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* Dogal veya az islem goérmus ve katki maddesi
icermeyen gidalar, gunumuzde tuketiciler

tarafindan en fazla tercih edilen tGrinlerdir.



 Gida teknolojisindeki gelismeler ile birlikte
gidalarin  korunmasinda  kullanilan  klasik
yontemlerin yaninda bircok alternatif yeni

teknolojilerin kullanimi giindemdedir.



 Biyokoruma alternatif gida  muhafaza
teknolojileri arasinda yer alan bir yontem olup,
uridnin raf omrind ve hijyenik kalitesini

arttirmaktadir.



* Dogal gida biyokoruyuculari;

1. Bakteriyosin uygulamalari

2. Bakteriyofaj (faj) uygulamalari



Gidalarda patojenlerin yok edilmesinde fajlar genel
olarak ‘ciftlikten sofraya’ kadar tum gida zinciri
asamalarinda uygulanabilmektedir.




e Bakteriyofajlarin kullanimlari:

1. Ciftlik hayvanlarinda patojen kolonizasyonunun
azaltilmasi (faj tedavisi),

2. Cig sut, et ve taze gidalarda dekontaminasyon
(biyokontrol),

3. Ekipman ve temas vyizeylerinin dezenfeksiyonu
(biyosanitasyon),

4. Kolay bozulabilir gidalarda dogal koruyucu olarak
kullanilarak, Grintn raf omrinun uzatilmasi
(biyoprezervasyon).



Biyokontrol calismalarinin basarisina etki eden
temel unsurlar:

Uygulanan fajin titresi

Faj inoktUlum miktari

Faj konakci etkinligi

Faj adsorpsiyon hizi,

Faj patlama bayuklugi

Hedef patojen bakterilerin yogunlugu
Fajin uygulanma sekli

Gidanin kimyasal yapisi

Fajin gida matriksi icinde karsilastigi diger mikrobiyel yukln,
faj reseptor bolgelerine mekanik bariyer olusturmasi

Gidalardaki inhibitor bilesiklerin varhgi......6zetlenebilir.




e Bakteriyofaj uygulamalari

1. Listeria monocytogenes,

2. Camplylobacter jejuni,

3. Escherichia coli O157: H7,

4. Staphylococcus aureus ve

5. Salmonella spp.

gibi gida kaynakli patojenler Gzerine yogunlasmistir.



 Patojen bakteriler; kesim, sagim, isleme,
depolama veya ambalajlama sirasinda gida
uridnlerini kontamine edebilmektedir.

* Bircok calismada; bakteriyofaj uygulamalari ile
patojen bakteri sayilarinda 0.9'dan 6.8 log
CFU'va kadar indirgenme ya da bunlarin
tamamen ortadan kaldirilmasi rapor edilmistir.



 Patojen bakterilerin  biyokontrolinde faj
uygulamalari; sivi gidalarda kati gidalardakinden
daha etkili oldugu gosterilmistir.

Sivilarda, cok  dusuk  oranlardaki  faj
uygulamalari bile bakterilerin tamamen Kkisa
sure icinde parcalanmasina neden
olabilmektedir.



* Biyokontrol uygulamalarinda faj preparatlarinin
kullanim sekilleri:

1. Gida maddesinin fajli suya daldiriimasi

2. Gida maddesi Uzerine faj preparatlarinin
spreylenmesi

3. Faj preparatlarinin gida maddesi icine sivi
formda karistirilmasi

4. Faj preparatlarinin  ambalaj materyaline
tutturulmasi
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Farkli faj
kombinasyonlarindan
olusmus faj kokteylerinin

kullanimi




FDA/ ABD Tarim Bakanligi (USDA) tarafindan
onaylanan faj preparatlari

ListShield™ LMP102 (Intralytix, USA),
EcoShields™ (Intralytix, USA),
SalmoFresh™ (Intralytix, USA),

Listex™ P100 (Micreos Food Safety, The
Netherlands)
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* GUnUumuze kadar 500'den fazla Listeria fajlari
karakterize edilmistir.

Almanya'daki bir sit isleme
tesisinin kanalizasyon atigl
orneginden izole edilen
Listex P100 faji ise, gida
maddelerinde  kullanilmak
Uzere FDA/ ABD Tarim
Bakanhgi (USDA) tarafindan
2006 vilinda GRAS
statlsinde onaylanmistir.




 Ek olarak, alti farkh fajdan olusan LMP-102 faj
kokteyli, ListShield LMP-102 Ismi ile
ticarilestirilmistir.
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Yapilan calismalarla LMP-102 fajinin, 170'ten fazla
farkh L. monocytogenes susuna karsi etkili oldugu
gosterilmistir ve patojen sayisinda 10 ila 1000 kat
arasinda azalma saptanmistir.



 60'dan fazla E. coli O157: H7 faji karakterize
edilmistir.

e Uc farkh fajdan olusan ECP-100 faj kokteyli,
EcoShield ismiyle ticarilestirilmis ve FDA
tarafindan kullanimi onaylanmistir

ntralytix

EcoShleld

= SAFE ON ALL SURFACES *
=INTERIOR & EXTERIOR «
*DRIES COMPLETELY > o~



* Patojenite gosteren Salmonella serovaryetelerine karsi
etki gosteren ve alti farkli fajdan olusan SalmoFresh,
FDA ve ABD Tarim Bakanhgi (USDA) tarafindan GRAS

olarak onaylanmistir.

* Salmolyse, SalmoFresh’de yer alan faj kokteylindeki
alti fajdan ikisinin degistirilerek yeniden formulize
edilmis bir faj kokteylidir.

? intralytix
l

@ SalmoFresh



Listeria monocytogenes

Imt=rnatianal journal of Food Microbiology 155 [ 2012) 288

Com bervts bt svanlable at SciVerse Soencelirect

International Journal of Food Microbiology

journal homepage: www elsavier. comilocate/ijloodmicro

Short communwcation

Reduction of Listeria monocytogenes in queso fresco cheese by a combination of
listericidal and listeriostatic GRAS antimicrobials

Kamlesh A. Soni, Monil Desai, Ademola Oladunjoye, Frederick Skrobot, Ramakrishna Nannapaneni *

Depertment of Pood Soence, Mutrition end Heplth Prometion, POR 9805 Micciecinnd Siste Uinhversity, Miscociond Shayr, M 297062 Uinied Ciste

Meksika tipi peynirlerde patojen kontroli amaciyla
P100 faji uygulanmistir. 9 log CFU/m| dlizeyindeki L.

monocytogenes sayisinda, 3- 5 log CFU/ml| duisis
saptanmistir.




Listeria monocytogenes

ood Microbiology 38 (2014 137142

Contents lists available at ScienceDirect E

Food Microbiology

Food Microbiology

journal homepage: www.elsevier.com/locate/fm

Effectiveness of a bacteriophage in reducing Listeria monocytogenes on @Cmmm
fresh-cut fruits and fruit juices

M. Oliveira 4, 1. Vifias ¢, P. Colas ¢, M. Anguera ®, ]. Usall ®, M. Abadias "~

Arastiricilar Listex P100 faji ile yaptiklari biyokontrol ¢alismalarinda, 10 °C’de
8 gunliik bir depolama islemi uygulamislardir.

Baslangictaki patojen sayisinda;

Taze kavun dilimlerinde 1.50 ve armut dilimlerinde ise 1.00 log duizeyinde;
Kavun suyunda 8.00 log ve armut suyunda ise 2.10 log azalis
saptamislardir.



Listeria monocytogenes

APPLIED AND ENVIRONMENTAL MICcROBIOLOGY, Jan. 2009, p. 93-100 Vol. 75, No. 1
0099-2240/09/508.00+0  doi:10.1128/AEM.01711-08

Copyright © 2009, American Society for Microbiology. All Rights Reserved.

Virulent Bacteriophage for Efficient Biocontrol of Listeria monocytogenes
in Ready-To-Eat Foods"

Susanne Guenther, Dominique Huwyler, Sitmon Richard, and Martin J. Loessner®

Institute of Food Science and Nutrition, ETH Zurich, Schmelzbergstrasse 7, 8092 Zurich, Switzerland

Arastiricilar tiketime hazir gidalarda A511 ve P 100 fajlari

ile yaptiklari biyokontrol calismalarinda, 6 °C’'de 6 glnlik
bir depolama islemi uygulamislardir.

Baslangictaki patojen sayisinda 5 log’luk bir azalis
gozlemlemislerdir.,,



Escher/ch/a CO/I O157:H7

1 jo al of Food Microbiology 145 (2011) 37-42

Contents lists available at ScienceDirect

International Journal of Food Microbiology

journa |l hemepage: www.elsevier.com/locate/ijfoodmicro

Reduction of Escherichia coli O157:H7 viability on hard surfaces by treatment with a
bacteriophage mixture

Stelios Viazis, Mastura Akhtar, Joellen Feirtag, Francisco Diez-Gonzalez *

Gida Uretim yuzeylerinden Escherichia coli O157:H7 susunun
eliminasyonu icin 4, 12, 23, ve 37 °C olmak Uzere dort farkl
sicaklik denemesinde faj kokteyli uygulamasi yapiimistir.

4 °C sicakhkta 1 logaritmik birim,
12 ° Csicaklikta 3 logaritmik birim,
23 ve 37 °C'de tamamen inaktivasyon saglanmistir.



Escherichia coli O157:H7

Food Microbiology 28 (2011) 149—157

Contents lists available at ScienceDirect E

Food Microbiology

Food Microbiology

-—

journal homepage: www . .elsevier.com/locate/fm

Reduction of Escherichia coli O157:H7 viability on leafy green vegetables by
treatment with a bacteriophage mixture and trans-cinnamaldehyde

Stelios Viazis, Mastura Akhtar, Joellen Feirtag, Francisco Diez-Gonzalez”*

Yesil yaprakli sebzelerde Escherichia coli O157:H7 susunun
eliminasyonu icin 4 ve 8 °C olmak uzere iki farkh sicakhk
denemesinde faj kokteyli uygulamasi yapilmistir.

4 °C sicaklikta (10 dk) 1 logaritmik birim,
8 ° Csicaklikta (10dk) 2 logaritmik birim,

(24 saat) 3 logaritmik birim azalis
saptanmistir.




Campylobacter jejuni

Journal of Food Protection, Vol. 72, No. 4, 2009, Pages 733-740

Copyright @, International Association for Food Protection

Application of a Group Il Campylobacter Bacteriophage To
Reduce Strains of Campylobacter jejuni and Campylobacter coli
Colonizing Broiler Chickens

AYMAN EL-SHIBINY,"2 ANDREW SCOTT,! ANDREW TIMMS,' YASSER METAWEA,'-* PHILLIPPA CONNERTON,!
AND IAN CONNERTON!*

Arastiricilar kasaplik pilicler Gzerinde yaptiklari biyokontrol
calismalarinda ;

C. Jejuni sayisinda 7 logaritmik birim
C. coli sayisinda ise 9 logaritmik birim azalis saptamislardir.



Salmonella spp.

International Joumal of Food Microbiology 154 (2012) 66-72

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect

International Journal of Food Microbiology

journa Il homepage: www.elsevier.com/locate/fijfoodmicro

Biocontrol of Salmonella Typhimurium in RTE foods with the virulent
bacteriophage FO1-E2

Susanne Guenther, Oliver Herzig, Lars Fieseler !, Jochen Klumpp *, Martin J. Loessner

Tuketime hazir gidalarda Salmonella Typhimurium’um
biyokontrolli amaciyla tekli faj preparati kullanmislardir.

8 °Cve 15 °C 6 gunluk depolama islemi uygulanmistir.
8 °C'de faj uygulamasi sonucunda canli patojen sayisi

saptanmamistir.
15 °C’de ise 3 log-5 log arasinda bir azalis saptanmistir.



Staphylococcus aureus

onal Journal of Food Microbiolog 158 (2012) 23-27

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect

International Journal of Food Microbiology

Phage inactivation of Staphvlococcus aureus in fresh and hard-type cheeses

Edita Bueno, Pilar Garcia, Beatriz Martinez, Ana Rodriguez *

Sert ve yumusak peynirlerde S. aureus sayisini kontrol
altina alabilmek icin iki fajdan olusan bir kokteyl
kullaniimistir.

Taze peynirde 3.83 logaritmik birimlik

Sert peynirde ise 4.64 logaritmik birim azalis saptanmistir.



