Mikrobiyel Gelismenin Kontrol Altina Alinmasi

* Temel koruma tekniklerinde mikroorganizmalarin

gelismelerine etki eden cesitli faktorler engel parametreler
olarak tanimlanmaktadir.

* Bu parametrelerin tek tek veya kombineli olarak kontrol
altinda tutulmasi gidalarin korunma prensibini
olusturmaktadir.

* Engel parametrelerden hareketle “Engeller Teknolojisi”
kavrami gelistirilmis ve gidalardaki dayaniklilik yaninda
duyusal, besleyici, toksikolojik kalite ekonomik ozelliklerin
de korunumu esas alinmistir.



Nedeni
e  Hastalik ve enfeksiyonlarin yayilmasini dnlemek
e  Bulasmis konakg¢ryr mikroorganizmadan ayirmak
 @Gida ve esyalari mikrobiyel bozulmaya karsi korumak

Nasil gerceklestirilir
Mikroorganizmalarin gelismelerinin durdurulmasi (inhibisyon)
Mikroorganizmalarin éldurulmesi
Mikroorganizmalarin bulunduklari ortamdan ayrilmasi

SIDAL ETKI

*MO hiicrelerinin 6ldiirilmesi(bakterisidal/bakterisit, virtisidal,
fungisidal, sporosidal)

STATIS/STATIK ETKI

*MO gelisiminin engellenmesi veya tGremenin durdurulmasi
(bakteriyostasis, virustasis, fungistasis)



Antimikrobiyel madde Mikroorganizmalarin Gremelerini engelleyen veya onlari

Antiseptik

Jermisit/biyosit

Dezenfeksiyon

Sanitasyon

olduren fiziksel, kimyasal ve biyolojik maddeler

Canli hicreler uzerindeki mikroorganizmalari
uzaklastiran veya 6ldiren maddeler

Farkli tir mikroorganizmalara karsi oldurict etkide
bulunan kimyasal maddeler

Patojen mikroorganizmalarin  vejetatif sekillerinin
oldurilmesi

Halk saghgi korumak icin gida maddelerinin
hazirlanmasinda kullanilan alet ekipmandaki
mikroorganizma seviyesini azaltma islemi olup,
genellikle gida endustrisinde kullanilir




Mikroorganizmalarin fiziksel yontemlerle kontroli

1. Isil islem
* Kuru isi

e Kuru hava sterilizasyonu:
* Alevden gecgirme

Nemli isi

Basin¢l Buhar

e Fraksiyone Sterilizasyon (Tyndalizasyon)
e Pastorizasyon

e Sterilizasyon

2. Sogutma ve dondurma

3. Isinlama



Isil islem

* Isinin etkisi: MO If()rotein ve enzimlerinin isiyla denatlirasy ““7raxs>
ve olumun gergeklesmesi

 Nemli isi hticre icerigini pthtilastirir
e Kuru i1s1 oksitler

* Nemli 1s1 kuru i1siya gére daha cabuk ve etkili bir yontemdir
nedeni:

* suyun isI kapasitesi (i1sty1 tasima yetenegi) cok yiksek oldugundan nemli
hava kuru havaya gore daha fazla 1si tutma yetenegindedir

* Bu nedenle Kuru isida bakteri sporlari daha yiksek sicaklikta ve
daha uzun surede inaktif hale gelmektedir.

 tuzlu ve asitli ortamlarda isinin etkisi daha yogundur
e protein ve yag ise mikroorganizmalari korur



Kuru isi

e Kuru hava sterilizasyonu

* yUksek sicakliga dayanikli cam malzemeler buhardan etkilenen
toz materyal, yag, bazi aletler

160°C/2 saat 175°C/ 1.5 saat

* Alevden gecirme

Oze, igne, pens, bicak gibi aletler bunzen alevinden gecirilir



Nemli isl

e Basingli Buhar

* Basing altinda kaynama derecesinin tGzerinde elde edilen
sicaklikla otoklavda uygulanir

* besiyeri, cam malzeme ve filtreler
e 121°C/ 10-15 dakika

* Fraksiyone Sterilizasyon (Tyndalizasyon)

* Protein ve karbonhidrat gibi i1siya dayaniksiz bilesenleri iceren
sivilardaki mo lar icin uygulanir.

* Malzemeler arka arkaya 3 giin 70-80°C/ 1 saat isil islem

* Birbirini izleyen isitma islemleri sirasinda vejetatif hale gegen
sporlar da bir sonraki i1sitmada élduraltr



Pastdrizasyon

100°C’nin altinda uygulanan isil islem

Sat, krema, meyve sulari, bira, sarap gibi icecekler

pastorize Urun steril degildir, bakteri sporlari ve 1siya direncli
bazi termofilik mo canliliklarini korur

Pastorizasyonda indikator mikroorganizmalar

* Q hummasi etmeni Coxiella burnetii 63°C/ 30 dakika ya da
72°C/ 15 saniye

* tuberkuloz etmeni Mycobacterium tuberculosis
69°C/ 15 dakika



Sterilizasyon

. 100°C’nin Uzerindeki isil islemler, mo tamami inaktif olur

. Isil islem siresi artarken canli kalan vejetatif hlicre veya spor
sayisi logaritmik olarak azalir

. 1stya karsi direncte etkili faktorler

 \egetatif hlicre veya spor formu

*  Ortamin pH’si ve bilesimi

* Mo sayisi ve yasl

 Uygulanan sicaklik-siire kombinasyonu



Bakteri vegetatif hiicreleri: 80°C/ birkac dakika

bakteri sporlari: 100°C/ birkac dakika-20 saat

Maya-kiif vegetatif hiicreler: 60-65°C/ 5-10 dakika

Kiiflerin aseksiiel sporlari: 70-75°C/ 5-10 dakika

* Mucor, Aspergillus, Penicillium: 100°C/ uzun slire



Sogutma ve dondurma

e Bazi bakteri, maya ve kif mantari kulturleri, agarda 4-7°C’de aylarca canli kalabilir
(ktltir muhafaza yontemi)

* Cesitli %ldalar, meyve ve sebzeler buzdolabinda ve soguk hava depolarinda ayni
prensiple saklanir

e Bakteri ve virusler
e -20°C (mekanik dondurucu),
e -70°C (kuru buz ve donmus CO?)
e -195°C’de (sivi azot) canh kalabilirler.

* Dondurulma sirasinda bazi hcreler 6lar, bir kismi canli kalir ve mikrobiyel
metabolizma durur.



Isinlama

Mikroorganizmalar radyasyonun direkt ve indirekt etkisi sonucunda
olurler. Radyasyona karsi direncte; radyasyonun dozu,
mikroorganizma cinsi, spor halinde veya vejetatif formda olup
olmadigi, ortamin bilesimi ve sicaklik derecesi etkili olmaktadir.

Ozelligine gore, radyasyon, baslica iki tiptedir:

lyonize radyasyon : X (réntgen) 1sinlari, gama isinlari, alfa iginlari,
beta i1sinlari, katot 1sinlari

lyonize olmayan radyasyon : ultraviolet (mor 6tesi) isinlar ve
infrared (kizil altr) 1sinlar

Mikrobiyolojide en ¢ok kullanilanlar ultraviolet, X, gama ve katot
Isinlaridir.



Radyoaktif maddelerin c¢evreye yaydiklari 1sinlar, carptiklari
materyalde elektrik yuklt iyonlarin olusmasina neden olur ve
bunlara “iyonize 1sin” adi verilir.

Isinlama;

*mikroorganizmalar Uzerinde mutasyona yol agcmak,

oldurucu etki (germisidal) yaratmak veya

*hucre ¢cogalmasi ve gelismesini onlemek seklinde dogrudan efkili,

*urunun molekuler ve atomik yapisinda degisiklige yol agmak
suretiyle dolayl yoldan da etkili olabilir.

Bakteri, maya ve kuflerin 1gsinlama ile yok edilmesi, DNA baglarinin
Kirltlmasi ve DNA onarim mekanizmalarinin zarar gormesi sonucu
gerceklesir.



Mikroorganizmalarin kimyasal ydontemlerle kontrolu

Kimyasal yontemler= antimikrobiyal maddeler

surekli koruma saglamalari nedeniyle fiziksel yontemlerden
daha avantaijli

Cunku; fiziksel metotlar ancak uygulama zamaninda etkili

antimikrobiyal madde gruplari

s Antibiyotikler/ilaclar (kemoterapotikler)
**Antiseptik ve dezenfektanlar

s Koruyucular



Antibiyotikler/ilaclar (Kemoterapétikler)

e Bakteri, mantar, bitkilerden elde edilir ya da kimyasal
olarak sentezlenir
Dogal olanlar sentetik bilesiklerden antibiyotik tanimi ile ayrilir.

* Antibiyotik:

* canli mikroorganizmalarin bazi  6zel tdrleri tarafindan
sentezlenen maddeler, kendisini Ureten mikroorganizmanin
disinda kalan ve antibiyotik Gretmeyen organizmalarin
cogalmalarinin engeller

 Dogal olanlar MO lar tarafindan kolayca inhibe edildiginden
sentetik ve yari sentetik antibiyotikler hazirlanir daha dayanikl
olmaktadir.
e Kimyasal yolla sentezlenenler:
e Stlfanomidler
* nitrofuranlar
* izonikotinik asit hidrazid



Antibiyotiklerin mikroorganizmalar tzerindeki etki sekilleri;

1) Bakterinin hiicre duvarinda parcalanma ve sentezini
Onleme

2) Sitoplazmik zari etkileyerek hlicre duvarinda zedelenme

3) Ribozomlarin yapisini bozma ve protein sentezinin cesitli
asamalarini etkileme

4) Nukleik asitlerin fonksiyonunu ve sentezini bozma




Antiseptik ve Dezenfektanlar

* Antiseptikler; cogunlukla canli organizmaya deri veya mukoz membran Uzerine
uygulanir, dahili olarak kullanilmamasi gerekir

* Dezenfektanlar; genellikle cansiz objelerdeki hastalik etkenlerinin bulasmasini ve
enfeksiyonun yayillmasini 6nlemek icin kullanilir

. ﬁntiseptik ve dezenfektanlar arasindaki temel farklihk, kullanilan konsantrasyon
ur.

. Grnegin; sodyum hipoklorit (klorin) %0.02 oraninda icme sularina ilave
edildiginde icilebilir. Ancak % 5’lik hipoklorit mikemmel bir dezenfektandir,
fakat icilmez



Fenol ve fenolik bilesikler

* Eniyi yuzey dezenfektanlaridir.

* % 2-3’luk solusyonlari kullanilir

e Bakterisit
* bakteriyostatik
* fungisit etki

* Deri, yara, camasirlarin ve hastane odalarin
dezenfeksiyonunda kullantlir.

* hicre proteininin ve sitoplazmik zarin yapisini bozar

* sitoplazmik zardaki oksidaz ve dehidrogenaz enzimlerinde
inaktivasyon



Organik ¢ozuculer

* Genel olarak sporlar Gzerinde etkisizdir

 Etil alkol % 50-70 konsantrasyonda kullanilir (vejetatif hticreler
icin)

* Metil alkoltin etkisi zayif ve zehirli

* Aseton, eter, toluenden sivilari muhafaza etmek amaciyla
yararlanihr

* Alkoller protein yapisi ve lipidleri eritip sitoplazmik zari bozarak
etki gosterirler



Halojen ve bilesikleri

e Klorid (sodyum-kalsiyum hipoklorid) ve kloraminlerin sulu
Ozeltileri kuvvetli oksidan etkiye sahiptir, gaz halinde klor
ullanimi zahmetlidir ve 6zel ekipmanlari gerektirir
* sehir sularinda
* Havuzlarda
* Evlerde
 sit ve gida endustrisinde dezenfeksiyon

* aciga cikan serbest klor ve oksijen hlcre proteinleriyle
birleserek mikroorganizmalari oldurdar.

* |yot ve bilesikleri tim bakteri gesitleri, spor, fungus ve virtslere
karsi etkili
* Tenturdiyod ve iyodoforlar cilt dezenfeksiyonu ve havuzlarda



Agir metaller ve bilesikleri

* En etkili olanlar; civa, gimus ve bakirdir

 Civa ve bilesikleri eller dezenfeksiyonunda serum ve
asilarda koruyucu

e GUmus nitrat lokal antiseptik olarak burun, bogaz, goz
dezenfeksiyonunda

* Bakir bilesikleri tarimda algisid ve fungisid olarak kullanilir

* Agir metaller enzim sistemini bozarak etki gdsterirler, 6zellikle
civa sulfidril (-SH) gruplari ile birlesir



Deterjanlar

* Yizey aktif maddeler, yizey gerilimini disirme / islatma
ozelliklerine sahip

 Cilt dezenfeksiyonunda

 sit, gida ve mesrubat endistrisinde temizleme maddesi olarak
kullanilir

* Deterjanlarin  yapisinda hidrofilik (suda c¢o6ziinen) ve
lipofilik/hidrofobik (yagda ¢oziinen) gruplar mevcut

* mikroorganizmalar Uzerindeki etkisi

* bakteri zarinin fonksiyonlarini (yari gecirgenlik 6zelligi) bozar
* enzimleri denatlre eder.



* Katyonik deterjanlar:
 pozitif elektrikle yUkli iyonlar vererek ¢ozinurler
* Gram pozitif ve negatif bakteriler, protozoolar ve funguslara etkilidir.
e Dortli amonyum bilesikleri-zefiran

* Anyonik deterjanlar:
e Suda ¢ozundukleri zaman negatif elektrikle yukli iyonlar verir
* Gram-negatif bakterilere karsi etkisi zayiftir.
e Sabunlar

* jyonik olmayan deterjanlar:
* lyonize olmazlar.
 Etkili degildir, ancak derideki bakterileri uzaklastirir
e Blyuk bir kismi sivi formdadir.



Aldehitler

 glutaraldehit ve formaldehit

e genis spektrumlu kuvvetli bir antimikrobiyel aktiviteye sahiptir.
Vejetatif bakteri, fungus sporlari ve virtslere karsi etkilidir

* tibbi aletlerin sterilizasyonunda kullanilir.

* bakteri proteinlerinin karboksil, hidroksil ve sulfidril gibi
fonksiyonel gruplariyla reaksiyona girer ve denature eder.



Gaz yapisinda sterilizant bilesikler

Etilen oksit en fazla kullanilan

Kullanim alanlari
e Kapali odalarin sterilizasyonu

e Laboratuvar, hastane ve endustride nemden etkilenen
materyallerin sterilizasyonu

* 1siya dayaniksiz aletlerin sterilizasyonu kullanilir.

Bakteri sporlarini da oldurdr

Enzim inaktivasyonu, DNA / RNA’da bozukluklar



Koruyucular

e cogunlukla gidalara ve tibbi bilesiklere (asi) ilave edilir
 tuketildiginde zehirleyici etki gostermemelidir

* Mikroorganizmalar Gzerindeki etkisi
* sitoplazmadaki proton konsantrasyonunu artirir
* DNA replikasyonunu engeller
* protein sentezini engeller
e enzimleri inhibe eder



Koruyucular

Koruyucu Konsantrasyon Kullanim alani
Propiyonik asit ve % 0.3 Ekmek, kek ve sert peynirlerde
propiyonatlar antifungal madde
Sorbik asit ve % 0.2 Peynir, jole, surup ve keklerde antifungal
sorbatlar madde
Benzoik asit ve % 0.1 Margarin, alkolsiiz i¢ki ve soslarda
benzoatlar antifungal madde
Sodyum diasetat % 0.3 Ekmeklerde antifungal madde
Laktik asit Degisken Peynir, yayikalti, yogurt ve salamura
gidalarda antimikrobiyel
Metil, propil ve heptil % 0.04-0.2 Bira, meyve esasli icecekler, regel, jole,
paraben surup ve sarapta antimikrobiyel
Sulfir dioksit, % 0.02-0.03 Kurutulmus meyveler, Uziim ve
sulfitler melasda antimikrobiyel
Sodyum nitrit % 0.02 Tutsulenmis et ve balikta antibakteriyel
Sodyum Klorit Degisken Et ve balikta mikrobiyal bozulmayi
engelleme
Seker Degisken Recel, jole ve suruplarda mikrobiyel

bozulmayi engelleme

Tutsuleme Et ve balikta mikrobiyel bozulmay
engelleme




