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9.1. Taze Meyve ve Sebzeler

Hasat edilen tiim sebze ve meyvelerin % liniin tiiketimden 6nce bozuldugu tahmin edilmektedir.
Taze meyve ve sebzelerde bozulma depolama, tasima ve iglenmek iizere bekletildikleri sirada
meydana gelmektedir. Bilindigi gibi meyve ve sebzeler toplandiktan sonra ve herhangi bir islem
gormeden Once uzun bir siire canliliklarin1 korurlar. Bu iiriinlerin solunuma devam etmesi ve
normal olgunlagsma prosesi meyve ve sebzelerin mikrobiyel bozulmalarinin bagimsiz olarak
tartisilmasint  gliglestirmektedir. Bahsedilen mikrobiyolojik bozulma problemlerinin ¢ogu
gercekte “pazarlama" sorunlaridir ve bitki patolojisi ile ilgili kitaplarda bu konulardan

bahsedilmektedir.

9.1.1. Kontaminasyon

Hasat sirasinda meyve ve sebzeler kutu, kasa, sepet veya kamyonlarla tasinmasi esnasinda bu
iiriinlere uygun bir sanitasyon islemi uygulanmadig siirece, birbirlerinden veya tastyicilardan
gelen mikroorganizmalarla kontamine olurlar. Pazar veya fabrikaya tasinmada meydana gelen
mekanik zararlar bozulmaya ve mikroorganizma gelisimine karst duyarliligi da artirabilir.
Uriine 6n sogutma uygulanmasi ve nakliye sirasinda soguk kosullarin muhafaza edilmesi

mikrobiyel gelismeyi dogal olarak yavagslatacaktir.

Meyve veya sebzenin yikanmasi on 1slatma, su i¢inde calkalama veya tercihen sprey
uygulamalarindan biri ile gerceklestirilebilir. Islatma ve galkalayarak yikama igslemleri bozulma
etmeni mikroorganizmalarin tiim iirlinlin biitiinliine yayilmasina neden olur. Sirkiile edilen veya
tekrar kullanilan suda mikroorganizma yiikii artacaktir. Ayrica yikama iglemi ile tirliniin yilizeyi
mikroorganizma gelisimi i¢in elverisli nem miktarina ulasacaktir. Buna karsin, deterjan veya

germisit igeren ¢ozeltilerle yikama iiriin tizerindeki mikroorganizma sayisini azaltacaktir.
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Ciriik meyve veya sebzelerin ayrilmasi veya c¢iiriik-bozuk kisimlarin kesilerek alinmasi
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasini saglar, fakat elle yapilan bu islemler ilave mekanik
zararlara yol acacagindan bozulmaya kars1 liriiniin daha duyarli hale gelmesine neden olabilir.
Bu iiriinler islenmeden hemen pazarda satisa sunulursa daha fazla kontaminasyona maruz
kalmazlar. Ancak, kontamine olmus kasa veya diger tasiyicilarda depolama, bozuk {iriinlerle
temas, satic1 ve miisterilerin elleri, su ile 1slatma veya parca buz kullanimi ile paketleme {iriiniin
pazarda da mikroorganizmalarla bulasmasina neden olmaktadir. Ozellikle sebzelere su
puskiirtiilmesi {iriiniin taze goriinmesini ve ¢iirimesini geciktirmekle birlikte mikroorganizma
sayisin1 artirir. Ornegin su veya buzdan kaynaklanan psikrotroflar ortamin nemli olmasi

nedeniyle uzun depolama siiresince kolaylikla ¢ogalirlar.

Fabrikada isleme alaninda meyve veya sebzeler daha fazla kontaminasyona maruz kalirlar, veya
bunun aksine bazi uygulamalarla pek ¢ok tiirde mikroorganizma sayisi azaltilabilir. Ornegin,
yikama, buharla kabuk soyma, sicak suda bekletme ve haslama (enzimleri inaktive etmek) gibi
islemler mikroorganizma sayisini azaltan uygulamalardir. Isleme sirasinda iiriinlerin 1slatiimasi
ise mikrobiyal saymin artmasina neden olur. Trimming, kazima veya soyma, kesme, ¢ekirdek
cikarma gibi ¢esitli parcalama islemlerinde kullanilan ekipmanlardan kontaminasyon
olabilmektedir. Gergekte, gida ile temas eden ekipmanin her bir parcasi uygun sekilde
temizlenip sanitize edilmedigi taktirde onemli bir mikroorganizma kaynagidir. Yumusak
yiizeyler, catlaklar, 6lii noktalar icermeyen modern metal ekipmanlar, hijyenik ortam
olusturmak amacuyla tiretilirler. Fabrikadaki olas1 kontaminasyon kaynaklar tepsi, varil, tank,
boru, su kanali, tezgah, masa, tasima bandi, doldurma ekipmani, haslayici, pres, elek ve filtreler
olarak siralanabilir. Tahta ylizeylerin temizlenmesi ve sanitize edilmesi zordur, bu nedenle
siklikla kontaminasyon kaynagi olabilirler. Benzer sekilde, kumas ylizeyler (6rnegin tasima
bantlarinin kayislari) i¢in de aynt durum s6z konusudur. Gida isleme sistemlerinin herhangi bir
boliimiiniin thmal edilmesi gidanin mikroorganizmalarla bulagmasina yol acabilir. Sicak su ile
haglama, gidadaki toplam organizma sayisini azaltmakla birlikte, konserve gidalarda
bozulmaya (6rnegin bezelyede diiz eksime) neden olan termofil bakterilerin sporlarinin artigina

neden olabilir.

Meyve ve sebze kalintilar1 veya sizintilarda mikrobiyel gelismenin sonucu olarak ekipman
iizerinde mikroorganizma popiilasyonunun artmasi kontaminasyon miktarin1 @ ve
kontaminantlarin gelisimini bilyilik oranda etkileyebilir. Bu kaynaktan yiiksek sayida organizma

bulagma olasilig1 s6z konusudur, diger yandan bu organizmalar logaritmik fazda olmalar



nedeniyle gidaya bulastiktan sonra hizla ¢cogalmaya devam edeceklerdir. Bu etki 6zellikle
haslama isleminden sonra sebzelerde belirgindir. Is1 uygulamasi bakteri i¢erigini 6nemli oranda
azaltir, canli hiicrelerin biiyiik bir kismin1 6ldiiriir ve sonug olarak lag fazlarini uzatir. Diger
yandan, ekipmandan kaynaklanan ve aktif olarak gelisen kontaminantlar, eger dondurma,

kurutma veya kutulama isleminden 6nce yeterli zaman olursa yiiksek sayilara ulasabilirler.



