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Mikroorganizmalar gidalarda olumlu veya olumsuz pek ¢ok degisime neden olurlar. Gidalar
bitki ve hayvan kokenli olmalar1 nedeniyle bitki ve hayvan dokularinda mikroorganizmalarin
gelismelerine etki edecek faktorlerin irdelenmesi 6nem tasimaktadir. Gida kaynagi olarak
kullanilan bitki ve hayvan dokularinin dogal yapilarinda mikroorganizmalarin gelismesini
engelleyecek koruma sistemleri bulunmaktadir. Taze gidalarda bu koruma sistemlerinden
bazilar etkinliklerini devam ettirir. Bu dogal olaylar dikkate alinarak, gidalarin ve bunlardan
elde edilen iirtinlerin mikrobiyolojik bozulmalarinin énlenmesinde veya geciktirilmesinde bu
parametreler tek tek veya birlikte kullanilabilir. Gidalarda mikrobiyel gelismeyi engelleyen bu

faktorler iki gruba ayrilir:
3.1. i¢ Faktorler
3.1.1. pH

Mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini belirleyen 6nemli faktrlerden biri pH' dir. Bazi
mikroorganizmalar pH=4,0' {in altinda gelismekle birlikte biiyiik bir kism1 en iyi pH=7,0 (6,6-
7,5) civarinda gelismektedir. Notral pH’nin (7,0) altindaki bir pH degerinde optimum gelisme
gosteren bakteriler “asidofil” olarak adlandirilir. pH optimumu 7,0 civarinda olanlar “nétrofil”,
alkali pH’larda en iyi gelisme gosterenler ise “alkalofil” olarak adlandirilir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Asidofil, nétrofil ve alkalofillerin optimum gelisme pH’lar
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Patojen bakteriler basta olmak iizere bakteriler, pH bakimindan kiif ve mayalara gore daha

secicidirler. Mikroorganizmalarin minimum ve maksimum pH degerleri ile ilgili olarak



belirtilen rakamlar Cizelge 3.1' de verilmistir. Bu degerler diger gelisme parametrelerine bagl
olarak degisebildiginden kesin sinirlar seklinde algilanmamalidir. Ornegin; bazi laktobasillerin
geligebildikleri sinirlar kullanilan aside bagli olarak degismektedir. Buna gore; sitrik,
hidroklorik, fosforik ve tartarik asitler, asetik ve laktik aside gore daha diisiik pH'da gelismeyi
saglamaktadir. Yapilan bir arastirmayla Alcaligenes faecalis’ in 0,2 M NaCl varliginda, NaCl
icermeyen veya 0,2 M sodyum sitrat i¢eren ortamdakine gore daha genis pH araliginda

gelisebildigi gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Bazi mikroorganizmalarin gelisebildikleri yaklasik pH degerleri

Mikroorganizma Minimum Optimum Maksimum
Bakteri 4,5 6,5-7,5 9,0
Kiif 1,5-3,5 4,5-6,8 9,0-11,0
Maya 1,5-3,5 4,0-6,5 8,0-8,5

Cizelge 3.2 incelenecek olursa meyve, alkolsiiz icki, sirke ve sarabin pH degerlerinin
bakterilerin gelisebildikleri pH degerinin altinda oldugu goriiliir. Bu iriinlerin uzun siire
bozulmadan saklanmalarinin nedeni biiylik oranda pH degerlerine baghdir. Kiif ve mayalarin
pH=3,5'in altinda gelismeleri sonucunda meyvelerde genel olarak mikrobiyel bozulmaya bu
organizmalar neden olur. Ciinkii, bu deger gida bozulmalarina yol agan pek ¢ok bakteri ile gida
zehirlenmesine neden olan tiim bakterilerin minimum pH degerlerinin olduk¢a altindadir

(Cizelge 3.3).

Et ve deniz iirlinlerinin pH's1 5,6 ve daha yiiksek oldugundan bu gidalarda kiif ve mayalar kadar
bakteriler de bozulmaya neden olmaktadir. Aym sekilde pek ¢ok sebzenin pH' s1 meyvelerden
daha yiiksektir ve bu nedenle sebzelerde bakteriyel bozulma s6z konusudur. Etlerin muhafazasi
ile ilgili olarak, yorgun hayvanlardan elde edilen etlerin dinlenmis hayvanlardan elde edilen
etlere gore daha siiratle bozuldugu ve bunun rigor mortisin tamamlanmasi ile ulasilan son pH
ile direk ilintili oldugu bilinmektedir. Iyi dinlenmis besi hayvaninm 6liimii ile viicutta
depolanan glikojenin % 1'i laktik aside ¢evrilir ve hayvanin tipine bagli olarak pH degeri 7,4'den
5,6'ya kadar diiser. Yapilan aragtirmalar sonucunda sigir eti i¢in rigor mortisten sonra pH
degerinin en diisiik 5,1 ve en yliksek ise 6,2 oldugu saptanmistir. Ayn1 degerler kuzu etleri i¢in
5,4-6,7; domuz etleri i¢in 5,3-6,9 oldugu ve bu degerin belirli kosullarda pH 5,0' a kadar diistiigii
bildirilmistir.



