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DERSIN iCERIGI

> Bu ders kapsaminda;

Besinlerde bulunan mikroorganizmalar ve
bulasma kaynaklari,

Besinlerde mikroorganizma gelisimini etkileyen ic
ve dis faktorler,

Yararl mikroorganizmalarin besinlerde
kullanilmasi,

Besinlerde mikrobiyolojik bozulmalar,
Besin kaynakli mikrobiyal hastaliklar,

Besinlerde bulunan mikroorganizmalarin kontrolu
ve mikroorganizmalarin tayini ve besin guvenligi
konularinda bilgi verilecektir.



DERSIN AMACI

» Besin mikrobiyolojisinin temel
kavramlarinin ve uygulamalarinin
ogrenilmesi amaclanmaktadir.

» Besin glivenliginin saglanmasina yonelik
temel bilgilerin kazandirilmasi
hedeflenmektedir.



OGRENIM KAZANIMLARI

1. Besinlerde bulunan mikroorganizmalar ve
bulasma kaynaklarini 6grenir,

2. Besinlerde mikroorganizma gelisimini etkileyen i¢
ve dis faktorlerini 6grenir,

3. Yararl mikroorganizmalarin besinlerde
kullanilmasini égrenir,

Besinlerde mikrobiyolojik bozulmalari 6grenir,
5. Besin kaynakli mikrobiyal hastaliklari 6grenir,

Besinlerde bulunan mikroorganizmalarin
kontroli ve mikroorganizmalarin tayini ve besin
glvenligini 6grenir.
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ONERILEN KAYNAKLAR

» Ara SInaV  mmmss) %30-Coktan Secmeli

» Final Sinavi === %80-Coktan Secmeli



» Mikroorganizmalar (m.o.) mikroskobik boyutta
canli varliklardir (< 0,1 mm).

» Mikroorganizmalar:

= Bakteriler

= Kifler ve mayalar (fungi)
= Virtsler

" Protozoan ve Algler’den olusur.

» M.o/larin tiimiiniin sayisi > Gezegendeki tiim
canli hiicreler



GiRiS
» Tum besinler bir veya birden fazla tiirde m.o.

Icerir.

»M.olar arasinda bazi kif, maya, bakteri ve
virusler mmmmp Besinlerde hem istenen hem de
istenmeyen rol oynamaktadirlar.

> Istenen rol veya fonksiyon:

" Lactobacilluslar (L. Acidophilus, L. Casei, L.
plantarum...,

= Bifidobacteriumlar (B.adolescentis,B. animalis,
B. Bifidum...dogal fermente besin uUretiminde



> Istenmeyen Rol veya fonksiyon:

= Besinlerde bozulma vyapanlar (6zellikle 1076/g
veya cm?2 veya ml diizeyine geldiklerinde kalite ve
ekonomik kayiplara neden olanlar)

= Sagliga zarar verenler:

1. Olusturduklari toksinlerle besin
zehirlenmesine neden

olanlar (intoksikasyonlar)
2. Hastalik Etmeni Olanlar (enfeksiyonlar)

a) Uremesi sirasinda

b) Bizzat kendisi hastalik unsuru olanlar
(Salmonella, Shigella, Clostridium spp.,
Staplylococcus, Bacillus cereus vb.)



ENFEKSIYONLAR

Overview of

Bacterial infections ) )
Eye infections

- Staphylococcus aureus
- Neisseria gonorrhoeae
- Chlamydia trachomatis

Bacterial meningitis
- Streptococcus pneumoniae

- Neisseria meningitidis

- Haemophilus influenzae -

- Streptococcus agalactiae 1 %
- Listeria monocytogenes !

Sinusitis
- Streptococcus pneumoniae
- Haemophilus influenzae

Otitis media

- Streptococcus pneumoniae Upper respiratory tract

infection
- Streptococcus pyogenes
- Haemophilus influenzae

Pneumonia
Community-acquired:

- Streptococcus pneumoniae
- Haemophilus influenzae

- Staphylococcus aureus
Atypical:

- Mycoplasma pneumoniae

Gastritis
- Helicobacter pylori

Food poisoning
Campylobacter jejuni

- Chlamydia pneumoniae - Salmonella

- Legionella pneumophila - Shigella
Tuberculosis - Clostridium

- Mycobacterium - Staphylococcus

tuberculosis s aureus
- Escherichia coli

Sexually transmitted
diseases

Skin infections Urinary tract infections

- Staphylococcus aureus - Chlamydia trachomatis - Escherichia coli
= Slreplococels: PYog S - Neisseria gonorrhoeae - Other Enterobacteriaceae
- Pseudomonas aeruginosa - Treponema pallidum - Staphylococcus

- Ureaplasma urealyticum saprophyticus

- Haemophilus ducreyi - Pseudomonas aeruginosa



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

> M.O. 8000- 1000 ==m=) Bjrcok besin koruma
yontemi (6r: kurutma, pisirme, ekmek pisirme,
dumanlama, tuzlama, bal ile tatlandirma,
disuk sicaklikta depolama (buz icinde),
havasiz ortamda depolama  (cukurda),
fermentasyon (meyve, hububat, sut), tursu
vapma ve baharat ile muamele bozulmalari
azaltmak icin kullanilmaktaydi.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

» 1670’'|lerde === M.0/larin (Ozellikle bakteriler
ve mayalar) her yerde var oldugu Leewenhoek
tarafindan  kesfinden  sonra  besinlerin
bozulmasi, besin fermentasyonu ve besin
kaynakli hastaliklar, bu m.o./larin olasi rolleri
ile iliskilendirilmeye baslandi.

» 1870’lerde === M.0. larin besinlerdeki olasi
rolleri hakkindaki fikirlerin asil gelismesi ve
bunun bilimsel kanitlanmasi Pasteur
tarafindan baslatiimistir.




BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

» Antonie Philips van Leeuwenhoek:

= Bakteriyi ilk kesfeden ve kendi olusturdugu
mikroskobu ile mikroskobik canlilari ilk olarak
inceleyen bilim adamidir.

» Louis Pasteur (Lui Pastor) Kuduz asisini bulan
Fransiz mikrobiyolog ve kimyager.

= Pasteur, mayalanma olayinda ve bulasic
nastaliklarda mikroorganizmalarin  sorumlu
oldugunu ispatladi.



https://tr.wikipedia.org/wiki/Kuduz
https://tr.wikipedia.org/wiki/Mikrobiyolog
https://tr.wikipedia.org/wiki/Kimya

BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

= Pasteur, kendiliginden tireme teorisini

curutti. Bu sayede sarap, bira, sut, meyve
suyu gibi mayalanabilir sivilarin uzun sire
bozulmadan  saklanabilmelerini  saglayan
"pastorizasyon” adli konserve yonteminin
gelismesini sagladi.

" Bu yontem; sutu 63 °C'de 30 dk. isitmak ve
daha sonra sutu hizli bir bicimde soguttuktan
sonra kapali ve sterilize edilmis siselere
koyarak uygulaniyordu.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

= Besin Mikrobiyolojisi Son Durum:

v'20. vyy)in basinda, besinlerde bulunan
m.o. larin  Ozellikle patojen  bakterilerin
besinler ile olan iliskilerini ve 6nemini
anlamaya yonelik calismalar strduraldu.

v'M.o/larin izolasyon ve identifikasyonlari icin
Ozel yontemler gelistirildi.

v’ Besinlerin islenmesinde m.o. lar ile
kontaminasyonu azaltmak icin sanitasyonun
onemi fark edildi.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

= Besin Mikrobiyolojisi Son Durum:

v'Bozulmaya yol acan ve patojen bakterilerin
gelismesini onlemek icin (inhibisyon) oldugu
kadar yok etmek icin de ozel yontemler
Uzerinde calisildi.

v’ Besin fermantasyonu, ozellikle sUt
fermantasyonunda rol oynayan vyararl
bakterilerin  izolasyonu ve  o6zelliklerini
belirlemeye yonelik calismalar...



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

" Besin Mikrobiyolojisi Son Durum:

v'1950’lerden sonra, besin mikrobiyolojisi yeni
bir doneme girdi.

v Cesitli besinlerin fizyolojik, biyokimyasal ve
biyolojik oOzellikleri ile ilgili temel bilgilere
ulasmada  kolaylik; besinde  m.o.larin
birbirleriyle etkilesimi; mikrobiyal fizyoloji,
biyvokimya, genetik ve immunoloji besin
mikrobiyolojinde yeni ufuklar agmaya yardim
etti.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

v GUunumiuzde ise m.o.lar ve bunlar arasindaki
etkilesimlerin  karmasik besin matriksinde
anlasilmasinda mikrobiyom analizleri, tim
genomun ortaya cikarilmasi, yeni ve dogal
teknolojilerin gelistirilmesi besin
mikrobiyolojisinde 6n plandadir.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

»Gorildigu gibi Besin Mikrobiolojisi:

" Sadece Dbesinlerde meydana gelen
bozulmalarin mikrobiyoloji yonund,

" Besin kaynakli hastaliklarin etkin bir
sekilde kontrolunu ve

" Besin proseslerini kapsamaz.



BESIN MIKROBIYOLOJISINDEKI ILK GELISMELER

= Mikrobiyal Ekoloji
" Fizyoloji

" Metabolizma

" Genetik

gibi temel bilimleri de kapsar.



