GIDALARDAKI M.O’LARIN KONTROLUNDE 4
TEMEL ILKE UYGULANIR

1. Kontaminasyonun onlenmesi

2. Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi
a) Yikama
b) Kesme ve ayiklama
C) Santrifiije etme
d) Filtrasyon

3. Mikrobiyal gelismenin inhibisyonu
a) Kimyasal gida koruyucular kullanimi
b) Diisiik sicakhkta muhafaza
) Su aktivitesinin diisiiriilmesi
d) M.o’lar aras1 antagonistik iliskiden yararlanma

4. Mikroorganizmalarin oldiriilmesi
a) Isisal islemler
b) Radyasyon uygulamasi
c) Sterilant gazlar
d) Yiiksek basin¢ uygulamasi
e) Kombine yontemler

1.Kontaminasyonun Onlenmesi

M.o’lar dogada yaygin olarak bulundugu icin m.o’larin
gidalara bulasmasin1 tamamen onlemek hemen hemen
imkansizdir ( baz1 60zel durumlar disinda ). Ancak
potansiyel kontaminasyon kaynaklar1 Kkontrol altina



alinarak kontaminasyon en alt dizeye indirilebilir.
Gidalarda bulunan m.o’larin

e Sayisi

e Cinsi onemlidir

Mikrobiyal kontaminasyonun_onlenmesi / kontrol altina
alinmasi _sanitasyon uygulamalar1 ile gerceklestirilir.
Sanitasyon — hammadde uretimi / hasattan baslayarak
tilketiciye kadar uzanan zincirde mikrobiyal
kontaminasyonun onlenmesi / minimumda tutulmasi i¢in
uygulanan faaliyetlerin timiudiir.

2.Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi

Gidalardaki m.o’larin kontrol altina alinmasindaki
yontemlerden bir tanesi de:
e Gidalarin normal florasinda bulunan
ya da

esonradan bulasan m.o’lar1 gidadan uzaklastirmaktir.

Bu amacla yikama, ayiklama, santrifiije etme, filtrasyon
yontemleri uygulanabilir.

a) Yikama: Yikama islemi ozellikle taze olarak tiiketilecek
meyve ve sebzelere uygulanir. Yikama ile m.o’larin ve
sporlarimin buyik kismi uzaklasmis olur. Bu yontem daha
sonra uygulanacak isisal islemlerin de etkisini arttirir.
b)Kesme ve Ayiklama: Meyve ve sebze islemede kullanilan
bir yontemdir. Kiiflenmis meyve ve sebzelerin ortamdan
uzaklastirilmasiyla saglam meyve ve sebzelerin kontamine
olmasi engellenmis olur.



¢) Santrifiije Etme: Bu yontem m.o uzaklastirmada ¢cok da
etkili bir yontem degildir. Bu yontem ozellikle siite
uygulanmir ve boylece siutte asih  bulunan yabanci
taneciklerin, bakterilerin ve sporlarinin bir boliimiiniin
ortamdan uzaklastirilmasi hedeflenir.

d) Filtrasyon: Mikroorganizma uzaklastirmada en etkili
yontemdir. Filtrenin gozenek capina bagh olarak m.o’lar
filtre de tutulur. Orn: 0,45Mm gozenek capindaki filtreler
ile viruslar hari¢ tiitm m.o’lar tutulabilir.

3.Mikrobiyal Gelismenin Inhibisyonu

a)Kimyasal koruyucularla muhafaza: Gidanin yapisinda
bulunmayan ancak gidaya
eisleme

Odepolama—> asamalarinda ilave edilen kimyasal maddelere katki maddeleri
denir.

epaketleme sirasinda

Katki maddeleri; egidalarin gorunisiinii,
elezzetini,

Ulkemizde kullanima izin verilen koruyucular:

Tirk Gida KodeksiYonetmeliginde (1997) verilmistir.
Gida katki maddelerinin kullanmimina karar verilmesinden
once giivenilirliginin saptanmasi acisindan
e akut,
esubakut ve
ekronik toksisite calismalarinin yapilmasi gerekir.



Akut toksite calismalar1 —
Subakut toksisite denevlerinde —

Kronik toksisite deneylerinde —

Kimyasal koruyucularin kullaniminda géz 6niinde
bulundurmasi gereken noktalar sunlardir:

1-Baska bir muhafaza yonteminin uygulanmadigi ya da
yetersiz kaldig1 durumlarda kullanilmal,
2-Ekonomik olmal ve diisiik miktarda antimikrobiyal etki
gostermeli,
3-Gidanin depolama omriinii uzatmal,
4-Gidada arzu edilmeyen lezzet ve koku olusturmamal,
S-Kullamildig: diizeylerde insan saghgina zararh bir etkisi
olmamal,
6-Kimyasal analizlerde kolayca tanimlanabilmeli,
7-Sindirim sistemi enzimlerinin aktivitesine engel olmamal,
8-Genis bir antimikrobiyal spektruma sahip olmah ve
tercihen gida zehirlenmesine neden olan m.o.larin iizerine
etkili olmahdir.

Baz1 Kimyasal Gida Koruyucular

1- (Na) yada (Ca) propiyonik asit:
2- (Na) benzoat:

3- Sorbik asit:

4-( SO») ve Siilfitler:

5- Formaldehit:

6- Etilen ve Propilen oksitler:

7- Sodyum nitrit:




ANTIBIiYOTIKLER

1940’ yillarin basinda Penisilinin kullanilmaya
baslanmasiyla, mikro organizmalar tarafindan iretilen
bir¢cok antibiyotik bulunmakta ve 1945 yilindan itibaren
de tedavide kullanilan antibiyotiklerin gida muhafazasinda
kullanilmasi uzerine calismalar yapilmaktadir.

Antibiyotiklerin etkisi diger kimyasal koruyuculara gore
100 ile 1000 kat daha yiiksektir.

Ancak maliyetleri de bir dezavantajdir.

Gidalarda antibiyotik kullanimi hijyen uygulamalardaki
yetersizligi kapatmak amaciyla olmamahdir.

3.Mikrobiyal Gelismenin Inhibisyonu
a)Kimyasal koruyucularla muhafaza

b) Diisiik Sicakhikta Muhafaza:
¢Sogukta muhafaza:
eDiisiik sicakhikta tiim kimyasal reaksiyonlar yavaslar,
eGidada bulunan (dogal yapisinda) mikroorganizmal
enzimlerin aktivitesi yavaslar ve
e Gidada olusabilecek olumsuz degisikliklerin olusumu da
yavaslar.
Genelde; 10°C’de muhafaza edilen bir gida,
5°C°de muhafaza edilene gore 2 kat,
0°C’de muhafaza edilene gore 4 kat daha hizh
bozulur.
o Clostridium botulinum,
® Yersinia enterocolitica,
e Aeromonas hydrophila ve



e Listeria monocytogenes_hari¢ gida zehirlenmesine neden
olan bakteri gelisimi ve toksin iiretimi (+4.4°C)’nin altinda
inhibe olur.

Genelde gida muhafazasinda soguk tek basina
uygulanmaz. Ilave olarak 1sisal islemler uygulanabilir.

¢+Dondurarak muhafaza:

Uzun siire saklanacak gidalar dondurularak
muhafaza edilir. Dondurma ile gida yapisinda dogal
olarak bulunan enzimlerin aktivitesi ve kimyasal
reaksiyonlar yavaslarken mikrobiyal gelisme de tamamen
durur.

Haslamanin_Avantajlari:

1- Sebze yiizeyindeki mikrobiyal yik ( %99 ) azalr.

2- Sebzelerin yesil rengi korunur.

3- Bitki dokusu icindeki oksijen ( 02 ) disar: atilir.

4- Yaprakl sebzelerin kolay ambalajlanmasi saglanir.

Dondurma ve ¢ozdiirme baz gidalarin fiziksel
yapilarini degistirebilir. Bu yiizden genelde taze gidalar
icin uygun degildir.

Ancak et ve baz1 meyve-sebze korunmasinda yaygin
kullanilir.

(-20°C )’lik bir sicaklik saglayan dondurucular
genellikle en ¢cok kullanilanlardir. Bu sicakhikta haftalarca,
aylarca depolama miimkiindiir. Fakat donmus kiitle
icindeki suda hala gelisme olabilecegi unutulmamahdir.

Uzun siireli depolama icin ( -80°C / Kurubuz ) gereklidir.

Dondurma isleminin Doku ve Mikro Organizmalar
Uzerine Etkisi:

Gidalarin biiyik bir ¢cogunlugunun donma noktasi



(-0.5°C - -3°C ) arasindadr.

Donma olayi ile;

1. Hem gidada hem de mikro organizmada fiziksel hasar
olur.

2. Gidanin su aktivitesi diiser. Suyun kimyasal
reaksiyon ve mikrobiyal aktivite icin elverisligi azalr.

3. Doku ve mikrobiyal hiicrelerde dehidratasyon olur.
Sonucta hiicre ici madde konsantrasyonu artar. Geri
doniisiimii olmayan baz degisiklikler ve protein
denaturasyonu olur.

4. Donma, mikro organizmalar lizerine termal sok
olusturur.

Dondurma islemi bir sterilizasyon degil sadece
gidadaki mikro organizmalar1 inaktif hale getirme
yontemidir. Ancak bir miktar mikroorganizma olimu de
vardir.

Genel olarak; gram pozitif (+) bakteriler,
gram negatif (-) bakteriler’e kiyasla
dondurma islemine daha direnclidirler.

Donmaya dayanikhik acisindan; kiif, maya ve bakteriler
arasinda onemli bir farkhihik yoktur.

Dondurularak Muhafazanin Avantajlari:

1. Koruyucu ve benzer hicbir kimyasal maddeye gerek
kalmaz,

2. Dogal lezzette bir degisiklik olmaz,

3. Besin degerinde onemli bir kayiba neden olmaz.

Dondurularak Muhafazanin Dezavantajlari:




1. Canl mikro organizma sayisinda azalma olur ancak
mikroorganizmalar tamamen elimine edilemez.
2. Toksinler dondurma isleminden etkilenmez.

3.Mikrobiyal Gelismenin Inhibisyonu
a)Kimyasal koruyucularla muhafaza
b) Diisiik Sicakhikta Muhafaza

¢) Su Aktivitesinin Diusurilmesi:

Gidalarda; mikrobiyal aktivite, enzimatik reaksiyon ve
kimyasal reaksiyon olmasi i¢in temel kosul su’dur.

Gidalarda su ya fiziksel yollarla uzaklastirthr ya da(tuz-
seker) gibi madde ilavesi ile reaksiyonlar simirlandirilabilir.

Kurutma da bu amacla kullanilan en eski yontemlerden
biridir.

Kurutma oncesinde gidalara; ayiklama, yikama, cekirdek
cikarma, kabuk soyma, dilimleme, pisirme, haslama gibi
islemler uygulanabilir.



