MIKROORGANIZMALARIN OLDURULMESI
A)ISISAL ISLEMLERIN UYGULANMASI

Gidalarin muhafazasinda uygulanacak isisal islemler, o
gidadaki hedef m.o’ya uygulanir.

Isisal islem hedef m.o’y1 oldiirmeye karsi oldugundan bu
islem sirasinda daha az direncli olan diger tiim m.o’lar da
olecektir.

pH: degeri 4.5 ve tizerindeki gidalarda sporlari isiya
direncli olan C. botulinum hedef m.o secilmelidir.

Ancak C. botulinum_ sentezledigi ¢cok zararh toksin
nedeniyle / tehlikeli olmasi nedeniyle bu tiir gidalarin
sterilizasyon kosullarinin saptanmasinda C. sporogenes
(piitrifaktif anaerob ) ya da B. stearothermophilus
kullanilir.

pH : degeri 4-4.0 arasindaki gidalarda ise ;
Bacillus coagulans (B. thermoacidurans ) ya da
Clostridium pasteurianum hedef m.o olarak secilir.

Siutiin 1s1sal islem kosullarinin saptanmasinda ise:
Coxiella burnetti hedef m.o olarak kullanilir.

Konserve gida iiretiminde; islem sonrasi bozulmaya neden
olacak tiim m.o’larin éldiiriilmesi hedeflenirken (diisiik
asitli konservelerde en az 10'? C. botulinum sporu
oldurulmelidir. )




Pastorizasyonda;

gidada bulunabilecek patojen m.o’larin oldiiriilmesi
ya da bozulma sebebi m.o’larin sayilarinin azalmasi
hedeflenir.

Pastorizasyon:
Pastorizasyon genellikle m.o’larin ¢ogunu oldiiren
100°C’nin altinda uygulanan bir 1sisal islemdir.

Sterilizasyon: Sterilizasyon ise 100°C’nin iistiindeKi 1s1sal
islemdir.

Pastorizasyonda— ec¢ogu vejatatif hiicre oliir,
ebazilari 1s1sal soka ugrar,
ebakteri sporlar1 ve termofiller de
canhhiklarim1 Korur.

Pastorizasyon Isleminin Uygulama Amaclar

1) Yiksek 1s1sal islemlerde gidanin kalitesinin bozuldugu
ve sogukta muhafaza gibi ilave yontemlerin kullanmildigi
icme siitiinde,

2) Gidadaki patojen m.o’larin oldiiriilmesi
hedeflendiginde,

3) Kiif, maya ve laktik asit bakterilerinin gelisimi ile
bozulabilecek tursu, meyve sulari, sarap, bira gibi yiiksek
asitli gidalar ve fermente alkollii ickilerde,

4) Peynir uretiminde oldugu gibi fermente gida iiretiminde
ortamdaki diger m.o’lar1 oldiirmek amaciyla siitiin
pastorizasyonu amaciyla kullanilir.



HTST (High Temperature Short Time ) (Myuksek
sicakhik
=KZE (Kurzzeiterhitzung ) —p>(|) az siire

LTLT (Low Temperature Low Time ) ==P(|) diisiik
sicaklhik,
(]) az sure

Icme siitleri HTST ile 71.7°C’ de 15 saniye
LTLT ile 62.8 °C’ de 30 dakika pastorize
edilir.

UHT ultrapastorizasyondur. Bu yontemde siit istenilen
yuksek(?7) sicakhiga kadar 1sitilir. Bu sicaklhikta Kisa siire
tutulur, tekrar ters akimla sogutulur.

UHT ile siit ve urunleri 138-150°C” de 1 kac saniye 1s1sal
isleme tutulur.

138 °C’ de 2 saniye sonrasinda;

Bacillus
Clostridium ==p> sporlar1 canhili@in1 koruyabilir.

Ancak 149-150°C’de uygulanan UHT ile; 1s1ya en direncli
sporlar bile olur.

Q hummasi etkeni Coxiella burnetti’ nin olmesi amaclanir.



