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Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besinlerin Bozulmasina Neden Olan Bazi
Onemli Bakteriler:

Psikrotrofik Bakteriler:

»T <5 °C reyebilen ancak T > 10-25 °C’de hizla
cogalabilen bakterilerdir.

» Besinler aerobik sartlarda saklanirsa baskin bozulma
bakterileri psikrotrofik aeroblardir (Pseudomonas
flourescens, P fragi ve diger Pseudomonas tirleri,
Acinetobacter, Moraxella ve Flavobacterium turleri).




Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

» Besinler anaerobik sartlarda saklanirsa baskin
bozulma bakterileri psikrotrofik anaerob ve
fakultatif anaerob bakterilerdir.

> Onemlileri: Brochothrix thermosphacta,
Lactobacillus viridescens, L. sake, L. curvatus,
Leuconostoc carnosum, L. gelidum, L.

mesenteroides, bazi Enterococcus turleri,
Alcaligenes turleri, Enterobacter turleri, Serratia
liquefaciens, bazi Hafnia ve Proteus tirleri,
Shewanella (6nceki adi Alteromonas) purefaciens



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Thermofilik Bakteriler:

» Bu grup bakterilerin optimum {reme sicakhgi 55-65
°C olup, 40-90 °C’de urerler.

» Bazi yliksek isil islem gormius besinler, sarkiteri, fast-
food ve restoranlarda 50-60 °C’de uzun sure
bekletilirlerse Bacillus ve Clostridium sporlari bu
besinlerde bulunabilirler. Ortam sartlari uygun
oldugunda da c¢imlenerek cogalabilir ve besini
bozabilir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Thermofilik Bakteriler:

»Bu grup; Pediococcus acilactici ve
Stretococcus thermophilus gibi laktik asit
bakterileri ve Bacillus ve Clostridium
turleriniicerir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Asidiirik (Asidofilik) Bakteriler:

»pH< 4,6 besinlerde nispeten hizli sekilde
Ureyen bakterilerdir.

»Bu grup bakteriler genellikle meyve suyuy,
tursu, salata sosu, mayonez ve fermente sosis
gibi gida Urunlerinin bozulmasi ile iliskilidir.

» Heterofermentatif LAB (Lactobacillus
fructivorans, L. fermentum ve Leuconostoc
mesenteroides gibi) ve homofermentatif LAB



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Asidiirik (Asidofilik) Bakteriler:

» (Lactobacillus plantarum ve Pediococcus
acidilactici gibi) bu tur bozulmaya neden
olduklari bilinmektedir.

»Mayalar ve kuifler de asidirik m.o.lar
olup asidik besinlerin bozulmalarindan

sorumludur.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besinlerin Onemi:

Besin Cesidi:

» Besinlerin m.o/lar tarafindan bozulmaya karsi
duyarhhklari farklidir. Bunun esas nedeni, ic
faktorlerdeki (aw, pH, O-R potansiyeli, besin
icerigi, antimikrobiyal maddeler ve koruyucu
yvapilar) farkliliklardir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besin Maddeleri:

» Bir besinde mikrobiyal gelisme, besindeki bazi
karbonhidratlar, proteinli ve proteinli olmayan
azotlu (NPN) bilesikler ve lipit metabolizmasi
ile iliskilidir.

» M.o/larin farkl besin maddelerini (6rnegin, C
kaynagi olarak seliloz ve laktozu, N kaynagi

olarak kazeini kullanabilme gibi) metabolizme
etme yetenekleri farkhdir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besin Maddeleri:

» Ayrica, ayni besin maddesi (substrat), farkli m.o/lar
tarafindan farkli metabolik yollarla, farkli son Grinler
uretmek icin kullanilabilir (ornegin homolaktik ve
heterolaktik asit bakterileri tarafindan metabolize
edilen Glukoz).

» Ayni besin maddesi (substrat) aerobik ve anaerobik
metabolizma (sirasiyla solunum ve fermentasyon)
altinda farkli son Grutnler Gretmek icin indirgenebilir.



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler
Besin Maddeleri:

» Glukoz mssssss) CO2 + H20 (aerobik)

(Micrococcus )

» Glukoz messssss) Laktik asit (anaerobik)

(Laktobacillus acidophilus)

» Glukoz =) CO2 + H20 (aerobik)

(Saccharomyces cerevisiae)

» Glukoz ) Etabol + CO2 (anaerobik)

(Saccharomyces cerevisiae)



Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Besin Maddeleri:

» Yapiskanlik olusumu (6r. Dekstran ve farkli hiicre disi
polisakkaritlerin Gretimi) ve

» Sivi birikimi (6r. Su tutan yapilarin yikimi sonucu taze
ve islenmis etlerde atik sivi olusumu).




Besinlerin m.o.lar ile Bozulmasinda

Onemli Faktorler

Table 19.1  Some End Products from Microbial Metaholism of Food Nutrients

Food Nutrient End Products

Carbohydrates CO, H,, H,0, lactate, acetate, formate, succinate, butyrate, isobutyrate,

isovalerate, ethanol, propanol, butanol, isobutanol, diacetyl, acetoin,
butanediol, dextran, levans

Proteinaceousand | CO,, H, NH,, H,S, amines, keto-acids, mercaptans, organic disulfides,
NPN compounds | putrescine, cadaverine, skatole

Lipids Fatty acids, glycerol, hydroperoxides, carbonyl compounds (aldehydes,
ketones), nitrogenous bases




Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Taze Etler ve Tiiketime Hazir Et Uriinleri:

» Yenilebilen kus ve hayvanlarin taze etleri:

v Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella,
v'Shewanella, Alcaligenes, Aeromonas,

v’ Escherichia, Enterobacter, Serratia,
v'Proteus, Hafnia, Brochothrix, Micrococcus,
v Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,

v Carnobacterium, Clostridium gibi bozulmaya
neden olan genis bir grupta yer alan bakteriler ile
maya ve kifleri icerir.



Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Taze Etler ve Tiiketime Hazir Et Uriinleri:
> Ette bozulmaya neden olan baskin flora:

v'Besin maddesi ve oksijenin kullanilabilirligi,
v'Uriiniin depolama sicakligi ve suresi,
v'Uriinin pH’si ve aw’si,

v'Ortamda bulunan m.o/larin jenerasyon suresine
gore degisir.

» Kesimden sonra ette (pH: 5,5, aw>0,97) protein
olmayan azotlu (NPN) bilesikler (yaklasik 13,3 mg/g
aminoasitler ve kreatin), peptitler ve proteince
zengindir.



Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Yumurta ve Yumurta Uriinleri:

Kabuklu Yumurta:

» Yeni yumurtlanmis yumurtanin ic kisimlari sterildir.
Cunkl, yumurta kabugunun Uzerindeki kutikula
tabakasi, porlardan mikroorganizma gecisini engeller.

» Kabuk vylizeyinde vyer alan mikroorganizmalar
uygunsuz depolama kosullarinda kabuktaki
gdzeneklerinin genislemesinden dolayi iceriye girerek
bozulmaya neden olurlar.

» Mikroorganizmalarin kabuktan iceri gecisi tlire ve
sicakliga bagli olarak degisir.



Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Kabuklu Yumurta:

» Kabuklu yumurtada en sik goriilen bozulma Gr (-)
hareketli cubuklardan Pseudomonas, Proteus,
Alcaligenes, Aeromonas turleri ile koliform
bakterilerden kaynaklanir.

» Pseudomonas flourescens’in gelismesinden dolayi
albiminin (yumurta akinin) yesil renk almasi yesil
bozulma (cliriime),

» Proteus vulgaris tarafindan H2S lretiminden dolayi

yumurta sarisinin camurumsu renk almasi ile siyah
bozulma (ciiriime),




Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Kabuklu Yumurta:

» Serratia  mercescens tarafindan  kirmizi  renk
pigmentinin Uretilmesiyle kirmizi bozulma gorilebilir.

» Bazi durumlarda, Penicillium, Alternaria ve Mucor
cinslerine ait kufler, yumurta icinde ureyebilir ve
bozulmalara neden olabilirler.
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Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Yumurta Uriinleri:

» Bltln yumurta, yumurta sarisi ya da yumurta akini
iceren sivi yumurta genellikle mikrobiyal Uremeyi
dnlemek icin pastorize edilir.

» Sivi yumurta, kirma islemini takiben pastorizasyon
dncesi oda sicakliginda bekletilirse, bozulmaya neden
olan bakteriler cogalarak kotu koku (putrit), eksi tat
veya balik kokusuna benzer kokuya (trimetil amin
olusumundan dolayi) neden olabilir.

» Sogukta  saklanan  pastorize  yumurta ilave
koruyucular kullanilmadigi takdirde sinirli raf 6mrine
sahiptir.



Belirli Besin Gruplarinin Bozulmasi

Yumurta Uriinleri:

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2008/01/200
80123-8.htm

» Yumurta uzun slre pisirilirse veya pisirildikten sonra
bekletilirse akindaki kdktrt ile sarisindaki demir
birlesir ve hidrojen Sulfir (H,S) bilesigi olusur.
Yesilimsi bir renk ve kotlu koku ile belirir. Bu bir
mikrobiyolojik bozulma degildir.



https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2008/01/20080123-8.htm

