially very
important for healthy one.
Proceeding: Personal applications are indicated in this Unit/chapter.
Results/Notions: For several considerations, microbiomes can be used as; 1) for
controlling mites in house, 2) for the sanitation of fridge especially for fungi, 3) for food
fermentation; bread, yogurt, sucuk, meat balls, 4) skin health, cream, 5) for cut flowers
to be long life duration, 6) pest control for insecticide, 7) biological control of water in
aquarium, 8) richening of fertilizer and so on for Environmental microflora controlling.
Conclusion: Yogurt, bread and other food is in process of the microbiomes. Other
perspectives are also used for agriculture, and pest control and at the pool for healthier
status.
Key Words: The other way of using of microbiomes
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Ev ici ve Besin hazirlamada
Mikrobiyom

1) Eviniginde

Evin icinde bazi ortamlarda flora kontroliiniin gerektigi 6nemsemekteyim. Baslicalari;

a)

b)

d)

e)

Evin icinde akar gibi bazi mikro organizmalar ve alerji dahil bazi yaklasimlara neden

olan ortamin diizenlenmesi agisindan yaklasimlar. Hali temizliginde suyun icine sirke

katilmasi siklikla uygulanan bir yaklasimdir. Burada tercih edilmesi gereken beyaz
sirkedir. Piyasada 0zel olarak bulunmaktadir. Halilari elektrostatik acidan da
dizenlemekte, bir filim tabakasi olusturmakta, koku ve toz Otesinde bir ortam
saglamaktadir.

Buzdolabi temizligi: Buzdolabinda kif mantari Gremesinin 6niine gecmek icin yine

sirke ¢ok etkili ve faydaldir. Buzdolabi icinde 6zellikle sebzelikte olan siklikla yesil
slingerin sirke ile islatilmasi uygun ozelliktedir. Ayrica kif olusmus ise temizliginde
eskiden klorlu temizleyiciler varken, zamanimizda oksi deterjanlar bulunmakta ve
uygulanmaktadir. ikisi bir arada kullanildiginda klor gazi serbestlesir ve ortaya cikan
gaz zehirleyebilir. Bu acidan oksi olan kullaniimalidir.
Benim tercihim ise sirke ve gerektiginde yogurt suyu ile silmektir. Buzdolabinda
biriktirdigim bir litre yogurt suyunu bu isler icin kullanmaktayim. Bizim evde
buzdolabinda kif oldugu gizlenmemektedir.
Bebekler ile ilgi tiim yaklasimlarda yogurt suyu mutlaka kullanilmaktadir. Monilia
onlemede de yogurt suyu etkin olmaktadir. Sirke 6nerilmez ve uygulanmamistir ama
yogurt suyu uygulanmistir. Bikarbonatla silmeden daha etkin olabilecegi
varsaylimaktadir.
Genel temizlik: El, yz temizligi ve ozellikle apse durumlari igin yogurt suyundan bir iki
kahve kasigl uygun niteliktedir. Disler fircalandiktan sonra da bir yudum agiz
temizliginde uygundur.
El kremi olarak: Bir arkadasimdan alinan formli iletiyorum
1) icindekiler:

a) 2,5 gram (5x500 mg Aspirin tablet) Aspirin

b) 2x15 mL (iki corba kasigi) limon suyu

c) 4 mL (bir tath kasig) bal

d) 15 mL (bir ¢orba kasigl) yogurt/stiizme, suyu degil sert olan kazein

kismi
Yaniklarda oldugu gibi, yogurtun kullaniimasi seklinde, elinizde bir iz, bir leke
oldugunda bunun siriilmesi ve yedirilerek, deri 6rtilmeden uygulanmasi ile iyi
sonuglar alindigi ifade edilmektedir.
Derinin yenilenmesi agisindan uzun sireli kullanimi énerildigi belirtilmektedir.
2) Bir baska cilt uygulama preparat; icindekiler:

a) 1,8 gram Acet salisilik asit/ aspirin

b) 3,6 gram Baum de Peru/ kukurt

¢) 30gram vazelin

d) 30gram sizme yogurt
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Soyucu ve seboreik dermatit igin, dncelikle bolgeye yag, sivi vazelin veya bitki yaglari
ile 15 dakika (en az 6 dakika) nemlendirme ve sonra kepek sampuanlari ile yikama,
tarak ile tarama, sacta 10 dakika kadar sampuani tutma ve sonra yikama.
Conditioner/sa¢ kremi olarak kepek icin olani kullanma veya sivi yagla icine limon
suyu katilmis olarak ve karistiriimis beyaz siit gibi olmus soliisyonu, nemlendirme
olarak Onerilebilir.
3) Bebeklerde seboreik dermatit agisindan bastaki konagl yumusatabilecek

yag olarak, soliisyon icindekiler:

a) 3adeto,5gram aspirin (1,5 gram Acet salisilik asit)

b) 2x15 mL/ 30 gram (2 corba kasig) sivi yag/vazelin

c) 2corba kasig1/30 gram stizme yogurt
Bu 5 dakika tutulup, berber taragi ile temizlenebilir.

2) Vazo icindeki cicek suyuna yogurt suyu damlatilmasi yaninda bebek aspirini de daha
uzun yasavyabilmesi ve suyun bozulmamasini temin etmektedir.

Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin etrafindaki ortam, 6zellikle prematiireler icin tim

evin belirli bir flora iginde olmasi temin edilmesi acgisindan dnemlidir. Cevrede patojen

barinmayinca sorun sayisinda azalma olmasi belirgindir.

Dost flora olusturmak amaci ile diger uygulamalar asagidadr.

2) Yogurt suyu
Sit baslica kazein ve whey proteini ile olusmaktadir. Yogurt olusmasi ile temelde kazein
coker ve suipernatan/suyu beklemesi ile alinabilir. Bu sivida bakteriden zengin olup, sit 3-
3,3 gram/dL protein kapsarken, whey agirlikli sivida ve 1.5-2 gram/dL kadar protein vardir.
pH asit oldugu icin, mide islevini de kolaylastirmaktadir.
Genel ORS (Oral Rehidratasyon Sivisinda) protein olmadig icin, siper ORS yaklasiminda
0.1-0.5 g/dL olacak kadar yogurt suyu katilabilir.
Enterit ve yenidogan ile prematirelerde ilk pasaj acik kalasi ve beslenme denemesi
acisindan verilebilecek sivi olarak énerilebilir.
1973 yilindan bu yana uyguladigim bir yaklasim oldugunu belirtmeliyim.
Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin flora olusmasi, sindirim agisindan mide suyunun
desteklenmesi gibi bircok faktorler ile etkin kullanilabilen solisyon olmaktadir.
Zamanimizda ila¢ olarak satilan probiyotikler 6tesinde az miktarda da olsa, erimis whey
proteini ve dogal protein vardir.

3) Yogurt/Ekmek Hazirlama

Yogurt kiiltiirii icin iiriinler:

1) Probiyotik Yogurt Mavyasi (Bizim-Dogadan) icinde Lactobacillus delburueckki ssp
bulgaris, Streptococcus thermophilus, L. Bacillus acidophilus, L. Bacillus rhamnosus, L.
Bacillus plantarum, Bifidobacterium animals spp lactis bulunmaktadir.

2) Yogurt Mayasi (Bizim-Dogadan) icinde Lactobacillus delburueckki ssp bulgaris,
Streptococcus thermophilus bulunmaktadir.

3) Babyfor Kombiyotik Yogurt Mayasi (Bizim-Dogadan) icinde Lactobacillus delburueckki
ssp bulgaris, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium infantis, Bifidobcterium
longum, Bifidobcterium bifidum, L. paracesei bulunmaktadir.
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Genel Hazirlanisi: Kaynamis sitl, 40-45 derece altinda olmak Uzere sogutulmalidir.
Herhangi bir ekleme ile baska bakterilerin kontamine olacagi igin, sogumayi bekleme igin
kabin agzina kapak konarak sogumalidir. ilk planda mayanin 50 mL icinde homojenize
edilmesi, tavsiye edilen miktar siite eklenmesi ve 5-7 saat beklenmesi belirtilmektedir.
Sogumanin ¢ok yavas olmasi gereklidir ve kabin havluya sararak sogutmanin yavaslamasi
arzu edilmelidir. Buzdolabinda 6-12 saat bekledikten sonra servis edilmesi belirtiimektedir.

Yorum

Her Greme siklusu/déngisi, mikro-organizmalarda kabaca 20 dakika oldugu ve bu acidan
miktar geometrik artarak, 1, 2, 4, 16, 256, 65536 gibi bir boyuta 100 dakika icinde
ulasmaktadir. Stte katilsa ve bir saat icinde 3 milyar bakteri yeterli doza erisebilmektedir.
Ancak sttt pH distkligu ve sindirme siireci nedeniyle beklemek icin zaman gerekli
olmaktadir. Oral birlikte alinmasi ile islev mide asiditesi az ise, yenidogan ve prematiirede
oldugu gibi, siire¢ devem etmektedir.

Peynirlesme seklinde ¢okme, anne sitli, mamalarda olusmaz. Siit tozlarinda da sicaga
plskirtme ile protein zincirleri kirllmakta ve peynirlesme olmamaktadir.

Basit olarak bir bardak site birka¢ damla limon damlatmak ile ¢6kme olusur. Alkali ile
olanda protein kalitesi daha fazla bozulur, asitile sicak ortamda karistirilarak kaynatma ise
proteinleri hidrolize etmektedir.

Bakteriler sut sekeri, laktozu kullandiklari igin, laktoz entoleransinda tam olusmus
yogurtlarin yenilmesinde sorun olmamaktadir. Bu agidan bazi insanlar ayran ve cacik
yerken siit sindirim sorunu, gaz ve bazilarinda da ishal yapmaktadir. Bazi lokantalarda
hazirlanan ayranlara ayrica sit katilmasi ile laktoz entoleransi olanlar icememelidirler.
insanlarda bazi toplumlarda yas ile laktoz sindirilmemeye baslar, ilk planda gaz, sonra
ishale kadar giden boyut olmaktadir. Bu durum Kizilderi’'lerde %60 kadar olustugu ve
Ulkemizde de siit yerine yogurtun secilmesinin bir nedeni de bu durum olmaktadir.
Hayvanlarda kdpeklerde, enikler 3 aylik iken sindirmemeye baslar ve anne képek kakalari
temizlerken/yerken, eksimsi olmasi ile ayaga kalkar ve siit vermeyi keser.

Yenidogan dénemi agisindan: Besinin yari sindirilebilir hale getirilmesi, tiim yasanti degil,
sttln etkinligini arttirma ve laktoz entoleransi agisinda da etkin bir yaklasim olmaktadir.
Mamaya katma Otesinde, emziren bebekte de siit 6ncesi verilmesi 6nemli flora destegi
saglamaktadir.

4) Ekmek Hazirlama

Ekmekte kullanilan maya kif yapisindadir Saccharomyces cerevisiae olup, bu sarap, boza
ve bazi besinlerin olusturulmasinda da kullanilmaktadir. Saccharomyces boulardii tiri
olan ilag gibi kullanilmaktadir.

Sadece ekmek degil, tiim besinlerde de Mikrobiyomlar eklenerek fermantasyon yapilabilir.
Bebeklerin mamalarina, 6zellikle piring unu ile yapilan mamalarda énerilmektedir.

Bebek mamalariicine katilarak fermantasyon yapilmasiile yararlanma boyutu arttirilabilir.
Tercihim bakteri/yogurt bakterileri olmaktadir.

Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin piring unu gibi bir madde ile mama hazirlanmasi
yenidogan déneminde olmasa bile, yine yogurt suyu ile yaklasim ile yari sindirilebilir sekle
sokulmasi 6nerilebilir. Saccharomyces boulardii bir ilag olarak verilebilmesi de bu konuda
yenidogan doneminde ekmek gibi bir yaklasim yapilmayacagina goére, dogrudan verilerek
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te maya etkisinin saglanabilecegi gorilmelidir. Bu bir farkindalik boyutudur. Bebeklerin
Ozel hazirlanan sitlerine hatta prematiirelere de 6nerilen Biogaia (Maflor, Fflor, Reflor,
Oroflor, Diyacure, () olmaktadir.

5) Zeytin Hazirlama

Zeytin i¢inde bulunan acilik nedeniyle belirli hazirlama usullerinden gegirilmesi
giindeme gelmektedir. Onerilen zamanlama 9-10 aydir. Her 2 ayda bir suyun
degistirilmesi 6nerilir. Siyah renk icin katilan boyalar toksik olmasa bile dogal renk
olmadig i¢in kabul edilmemelidir. Onemli olan gdriiniis olmamalidir.

Zeytindeki acinin daha kolay ¢ikmasi icin yapilanlar: 1--Cizme: Genellikle yesil zeytinde
siklikla uygulanmaktadir. Zaman alici oluyor, 2--Dévme: Tas ile zeytini doverek, doku
zedeleniyor ve etkilesme arttiriliyor, 3--Cekirdegi kirma: Zeytin ¢ekirdek kirilacak sekilde
déviiliyor, 4--Dogrudan koyma: ince kabuklu olanlarda tercih ediliyor. Daha uzun vakit
gerekiyor.

Baslica yaklasimlar;

1. TUZLU SALAMURA
a) SIYAH ZEYTIN iCiN OZELLIKLE: Zeytin tuz ile tabaka olarak hazirlanir. Hazirlanisi; bir tabaka
zeytin, bir tabaka tuz konarak salamura yapilir. Tuz salamura tuz olmali ve iyotsuz olmasi
beklenir. Mikrop lGiremez, zamanla tuz zeytin igindeki suyu ceker.
b) SIYAH ZEYTIN ICIN OZELLIKLE: Bir kavanoz icine tuzlanan zeytin konur. Kavanoz ters konur,
sivi disari akar. Plastik ise alti delinerek sivinin akmasi saglanir.

2. TUZSUZ KONSERVE
Zeytin bir sise icine konur ve konserve islemi yapilir. Kutu agilinca suda hazirlandigi igin cabuk
bozulma gozlenir. Amerika’da siklikla bu yapida hazirlanan zeytin yenir.

3. TUZSUZ SALAMURA
Zeytin dogrudan suya konularak acisi ¢tkmasi saglanir. Bir miktar mikrop Gremesini engellemek
icin bazi maddeler katilmaktadir.

4. GEMLIK UsuLU
Literatlir de Gemlik usuli olarak gegmektedir. Bir tuzlu su konularak, tursu gibi olgunlasmasi
bekleniliyor.

5. MODIFIiYE GEMLIK USULU
Zeytin TUZLU SUYA konularak bazi usulleri uyguladim. Baslica usuller:
a) TURSU SUYU ILE: Piyasada satilan hazir tursu suyu igine zeytin konularak bekletilir. Burada
su ¢cok koyu olmaktadir. Suyu degistirmede sikinti gcekiliyor. Onerim tam tursu suyu konulmasi
degil, tursu suyunu su ile kanstirarak uygulamaktir. %50 oran veya daha azi yeterli oluyor. Ben
icine piyasada ilag olarak satilan Probiyotikler koyuyorum.
b) SIRKE ILE: Sirke pH icin koyuyorum. SF gibi %0 0.9 NaCl konularak hazirlanan suya katiyorum.
Tuz iyotsuz olmasi dneriliyor. igine Probiyotikler ekliyorum.
c) YOGURT SUYU iLE: SF (%0 0.9 NaCl) olarak hazirlanan su igine yogurt suyu ekliyorum.
Probiyotikler ekliyorum. Takviye igin katiyorum.
d) PROBIYOTIKLERLE: Probiyotikleri SF icinde katilarak hazirliyorum.

SONUC
e Haftada bir kap karistirnimali
e 2 ayda bir su ayni kapsamda tiimden bosaltilip degistirilmeli. Yikama gereksizdir
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e Kap 50 cm’den uzun olmamalidir.
e Kap tam kapatilirsa basinglanir ve bu nedenle hava almalidir
e  Zeytinler suyun altinda kalmalidir. Gerekirse Gizerine bez/gazli bez konulabilir. Ben gerekli
gormedim. Suyu biraz fazla koyarsaniz oluyor.
e Zeytinler diri olmali. Yumusak olmasi ile baska mikrop tGremis olabilir. Koku sirkeli olmall.
e 6 ay oldu ve bu yaziyi zeytinleri tadarak yaziyorum. Acilik gitmis. Yari yarlya zaman
kazanilmis diyorum.
ONERI: Yogur suyu sadece ilk sefer gerekli olabilir. Probiyotikler ile SF yeterli oluyor. Tat
farkiicin ve zaten kaplar birden fazla olacagi igin, farkli yéntemler gerekli olabilir. Blylik su
damacana iyi oluyor. Ancak yarisindan fazla doldurulmamali, dip oksijensiz kalmamalidir.

Yorum

Zeytin salamurasi, tursu hazirlanmasi ile gidanin daha uzun slre saklanmasini
saglamaktadir. Burda da yenidogan ve prematiirelerde olmasa bile, gida konusunda farkl
yaklasimlarin gelisim asamasinda oldugu diisiiniilmektedir.

Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin ailenin sik yedigi ve kahvaltida, evin iginde
tiikettikleri bir besin oldugu icin, eve kaynak, bebege de kaynak olabilecegi icin burada s6z
edilmektedir.

6) Sucuk Hazirlama

Baslica temel 6zellikler, TEMEL KATKILAR

1--Et; Koyun ve dana etinin, %50 ve %50 olmasi veya %75 dana, %25 koyun (4 kilo dana ve 1 kilo
koyun/kuzu seklinde), ayrica Kuyruk yagi eklenebilir, eklenmeyebilir. Eklenmeyecekse sivi yag orani
yuksek olmalidir.

2--%15 civarinda yogurt/maya konulmali (Kefir veya benzer eklemeler giizel sonug veriyor).
Tercihan slizme yogurt katiimasi da fayda getiriyor. Yogurt kaltiirG icin satilan Probiyotikler
eklenebilir. Fermantasyon icgin yas veya kuru maya konulabilir. Fermantasyon saglanmasi igin
kahverengi seker 200-250 gram/kg, Seker yerine elma suyu konulabilir veya Bal eklenebilir
BAHARATLAR (5 kilo i(;in): 1--Karabiber 50-100 gram, 2--Kimyon 100-150 gram, 3--Tatli biber
100-150 gram, 4--Aci biber 50-100 gram, 5--Yenibahar 100-150 gram, 6--Tuz 50-100 gram, 7--
Sarimsak 5 bas, 8--Ek baharat: Cemen eklenmesi Onerilir, ayrica Zencefil, kisnis veya biberiye
olabilir. Sarimsak tozu ekleniyorsa, tuz katilmayabilir, fazla gelmektedir.

KARISTIRMA: 1-Et, yogurt ve maya karistirilir tuz veya baharat konulmaz, mayalanmanin

engellemesi istenmez. Probiyotikler eklenir. 2--1 litreye kadar zeytinyagl konulur. Kivam ayarlanir. 3--
1-2 saat fermente edilir. 4--Baharatlar sonra eklenir

EKLEMELER:

1--Baz1 eti yumusatan maddeler eklenebilir. Sogan suyu olabilir. 2--Cemen veya benzeri maddeler
eklenebilir. SUCUK TARZINDA ISE hazirlanan yukaridaki ete eklenecekler: 100 gram karabiber,
100 gram kofte bahari, 100 gram tath biber tozu, 100 gramaci biber tozu, 100-200 gram (1-2 bardak
tuz), 100 gram kimyon, en az 5 adet bag sarimsak, ayrica ¢gemen eklenebilir. Tat vermesi i¢in ek
olarak zencefil, tar¢in az eklenerek tat farki yaratilabilir. Aci biber yavas yavas karigtirilarak
konularak, tat kontrolii yapilmalidir. Sucuk tarzi isteniyorsa 2 giin beklenir, tekrar karistirilarak
sucuk formatinda bagirsaga koymadan beze sararak sogukta saklanabilir. SUCUK DISINDA
EKLEMELER, Arzuya gore: 1--Biberiye 1 kiloya yakin konursa tadi olur. 2--Kekik ve feslegen

Microbiota Sayfa. 201




Tiirk Diinyas1 Uygulama ve Arastirma Merkezi Yenidogan Dergisi 202

yogun kokusu nedeniyle az konulmasi onerilir. 3--Korii arzuya gore katilmalidir. 4--Pilav igi
katkilar1 diye satilanlar farklilik sagliyor. KIVAM ARTTIRICILAR (kivam yogurt/ayran/kefir,
domates/elma suyu ile ayarlanmalidir). 1--Galeta unu ¢ok az olarak konulabilir. Kivamu arttirilabilir.
Onerilmemektedir. 2--Buyonlar; Tavuk ve et buyonlarin MSG olmayanlar &nerilir.
TATLANDIRICI: 1--Kahverengi seker, 2—Bal. TUZ EKLEMESI (Tuz iyotlu olursa
fermantasyonu engelledigi i¢in salamura tuzu konulmalidir).

SON KARISTIRMA

1--Karistirma aralarinda kofte yaparak tadina bakilmalidir. Biber ¢ok ac1 olmamalidir. Cok ac1 eti
kesik, kesik yapabilir. 2--24-48 saat sonra karistirilir ve avug i¢i kadar bir parga ile b6liinmesi daha
iyl sonuglar doguruyor. KURUTMA: 1--Serin yerde kurutulur, beze sarilabilir, gazli bez, tiilbent
olabilir. 2--Barsak i¢i doldurma uzun siireli saklama i¢in yararhidir. 3--Paket kagid1, uygundur.

7) Pide ici/Koéfte Hazirlama

Baslica temel 6zellikler: Sucuk gibi hazirlanir, ama bebekler icin baharat katiimaz.
Yogurt/maya katilan et koftesi gibi olmasi tercih edilir. Sivi yag katilmasi faydalidir.
Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin ailesinin tiim yediklerinin bir fermantasyon triini
olmasiile, bozulan gida olmayacagi ve devamli kaynak olacagi icin 5nemsenen bir yaklasim
olmaktadir.

Kefir
http://eskisite.mikrobiyoloji.org/ pdfler/702030203. pdf

Kefir sadece bir mikro-organizma olarak goriilmemelidir. Gergi bu adi tastyan
bakteriler, mantar/kiifler vardir. Kefir, keyif, lezzet veren anlaminda oldugu dikkate
alindiginda, kefir yogurdun tadi farkl olmasi ile 6zel ilgi cekmektedir.

Asagida kefir 6rneklerinden elde edilen probiyotiklerden s6z edilmektedir.
Kefir tanesindeki mikroorganizma gruplari: Mesofil homofermentatif streptokoklar:
(Streptococcus lactis subsp. cremoris, S. durans), ve Laktobasiller: (Lactobacillus brevis, L.
delbrueckii subsp. bulgaricus, L. kefir, L. casei. Lokonostoklar: Leuconostoc mesenteroides
subsp. Dextranicum). Mayalar: (Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus, Torulaspora
delbrueckii, Saccharomyces cerevisiae, Candida kefir) olmaktadir.

Baska bir analiz sonucunda gore, kefir taneleri; Laktobasiller: (Lactobacillus caucasicus, L.
casei, L. plantarum, L. acidophilus, L. kefiranofaciens, L. cellobiosus, L. bulgaricus, L.
helveticus spp. jugurti ve L. lactis, laktokok tirlerini Lactococcus lactis spp. lactis, L. lactis
spp. lactis biovar diacetylactis, L. lactis spp. cremoris, Streptococcus thermophilus, L.
Filant), ve l6konostok tiirlerini (Leuconostoc dextranicum, L. mesenteroides ve L. Kefir) ve
Streptococcus durans olarak belirtmislerdir. Ayrica Kefir tanelerindeki mayalan ise
Kluyveromyces lactis, K. marxianus, K. fragilis, Torula kefir ve Saccharomyces kefir gibi
laktozu fermente eden mayalar ve Saccharomyces cerevisiae, S. carlsbergensis gibi laktozu
fermente edemeyen mayalar olarak bildirmislerdir.

Kefir tanelerinde laktozu fermente edemeyen mayalarin laktozu fermente eden mayalara
gore daha fazla oldugunu ve laktik asit bakterilerinden Lactobacillus cinsi bakterilerin daha
baskin oldugunu belirten galismalarda belirtilmistir.
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Bahcede Mikrobiyom

1) Bdcek ilaci olarak Mikrobiyom

1.1. Saccharopolyspora spinosa (Laser): Prospektisiinde “Mide ve temas yolu ile hedef zararlnin
sinir sistemine etki eder ve hedef organizmanin beslenmesini hemen durdurur. Buna bagli
olarak en ge¢ 3 giin i¢inde agliktan éliim gergeklesir. Fito-toksisiteye rastlaniimamistir. En dlisiik
zehirliliktedir. flagc kuruduktan sonra arilara zehirli bir etkisi yoktur. Baliklara etkilidir”
denilmektedir.

1.2. Bacillus thuringiensis ssp/var aizawai: Boceklere etkilidir.

1.3. Hasere ilaci: Mikrobiyom olmasa da Magosa, Pelin bitkisi gibi ekstralar olmaktadir. Bunlarin
icine yogurt suyu koyarak ilag olarak puskirtmekteyim.

Yorum

Kullanma ile elde ettigim sonuglari 6zetlemeliyim:

1—ila¢ bitkiye sikilip kuruduktan sonra bécekler yapragin altina toplanmakta ve
dlmemektedirler. ila¢ olan yapragin istiinde durmadiklarini izledim. Bu nedenle ilacin
bulut gibi alt ve Ust yapraga uygulanmasinin énemli oldugunu anladim. Daha sonraki
giinlerde tim boceklerin bitki Gstlinde kaynastigli gozlenmektedir. 1-3 glin sonra ise bitkide
bocek kalmamaktadir.

2—ilaglar bitki yapragi Ustiinde bir tabaka oldugu ve yapragin giiclendigi ve daha uzun
saglikh oldugu algilanmistir. Ozellikle Gziim gibi yenilen bitkilerde kullanilmasi ile
digerlerinde oldugu gibi zehirlenme olasilig bulunmamaktadir.

3--Bir hekim olarak organik fosfor ve diger zehirli bdcek ilaglarinin kullanilmasina miisaade
etmek olanaksiz gelmektedir.

4--Arilar bitki sekeri aldiklari igin, bitki 6zi olmadigi icin bir sorun gézlenmemektedir.

2) Mikrobiyomlar ve Giibrede katkilari

Gubrelerde cesitli bakteriler vardir. Bunlar arasinda bize de faydali katkilari olanlar
tercih edilmeli ve buna gore flora olugsmasina ¢alismalidir.

Bakteriler:

1--Aerobik bakteriler (Azotobakter, Azotomonas, Sprillum, Myco-bacterium, Methylomonas vb.)
2--Fakultatif anaerobik bakteriler (Bacillus, Enterobakter, Klebsiella)

3--Anaerobik bakteriler (Clostridium, Desulfatomaculum, Desulfovibrio)

4--Fotesentetik bakteriler (Rhodosprilum, Chromatium, Rho-dopseu-domonas vb.)

5--Mavi-Yesil algler (Plectonema, Anabaena, Calothrix)

Ozellikle Bacillus tiirevleri &nerilmelidir. Ticari preparatlarin Bacillus genusunda
daha fazla oldugu bildirilmektedir.

Yesil alglerde azot saglayici olmaktadir ve bu a¢idan da yesil boyutunda olmasi arzu
edilir. Ozel toprak istekleri ¢cok olan mikroorganizmalardir. Bu nedenle cogu
topraklarda bulunmaz ve topraga asilanmasi gerekir. Sicaklik istekleri 10-40 OC
arasinda olmalidir. pH asidik olmasi, glbrelerin yeni Uretenlerin oksitli olmasi
nedeniyle onlarin eriyip daha etkin olmasini saglarlar.

Bocek ilaglarini topraga da sikilmasi bu etkiyi saglamaktadir.
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Silaj-Silage
Bitki yapraklari veya 6zel olarak yetistirilen, dari, pancar, arpa veya benzeri bitkilerin sap,
yaprak gibi kisimlari, belirli bir ortii ile bir arada toplanarak, hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir. Burada fermantasyon i¢in yine yogurt kdkenli bakteriler
kullanilmaktadir. Ayrica vitamin gibi katkilarda eklenebilmektedir. Temel kullanim alani
toprak zenginlestirmek icin yapilmaktadir ama temel kavram silaj yontemidir. Onerilen
bakteriler Lactobacillus plantarum ve ayrica Lactobacillus buchneri olmaktaduir.
Benim buldugum mikro-organizmalar: Lactobacillus delburueckki ssp bulgaris,
Streptococcus thermophilus, L. Bacillus acidophilus, L. Bacillus rhamnosus, L. Bacillus
plantarum, Bifidobacerium animals spp lactis, Bifidobcterium infantis, Bifidobcterium
longum, Bifidobcterium bifidum, L. Paracesei.

Benim yaptigim, agac yapraklarim torbalara doldurup, iistiine ve aralarina toprak koyarak
bir bakima fermantasyonunu saglamaktir. Bu yaprak karisimlarimn nemli olmasi ve
organizmalarin etkili olmalart saglanmalidir. Bu karisim torba naylon ig¢inde olmasi
Otesinde, toprak ile temasi olursa, solucanlari da c¢ekerek, daha etkin bir yap1
olusturulabilmektedir. Icine solucan, dzellikle kirnuzi toprak solucanlar1 6nemli katkilar
saglamaktadirlar.

Bu torbalarin {istiine, hazirlanan yogurt flora mikroplar1 ve yogurt suyu karisimlar
dokiilmesi ile etkili olacak bakteri kaynag saglanmis olacaktir.

Daha sonra, kisin hazirlanan boyut, 3-6 ay sonra dogrudan topraga karistirilabilir veya
toprak Usttine konulabilir.

ol \
/ K 7

Sekil 8/1c: Torbalara doldurulan yapraklar Sekil 8/1d: Ustiine toprak ve yogurt bakterileri dékiilmiis
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Yorum

Toprak, humus ve bitki ¢lriimeleri ile olmasi nedeniyle bir ¢lirime boyutu olusmaktadir.
Bu clirimede etkili olacak bakterileri eklemek ile belirgin bir fayda artisi olmaktadir.

Bakterilerin ¢ogunun sembiyotik oldugu, ancak bazilarinin bitki blylimesini uyaran
(PGPB=Plant Growth Promoting Bacteria) nitrojeni sabitledigi, bircok minerali eriyebilir
yaparak kullanimini kolaylastirdigi, bitkilerin hormon salinimini sagladig gézlenmektedir.
Bazi kimyasallar Greterek direnc kazandigi bilinmektedir. Ayrica bazi patojenlerin, Pucinia
gibi, hiicre icine girerek bitkiyi infekte ettigi, bunun da yine bakteriler veya Saccorimices
gibi mayalar ile 6nlenebildigi gbzlenmektedir.

Yenidogan dénemi agisindan: Bebegin en sik patojen bakteri kaynagi evdeki gicekler ve
buna bagl kullanilan torflu, glibreli topraklar ve kesme ciceklerde uzun siire kalan vazodaki
su olmaktadir. Bir hekim arkadasin beyinde tek hicreli Paramecium tiri canh nedeni ile
hastalanmasi oldu ve tedaviye yanit alinamadi ve maalesef kaybedildi. Kaynak evdeki
orkide topragi olarak tespit edildi. Bunun gibi mutlaka sivi ortam ve toprak gibi ortamlarda
Greyen mikro-organizmalar dikkate alinarak, evimize, hastane odamiza giren Truva Ati gibi
patojenleri 6nleyelim. Yogurt suyu, sirke, aspirin basit ama etkin yaklasimlardir. Bir
prematirenin odasi agisindan ve agzina soktugu oyuncak acisindan da dikkatli olmaliyiz,
steril yapilabilir ama bulas olacagi mikroplarda faydali Mikrobiyomlar olmahdir.

Havuzlarda Mikrobiyom
1) Havuzda

Havuzlarda anaerobik bakterilerin Gremesi nedeniyle bir seviye altinda baliklar inemezler.
Ayrica azotun parcalanmasi pH artisinda olmaktadir ve bu amonyum canlilarin, baliklarin
ylzgeclerini pargalamakta ve 6lmelerine neden olmaktadir. Ayrica yasam bir bakima
durmakta ve anaerobik Greme, pltrefikasyon ve kisaca kanalizasyon kokusu olusmaktadir.

Tum bunlariyogurt kiltiiriniin havuza atilmasi ve bir suyun alt ist edilmesini saglayan bir
pompa ile suyun dalgalandiriimasi ile ek olarak sirke konulmasi belirgin fayda
saglamaktadir. Tuz ayrica bir denge olusturmaktadir.

Basit olarak kontrolli: 1—Baliklarin dibe kadar inmesi, 2—hava alisverislerinde bir artma
olmadigl, suyun disina ¢ikmak istememeleri, sakin ylizmeleri, 3—suyun kokmamasi, 4—
havuzun dibinin goriilmesi, 5--yesil alglarin olusmasi yaninda sivrisinek larvalarinin
gorilmemesi de dnemli veriler icindedir. 6—Bakton/bakteri Giremesi baliklarin Ust ylizey
suyu agizlari ile topladiklari goriilerek bir besin kaynagi olmaktadir. 7--Bitkilerde gelisim
olmaktadir. 8—Ortamda olusan flora Mikrobiyom’lardan olusmasi saglanmaktadir.

Asagida havuz uygulamasinda elde edilen sonuglari gésteren resimler eklenmistir.
Sekil 8/2, probiyotik konulmadan 6nce, sekil 8/3, probiyotik konulduktan sonra bir giin
sonraki havuz gorintisiadir.
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Sekil 8/2: Dip gézikmiyor. Sekil 8/3: Dip belirgin gozikmektedir.

2) Akvaryumda

Benzer netice akvaryumda da alinmaktadir. Bazi Mikrobiyom solilsyonlarinin satildigi
teorik olarak bilinmektedir. Benim tecribem, yogurt suyu ve c¢ok az olarak sirke
eklenmesidir.

Yorum

Biyolojik Mikrobiyom dengesi yasamimizda ve c¢evremizde onemli boyutlarda katki
saglamaktadir. Sadece kendi bedenimiz ve yemekler agisindan degil, tim yasam ortamimiz
ve ayrica ¢evre doganin da belirli denge olusmasi agisindan dnemli bir faktor olarak ele
alinmalidir.

insanlarin steril ortamda biiyiime ve gelismesi olamayacagi ve olsa bile, bir zamanlarda
plastik steril balonlarin iginde insanlarin blyiime ve gelisme diisiincesi gibi, bagirsak
mikroplarinin temasi ile burada olan parasempatik lenf yapilari ile temaslari ve bize
bagisiklik olusturduklari kavrami ile 6Gnemi daha iyi anlasiimistir.

Anne sitliindeki kolostrumun 6énemi bu agidan da yadsinmamalidir.
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