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Sanitasyon nedir?

Sanitasyon; kokeni Latince'de saglik anlamina gelen “sanitas”

Insanlarin tehlikeli unsurlarla (atiklar ve zararli mikroorganizmalar)
temasini engelleyerek, saglgin korunmasina aracilik eden hijyen
ortami.

Genis anlamda; insan sagliginin iyilestirilmesi, korunmasi ve saglgin
tekrar kazanilmasinda uygulanacak ilkeleri icerir.

Gida sanayiinde sanitasyon;
"Uretimde hijyenik ve saghkli durumlarin yaratilmasi ve devam
ettirilmesi "



Gida hijyeni nedir?

v' Hijyen, sanitasyonla ic ice olup her ikisi birbirini
tamamlayan kavramlardir.

v Gida hijyeni; saglikli gida Gretimi amaciyla, ciftlikten
sofraya kadar her asamada uygun kosullarin temini icin
yapilan tim calismalari kapsamaktadir. Baska bir ifade
ile; gida Uretimi, depolanmasi ve tiketiminin sagliga
uygun kosullarda yapilmasi olarak tanimlanmaktadir.

v’ Diger bir deyim ile hijyen; “tim asamalarda saglik
guvenilirligini ve kalite korunumunu saglamak icin
alinmasi gerekli 6nlemler” olarak tanimlanmaktadir.



Gida guvenligi ve hijyeni

Gida guvenligi,
* Gida alaninda calisan herkesin sorumlulugudur.
* Guvenilir gida tUretimi, her gida isletmesinin baslica dnceligidir.

Buna gore hijyen;
(1) her tur kontaminasyon riskinden gidayi koruyan,

(2) tuketiciyi riske sokacak veya gidanin bozulmasina neden
olacak herhangi bir organizmanin cogalmasini dnleyen tim
uygulamalari, uyarilari ve yontemleri kapsar.






Gida kaynaklh hastaliklarin tehlikeleri

Bireysel

* Ailenin geliri diser

* Sigorta pirimi artar

e Saglk harcamalari artar

* Ozel beslenmenin getirdigi maliyet

* Verimlilik azalir ve 6zel hayat olumsuz etkilenir.

Kurumsal

 Musteri ve satis kaybi

* Prestij ve itibar kaybi

e Davalar

e Sigorta piriminde artis

e Calisanlarda moral dusuklugu

* |sci kaybi

* |se giren-cikan isci sayisinda artis
 Utang



Gidalarin kontamine oldugu yerler
Kontaminasyon; Uretimden dnce, tretim sirasinda, tretim ve
depolama sonrasi

Bitkisel ise yetistirildigi toprakta, hayvansal ise
yetistirildigi ciftlikte

Bitkisel gidalarin hasati, hayvanlarin kesimi sirasinda
Depolama sirasinda

Fabrikaya nakil sirasinda,

Son Uriline isleme sirasinda (fabrikada)

Son urun depolama, markete tasima ve depolama ve
tuketici tarafindan tiketilmek tGzere hazirlanirken.



Gida kontaminant tipleri:
1) Biyolojik kontaminantlar
2) Fiziksel kontaminantlar
3) Kimyasal kontaminantlar

Physical Contamination - examples include hair,
jewellery, staples, insects, metal, glass and dirt
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Chemical Contamination - examples include cleaning
chemicals, pesticides, paints, sclvents, medications, petrol,
poisonous plants, heavy metals and too much food additive

Gidada koklanarak veya
tadilarak algilanabilen
kimyasal bilesikler

;-
Microbiological Contamination - microbes »
bodies, waste bins, animals, pests, raw meat, unwash’
unwashed vegetables - and many other places

Gidada gozle gortulemeyen,
koklayarak veya tadarak
algilanamayan mikroorganizmalar

veya diger biyolojik maddeler




1. Biyolojik kontaminant

Gida kaynakli hastaliklara neden olan mikrobiyel kontaminantlar;

bakteriler

virusler

fungi

parazitler

biyolojik toksinler

Ornekler:

Deniz Grunlerinin olusturdugu toksinler
Mantar toksini

Clostridium botulinum

Salmonella

**Pisirme islemi toksinleri yok etmez.



Biyolojik kontaminasyonu énlemek icin;

» Bilinen tedarikciden gida satin alinmalidir.

» Menseyi bilinmeyen (yabani) mantar tiketilmemelidir.
> lyi personel hijyeni saglanmalidir.

» Duzenli el yikama saglanmali ve gozlenmelidir.

» Ekipmanlar temizlenmeli ve sanite edilmelidir.

» Temizlik ve sanitasyonda sureklilik saglanmalidir.

» Pest (kalinti ilag) kontrolt yapilmalidir.



2. Fiziksel kontaminant

Gidanin islendigi ortamda herhangi yabanci bir maddenin gida ile
temas etmesi

Fiziksel kontaminant gidaya lretimin herhangi bir asamasinda
kontamine olabilir.

Uretici, bu kontaminasyonu énlemek tizere dnlem almalidir.

Ornek:

Meyve ve sebze ile iliskili bitkisel materyaller, yaprak, sap gibi,
Hasat edilen meyve ve sebze ile birlikte gelen toz, toprak ve tas
Cig etten gelen kemik ve organ dokusu

Cig materyalden gelen veya isletmeden bulasan bocek ve hayvan
kalintilari

Cig materyalden veya isleme ortamindan bulasan cam, metal ve
plastik parcalar



Fiziksel kontaminasyonu onlemek igin;

Sac bonesi takilmahdir.

» Gida tasima, hazirlama ve pisirme sirasinda taki (kipe,
ylzuk vd.) takilmamalidir.

» Kalem tasinmamalidir.

» Gida ile calisilirken tirnaklarda oje, takma tirnak
olmamalidir.

» Gida alimi yapilan alanda tel zimba kullanilmamalidir.
» Aydinlatmalar koruyucu icerisine alinmalidir.



3. Kimyasal kontaminant

Gida kaynakli hastaliga neden olan kimyasal madde.
Gida isleme alanlarinda veya restoranlarda bulunan maddeler;
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Ornek:

* Toksik metaller
e Pestisitler
 Temizleme maddeleri
e Sanitizerler

e Koruyucular
* Antibiyotikler
* Dioksinler

* Kimyasallar
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Alet ve ekipmanlardaki potansiyel toksik metaller
-Toksik (agir) metaller, yogunlugu yliksek metaller, cok disik
konsantrasyonlarda toksik yada zehirleyici-

Kursun
Bakir
Piring
Cinko
Antimon
Kadmiyum



Kimyasal kontaminasyonu onlemek i¢in;

e (Calisan personele kimyasallarin nasil kullanilacagi
ogretilmelidir.
* Kimyasallar, kaza ile yanlis kullanimi 6nlemek icin orijinal

kaplarinda saklanmalidir ve gidaya sizmasi
engellenmelidir.

* Etiketinde kimyasal icerigi acik bir sekilde yazmalidir.
 Daima onerildigi sekilde kullaniimalidir.

* Daima cozelti halinde kullaniimalidir.

* Kimyasallarla calisildiktan sonra eller yikanmalidir.

e @Gidalar soguk akan suda yikanmalidir.

e Kalinti kontrol islemi izlenmeli ve gidanin kimyasal ile
kontamine olmadigindan emin olunmalidir.



Gida kaynaklh hastaliklarin baslica nedenleri
1. Capraz kontaminasyon ‘ |
2. Uygun olmayan sicaklik-stirelerde islem
3. Kotu personel hijyeni

1.Capraz kontaminasyon

Elden s====) Gidaya
Gldadan}::> Gidaya

Ekipmandan s====) Gidaya

Elden gidaya kontaminasyonu 6nlemek icin;
* Duzenli el yikama

* Eldeki kesik, yara ve berelerin kapatilmasi
* Tirnaklarin duzenli bakimi ve temizligi

e Alyans harig, taki takilmamasi




Gidadan gidaya kontaminasyon- Zararli organizmalar iceren bir
gida diger gida ile temas ederek kontaminasyon

Gidadan gidaya kontaminasyonu onlemek icin;

» Pismis gidalar buzdolabinda cig gidalardan uzaktaki bir rafta
saklanmalidir.

» Meyve ve sebzeler soguk musluk suyu altinda yikanmalidir.

» Cig et ve cig sebzeler ayni anda ayni ylizey Uzerinde
hazirlanmamalidir.




Ekipmandan gidaya kontaminasyon

Onlem:

» Farkli gidalar icin (et, sebze gibi) farkli kesme tahtalz;rl
kullaniimalidir.

» Cig gidalar taze ve yemeye hazir gidalardan ayri bir
alanda hazirlanmalidir.

» Kullanilan ekipmanlar temizlenmeli ve sanite edilmelidir.
Calisilan tezgahlar ve gida hazirlamada kullanilan araclar.

» Farkli gida Grinleri icin 6zel kaplar kullaniimalidir.

» Gida kalintilarini uzaklastirmak icin bez veya kagit havlu
kullanilmamalidir.






2. Uygun olmayan sicaklik-suirelerde islem

Uygun olmayan sure-sicakliga neden olan durumlar;

>
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Gida onerilen sicaklikta tutulmadiginda, hazirlanmadiginda ve
depolanmadiginda

Gida zararli mikroorganizmalarin 6lmesi icin gerek duyulan sicakliklarda
pisiriimediginde veya tekrar isitiilmadiginda

Pismis gida yeterince hizli sogutulmadiginda
Gida hazirlanip, istenilen i¢ sicakliga kadar pisiriimediginde
Sure-sicaklik nedeniyle olabilecek olumsuzluklari onlemek igin;

Gida asla tehlikeli sicaklik araliginda (5-60°C) kalmamalidir. Sogutma sirasinda
bile 4 saat asilmamalidir.

Sicaklik-stre izlenmelidir.

Gidanin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, bekletilmesi, servis edilmesi,
sogutulmasi ve tekrar isitilmasi islemlerinde de sicaklik ve siire izlenmelidir.

Gidanin tehlikeli sicaklik araligini hizli gegmesi saglanmalidir.

***Ko6tu personel hijyeni- Gida ile ugrasan personel, bakterilerin neden oldugu

| P E I N [ B (e [



3. lyi personel hijyeni kurallari

» Mikrobiyel bir rahatsizligi olan personel evde istirahat etmelidir:
v Hepatit A
v’ Shigella
v" E.coli enfeksiyonu
v Salmonella

> llaclar kilit altinda ve gidalardan uzak tutulmalidir.

» Kesik ve yaralar temizlenmeli ve kapatilmalidir.

» Hazir gidalar asla ciplak elle tutulmamalidir.

» Tek kullanimlik eldiven kullaniimahdir.

» Her giin banyo olunmalidir.

» Uygun kiyafet giyilmelidir.

» Taki, makyaj ve ojeden kacinilmalidir.

» Duzenli ve uygun sekilde el yikandigi takip edilmelidir.



Yuksek riskli gidalar

* Yuksek riskli gidalar, patojen mikroorganizmalarin cogalmasina
imkan veren kosullara sahip, islenmelerinde bu patojenlerin
elemine edilmesine yonelik bir uygulama icermeyen gidalardir.

Bozulma riski yuksek gidalar;
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L)

. Su aktivitesi 0.85 ve Uzerinde,
’ pH dizeyi 4.6-7.5 arasinda
’ Protein icerigi yuksek

* @

L)

L)

.0

* Bu tip gidalar genellikle buzdolabi sicakliginda depolanmalidir.
1) Balik ve kabuklu su Grunleri
2) Et (s1g1r, domuz, kuzu)
3) Sut ve sut trunleri
4) Pismis piring, fasulye
5) Kanath etleri
6) Yumurta ve yumurtadan yapilan Grinler (mayonez gibi)



Mikroorganizmalar
Bakteriler

e Gidalari kontamine eden baslica unsur ve bir cok gida
zehirlenmesinin nedeni bakterilerdir.

* Bakteriler hemen hemen her yerde bulunan mikroskobik,
canli organizmalardir.

* Bu organizmalar tek olarak ancak mikroskop altinda
gorulebilirler, fakat cok sayida olduklarinda olusturduklari
koloniler ciplak gozle de gorilebilmektedir.

* Bakteriler, klicik mikroorganizmalardir ve insanlarda,
gidalarda atmosferde her yerde bulunurlar.

* Bakteriler genellikle insanlarin belirli bolgelerinde
bulunmaktadirlar.



Bakteriler

 Gida endustrisinde problem yaratan baslica iki bakteri grubu

1. Bozulma yapan bakteriler- Gidalari parcalayarak
tatlarinda, kokularinda ve gorunuislerinde olumsuz degismeler
yaparlar. Gida yenilemeyecek hale gelir.

2. Patojen bakteriler- Bu bakteriler veya bunlarin
olusturdugu toksinler gidalarla alindiginda insanlari hasta eder.
Tifo, zaturre gibi hastalik etmenleri



Toksin Uretimi

e Bazi bakteriler toksin olarak adlandirilan zehirli maddeler
olustururlar.

e Bazi toksinler (6rnegin Clostridium botulinum tarafindan
uretilenler) bu organizma tarafindan kontamine olmus gidalari
tuketen insanlarin 6limune neden olurlar.

Baslica toksinler;
e Ekzotoksinler
e Endotoksinler




Enterotoksinler

e G@Gastroenterite neden olan toksinlere iliskin kullanilan genel
bir terimdir. Hem endotoksinler hem de ekzotoksinler

enterotoksinlerdir.

Cell wall Endotoxin
L 4

. a

V4 &
(a) Exotoxins are proteins (b) Endotoxins are the lipid portions of Key Concept
produced inside pathogenic lipopolysaccharides (LPSs) that are part Toxi f1 |
bacteria, most commonly of the outer membrane of the cell wall oxm‘s Ho9 'wo geness
gram-positive bacteria, as part of of gram-negative bacteria (lipid A; see types: exotoxins and
their growth and metabolism. The Figure 4.13c). The endotoxins are endotoxins.
exotoxins are then secreted or liberated when the bacteria die and the
released into the surrounding cell wall breaks apart.
medium following lysis.
Copynght © 2010 Pearson Education, Inc

26



Bakteri cogalmasi

 Mikroorganizmalar bitkiler ve hayvanlara gére cok hizli
sekilde ve ikiye bolunerek cogalir.

* En hizl cogalan mikroorganizmalar bakteriler

e Bakteriler arasinda 8 dakikada bir sayisini ikiye
katlayanlar vardir. Buna gore 1 bakteri 8 dakika sonra 2;
16. dakikada 4 ; 24. dakikada 8; 32. dakikada 16... olmak

Uzere 4 saat sonra sayisini bir milyarin Gzerine cikarir.

e Bakteriler uygun sartlarda ortalama 20 dakikada ikiye
bolunturler. Ortamda 1000 adet bakteri varsa, her 20
dakikada boltinerek, 3 saat 20 dakika sonra 1.000.000

adet sayiya ulasirlar.



Bakteri cogalmasi

Baglangi¢ 30 dakika 1saat 1,5 saat 2 saat 15 saat

==l

536.000.000
hakteri






Bakteri buyumesini ve ¢ogalmasini etkileyen
faktorler

Gida

pH (asidite)
Nem

Su aktivitesi
Sicaklik, stire

Oksijen varhgi
inhibitor maddeler
Rekabet



Gida

Gidada bakteri cogalmasini kontrol etmek icin;

1.
2.
3.

Bilinen tedarikciden gida alinmasi
Capraz kontaminasyonun dnlenmesi

Guvenilir ic sicakliga kadar pisirilmesi ve sicakligin
termometre ile kontrol edilmesi



pH (asidite)

Tum bakteriler kendilerine 6zgli optimum, minimum ve
maksimum pH’larda cogalabilirler.

Bir cok bakteri cogalmak icin hafif asidik ve notral (pH 4.6-7.5)
ortamlari tercih eder.

Yuksek asitli ve ylksek alkalili gidalar patojen gelisimi icin
uygun olmayan ortamlardir.

Bakteriler maya ve kuflere gére daha dar sinirlar icindeki
pH’da cogalirlar. Patojen mikroorganizmalar ise daha hassastir.

Genel olarak bakteriler; 4-8, kifler 1.5-11, mayalar 1.5-8.5,
E.coli 4.0-4.9, S. typhi 4.5-8.0, laktobasiller 3.0-7.2 pH
araliklarinda Greyebilirler. Bu degerler kesin sinirlar olmayip,
diger faktorlere bagl olarak degisebilir.



pH;

4.6’'nin altinda | Bakteri gelisemez

4.6-7.0 arasi Bakteri siratle cogalir
7.0-9.0 arasi Bakteri canli kalabilir

Asiditeye bagl bakteri cogalmasini kontrol
etmek icin;

Asitligi ylksek gidalar (sirke ve limon gibi)
mikroorganizma ¢cogalmasini engeller.
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Nem

* Bakteriler besinleri hticrelerine tasimak icin ve hicre
icerisinde olusan atiklari atmak icin suya ihtiya¢ duyarlar.

e Kuru Gridnler bakterilerin cogalmasi icin uygun olmayan
ortamlardir. Ornegin un, biskiivi ve ekmek.

 Bununla birlikte bazi bakteriler 6zellikle spor olusturanlar
kurutma islemi sirasinda canli kalabilmektedir.

e Ornegin kurutulmus yumurta ya da sit tozu, sivi ile tekrar
muamele edildiginde gida tekrar tehlikeli hale gelebilmektedir.
Bir cok gida, bakteri gelisimi icin yeterli nem icerigine sahiptir.



Su aktivitesi
* Herhangi bir gidadaki nem miktari su aktivitesi terimi ile ifade
edilmektedir.

e Saf suyun su aktivitesi 1, doygun tuz cozeltisinin su aktivitesi
0.75dir.

* Bakteriler gogalmak icin 0.99 civari a, degerlerini tercih
ederler

* BazI mikroorganizmalar ise 0.75’in altindaki a,, degerlerinde
gelisebilirler (mayalar ve kifler 0.60 gibi dusuk a,, degerlerini
tolere ederler.

* a, degeri 0.85 ve uzerinde olan gidalar «riskli gidalar» dir.

Neme bagli mikroorganizma gelisimini kontrol etmek icin;

* @Gidanin nem miktari dondurma, kurutma, seker veya tuz
katilarak azaltilmalidir.



Sicakhik

Psikrofiller

0-21°C

Buzdolabinda saklanan gidalari
bozan bakteriler

Pseudomonas,
Alcaligenes,
Streptomyces, Moraxella,
Acinetobacter

Mezofiller

21°C-43°C

Gida zehirlenmesine neden olan
patojenik bakteriler bu grupta yer
alir.  Bu Dbakterilerin  optimum
sicakliklari 37°C’dir (vucut

sicakhgt)
Laktobasiller, Stafilokoklar

Termofiller

43°C ve
uzeri

Konserve endustrisinde
onemlidirler.
B.stearothermophilus,
B.coagulans, S.thermophilus




Sure

» Bakteriler nemli gidalarda ve 37°C sicaklikta her 20 dakikada bir

ikiye boltunerek cogalirlar. 6 saat sonra bir bakteri hiicresi 131,072
bakteri hticresi olusturur.

Sureye bagli bakteri gelisimini kontrol etmek icin;

» Gidalar mimkiin oldugunca kisa stirede tehlikeli sicaklik araliginin
disina cikarilarak depolanmalidir.

» Eger gida pisirilmeyecekse veya servis edilmeyecekse,
buzdolabinda veya dondurucuda saklanmahdir.

» Gidalarin tutuldugu soguk veya sicak ortamlarin sicakliklari stirekli
kontrol edilmelidir.

» Tekrar isitilan gidalar, ic sicakliklari 74°C’ye ulastiktan sonra 15
saniye bu sicaklikta tutulmalidir.



Oksijen

Bakterilerin oksijen istekleri farklhdir.

Anaerobik bakteriler- Oksijenli ortamda cogalamayan
bakterilerdir. Oksijen bu bakteriler icin toksik etki yapar. En
tehlikeli anaerobik bakteri Clostridium turleridir. Anaerobik
bakteriler oksijenin olmadigi vakum paketli gidalarda ve
konserve gidalarda cok iyi cogalirlar.

Aerobik bakteriler- Cogalmak icin oksijene gerek duyarlar.
Mycobacterium tuberculosis, Pseudomonas spp.

Fakiiltatif anaerobik bakteriler- Serbest oksijen olsa da
olmasa da cogalan bakterilerdir. Salmonella ve stafilokok
turleri gibi.

Mikroaerofilik organizmalar- Cok az oksijen diizeylerinde
(%2-10) canli kalabilen organizmalardir. Campylobacter spp.
gibi.

Serbest oksijen gidada vardir.



Inhibitor maddeler

 Mikrobiyel cogalma, ortamda inhibitér maddelerin varligindan
etkilenmektedir. Mikroorganizmalarin aktivitesini engelleyen
maddelere bakteriostatikler, mikroorganizmalari 6lduren
maddelere ise bakterisidler denir.

* Bakteriostatik etkili maddeler; et Grunleri Gretiminde
kullanilan nitrit, konservelerde kullanilan sorbat veya
benzoatlar.

* Bakterisidler; temizlenmis alet, ekipman ve isletmelerin
dezenfeksiyonunda veya gidalarin kontamine olmasinin
onlenmesinde kullanilir. Gidalarin yapisinda da inhibitor ve
mikroorganizmalara karsi koruyucu maddeler vardir.

Rekabet

* Farkli bakterilerin bir arada oldugu bir durumda bunlar ayni
gidayi kullanmak icin birbirleriyle yarisirlar. Gida
zehirlenmesine neden olan bakteriler gidada bulunan dogal
flora kadar rekabetci degillerdir ve genellikle 6lurler. Fakat
eger sayica Ustun iseler rekabet ederler.



Virusler

Mikroorganizmalar; metabolizma, Greme ve adaptasyon gibi
yasamin temel fonksiyonlarini yapabilen tek hiicreli
organizmalardir. Bunlarin tek istisnasi virtsler

Virasler tum canlilari; insanlar, hayvanlar, bakteriler ve
arkebakterileri enfekte edebilirler.

Virusler besinleri metabolize edemez, atik Uretip, atamaz, kendi
etrafinda hareket ederler. Baska bir organizma hticresinde
degillerse Gireyemezler de.

Hicre bile degillerdir.

Virusler en basit ve en kicuk mikroplardir. Bakterilerden 10.000
kat daha ktcukturler.

Cok farkli boyutlarda ve sekillerdedir.

Virlsler ya DNA ya da RNA icerirler. Bu genetik materyal kapsid
olarak adlandirilan koruyucu bir protein icerisinde bulunur.

Bazilari dondurma ve pisirme isleminde canli kalabilir.



Viruslerin cogalma asamalari

& - .

A_ Tutunma Y / \
B. Penetrasyon \

—~ 2/
\"\
C. Replikasyon (Kopyalama)

@L\// ASO h
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/ D. Sentez
E. Birlestirme

F. Serbest kalma

\

Tutunma: Virus konak hucre yuzeyine

tutunur. Penetrasyon: Virus genetik materyali hucre icerisine
aktarilir. Kapsit hucre diginda kalir. Replikasyon

(Kopyalama): Virus genetik materyali bakteri DNA's1 ile
birleserek kendini kopyalar. Sentez: Konak hucre icerisinde yeni
virusun parcgalari sentezlenir. Birlestirme:Sentezlenen parcgalar
konak hucrede birlestirilir. Serbest Kalma: Olusan virusler konak
hucreyi parcalayarak serbest kalir ve diger hucreleri enfekte
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Parazitler

e Parazitler yasamak icin canli bir konakciya ihtiya¢ duyarlar. z

* Insanlara gidalarla bulasan ve ciddi hastaliklara yol acan
parazitler mevcuttur.

e Bu parazitler insan vicudundaki hicreleri, enerjiyi, kani ve
besinleri kullanirlar.

 |nsanlarda sindirim sistemine, karacigere, akcigere ve beyine
verleserek ciddi zararlar verebilirler.

Onemli parazitler

* Protozoonlar (tek hiicreli organizmalar, bakteriye benzerler
fakat onlardan 1000 kat daha buyuktuirler. Sadece mikroskopta
gorulebilirler.

e Solucanlar 1 cm’den 12 cm ye degisen uzunluklardadir.

Solucanlar;

 Trematodlar (kelebekler),

 Nematodlar (yuvarlak kurtlar) ve

e Sestodlar (seritler, tenyalar) olarak li¢c gruba ayrilmaktadir.



Parazitlerin insana gecis yollari

* Parazit kontamine olmus ve filtre edilmemis sular
e Parazit kontamine olmus toprak

e Parazit bulasmis meyve ve sebzeler

* Cig veya az pismis et, et Grunu

* Diski ile temas etmis sivrisinekler, evcil hayvanlar
e Parazit tasityan biri ile temas



Kufler ve mayalar =

Kufler

Kifler gidalari bozabilir ve hastalik yapabilir. —
Kifler, hemen hemen her kosulda gelisebilir.

Aerob mikroorganizmalardir.

Dusuk a,’li sekerli ve asidik gidalarda iyi gelisir.

Donma sicakliklari kif gelisimini engeller veya azaltir, fakat
tamamen yok etmez.

Bazi kufler mikotoksin adi verilen toksin (aflatoksin, patulin
gibi) Uretir.

KUII gelisimini etkileyen faktorler; nem, sicaklik, pH, oksijen ve
1s1k.

Bakteriler ve mayalar kadar olmamakla beraber kiflerin de
gelisebilmeleri icin neme ihtiyaci vardir. Nem oraninin % 10-
13’Gn altina dustugu ortamlarda gelisemezler.

Genis pH araliginda (1.3 —9.6) faaliyet gosterebilir.



Mayalar

Mayalarin tolerans gosterdigi ortamlar;
* Dusuk pH
e Dusuk su aktivitesi

* Dusuk sicakliklar
e Koruyucular
* Yuksek seker ve tuz konsantrasyonufs™®




