MIKROORGANIZMA - GIDA ILISKISI

Mikroorganizmalarin gida tizerindeki roliiniin ne zaman
fark edildigi kesin olarak bilinmemektedir. Ancak gidalarin
gerek dogal floralarinda bulunan gerekse sonradan
kontamine olmus m.o’ larin enzimal faaliyeti ile bozulmasi
bu konudaki arastirmalari zorunlu kilmistir. Ve bu gidalari
bozulmadan nasil saklanabileceginin disuniilmesine yol
acmistir.

Fermantasyon ve Kkurutma gidalarin saklanmasinda
kullanilan en eski yontemlerdendir.

Orn: tursu, sirke, siit iiriinleri asit iireten bakterilerin; bira,
sarap gibi alkolli ickiler ise alkol iireten mayalarin
fermantasyon tuirunleridir.

Insanoglu ilk caglarda ¢ig olarak tiikettikleri gidalar
M.O. 6000 - 8000 yillarinda pisirerek, tuzlayarak,
kurutarak, yaglayarak, kara gomerek saklama yoluna gitti.
Bu donemlerde saklama yontemlerinde deneme yanilma
ampirik yontemler kullamilmakta, ve cesitli hastaliklarin
insanlara gidalarla gectigi bilinmemekte idi.

Orn:1943°de Claviceps purpurea’ min neden oldugu ergot
zehirlenmesinde 40.000 Kkisi dldiigiinde bunun nedeninin
kif tarafindan iiretilen bir toksin oldugu bilinmiyordu.




Mikroorganizmalar jeokimyasal dongiilerde ( N, CO,,
v.b ) rol alarak doganin ekolojik dengesini saglarlar.
Dogaya atilan / var olan olii bitki, hayvan dokularindaki C,
N, S bilesiklerini inorganik bilesiklere cevirip tekrar
dongiiye sokarlar. Bu inorganik bilesikler bitkilerin
olusumunu, bitkiler de hayvanlarin beslenmesini saglar.

Saprofit m.o’lar, gidalarda bozulmaya,

patojen m.o’lar, gida zehirlenmesine ve enfeksiyona
neden olarak zarar verirken,

baz1 m.o’ lar da fermente et, yogurt, bira- sarap gibi
alkollii iceceklerin uiretiminde yararh bir rol oynarlar.

Gida ve m.o iliskisi gidadaki besin ogeleri (protein, yag,
CH, mineral , vitamin v.b ) , gitdamin pH’ 1, su aktivitesi gibi
i¢ (intirinsik ) faktorler ve gidamin muhafaza edildigi
ortamdaki nem, sicakhk, gazlar v.b gibi extrinsik ( dis)
faktorlerle iliskilidir.

Gidalar bu faktorlere bagh olarak ;

1. Stabil gidalar,
2. Stabil gidalara kiyasla daha kolay bozulan gidalar,
3. Kolay bozulan gidalar olmak iizere 3’e ayrurlar.

Gidalarda bulunan m.o’ lar1 da aktivitelerine gore 3’e
ayirmak mumkindiir.
1.Bozulmaya neden olan saprofit m.o ‘lar,



2.Gida zehirlenme ve enfeksiyonlara neden olan patojen
m.o ‘lar,
3. Fermente gidalarin uretiminde rol oynayan m.o ‘lar.

Gidalarin Bozulma Nedenleri

1. M.o ‘larin neden oldugu (bakter , kiif , maya )

2. Boceklerin olusturdugu zararlar,

3. Gidalarda bulunan enzimlerin faaliyete gecmesi,
4. Kimyasal reaksiyonlar,

5. Donma, yanma, kuruma v.b. fiziksel etmenler

Fermente Gidalarin Uretiminde Kullanilan m.o lar

Mikroorganizma Uriin

Laktik asit bakterisi Tursu, cesitli peynir, yogurt
Saccharomyces cerevisiae Bira, sarap, ekmek
Saccharomyces carlbergensis Bira

S.cerevisiae ve Acetobacter aceti Sirke

Penicillium camembertii Kamembert Peyniri

P. roqueforti Rokfort Peyniri

M.o ‘lar Tarafindan Uretilen Onemli Ekzoenzimler

Enzim Etki Ettigi Bilesik
Proteaz Protein




Amilaz Nisasta

Seliilaz Seliiloz
Lipaz Yag
Pektinaz Pektin

Mikroorganizmal proteazlar, proteinleri — peptit + a.a’
lere hidroliz ederler.

Peptitlerin — a.a’e hidrolizi sonucunda da gidalarda bazen
arzu edilen ( peynir yapiminda ), bazen de arzu edilmeyen
lezzetler ortaya cikabilir.

Orn: proteinlerin  6zellikle anaerobik kosullarda
yikimindan kotii kokulu H>S, amonyak, cesitli amin
bilesikler ( putresin, histamin ) , etil siilfit, merkapton gibi
bilesikler aciga cikar. (piitrefaksiyon)

CH’ lar m.o’lar tarafindan enerji kaynagi olarak c¢oklukla
tercih edilir.

Polisakkaritler—trisakkarit—disakkarit—monosakkarit
— daha sonra da aerobik kosullarda CO; ve H,O’a kadar
yikilirlar.

Anaerob kosullarda ise monosakkaritler;
1.Mayalarla alkol fermantasyonu sonucunda Etil alkol ve
CO;,




