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SUNU AKISI

> Besinlerin M.o/lar ile Bozulmasinda
Onemli Faktorler

» Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

v’ Taze Etler ve Tiketime Hazir Et
Uriinleri
v" Yumurta ve Yumurta Uriinleri



GiRIS
» Bir besin, kabul edilebilir kalite kriterlerini

kaybettigi Zaman bozulmus olarak
degerlendirilir.

> Kabul edilebilir kalite kriterlerinin
degerlendirilmesinde dikkate alinan
faktorler:

v' Renk,

v' Yapj,

v’ Lezzet (tat ve koku),

v Sekil ve her tirli anormallikler




> Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgutu (FAO)
ve Dunya Saglik Orgutu (WHO) her yil insanlarin
tuketimine sunulmak Uzere uretilen besinlerin
tahminen 1/3’lGnin ¢cope atildigini bildirmektedir

> Bir besin:

v m.o’larin Uremesi,

v’ Istenmeyen fiziksel ve kimyasal uygulamalar,

v' Bocekler ve kemirgenlerin istilasi  ile kabul
edilebilir kalite kriterlerini kaybedebilir.



» Kimyasal bozulmalar;

v’ Yaglarin acilasmasi,
v' Meyve ve sebzelerin kahverengilesmesi,

v’ Enzimatik (Pektinaz, Lipaz, Proteinaz
bozulmalar

» Mikrobiyal bozulmalar:;

v' m.o/larin besinde gelismesi,
v Besinde bulunan mikrobiyal enzimlerle

gibi)



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Giris:
» Cesitli besinlerde  bozulma ile iliskili
belirlenebilir parametrelerden bazilari;

» Renk, koku ve yapida degisiklikler,
» Yapiskanlik olusumu,
» Gaz (ya da kopuk) ve sivi (damlacik, atik) birikimi

» Bozulma nedenini anlama ve etkili kontrol
yontemi gelistirmek icim besinlerde bozulma ile
iliskili faktorlerin bilinmesi nemlidir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

» Besinlerde mikrobiyal bozulmanin olusmasi
icin _genellikle belirli olaylarin _sirayla
gelismesi gerekir.

1. M.o.larin bir veya daha fazla kaynaktan besine
bulasmasinin gerceklesmesi,

2. Besin ortami (pH, aw, O-R potansiyeli, besin
maddeleri ve inhibitor maddeler acisindan)
bulasan bu m.o.'larin gelismesi icin uygun olmali,

3. Besinler m.o/larin ¢ogalmasini  saglayacak
sicaklik ve yeterli sirede bekletilmeli.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

» lIsil islem gormis bir besinde bozulma ile iliskili
m.o.lar uygulanan isil  islemle canliliklarini
sirdurebilecegi (termoddurikler) gibi, 1sil islem
sonrasi da besine bulasabilir (capraz bulasma).

» lIsil islem goérmdis bir besinin, canli m.o./lar olmadan
mikrobiyal enzimlerle bozulmasi, 1sil islem oncesi
besinde bulunan m.o/lar tarafindan Uretilen isiya
dayanikhenzimlerden kaynaklanabilir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Mikroorganizmalarin Onemi:

Mikrobiyal Cesitlilik:

» Cig ve islenmis besinler bilindigi tUzere bozulmaya
neden olan kif, maya ve bakterilerin bircok tarinu
icerir.

» Virtsler ve parazitler besinlerde bulunabilir fakat
cogalamaz.

» Mikroorganizmalarin bozulma yapmasi icin dncelikle
cogalmasi gereklidir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Mikroorganizmalarin Onemi:
Mikrobiyal Cesitlilik:
» Cogalma, bozulma icin 6nemli bir faktorddr.

» Bakteriler > Mayalar > Kifler (Cogalma hizi)

» Bakteriler < Mayalar < Kiifler (Jenerasyon slresi:
Hicre sayisinin 2 katina ¢citkma suresi)

» Ekmek, sert peynirler, fermente sucuklar ve asidik
meyve ve sebzelerde kuflerin gelismesinden
kaynaklanan bozulmalar daha yaygindir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Mikroorganizma Sayisi:

» Bozulma olabilmesi icin m.o.'larin belirli bir
saylya ulasmasi gerekir.

»Besin ve m.o. cesidine gore degiskenlik
gostermesine ragmen, bakteriler ve mayalar
icin yaklasik bu deger 10”7 hiicre/g veya 10’
hiicre/ml ya da hiicre/ cm? dir.




Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Baskin Mikroorganizmalar:

» Bozulmamis, steril olmayan bir besin genel
olarak farkli cinslerden bakteri, maya ve lufler
(hatta virusler), ayni cinse ait birden fazla tir

va da ayni tlre ait birden fazla sus gibi bircok
m.o. cesidi icerir.

» Mikrobiyal popilasyon, her cesit besin icin
farkhhk gosterebilir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Baskin Mikroorganizmalar:

» Bozulmamis ya da taze Urlinde baslangicta yiliksek
saylda olmayan, ancak ayni besin bozuldugunda
baskin duruma gelen 1 veya 2 cesit m.o. ortamda
bulunabilir.

> Baslangicta mevcut olan ve belirli bir besin icinde
ureme yetenegine sahip farkh tirler arasinda |,
depolama kosullarinda en kisa jenerasyon siuresi ile
sayisini _hizli bir sekilde artiranlar bozulmaya neden
olurlar.




Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besinlerin Bozulmasina Neden Olan Kifler:

» Bir cok kif tird, ozellikle d
(aw:0,7-0,8) sahip kati besin

usuk su a
erin bozu

sorumlu olup, pH: 3-8 gi
araliginda urerler.

0l genis

Ktivitesine
masindan

oir asitlik

»En sik bozulmaya neden olanlar: Mucor,

Rhizopus, Botrytis, Penicillium ve Aspergillus

turleridir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

sporangiophores

?.‘»

Rhizopus stolonifer

rhizoid
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Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Aspergillus sp. Penicillium sp.

vesicle | T stipesofthe _—"
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Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besinlerin Bozulmasina Neden Olan Mayalar:

»Genellikle yiksek seker ve tuz iceren besinler ile
alkolll iceceklerde bozulmaya neden olurlar.

»Buna ek olarak, diusiik pH’ya sahip meyve ve sebze
sularinda, et ve peynirlerin yuzeyinde de Greyebilirler.

»Bozulmaya neden olan  baslica  mayalar:
Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Candida

turleridir.




Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda
Onemli Faktorler

Saccharomyces cerevisiae



