
3. Hafta – Numune Alma ve Numune Hazırlama
Yöntemleri

Öğrenme Hedefleri
• Gıda numunesi alımının temel prensiplerini öğrenmek.
• Numune hazırlama ve homojenizasyon tekniklerini kavramak.
• Analiz için uygun numune miktarını ve saklama koşullarını bilmek.

Temel Kavramlar
• Numune Alma: Gıda partisinden analiz için temsil edici örnek seçme süreci.
• Homojenizasyon: Numunenin fiziksel ve kimyasal olarak eşit hale getirilmesi.
• Seyreltme: Mikrobiyolojik analizlerde uygun sayım yapılabilmesi için gerekli
işlem.
• Etiketleme: Numunelerin doğru şekilde işaretlenmesi ve kayıt altına alınması.

Uygulamalar
• Katı, sıvı ve toz gıdalardan numune alma yöntemleri.
• Steril ekipman kullanımı (pipet, spatül, torba, şişe).
• Örneklerin soğuk zincirde taşınması.

Neden Önemli?
• Doğru numune alınmazsa analiz sonuçları güvenilir olmaz.
• Çapraz kontaminasyon riski ortaya çıkar.
• Numunenin uygun taşınmaması mikrobiyal yükte değişikliğe yol açar.

Örnek Olay
• Süt numunesinin steril olmayan kapta taşınması → artan mikrobiyal yük →
yanlış pozitif sonuçlar.

Tartışma Soruları
1. Gıda güvenliği açısından numune alma neden kritik bir basamaktır?
2. Homojenizasyonun mikrobiyolojik analizlerdeki rolü nedir?
3. Numune etiketlemesi yapılmadığında ne gibi hatalar ortaya çıkar?

Kaynaklar



• ISO 707: Süt ve süt ürünleri – Numune alma yöntemleri.
• ISO 18593: Mikrobiyoloji – Yüzeylerden numune alma.
• Türk Gıda Kodeksi, Numune Alma Yönetmeliği.


