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Ökaryotik Hücre

 Ökaryotik hücreler zarla çevrili bir 

çekirdeğe ve organellere sahip 

hücrelerdir. 

 Prokaryotlardan farklı olarak çift zarla 

çevrili organellere sahiptirler. 

 Ökaryot hücrelerde üç temel bölüm 

ayırt edilir. Bunlar hücre zarı, çekirdek 

ve sitoplazmadır. 

 Sitoplazma içinde özel görevleri olan ve 

organel adını verdiğimiz yapılar yer 

almaktadır. 

 Küfler, Mayalar, Protozoalar, Algler 

ökaryotik mikroorganizmalara örnek 

canlılardır. 



ÖKARYATOTİK MİKROORGANİZMALAR
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KÜF

MAYA



MAYALAR

Mayalar, ökaryotik hücre yapısında fotosentez yapamayan 

filamentsiz mantarlardır.

Mayaları küf mantarlarından ayıran en önemli özellik tek 

hücreli oluşlarıdır. Mayaları bakterilerden ayıran en önemli 

özellikler ise:

 Mayaların bakteri hücrelerinden daha büyük olması,

 Maya hücrelerinin farklı şekillerde (oval, uzun, elips veya 

yuvarlak) olması,

 Mayaların daha çok tomurcuklanma ile çoğalması,

 Çekirdek ve sitoplazmik vakuollerinin varlığı ile 

mikroskobik olarak ayırt edilebilirler.
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MAYALAR

Mayaların sahip olduğu bazı genel özellikler aşağıdaki gibi 

sıralanabilir:

 Mayaların boyutları kültür koşullarına göre değişmek üzere 3-5 

mikrometre arasındadır. 

 Genellikle yaşlı hücreleri genç ve gelişmekte olan hücrelere 

oranla daha küçüktürler.

 Tek hücre yapısındadır.

 Yapılarında ökaryotik hücrelere özgü endoplazmik retikulum, 

mitokondri, golgi

aygıtı, çekirdek ve çekirdekçik gibi zarla çevrili organeller bulunur.

 Mayalar önemli gıdaların ve gıda katkı maddelerinin üretiminde 

kullanılır.
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MAYALAR

Mayaların sahip olduğu bazı genel özellikler aşağıdaki gibi sıralanabilir:

 Şekli; yuvarlak, oval, bazen köşeli veya uzamış olabilir.

 Önemli gıdaların bozulmalarına sebep olurlar. Karbonhidratlı besinleri 

parçalayarak alkol ve karbondioksit oluşturarak gıdaların duyusal 

özelliklerinin bozulmasına yol açar.

 Bazı mayalar insanlarda patojendir (örneğin; Candida tropicalis, 

Cryptococcus neoformans gibi).

 Gıda üretiminde starter olarak kullanılır (Örneğin; ekmek üretiminde 

kullanılan ekmek mayası önemli bir gıda yardımcı maddesidir.).

 Geniş pH, şeker ve alkol konsantrasyonu sınırları arasında gelişebilirler 

(Bazıları 1,5 gibi oldukça düşük pH’larda veya %18 gibi yüksek alkol 

konsantrasyonlarında ve %55-60 gibi yüksek şeker konsantrasyonlarında 

gelişebilirler.).
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 Mayalar, diğer canlılarda olduğu gibi nesillerini devam ettirmek için çoğalmak 

zorundadır. Mayalarda eşeysiz ve eşeyli çoğalma olmak üzere iki çoğalma 

görülür.
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MAYALARDA ÇOĞALMA



 En önemli ticari mayalar, ekmek ve 

etanol yapımında kullanılan 

Saccharomyces cinsi mayalardır. Bu 

mayaların orijinal habitatları ise meyve 

ve meyve sularıdır ancak ticari olarak 

kullanılan maya türleri endüstriyel 

verimliliği arttırmak amacı ile yapılan 

genetik değişikliklerden dolayı doğal 

çevrede bulunan yabani maya 

türlerinden oldukça farklıdır.
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MAYALARIN GIDA SANAYİİNDE KULLANIMI



 Mayalar genellikle katı besiyerinde 37°C’de ve 2-3 günde beyaz 

ya da krem renkte, yumuşak bakteri kolonisine benzer 

görünümde 0-5 mm çaplı koloniler oluşturur. 

 Krem renginden pembe kırmızıya kadar değişen renkte pigment 

oluşturabilirler. 

 Mayalar, 0 -40°C sıcaklıkta gelişir. Patojen türler 25°C-37°C’de 

ürer. 

 Saprofit (çürükçül) türler yüksek sıcaklıkta üreyemez. 

 Jenerasyon zamanları yaklaşık 30 dakikadır. Oksijensiz 

koşullarda glikozu etil alkol ve CO2’e kadar (fermantasyon)ve 

oksijenli koşullarda ise H2O ve CO2’e kadar parçalarlar. 

 Çoğu maya, fakültatif aerobiktir ve fermentatif metabolizma 

kadar aerobik metabolizmaya da sahiptir.
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MAYALARIN GELİŞİMİ



Mayaların gelişiminde farklı 

besiyereleri kullanılabilir. Bunlar 

sıklıkla:

 Dichloran Rose Bengal 

Chloramphenicol Agara 

(DRBC)

 Potato Dextrose Agara (PDA)
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MAYALARIN GELİŞİMİ
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MAYALARIN GELİŞİMİ
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MAYALARIN MORFOLOJİK İNCELENMESİ



MAYALARIN SİTOLOJİK İNCELENMESİ

Mayaların mikroskobik morfolojisinin incelenmesi şu şekildedir:

 İncelenecek maya kültüründen bir öze ile örnek alınarak lam üzerindeki bir damla saf su 
içinde ezilerek yayılır. 

 Daha sonra Metilen mavisi veya Safranin gibi boyalar kullanılarak basit boyama yapılır ve 

 Preparat boyamayı takiben kurutularak 40X ve 100X’lik objektifler kullanılarak mikroskopta 
incelenir.

 Mayalar mikroskopta incelenirken şeffaf görünür.
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Rapor Gönderim Koşulları ve Örnek 

Rapor Şablonu
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Kaynaklar

Ana Kaynak

Diğer Kaynaklar
1. MEGEP Gıda Teknolojisi Laboratuvar Organizasyonu ve 

Laboratuvar Hizmetleri Föyü

2. MEGEP TEMEL MİKROBİYOLOJİ
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