UzZUM EKSTRATI'NIN MISIR, BU GDAY, ARPA
DANELER INE EKLENMES INiN YEM
MiKROBiYOLOJiSi UZERINE ETKIiLERI

Selen ALKAN
Yiksek Lisans Tezi
Zootekni Anabilim Dall
Danisman: Dog. Dr. H. Ersin SAMLI

2011



T.C.
NAMIK KEMAL UN IVERSITES

FEN BILIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LISANS TEZ

RESVERATROL'UN MISIR, BUGDAY, ARPA DANELERINE
EKLENMESIYLE YEM MIKROBIYOLOJiSI UZERINE ETKILERI

Selen ALKAN

ZOOTEKNI ANABILIM DALI

DANISMAN: DOC DR. H. ER$N SAMLI

TEKIRDAG-2011

Her hakki saklidir.



Do¢ Dr. H. ErsinSAMLI danismanlginda, Selen ALKAN tarafindan hazirlanan bu gah
asagidaki juri tarafindan. Zootekni Anabilim Dal’'nda Yuksek Lisans tefarak kabul
edilmistir.

Juri Bakani: Dog. Dr. H. ErsisAMLI Imza:
Uye: Dog. Dr. Murat TSAAN Imza:
Uye: Yrd. Dog. Dr. Fisun KOC Imza:

Fen Bilimleri Yonetim Kurulu adina.

Dog. Dr. Fatih KONUKCU
Enstiti Mudura



OZET

Yuksek Lisans Tezi

UzUM EKSTRATI'NIN MISIR, BUGDAY, ARPA DANELERINE EKLENMESININ YEM
MIKROBIYOLOJISI UZERINE ETKILERI

Selen ALKAN
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlist
Zootekni Anabilim Dali

Dansman: Dog Dr. H. ErsiSAMLI

Bu calsma Uzum ekstrati tahillara ilavesinin yem mikrobiyolojisi tzewmtidlerini
argtirmak amaciyla yurutilngir. Deneme gruplart 2 farkll depolama ortami (22 °C
sicaklik, %57 Nem ve 4%C sicaklik, % 65 Nem), 2 farkli depolama stiresi (1 ve 3img)m
ekstrati ilavesi ile 3 adet hammadde (misirgday, arpa) kullanilarak ofturulmustur.
Arastirma sonucunda tahillarin sahip olduklari besin maddagirbileri ile mikroorganizma
sayllarinin, kdkenlerine ve elde edilme yontemlerinin fagkhtlan 6tart bayuk dgskenlik
gosterdgi saptanmgtir.  Arastirmada farkh hammaddelerin  besin madde kayiplarinin
depolamaartlari, stresi ve Uzim ekstrati ilavesinden etkilghimi

Sonug olarak Uzum ekstrati ilave ediidide bigday ve arpa da LAB sayilarinda arti

gozlenmekle beraber misir da ise kif sayilarinda azalma g@tiahmu

Anahtar Kelimeler: Uzum ekstrati, yemler, depolaryatlari.

2011, 31 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

THE EFFECTS OF GRAPE EXTRACT INTO THE CORN, THE WHEAT ANBIE
BARLEY’S GRAINS ON THE MICROBIOLOGY OF FEED

Selen ALKAN

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Animal Science

Supervisor: Dog Dr. H. ErsiSAMLI

This study is carried out with the aim of investigating the amldibf grape extract to
growing effects on the microbiology of feed. Experiment groups seteoff using two
different storage medium (22 °C temperature, 57% moist antiC4@mperature 65 %
moist), two different storage time ( 1 and 3 months), 3 raw matewith the addition of
extract ( corn, wheat, barley). Following the search, it isrohéted that the vegetable root
raw materials’ substance compound and the number of microorganisynfsora their roots
and the differences of derivation methods. During the search, tleeediffmaterial raws are
affected by the loss of feedstuff's storage conditions, time lam@ddition of grape extract.
When the grape extract is added, it is observed that the numbefdBahtreases in wheat
and barley, however, it is conferred that the number of mold decreases in corn.

As a result, it is determined that adding grape extradsléa some differences, but

these results are also related to storage conditions, time and the qualitiesnaiteaial.

Key Words: Grape extract, storage condition, feeds.

2011, 31 pages
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SIMGELER D iZiNi VE KISALTMALAR

LAB . Laktik Asit Bakterileri.
logcfu/g : Koloni olusum birimi.
°C : Santigrat Derece

gr : Gram
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1. GIRIS

Hayvansal Uretimde sletme maliyetlerinin  yakkak olarak %70’ini  yem
olusturmaktadir. Bu nedenle hayvansal Urlinleresikalebin arttgi ginimuzde, daha ¢ok
hayvansal gida uretimi Uretebilmek icgin, kaliteli yem Gratinarttirmamiz gerekmektedir
(Karahocaligil ve Ege 2004).

Hayvancilgin gelsmesinde ve hayvansal UrUnlerin Gretim miktarlarinin artmasinda
bircok faktor etkilidir. Bu faktérlerin en kanda hayvanlarin besin kaynaklarini giwuan
kaliteli yem ve yem hammaddesi talebiningi@nmasi gelmektedir. Hayvang@in gelsmesi
ve daha verimli olabilmesi icin hayvanlarin yeterli ve Kkalitgemlerle beslenmeleri
gerekmektedir (Karahocaligil ve Ege 2004).

Bitkisel kokenli hammaddelerin mikroorganizma yikleri ytgtleri tarlaya bgl olarak
degsisebilmektedir (Ergul 2005). @er bir bulama ise depolama sirasinda olabilmektedir.
Yemin tipi, islenme yontemi ve depolamartlari mikroorganizma sayisini ve tipini belirleyici
ana unsurlardir. Farkh yemlerde bulunan mikrobiksitgik, yemin su aktivitesine,
oksidasyon-rediiksiyon potansiyeline, pH ve besin maddsirbifee gore dgismektedir.
Mikrobiyal gelisme 6zellikle yemi olgturan hammaddelerin nem igane balidir. Bazi
mikroorganizmalar ve kifler serbest suyun az gldkosullarda depolanan tahillarda gatie
gosterebilmektedirler (Maciorowski ve ark 2007).

Dinya Gida ve Tarim Orgiti’'nin 1985 yilinda yayirgadaporunda, Dinya’da yillik
uretilen tarim urtnlerinin yakjgk olarak %25’inin farkh boyutlarda kiflenmekte ofgluve
dolayisiyla mikotoksinlerle kirlengi bildiriimektedir. Bunun sonucunda tim Dunya’da yillik
Uretilen tarimsal drtnlerin yakigk olarak %1-2'si kiflenmeler ylzinden bozulmakta ve
tuketilemez bir hale gelmekte, ayrica ekonomik olarak da kayip s6z kariosaktadir.
Gelismis Ulkelerde bu oranlar daha glikken, gelmekte olan Ulkelerde ise daha yuksek
seviyelerde oldgu gozlenmektedir (Yavuz 2001).

Yemlerin Uretim gamalarindan tiketimlerine kadar gecen surelerde icerisinde yem ve
yem hammaddelerinin kalitesinde meydana gelebilecgksidderin bilinmesi ve bunlarin
onune gecilmesi gerekmektedir. Depolama, yem ve yem hammaddelefitetekaizerine

etkili olan en 6nemli etmenlerin fgada gelmektedir (Ayhan 1991).



2. KAYNAK ARA STIRMASI

2.1. Uzim posasi

Uziim diinyada 60 milyon ton dan fazla iretilen meyvedir. Antioksi#ttivitasi olan
fenolik bilesikler GUzim posasi gibi tarimsal yan urtnlerde bulunmaktadir (Ragnark.
2008) .

Ulkemizde gergince deerlendirilemeyen tarimsal sanayi yan urunlerinden birisi olan
UzUm posasigarap yapilirken GzUmun ya olglw gibi ¢cop ve saplari ile birlikte ya da
cOplerinden ayrildiktan sonra ezilip sikilmasi sonucu elde edilmekigdrigicek ve Kilig
2002, Ergln ve ark. 2004).

Yas UzUm Uretimimiz her yil ortalama 3,5 milyon ton civarinda oluptilgre iizimiin
yaklaslk %30 saraplik olarak dgerlendiriimektedir (Anonim 2002)islenen saraplik
Uzimden %15-25 oraninda posa elde eglildikkate alinacak olursa, zum posasi Uretimi
kicimsenmeyecek boyuttadgarap tretiminden arta kalan Gzim posasindagtiystierin
yeterince yararlanamamasi nedeniyle, Gretim noktalarinda dnemli lanigabirikim olmakta
ve deerlendirilemeyen atiklar gevre kirlline neden olabilmektedir (Sarigicek ve Kilig
2002).

Sarap Uretimde tGzumin %80’ lik kisyarap yapiminda kullaniimakta ve geri kalan
Uzum cekirdgi, kabysu ve saplarini iceren ve Gzungidiginin %20’ sini olgturan Gzim
posasi atiklari omaktadir. Bu verilersiginda Gizim posasinin senede 9 milyon tondan fazla
oldugu hesaplanmaktadir (Schieber ve ark. 2001).

Cekirdek iceren Uzum posasinin  yiksek antioksidan aktivitesi olan
proantosiyanidinlerce zengin bir kaynak gidwbelirtiimektedir (Altiok ve ark. 2003).

Uzim posasinda bulunan Gzim kabuklari en iyi trasseratrol kayna olup,
fitoaleksin grubuna ait olan sekonder bitki metabolitidir. Bilgdjibi fitoaleksinlerin fungus
enfeksiyonlarini engelleme kapasitesine sahip antibiyotik benzdesikk@r oldugu
disunulmektedir. Dger yandan bu bikgklerin iltihaplanmalara ve mikroorganizmalara ar
inhibitor etkisinin oldgu belirtiimektedir (Soleas ve ark. 1997).

2.2 Uzim ve tziim driinlerinde bulunan Fenolik Bilgikler

Siyah Uzumlerle beyaz Gzumleri birbirinden ayiran temel fark ilerimlesiklerden

ileri gelmektedir. Yapilan arastirmalarda kirmizisigerin fenolik maddelerce beyaz
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¢esitlerden daha zengin ol@u belirlenmgtir. Bitkisel kdokenli materyallerde bulunan fenolik
bilesikler “fenolik asitler” ve “flavonoidler” olmak Uzere iki grukeyriimaktadir Gulcu ve
ark. 2008).

Uzimde en yaygin olan flavonoidler; flavonoller (kuarsetin, kampferoliseatiin),
flavan-3-ol'ler (katesin, epikatesin, tanenler) ve antosiyaninleAditosiyanlar (malvidin,
peonidin, petunidin, siyanidin, elfinidin), siyah Uzimlere ve bu UzUmlerden exdden
saraplara karakteristik renklerini kazandiran flavonoidlerdir. Fenolilesikierin diger
gurubu, fenolik asitler, flavonoid olmayan Bilder olarak da adlandirilir ve Gzimde en
yaygin olanlari hidroksisinnamik asit ve gallik asit tlrevleritigns-resveratrol’dirQulci ve
ark. 2008).

Diger yandan tziumlerin ¢ekirdek ve kabuklarinin flavonoid ve flavonoid olmayan fenolik
bilesiklerce zengin oldgu bircok calsmalarda gosterilmektedir (Arnous ve Meyer 2008).

Fitokimyasallar genellikle bitkide bulunan kimyasal kikéerdir. Bitki hicrelerinin
kirlenme, stres, kuraklik, UVsigl ve patojen mikroorganizmalar gibi ¢cevresel tehlikelerden
koruyan fitokimyasal bilgkler olarak tanimlanmaktadir (Langcake ve Pryce 1977).

Bu 0Ozellikte olan bikgkler sekonder bitki metabolitleri olarak ifade edilir. Bu anaagbn
zamanlarda bitkilerde bulunan fenolik maddeler dikkat c¢ekilmiBu sekonder bitki
metabolitleri her gin tukefiimiz gidalarin bir kismini okiuran meyve ve sebzelerdegab
olarak bulunmaktadir. Bu maddeler insanlarda biyolojik sistemlekiiegie girerek serbest
radikalleri tutarak kalp damar hastaliklari bozukluklari, kanserinie sistemi hastaliklarini
onlemede dnemli rol oynamaktadir. Fenolik maddeler basit bir hidierksik aromatik halka
iceren kompleks yapilardir. Bitkilerin toplam fenolik madde miktde antioksidan
kapasiteleri arasinda pozitif birgki oldugu bazi argtirmalarda belirtiimektedir (Katalinic ve
ark. 2006).

Uzuimlerden fenolik bilgklerin ekstraksiyonunda genellikle sivi-sivi ekstraksiyon
metodu kullaniimaktadir. Ekstraksiyon solventi olarak farkli oranlawaetanol, metanol,
aseton veya formik asit kullaniimaktadir. Uzim kabuklarindan elde edilestraktta
antosiyaninler ve flavanoller den etugu belirtiimektedir (Guerrero 2009). Kaynaklarda
tzumlerden elde edilen bircok fenolik Bilderin kimyasal yapisi hakkinda bilgi verilgtir.

Bazi 6nemli fenolik bilgiklerin kimyasal yapilar gagidaki sekillerde siralannstir.
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Uzumlerde fenolik bilgiklerin konsantrasyonlari asmanirsigkine, yetitirme sekline ve
cevresel faktorlere gl olarak degisim gostermektedir. Bu polifenollerin sentezi, stilbenler
gibi bitki dokularinin yaralanma veyasiti patojenler tarafindan enfekte edilmesi sonucunda
artis gorulmektedir (Montealegre ve ark. 2006) .

Bitki polifenolleri arasinda antioksidan 6zg#i sahip olan fitoaleksin vearaplarda
bulunan, resveratrol bilim dinyasinda buyik dikkat cekmektedir. Bgigineesas olarak,
UzUm meyvesinin kabuklarinda bulurgdu tespit edilmesine gamen ayni zamanda da
cekirdek ve saplarinda da ofgluincelenmgtir (Douillet ve ark. 1999).

Ozellikle kirmizi Gziumlerden vyapilarsaraplarda bu maddenin fazla ofdu
gorilmektedir. Kirmizisarap yapiminda cibre fermantasyonunun yapilmasi mayanin alkol
dretimi sonucunda kabuk igerisinde bulunan renk pigmentleri ile ressenat diger
bilesenleri ekstrakte etmesinden dolay! kirnyaraplarda resveratrol miktarinin daha yiuksek
oldugu yapilan deneysel canalarda incelenmgiir (Romero ve ark. 1996, Soleas ve ark.
1997, Diamondis ve Goldberg 1997).



Cizelge 1. Uzum ve Uriinlerinde bulunan Fenolik Bilgikler

Kaynak Fenolik Bilesikler Kaynaklar
(Pastrana-Bonilla ve ark.
Cekirdek Gallik asit, (+)-katgin, epikatgin, dimerik prosiyanidin, 2001) (Hernandez
proantosiyanidis Jimenez ve ark. 2009)
(Huang ve ark. 2005)
o : : : : . (Pastrana-Bonilla ve ark.
Kabuk Er?]ar_fos\l/yarnlt(:lr;ls, ellagik asit, mirsetin, kuarsetin, kaempfe 2001) (Hernandez-
ans-resveratro Jimenez ve ark. 2009)
Yaprak mirsetin, ellagic asit, kaempferol, kuarsetin, gallik asit (Pastrana-Bonilla ve ark.
2001)
Govde rutin, kuarsetin 3-O-glukuronide, trans-resveratrol, astilbin (Makris ve ark. 2008)
Kuru Uziim hydroksinamik asit, hidroksimetilfurfural (Karadeniz ve ark. 2000

Kirmizi sarap

malvidin-3-glukozit, peonidin-3-glukozit, siyanidin-3-glukozit|
petunidin-3-glukozit, katgn, kuarsetin, resveratrol,

hydroksinamik asit

(Rivero-Perez ve ark.
2008),
(Auger ve ark. 2005)

2.3.Uzumden elde edilen fenolik bikéklerin biyolojik i slevleri

Son zamanlarda uzimlerden elde edilen fenolikikilerin 6nemi insan i g1 Uzerinde

antioksidan, kalp koruyucu, kansere, iltihaph hastaliklagjayena ve mikroorganizmalara

karsi etkisi olmasindan dolayi ilgi cekmektedir.

Antioksidan maddeler aktif oksijen glumunu engelleyerek ya da edn aktif

oksijenleri temizleyerek oksidasyonunsuix etmis oldugu zararlanmalari hiicresel bazda

engellemekte dolayisiyla dejeneratif hastaliklarinsuhwunu durdurmaktadiGgilciive ark.

2008).

Flavonoidlerin ilk olarak belirlenen biyolojik 6zdlli kilcal damar duvarlarina olumlu

etkileridir (Ruzsnyak ve Szent-Gyorgy 1936).



2.4. Uziimden elde edilen fenolik bilgiklerin antioksidan islevleri

Son 20 yilda yapilan ag@rmalar fenolik bilgiklerin antioksidan etkilerinin oldgu
kanitlamstir.  Siyah GzUmin $hk acisindan o6nemi, icergli fenolik bilesiklerden
kaynaklanmakta olup, bu bgi&ler bilinen en 6nemli dgal antioksidan maddelerdiG(icive
ark. 2008).

Uziumlerden elde edilen fenolik bjiglerin serbest radikalleri yakalama, lipid
oksidasyonu engelleme ve hidroperoksitsalaunu azaltma yoéninde faydalarinin @du

gozlemlenmgtir (Meyer ve ark. 1997, Sato ve ark. 1996).

2.5 Uziimden elde edilen fenolik bikgklerin etkileri

Son zamanlarda yapilan gahalarda fungus ve ger mikroorganizmalara ks
secilmg bitkilerden elde edilen ekstraktlar kullaniktm. Bazi calgmalarda kif sporlarinin
gelisimine ve bozulmaya neden olan toksin etkisi olan kiflerinsigaini kontrol etmek icin
bazi bitkisel yglar kullanilarak calkmalar yapilmgtir. Mercank@k ve kekik gibi yglarin
Aspergillus niger Aspergillus westerdijkiagibi kiflerin  gelsimini engelledgi ileri
suralmitir (Mogan ve ark. 2004). Antioksidanlarin fungus gelini engelledgi ve
bazilarinin da gidalarda koruyucu olarak kullaggldia ayni caimada belirtiimgtir. Hardal
yapral, karanfil ve kekik ten elde edilen 25 sgeyagin Penicillium verrucosumve
Aspergillus westerdijkigizerinde 6nemli derecede etkisinin gidwbelirtiimektedir (Cairns ve
Magan 2003).

Resveratrol iceren Uzim kahuekstraktinin misirda mikotoksik 6zellikte olan ttrler
Uzerinde etkisi oldgu gorulmigtur (Fanelli ve ark. 2003). Defne ve tarcindan elde edilen
yaglar ile icerisinde % 10 resveratrol iceren ticari bir GrimdResvin 0-500 mikrogram/gr
aralginda bgdaya uygulamgiardir. Penicillium verrucosumve Aspergillus westerdijkia
iceren bigdayda farkl su aktivitesi ve 15 ve Z5 sicakliklarda 200 mikrogram/gr resveratrol
uygulanmg 0,85-0,99 su aktivitesi @erlerinde 15/25°C sicaklikta 28 giin bekletilen
orneklerde mikotoksik karakterde olan bu tirlerin populasyonlarindasyakia60 oraninda
azalma oldgu gosterilmgtir (Aldred ve ark. 2008).

Resveratrol'iin funguslara karengelleyici aktivitesi misird&usarium verticillioides
ve Fusarium graminearunkiflerine kagl denendii bir calsmada, trans-resveratrol ve

saraplik kirmizi tzim kalgundan elde edilen igerisinde % 10 resveratrol bulunan Resvin den
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etanolde 25 mg/ml olacagekilde sulandirilarak, 500 gr misir 6gneizerine 4 ml olacak
sekilde eklenmgtir. Bu sekilde hazirlanan drneklerdeifusarium graminearumesilanms
misirlardatoksin birikimini %80 azaltfii fakat dger tir Gzerinde kayda der bir etkisi
olmadgi belirtiimektedir. Trans resveratrol ve Resvin uygulamasalilean sonuclar arasinda
farkhilik olmadgl, daha geni antimikotoksik etkisinin gorilebilmesi igin daha yiksek
miktarda resveratrol kullanilmasi gergkorulmdstir (Marin ve ark. 2006).

2.6 Yemlerin depolanmasi

Bozulma olaylari ¢gunlukla mikroorganizmalar ve zararlilarca meydana gelmektedir.
Bunun sonucunda yem ve yem hammaddesi kalitesini kaybetmekte, bgzlémibu Grini
tuketen hayvanlarda akut ya da kronik klinik belirtiler gérilmekté@yhan ve Alcicek
1995).

Yemlerin hasatlarindan, Uretimlerine ve hatta hayvanin onine ggtinkadar tim
asamalarda da&sik mikroorganizmalarla bukmalari niteliklerinin - 6nemli  dizeyde
azalmasina neden olmakta ve bitkisel kokenli yemlerin mikroorganiger&i Uzerinde
iklim, bitki tur, gubreleme, hasat, kurutmgleme ve hazirlama gibi etkenler yaninda
depolamanin da 6nemli bir etkiye sahip @dudilinmektedir (Ergul 1997).

Ancak mikroorganizmalarla bujma acisindan gerekli dnlemlerin alinangadve
toksin olgumunun engellenemedi durumlarda toksinlerin yemden uzajtialmasi veya
toksinlerin zehir etkisinin giderilmesi ekonomik anlamda buytk 6nemdiga belirtilmistir.
Son yillarda bu acgidan gigik yontemlere bgvurulmus ancak bunlar icerisinde en etkili ve
ekonomik yontemler daha yaygin uygulama alani bulunmaktadir. Ozeltikidir kac yildir
toksinli yemlere organik veya inorganik katki maddeleri ilavdeeek bu acidan en etkili
sonugclarin alings goérulmektedir (Nassif 1991, Kubena ve ark. 1993, Harris 1988z ®e
Kurtoglu 2000, Raju ve ark. 2000, Trevor ve ark. 2001).

Yem ve yem hammaddelerinin daha uzun suirelerde depolanabilmelebuve
depolanmalari sirasinda herhangi bir besin madde kaybirgmanasi icin Dinya’da son
yillarda kullanilan yontemlerin kada farkli yapr ve 0ozellikte olan koruyucu Kkatki
maddelerinden yararlaniimaktadir (Ergul 2005). Fakat hayvan ven isgéi gl icin bu
koruyucu katki maddelerinin gal olmasi tercih edilmektedir.



2.5.1. Depolama sirasinda mikroorganizmalarin neden olgw bozulmalar

Depolama da mikroorganizma v@rhin sonucunda meydana genel bozulmalarin kaynaklari ;

- Depolanan yem hammaddelerin veya karma yemlerin nengiigarfo 13-14'0n
uzerinde olmasi,

- Yemlerin depolangn ortam nemi ve sicalinin mikroorganizmalarin gglmine
uygun olmasi. Nitekim guvenli bir depolamada ortam neminin % 75’inineer
ctkmamasi gerekmektedir.

- Hasat sirasinda kullanilan ekipmanlarglbalarak yem hammaddelerinde zedelenme

ve eziklerin olgmasi ve buralarda mikroorganizmalarin ¢ok hizlsekilde ¢galabilmeleri,

- Depo veya ambar zararllari olarak bilinery kiare, bdcek, give ve kurtguklarin yem
icerisinde kalan Ideriyle yine bunlarin idrar ve gibreleri patojen mikroorganizmalar
gelisimi icin uygun ortam olgturmalart,

- Cok yuksek sicakliklarda ve silo iginin havalandiriimamasing ledarak silo ici
sicaklgin artmasi ile birlikte aga ¢ikan su buharinin silo kapaklarind&wyalasarak
mikroorganizmalarin galimine olanak sglamasi,

- Silo i¢ duvarlarinda bulunan girinti ve ¢ikintilarin yem birikimine neden olarajaiun

ve bakteriyel icin uygun ortam afturmalari.

- Silo icinin temizlenmemesi ve Ozellikle bir 6nceki yemin silodaamamen

uzaklgtirimamasi (Basmac@u ve Ergil 2003).

Cizelge 3Baslica tarimsal trtnlerin depolanabilmesi icin 6ngérilen nem oranlari

Guvenli depolama igin 6n goérulen en yuksek nem
Tarimsal Urin ¢esidi oranlari (%)
1 yil sUreyle 5 yil streyle
Bugday ve yan urunleri 13-14 11-12
Arpa, misir 13 11

Kaynak (Yavuz 2001).



2.6. Mikrobiyel bozulmalarin etkileri
2.6.1. Bakterilerin etkisi

Bakteriyel bozulmalarin etkisi ortamda bulunan bakterilerin saggore ¢ kademede
olmaktadir. Bakteriler ©oncelikle kendi hicre ici maddeleriyle hagvaararl etkiler
yapabilirler. Daha sonra ise mikroorganizma sayisi ammwye bunu tlketen genc
hayvanlarda gastrointestinal hastaliklara yakalanma onadéaarts olur. Son olarak sayilari
en yuksek seviyelere ylaistir. Yemlerdeki besin maddeleri, metabolizma artiklar ve hicre
ici enzimlerin etkisiyle tamamen parcalanir. Ortamda hidrojen sulfi8)(ie amonyak (Nk)
miktari artar. Bu yemleri tiketen hayvanlarda zamanla besin myatelsizlgine bali olarak

gelismede gerilemeler hatta dlimler gorulebilir (Ergiin ve ark. 2004).

6.2. Kiflerin etkisi

Kufler yemlerdeki besin maddelerini tiiketir ve yemin besin madeégimninde olumsuz
yonde dgisiklige neden olurlar. Ayrica protein, aminoasit ve vitamin duzeyleram#ma
gozlenmigtir (Ergin ve ark. 2004).

2.6.3. Mayalarin etkisi

Yemle birlikte fazla miktarda maya alinmasi sonucunda bazi |likdatameydana
gelebilecgi bildiriimektedir. Hayvanlarca yenildiklerinde galma kabiliyetlerini yitirerek
diger besin maddeleri ile birlikte sindirimegnarlar. Sindirim sonrasi g@ cikan bazi
esansiyel aminoasitlerle B grubu vitaminlerden hayvan yarariameak girir maya tuketimi
ishal oluumuna neden olabilmektedir (Erguin ve ark. 2004).



3. MATERYAL VE METOD
3.1. Yem Materyali

Arastirmada kullanilan tahillar (misir, pday, arpa) 2011 hasat doénemine aittir.
Denemede kullanilan hammaddelerin depolama 0Oncesi, kuru madde, ham, jpate ya,

ham kul, pH, su aktivitesi kapsamlari Cizelge 4’te vesitmi

Cizelge 4. Hammaddelerin depolama 6ncesi kuru madde (KM), ham protein (HP), ham ya

(HY) ham kal, pH, su aktivitesi (aw) icerikleri;

KM HP HY HK PH AW
Misir 89,00 6,06 3,78 1,12 5,70 0,53
Bugday 88,90 10,73 0,90 2,00 6,08 0,52
Arpa 89,80 7,88 1,50 2,56 5,71 0,47

Denemede kullanilan hammaddelerin depolama dncesi laktik asit baKtehiB)
maya ve kuf dgerleri Cizelge 4’de verilnstir. Depolama 6ncesi Laktik asit bakterisi (LAB),
maya ve Kkuf dgerleri sirasiyla 3,477-3,903; 0-0 ve 4,342-5,140 {dy/g arasinda
degismektedir.

Cizelge 5. Hammaddelerin depolama o©ncesi Laktik asit bakter&B)Lmaya ve kif

degerleri etkileri (logcfu/g)

LAB Maya Kaf
MiSI 1 3602 | 0000| 5140
Bugday| 3903 | 0000| 4342
Ampa |\ 3477 | 0000| 4,839
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3.2. YOntem

Arastirma 3x2x2x2 faktdriyel deneme dizenine uygun olarak yurutilen bungala
yem materyali olarak 3 farkli tahil grubu (misirghay, arpa) kullaniingtir. Deneme yemleri
2 farkh depolama sicakh (22 °C sicaklik, % 57 Nem ve 40 °C % 65 Nem), 2 farkl
depolama suresi (1 ay ve 3 ay) ile izum ekstrati iceren geymeyen olmak tizere muamele
grubuna ayrilnytir.

3.2.1. Uziim Ekstrati uygulamasi

Cekirdekleri ayrilan 40 adet Gzum (Banazi siyahi) 70 kisim e@ddisim su 0,12
molar 1 kisim HCL kagimi ile 4 saat bekletildi, daha homojen olabilmesi i¢in belidii&tar
ile karstiriimigtir. Stire sonunda 3300 rpm (2500g) ALC 4206 adli markada santirifuj ile 10
dakika santirifuruj edilngitir. Stok 6rnekler -18 °C de bekletilgtr. Bu islem 2 kez tekrar
edilmistir. Ust sivilar toplanngtir (Lacopini ve ark. 2008).

Arpa, misir, bgday ornekleri dgirmenden gecirilerek toz haline getirilgtir. Her
birinden 32ser adet drnek olacajekilde 100 gr tartiingtir. Elde etmg oldugumuz Gzim
ekstrati %1 (g/g) olacagekilde puskurtme uygulamasi yapiimak tzere hazirlandiktan sonra
ogutilmis 6rnek Uzerine homojen kjekilde puskurtilmgtir. Daha sonra naylon torba igcine
homojen bir sekilde karstiriidiktan sonra koyulmyur. Uzim ekstrati uygulangive
uygulanmamy bugday, arpa, misir Orneklerinin her birinden 8’er adet olmak Uzere
gruplandiriimg oda sicakfi (22) ve 40 °C de torbalariiga agik olacalsekilde 1 ve 3 aylik
periodlarda bekletilngtir. Bu stireler sonunda 6rneklerde kuru madde, su aktivitesi, protein,

yag, ham kil, pH tayinleri ile birlikte mikrobiyolojik analizler (maya, kuf, LABQpImstir.

3.2.2. Kimyasal ve Mikrobiyolojik analizler

Arastirmada kullanilan yem materyallerinde kuru madde, ham protein, lagnvey
ham kil analizleri Weende analiz yéntemine gére saptamr(Akyildiz 1984).

Calismada gerek depolama 6ncesi, gerek depolama sireleri sonrasind8,dadys
ve kif sayilarinin saptanmasina yonelik analizler gergteldii stir. Bu amacla 25 g'lik
ornekler steril peptonlu suda 2 dakikadan az olmamalgulko ile karstirilip
mikroorganizmalarin miamkun ol@u olcide materyalden ayrilmasgEmmstir. Elde edilen

stok materyalden logaritmik seride diliisyonlar hazirlanarak eemi yapiimstir. LAB igin
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ekim ortami olarak lactobacillus agar (MRS Agar), may&irkeicin Yeast extract glucose
chloramphenicol agar (YGC Agarkullaniimistir. Orneklere ait LAB sayimlari 3G
sicaklikta 2 gunluk, maya ve kuf icin %D sicaklikta 2 gunlik inkiibasyon donemlerini
takiben gercekigiriimistir (Seale ve ark. 1990). Orneklerden saptanan LAB, maya ve Kif

sayllari logaritmik koliform Uniteye (logcfu/g) cevrilgtir.
3.2.3.Istatistik Analizler
Arastirmada elde edilen verilerin istatistiksel gddendiriimesinde varyans analizi,

gruplar arasi farkhfiin belirlenmesinde Duncan c¢oklu keastirma testi uygulanngtir.

(Soysal 1998). Bu amacla Statistica paket programi (1994) kullanrimi
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTI SMA
4.1. Mikrobiyolojik analiz géruntuleri

Sekil 6. Misir'da gelgen kiflerden bir géruntt
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Arastirmada elde edilen bulgulagagida 6zetlennsiir.
Uzum ekstratinin ilavesinin farkli depolama siresjartiarinda misir da su aktivitesi,
ham y&, ham protein, kuru madde, ham kil, pH, LAB, maya ve kigigaie olan etkileri

Cizelge 6 da verilngtir.
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Cizelge 6. Uziim ekstrati ilavesinin farkli depolama siiresatéarinda misir da su aktivitesi, hangyham kiil, ham protein, pH, kuru madde,

kif ve laktik asit bakterisi (LAB) galimine olan etkileri (logcfu/g)

Uzim
| Depolama
Depolama Siresi Ekstrakt
Sicakligl Su )
(D.si.) ilavesi o Ham Yag Kuru Madde Ham Kl Ham Protein pH Kaf LAB
(D.S1) - Aktivitesi
(U.E)

1Ay 22°C YOK 0,382ab 2,825a 91,550b 1,230bc 8,549 5,887d 10,325b 8,012b
1Ay 22°C VAR 0,377ab 2,880a 91,500b 1,335a 8,914a 5,812e 5,075c 7,512b
1Ay 41°C YOK 0,386ab 2,740a 92,425a 1,293ab 8,846a 5,688g 7,450bc 7,175b
1Ay 41°C VAR 0,412a 3,050a 92,525a 1,395a 8,570a 5,733f 3,975c 5,700b
3 Ay 22°C YOK 0,361b 0,970c 90,050d 1,163bc 6,885b 5,990a 20,150a 16,350a
3 Ay 22°C VAR 0,345bc 1,768b 90,700c 1,235bc 7,249b 5,985ab 3,000c 10,525b
3 Ay 41°C YOK 0,304d 2,668a 91,600b 1,143c 6,780b 5,960b 10,9500 0,000c
3 Ay 41°C VAR 0,325cd 3,239 91,450b 1,200bc 6,996b 5,928c 11,450b 0,393c
SEM 0,0068 0,1435 0,1510 0,0192 0,1707 0,0197 1,0571 1,0116
Varyasyon kaynagi P dizeyleri

Depolama Suresi <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 , 79®104
Depolama Sicakig 0,2221 <0,001 <0,001 0,560053 0,473263 <0,001 .30 <0,001
Uztuim Ekstrakti flavesi 0,4189 0,0073 0,3494 0,0070 0,2408 0,0157 <0,001 ,1058
D.Sdresi x D.sicakigi 0,0013 <0,0001 0,4943 0,1337 0,5817 <0,001 0,4856 <0,001
D.Sicaklgl. x U.E ilavesi 0,0406 0,9620 0,2705 0,8797 0,1689 0,0012 <0,001 ,2459
D.Sursi. x U.E. ilavesi 0,6195 0,1025 0,4425 0,5044 0,3867 0,7883 0,0955 ,440a
D.Si. x D.SI. x U.E. 0,8682 0,4238 0,1123 0,9139 0,3853 <0,000(L 0,0019 0,1158

% Ayni sutunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindakilftir 6nemlidir, (P<0,05)
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Cizelge 6'da goruldgl gibi LAB ve kuf sayilan sirasiyla 3,000 —20,150, 0-16,350
logcfu/g arasinda ggsim gostermgti. Depolama slresi ve Uzim ekstrati ilavesinin kuf
sayllarina etkisi istatistiksel anlamda 6énemli bulugionu(P<0,01). Depolama slresinin ve
Uzum ekstrati ilavesinin LAB sayisi Uzerine dnemli bir etkisi gozlengter(#>0,05).

Depolama sicakiinin  (P<0,01) LAB uzerindeki etkileri istatistiksel anlamda Oinem
bulunurken, Depolama slresinin ve Uzum ekstrati ilavesinin (P<0,05) onemfarki
yaratmadg gorulmigtir (P>0,05). Kif sayilarinda ise depolaggtlarinin etkili oldgu
gozlenmgtir (P<0.01). Faktorler arasinda ikili ve Uclu interaksiyonlarin 6neotdiugu
bulgularina rastlanrgtr.

Su aktivitesi, ham yg ham protein, kuru madde, ham kil, pHzelderi sirasiyla 0,386-
0,412, %0,970-3,239, %6,780-8,914,% 90,050-92,525, %1,143-1,395, 5,733-5,990 arasinda
degisim gostermgtir. Depolama suresinin su aktivitesi, hangyaam protein, kuru madde,
kal, pH deserleri Uzerine istatiksel anlamda etkisi aidusaptannstir (P<0,01). Depolama
sicaklgl ham y&, kuru madde ve pH uzerine etkili olup (P<0,01) su aktivitesi, ham kil ve

ham protein tzerine 6nemli bir etki yaratmgimi(P>0,05).
Uzum ekstrati ilavesinin farkli depolama suresisaglarinda bgday su aktivitesi, ham

yag, ham protein, kuru madde, ham kil, pH, LAB, maya ve kifsigalne olan etkileri

cizelge 7'de 6zetlenmi
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Cizelge 7. Uzum ekstrati ilavesinin farkli depolama siiresi eakbklarinda bgday da su aktivitesi, ham gakuru madde, ham kil, ham

protein, pH, kuf ve LAB gefimine olan etkileri (logcfu/g)

Depolama Suresi Depolama Jzam
(D.si) Sicaklg! (D.S1.) |, EkSt_ralfU Su Aktivitesi | Ham Yag Kuru Madde Ham Kl Ham Protein pH Kaf LAB
Ilavesi (U.E.)
1Ay 22°C YOK 0,440ab 1,040ab 90,775d 2,640a 12,349 6,584ab 6,375a 16,000b
1Ay 22°C VAR 0,455a 1,005ab 91,698c 2,632a 12,790a 6,426d 5,475a 26,500a
1Ay 41°C YOK 0,399 1,085ab 92,150b 2,535a 12,544a 6,282¢f 0,175b 2,500d
1Ay 41°C VAR 0,398b 1,097ab 91,997c 2,645a 12,531a 6,228f 0,350b 0,550d
3 Ay 22°C YOK 0,333c 0,800b 91,360cd 1,895b 9,634bc 6,619a 0,047b 8,925¢
3 Ay 22°C VAR 0,320c 1,250a 91,973c 1,957b 9,879ab 6,479cd 0,030b 14,475b
3 Ay 41°C YOK 0,325c 1,077ab 92,988ab 1,933b 9,007cd 6,512bc 0,020b 4,600cd
3 Ay 41°C VAR 0,334c 1,242a 93,162a 1,940b 8,755d 6,347e 0,027b 6,400cd
SEM
Varyasyon kaynagi P dlzeyleri
Depolama Suresi <0,001 0,6698 0,0024 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 ,0135
Depolama Sicaklg 0,0459 0,2290 <0,001 0,4814 0,0213 <0,001 <0,001 0,004
Uzum Ekstrakti Tlavesi 0,8044 0,0853 0,0769 0,1018 0,5735 <0,001 0,6623 0,004
D.Su. x D.Su. 0,0257 0,6917 0,1878 0,2781 0,0313 0,0015 <0,001 0,004
D.SI. x U.E. 0,9193 0,4788 0,0853 0,5434 0,2095 0,2884 0,5145 0,004
D.Su. x U.E. 0,6856 0,0654 0,9836 0,7513 0,5619 0,2158 0,671C ,7766
D.Su. x D.SI. x U.E. 0,3895 0,3239 0,4567 0,1018 0,9560 0,0901 0,533¢6 ,0482

s Ayni sUtunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar arasindakiifdailr 6nemlidir. (P<0,05)
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Cizelge 7'de goruldgu gibi LAB ve kuf sayilan sirasiyla 0,550-26,500, 0,020-6,375
logcfu/g arasinda g@gsim gostermektedir. Depolama suresi, Uzum ekstrati ilavesinin
depolama sicakiinin kif ve LAB sayilarina etkisi istatistiksel anlamda éndmlunmutur
(P<0,05). Depolama suresi kiuf sayilari Uzerindeki etkileri sdtksiel anlamda 6nemli
bulunurken (P<0,001), Uzum ekstrati ilavesi 6nemli bir fark yaragnagidralmistar
(P>0,05). LAB sayilarinda ise Uzum ekstrati ilavesi etkiletatilssel olarak 6nemli
bulunurken (P<0,001), depolama siiresi (P>0,05) 6nemli bir fark yaragtmar@zellikle
depolama suresi (P<0,05) ve depolama sigakR<0,001) dnemli dizeyde etkili olurken,
depolama sicakli ve uUzim ekstrati faktorleri arasinda 6nemli interaksiyonlar goldu
gozlenmitir.

Su aktivitesi, ham yg ham protein, kuru madde, ham kil, pHzelderi sirasiyla 0,320-
0,455, %0,800-1,250, %8,755-12,790,% 91,360-92,988, %1,895-2,645, 6,228-6,619 arasinda
degisim gostermektedir. Depolama suresi su aktivesi, ham protein, @rnézistatiksel
anlamda etkide bulunurken (P<0,001), hang ya kuru madde Uzerinde 6nemli bir fark
yaratmadgl gorulmistir (P>0,05). Depolama sicakinin kuru madde ve pH Uzerine etkisi
var iken (P<0,001), izum ekstratinin da sadece pH Uzerine istatiksel bir anl&isidzidigu

goralmdstar (P<0,001). Faktorler arasi interaksiyona rastlanmtami
Uzuim ekstrati ilavesinin farkli depolama siiresi ve sicakindariarpa da su aktivitesi,

ham y&, ham protein, kuru madde, ham kil, pH, LAB, maya ve kigigaie olan etkileri
Cizelge 8 de Ozetlenmtir.
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Cizelge 8. Uziim ekstrati ilavesinin farkli depolama siiresicakiklarinda arpa da su aktivitesi, hang,yaam protein, kuru madde, ham kil

pH, LAB, maya ve kif gedimine olan etkileri (logcfu/g)

Depolama Suresi Depolama Vzam
(D.si) Steaklg . EkSt_ralftl Su Aktivitesi Ham Yag Kuru Madde | Ham Kil | Ham Protein pH Kaf LAB
(D.S1) Ilavesi (U.E.)

1Ay 22°C YOK 0,403bc 0,403d 91,485d 2,392 10,324 5,928a 1,250c 9,550d
1Ay 22°C VAR 0,374cd 0,379d 90,298e 2,485 10,924 5,962a 3,375a 27,400b
1Ay 41°C YOK 0,439ab 1,163c 93,265ab 2,382 10,66h 5,708c 4,175a 34,175a
1Ay 41°C VAR 0,461a 1,342abc 91,963cd 2,425 10,33& 5,848b 2,600b 26,525b
3 Ay 22°C YOK 0,353d 1,477a 91,375d 2,422 7,994 5,823b 0,425c 3,900e
3 Ay 22°C VAR 0,334d 1,230bc 92,275cd 2,457 7,01al 5,933a 0,725c 2,200e
3 Ay 41°C YOK 0,331d 1,385ab 93,925a 2,368 8,93b 5,844b 0,300c 11,050d
3 Ay 41°C VAR 0,357d 1,332abc 92,925hc 2,487 9,23m 5,832b 0,350c 19,275¢c
SEM 0,0093 0,0771 0,2200 0,0154 0,2413 0,0141 0,2810 ,0312
Varyasyon kaynagi P Dizeyleri
Depolama Suresi <0,001 <0,001 <0,001 0,6843 <0,001 0,7408 <0,001 0,064
Depolama Sicaklg 0,0048 <0,001 <0,001 0,4418 <0,001 <0,001 0,1270 0,064
Uzum Ekstrakti Tlavesi 0,9951 0,4592 0,0090 0,0251p9 0,4669 <0,001 0,397 <0,001
D.Su. x D.S1. 0,0053 <0,001 0,7903 0,7143 <0,001 <0,001 0,0180 ,9012
D.SI. x U.E. 0,0228 0,0488 0,0369 0,7757 0,5217 0,6611 <0,00L 0,004
D.Su. x U.E. 0,7063 0,2671 0,0150 0,8704 0,0927 0,0523 0,849 ,341@
D.Su. x D.SI. x U.E. 0,8674 0,9591 0,0619 0,2774 <0,001 <0,001 0,0030 0,004

Ayni sutunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindakiifigtik Gnemlidir, (P <0,05)
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Cizelge 8'de goruldgi gibi LAB ve kuf sayilarn sirasiyla 2,031 1- 34,175 ve 0,2810-
4,175 arasinda @smektedir. Depolama suresi, depolama sigakie Gzim ekstrati ilavesi
LAB sayisi Uzerine istatiksel anlamda etkili agidusaptanmi olup (P<0,001), depolama
sicaklginin kuf sayimina istatiksel anlamda etkisi @dusaptanmakla beraber (P<0,001)
depolama sicakll ve Uzum ekstrati ilavesinin kif sayimi tzerine etkisi istati anlamda
gorulmemgtir (P>0,05).

Su aktivitesi, ham yg ham protein, kuru madde, ham kul, pHeiteri sirasiyla 0,331 -
0,461, % 0,379 -1,477, % 7,016 — 10,924 90,298 -93,925, %,368 2,487, 5,708 — 5,962
arasinda desim gostermektedir. Depolama suresinin su aktivitesi, ha@ karu madde,
ham protein Uzerine istatiksel anlamda etkisi olup (P<0,001) ham lgH\iezerine bir etkisi
olmadgl saptannstir (P>0,05). Depolama sicaginin ham y&, kuru madde, ham protein,
pH Uzerine istatiksel anlamda etkisi olup (P<0,001), su aktivitesiame kil Gzerine etkisi
olmadg gorilmigtur (P>0,05). Uziim ekstrati ilavesinin pH (zerine istatiksel biarada
etkisi oldigunu gozlenmtir (P<0,001). Faktorler arasinda ikili, Gg¢li interaksiyonlarin 6nemli

oldugu gorulmitar.
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4.1. TARTISMA

Uziimde bulunan Resveratroliin funguslarasikeoksik etkisinin, tzim hastaliklarina
neden olarBotrytis. cinerea’ yakarsl etkili oldugu kaynaklarda belirtiimektedir (Adrian ve
ark. 1997). Laboratuar catnalarinda da ipliksi yapida olaRenicillium expansunmand
Aspergillus nigeriizerinde de etkili oldgu bildirilmistir (Filip ve ark. 2003).Baska bir
calsmada ise depolanan elmalarda da fungussigehi engelleyici etkileri oldgu
gorulmektedir (Gonzalez Urefia ve ark. 2003).

Misirda mikotoksik karakterde olan turlerin gehini kontrol etmek amaciyla yapilan
calismalara, resveratrol, p-hydroxybenzoic acid turevleri ile Gzim galakstraktinin etkili
oldugunu go6zlemlenmi bu bulgular tezdeki sonuclarla paralellik gostgtm{Fanelli ve ark.
2003).

Yapilan bir cagmada d@gal olarak fungus bukanis bugday orneklerine sentetik
resveratrol uygulaginda fungus gejimin %60’ dan fazla engellengli tespit edilmg ve
kullanilan resveratrolin maliyetinin yiksek ofgu ve daha ucuz, etkili resveratrol
kaynaklarinin bulunmasi geregtsonucuna varilngtir (Fuller 2004).

Misirda yaygin olarak bulunan funguslarfFusarium Hyphopichia Penicillium,
Eurotium oldugu ifade edilen bir c¢cajmada son zamanlarda kuf mikotoksinlerinin
onlenmesinde sentetik fungisidler yerine farkh bitkilerden eld&eedigslar kullanildginda
bazi funguslarin galiminin engellendii saptanmgtir (Velluti ve ark. 2004)Ancak d@al
olarak bulama olan danelerde bu glarin etkisinin zayif oldgu belirlenmgtir (Marin ve ark,
2003, 2004.

Bir baska calsmada kirmizisarap yapiminda kullanilan Gzim kabuklarindan elde
edilen dondurularak kurutulrgu resveratrol iceren Res Vin in, sentetik trans-resveratrole
benzer bir etki yapfi ve sentetik resveratrole gore daha ekonomik gldiou tor
uygulamalarda kullanilabilege belirtiimistir (Fanelli ve ark. 2003). @er yandan
resveratrolin bgday ve misirda, kifler tarafindan utretilen ochratoxin A ve ZBAvarilen
mikotoksinleri kontrol etmek amaci ile kullanilabilgcg6zlenmitir (Fanelli ve ark. 2003).
Bir baska aratirmada ise dgal olarak bulama olan misir érneklerinde resveratroliin etkisi
incelenmgtir (Marin ve ark. 2003, 2004).

Baska bir calsmadaF. Graminearunssilanms olan drneklerde trans resveratrol ya da
Res Vin in toksin birikiminde %80 azalmaya etkisi @dbelirtilmistir. Trans-resveratrol ve
Res Vin'i etanol ile sulandirihp, 25 mg/lt resveratrol olacgdkilde meydana gelen

karsimdan 4 ml olacaksekilde daneler uzerine ilave edilip, etanolle sulandirilip,
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kullaniimistir (David ve ark. 2008).

Baska bir aratirmada iseP. verrucosunveyaA. Westerdijkiaggibi funguslari iceren
dogal buzday drneklerini 0,85-0,99 su aktivitesiggelerinde olacak 15, 26 ve 30C de 28
gunlik 200 pg/g olacagekilde resveratrol uygulagiar ve depolama sonucunda funguslarda
%60 azalma oldgunu kaydetmilerdir. 50 pg/g bitksel ydar ve ayni miktarda resveratrol
uygulanmg olan b@gday 6rneklerinde ydar etkili olmamstir, ancak resveratrol uygulangni
olan orneklerde kufler %50 oraninda etki gozlegtimiGerek bitkisel ya gerekse resveratrol
miktari 500 pg /g a yukseltilginde ttim uygulamalarda %90 inhibisyon agidibelirlenmstir.
Ayrica su aktivitesi, depolama sicaklive suresi ile resveratrol kifleri 6nemli iekilde
etkiledigi belirtiimektedir (Christensen ve Kaufmann 1969).
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6.SONUC

Arastirma bulgularina goére farkli hammaddelerin besin madde kayiplari ashegol
sartlari, depolama siresi ve Uzim ekstrati ilavesinden etkgégnnidam protein miktari 3
tahilda da (misir, @day, arpa) depolama siresineglbanlarak diglis gostermgtir. Ayni
sekilde su aktivitesi deerleri de her 3 tahilda da depolama suresigh barak etkilenmytir.

Misir da Gzim ekstrati ilavesi ile kif glumu dnlenmigtir. Ancak, bigday ve arpa da
ayni etki gozlenmergiir. Bunun yani sira Gzim ekstrati ilavesiylegbay ve arpa da LAB
sayisinda agisglanirken, misir da ise benzer etki gozlenmg@miDiger yandan misira
baktgimizda depolama siresi 1 ve 3 aylik, depolama sgak® °C nem miktari %57 olan
numunelerde kuf sayilarinda oldukca yiksek bigiUgligozlenmgtir. Bugday da ise yine
depolama siresi 1 ve 3 aylik olan, depolama sggaklR °C ve nem miktar %57 olan
numunelerde ise LAB sayisinda argozlenmgtir. Arpa da ise 6zellikle depolama siresi 1
aylik 22 °C’lik nem miktari % 57 olan numunelerde LAB sayisinda adukiksek bir ar§i
gozlenmigtir.

Bu sonuclara gore hammaddelerin besin madde kapsamlar ile mikizonga
icerikleri agisindan depolanma Oncesi ve sonrasi arasinda oldukdskfaulunmaktadir. Bu
farklarin en aza indiriimesi ancak ideal depolagagtlarinin ve slresinin g@anmasi ile
mumkindur. Uzim ekstrati ilave edggdiyemlere koruyucu etki yaparken, bu etkinin
Ozellikle oda sicak@inda bulunan numunelerde olumlu aidu saptannstir. Yiksek
sicaklikta ise olumsuz ya da hicbir etkisi bulunmgmi
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