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ÖZET 

Peynir altı suyu (PAS) süt endüstrisinin yan ürünü olarak peynir üretimi esnasında 

açığa çıkmakta, ancak bu ürün günümüzde istenilen ölçüde değerlendirilememektedir.  Bu 

bağlamda zengin karbon kaynağı olarak görülen PAS’ın değerlendirilmesi için 

ekzopolisakkarit (EPS) üretiminde kullanılması, bu amaçla seçilmiş EPS üreten laktik asit 

bakterileri (LAB) ile hem süt ve süt ürünleri atıklarının değerlendirilmesi hem de gıda 

endüstrisinde çeşitli gıdaların formülasyonlarında kullanılması önem taşımaktadır. Bu 

çalışmada, LAB izolasyonu için ekşi hamur, yoğurt ve peynir izolasyon kaynağı olarak 

kullanılmıştır. Elde edilen izolatlardan gram pozitif, katalaz negatif özellik gösteren 40 adet 

izolat laktik asit bakterisi olarak seçilmiştir. Belirlenen izolatların EPS üretim miktarları 

(38.14-408.73mg/L) besi ortamında tespit edilmiş ve yüksek EPS üreticisi olan izolatların 

moleküler tanımlaması gerçekleştirilerek S. thermophilus (PAS6 ve PAS31) türüne ait 

oldukları belirlenmiştir. Bu izolatların PAS ortamında EPS üretim miktarları (98.6-

1180mg/L) tespit edilmiştir. PAS6 ve PAS31 suşlarının besi ortamına göre, PAS ortamında 

%40 fazla EPS ürettikleri belirlenmiştir. Elde edilen EPS’ler izole edilerek saflaştırılmış ve 

liyofilize edilmiştir. PAS’da üretilen EPS’lerin monosakkarit kompozisyonları HPLC ile 

analiz edilmiş ve EPS’lerin glikoz ve galaktozdan oluştuğu belirlenmiştir. FTIR analizi 

sonuçlarına göre 6 nolu EPS örneği piran içeren α tipi polisakkarit, 31 nolu EPS örneği ise 

piran içeren β tip polisakkarit olarak yorumlanmıştır. Termal iletkenlik değişimi için 

termogravimetrik analiz (TGA) sonuçlarına göre sıcaklıklar EPS 6 ve EPS 31 için sırasıyla 

118.7-497.8 ºC ve 131.7-472.6 ºC’dir. Diferansiyel taramalı kalorimetre (DSC) analizi 

sonucu PAS6 ve PAS31 endotermik piki, 275.52 °C ve 263.32 °C 'lik bir erime noktası 

sergilemiştir.  Antioksidan ve antimikrobiyel özellikleri için projede verilen metotlar 

denenmiş antioksidan ve antimikrobiyel aktivite tespit edilememiştir. Ayrıca probiyotik 

özellik taşımadığı da belirlenmiştir. Proje kapsamında belirlenen S. thermophilus PAS6 ve 

PAS31 suşlarının, önemli bir süt endüstrisi atığı olan PAS’ın mikrobiyal dönüşüm ile 

sadece çevre için değil, aynı zamanda sürdürülebilir ekonomi için de avantaj sağlayacağı 

ve gerçekleştirilen EPS üretimi ile gıda endüstrisinde mevcut kullanım alanları göz önüne 

alındığında katma değer sağlayacağı düşünülmektedir. 

 

 

Anahtar Kelimeler: Peyniraltı suyu, ekzopolisakkarit, laktik asit bakterileri, endüstriyel 

atık 

 

 

 

 

 

 

Bu belge, güvenli Elektronik İmza ile imzalanmıştır.
Evrak sorgulaması https://turkiye.gov.tr/ebd?eK=5637&eD=BSRNJ2H6Z6&eS=281241 adresinden yapılabilir.



 

viii  

ABSTRACT 

 Whey (PAS) is released during cheese production as a by-product of the dairy 

industry, but this product cannot be utilized to the desired extent today.  In this context, it is 

important to utilize PAS, which is seen as a rich carbon source, in the production of 

exopolysaccharide (EPS) for its utilization, and to utilize both milk and dairy wastes and to 

use it in the formulations of various foods in the food industry with EPS-producing lactic 

acid bacteria (LAB) selected for this purpose. In this study, sourdough, yogurt and cheese 

were used as sources for LAB isolation. Among the isolated bacteria, 40 Gram positive and 

catalase negative isolates were selected as lactic acid bacteria. The EPS production 

amounts of the isolates (38.14-408.73mg/L) were determined in the growth media and 

isolates with high EPS production were picked and identified as S. thermophilus (PAS6 and 

PAS31) with molecular methods. The EPS production amounts of these isolates were 

determined in PAS medium (98.6-1180mg/L). It was determined that the PAS6 and PAS31 

strains produced 40% more EPS in PAS medium compared to the nutrient medium. The 

EPSs obtained were isolated, purified and lyophilized. Monosaccharide compositions of 

EPS produced in whey were analyzed by HPLC and it was determined that EPS consisted 

of glucose and galactose. According to the FTIR analysis results, EPS sample 6 was 

interpreted as a pyran-containing α-type polysaccharide, and EPS sample 31 was a pyran-

containing β-type polysaccharide. Thermogravimetric analysis (TGA) results of EPS 6 and 

EPS, the temperatures for thermal conductivity change, are 118.7-497.8 ºC and 131.7-472.6 

ºC respectively. Differential scanning calorimetry (DSC) analysis showed that the 

endothermic peak of PAS6 and PAS31 exhibited a melting point of 275.52 °C and 263.32 

°C. Antioxidant and antimicrobial properties of EPSs were tested by the methods given in 

the project and no antioxidant or antimicrobial activity was detected. It was also 

determined that EPSs do not have probiotic properties. It is thought that within the scope of 

the project, S. thermophilus strains of PAS6 and PAS31 with the production of EPS by 

microbial transformation of PAS, an important dairy industry waste, will provide 

advantages not only for the environment but also for the sustainable economy and will 

provide added value considering the current usage areas in the food industry. 
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