Kurutmanin Mikroorganizmalar Uzerine EtKisi:

Su aktivitesi (aw) degeri belli bir degerin altina
dusurilerek gida, mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlere
kars1 daha dayanikh hale getirilebilir.

Gidalarda bozulmaya neden olan bakterilerin gelisebildigi
minumum (aw) degeri (0.90) civaridir. Maya icin
minumum su aktivitesi (aw): 0.88 civaridir.

Gidalarda (aw): 0.65 civarma cekildiginde
mikrobiyal bozulma genellikle tamamen onlenir. Uzun
siire muhafaza edilecek gidalar icin de genellikle 6nerilen
(aw): 0.70°dir.

Kurutma islemi tam bir sterilizasyon degildir.
Ancak gidanin tasidigl mikro organizmalarin durumuna,
kurutma islemi oncesi uygulanan islemlere gore gidalarin
mikrobiyal yiikii hammaddeye gore azaltilmis olur.

Dolayisiyla kurutmanin mikro organizmalar iizerine
oldiiriicu etkisi sunlara baghdir:

1. Mikroorganizmanin; cinsine, tiiriitne, miktarina ve
yogunluguna,

2. Kurutma kosullarina

3. Gidann tiiriine,

Kurutma islemine en dayanikhh mikroorganizma
formu, bakteri ve kiif sporlaridir.
Geng kiiltiirler, eski kiiltiirlere kiyasla kurutma islemine
daha hassastir/duyarhdir.

Kurutma yontemleri arasinda gidaya en az zarar
veren yontem dondurarak kurutma yani
Liyofilizasyon’dur.




3.Mikrobiyal Gelismenin Inhibisyonu
a)Kimyasal koruyucularla muhafaza

b) Diisiik Sicaklikta Muhafaza
c) Su Aktivitesinin Diisiiriilmesi:

d) Mikroorganizmalar arasi Antagonistik Etki:

Laktik asit bakterilerinin diger bakteriler
uizerine olan antimikrobiyal etKisi;
ebakteriyosin ( Laktik asit bakterilerince uretilir.),
ediasetil,
eorganik asitler,
oH>O,’den kaynaklanmaktadir.

Antagonistik etkiye sahip Laktik asit bakterilert;

Lactococcus,

Enterococcus,

Lactobacillus,

Carnobacterium,

Pediococcus cinslerine ait tiirleridir.
Bakteriyosinler, laktik asit bakterilerince uretilen

gidalar iizerinde bozulmaya neden olan bakterilerle,

patojenler uzerine inhibitor yada oldiiriucu etkisi olan

bilesiklere verilen genel bir addir.

Bakteriyosinler icinde en iyi bilineni;
Lactococcus lactis tarafindan iiretilen Nisin'dir.

Digerleri ise;

Lactobacillus acidophilus tarafindan iiretilen
e Laktosidin,

e Asidolin,

e Asidofilin,



J.Lactobacillus helveticus tarafindan tretilen
e Helvestin,

Pediococcus pentocaceus tarafindan iiretilen
e Pediosin,

Lactobacillus plantarum tarafindan iiretilen

ePlantasin B ve
e Laktolin,

Lactobacillus brevis tarafindan iiretilen
eLaktobrevin ve
e Laktobasillin,

Lactobacillus bulgaricus ise
eBulgarikan adh bacteriosinleri iiretir.

4.Mikroorganizmanin Oldiiriilmesi

a)Isisal Islemler: Isisal islemlerle gida muhafazasinda
asil amac¢ mikroorganizmalarin oldiiriilmesi, en azindan
da mikroorganizmal yukii azaltmaktir. Is1 uygulamasi sivi
ve yas gidalar icin uygulanabilir.

Mikrobiyolojik anlamdaki gercek sterilizasyonda,
ortamdaki tiim m.o’larin geri donisumsuz olarak olmesi
s0z konusuyken ticari sterilizasyon icinde yer alan
Pastorizasyon- sivilarin belli bir sicakhkta isitilip-
sogutulmasi islemi olup tam bir sterilizasyon degildir. Bu
yontem saprofit ve patojen m.o’larin yiikiinu azaltir ve
sivinin raf omrinii uzatr.

-Konserve gidalar-



Gidalarin teneke ya da cam kavanozlarda kapatilip
isitilmasina dayanan bir yontemdir. Bu yontemde genelde
canl tiim m.o’larin olmesi hedeflenirken baz termofilik
bakterilerin sporlarinin canhiliklarimi koruyabilecegi
unutulmamahdir.

Gidalara uygulanan isisal islemler dogrudan m.o’y1
oldiirdugu gibi gidanin yapisindaki enzimleri de inaktive
eder.

Enzimlerin inaktive hale getirilmesi ozellikle;
oHTST (High Temperature Short Time) ya da
eFlash pastorizasyon uygulamalarinda onemlidir.
Bu yontemlerde enzimler tamamen inaktif hale
getirilemez.

Enzim Inaktivasyon Faktorii / E-degeri;

Enzimlerin belirli bir sicaklikta inaktivasyonu icin gerekli
sureyi belirten parametredir. Ve her gida icin degisir.

Enzim inaktivasyonunu esas alan 1sisal uygulamalarda /
hesaplamalarda, depolama sirasinda iriin Kkalitesini
etkileyecek 1s1sal direnci en yiiksek olan enzim hedef alinir.

Isisal islemler sirasinda gidalarda beslenme degerinde ve
duyusal ozelliklerde baz1 degisiklikler olabilmektedir. Bu
degisimler sonucunda gida bilesimindeki vitaminler
parcalanabilir, gidanin renginde, tadinda bozulmalar
olabilir.

Isisal islemler sirasindaki bu kayiplar: simgeleyen degere



C-degeri (cook value ) denir.

Bu amacla indikator olarak Thiamin (B1), Ascorbik asit
(C vit), klorofil indikator olarak kullamilabilir.

M.o’larin 1s1sal direnclerine;
e m.o nin vejatatif ya da spor formda olmasi,
eortamin pH 1 ve bilesimi,
em.o’larin yasi, cinsi,
euygulanan sicaklhk,
esiire,
em.o sayis1 etki etmektedir.

Sonucta;
e M.o sayisl, spor sayisi yiiksekse 1s1sal islemin siiresi ve
sicakhigr da yuksektir.
eSporlarin 1s1sal direnci, vejatatif forma gore daha
yiiksektir.
o Bir kac tiir disinda 1s1ya en yiiksek diren¢ notral
pH(7)’ de gerceklesir.
e pH diistiikce, m.o’nin 1s1sal direnci diiser.
-M.o’nin 1s1sal direncine ortamin bilesimi olan;
- su orani
- tuz orani
- seker oram
- protein orani
- yag orani
- kimyasal koruyucular da son derece
etkilidir.

Bakteri, kiif ve mayalarin vejetatif ve spor formlarinin da
1s1sal direncleri farkh farkhdir.



Bakteri vejetatif hiicresi genelde — 80°C’ de 1 kag¢
dakikada

sporlar: ise— 100°C’de 1 kac¢ dakika- 20 saat
arasinda olur.

Kiif ve maya vejetatif hiicreleri genelde —60-65°C’de 5-10
dk

Kiif sporlari genelde — 70-75°C’de 5-10 dk

Ancak baz kifler;
Mucar, Asp, Penicillum daha direnclidir.
100°C’ deki 1s1sal islemlere uzun siire dayanabilirler.



