GIDA GUVENLIGI




Huseyin ASAN

SU, KARBONHIDRAT, YAG VE PROTEININ ISLEVLERI VE GIDA KAYNAKLARI

BESIN OGESI

VUCUTTAKI GOREVI

ONEMLI GIDA KAYNAGI

Su

Vicut sivisi (kan, tikurlk, sindirim
Sivisl, idrar)

Su, icecekler, gidalar

Karbonhidratlar

Enerji kaynagdi, vicut proteinin yerini
doldurma

Hububat, meyve, sebze, st

enerji kaynagi, antikorlar,
hormonlar (insilin) ve enzimlerin
kaynagdi

Yag Enerji kaynagi, yagda ¢dziinen Sivi ve kati yadlar, et, balik, findik ve
vitaminlerin (A,D,E,K) taginimi fistik gibi bazi cerezler, bazi yagli
hayati dokulari koruma, Deri tohumlar, sut Grinleri
altinda birikim ile vicuttan
sicaklik kaybini 6nleme
Protein Dokularin bliyiimesi ve yenilenmesi, | Et, balik, stt Grlnleri, yumurta, findik

ve fistik gibi bazi cerezler,
baklagiller, hububat
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VITAMINLERIN ISLEVLERI VE GIDA KAYNAKLARI

YAGDA COZUNEN VITAMINLER

Vitamin Islevi Gida kaynadi
A vitamini Gorme, deri saghgi, sac, tirnak, kemik | St Grinleri, karaciger, narenciye ve
ve bezelerin blylimesi, koyu yesil renkli meyve ve
enfeksiyonlarin dnlenmesi sebzeler, yumurta sarisi
D vitamini Diyete kalsiyum ve fosforun alimina

yardimci, kemik ve dis saglig
Huicre tahribatinin 6nlenmesi

E vitamini Hiicre tahribatinin 6nlenmesi Bitkisel yaglar, yagh tohumlar, findik
ve fistik gibi bazi gerezler

K vitamini Kan pihtilagmasi Yesil sebzeler, yumurta
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VITAMINLERIN ISLEVLERI VE GIDA KAYNAKLARI

SUDA COZUNEN VITAMINLER

neden olmasi, dis ve diseti saglidi

Vitamin Islevi Gida kaynad
C vitamini (Askorbik Hlcre tahribatinin onlenmesi, Narenciye, yesil biberler, broccoli,
Asit) kollajen  (bag doku) olusumuna kavun, kiwi, lahana

B,vitamini (Tiamin)

Sinir Sistemi, enerji cevrimi

Tane hububat, baklagil. yer fistigi

B, vitamini Enerji metabolizmasinda rol alir; Tane hububat, sit Grinleri, yumurta,
(Riboflavin) gozleri ve deriyi korur et, yesil yaprakli sebzeler
Niasin Enerji metabolizmasinda yer alir Et, balk, findik, fistik, tane hububat,

yumurta, pek cok proteinli gida

B, vitamini (Biotin)

Aminoasit ve protein metabolizmasinda
yer alir

Karaciger, yesil yaprakli sebzeler, findik,
fistik, baklagil, hububat

Folik asit

Genetik bilgi transferinde yer alir,
anemiyi onler

Kuzu karacigeri, kivircik

B,, Vitamini
(Siyanokobalamin)

Genetik bilgi transferinde yer alir, sinir
hicrelerinin bir parcasi

Hayvansal kaynakli gidalar, mayali
gidalardaki mikroorganizmalar

Pantotenik asit

Enerji metabolizmasinda gerekli

Bitkisel ve hayvansal bircok gida

Biotin

Enerji metabolizmasinda gerekli

Bitkisel ve hayvansal bircok gida
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MAKROMINERALLER, ISLEVLERI VE GIDA KAYNAKLARI

Mineral Islevi Gida kaynadi
Kalsiyum Kemik ve dislerin yapisinda yer alir, kan Sat drdnleri, baklagiller, koyu
pithtilasmasi ve sinirlerin faaliyetinde yesil sebzeler
etkilidir
Fosfor Kemik ve dislerin yapisinda yer alir, viicut Sit drdnleri, Hububat, balk
sivisinl dengeler, bazi enzimlerin
yapisinda yer alir
Magnezyum Sinir ve kaslarin faaliyetinde etkilidir Yesil sebzeler, hububat
Kiukurt Sac, eklemlerdeki proteinlerin yapisinda KakartlG aminoasitler
yer alir (metionin,sistein) iceren
gidalar
Sodyum Sinir ve kas faaliyetini etkiler, viicut sivisini | Tuz, soya sosu, tuzlanmis
dengeler gidalar  (kraker, tursu),
peynir, tereyadi
Potasyum Sinir ve kas faaliyetini etkiler, vicut sivisini | Et, sut drlnleri, meyve
dengeler ve sebzeler
Klor Sinir ve kas faaliyetini etkiler, viicut sivisini | Tuz, soya sosu, tuzlanmis
dengeler, midede asitlik Gretir gidalar, peynir, tereyagi
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MIKROMINERALLER, ISLEVLERI VE GIDA KAYNAKLARI

Mineral Islevi Gida Kaynagi
Demir Oksijeni hicrelere tasir Et, baklagil, hububat, yumurta
(kanda hemoglobin)
Cinko Proteinlerin sentezinde, yaralarin Et, balik, tane hububat
iyilesmesinde yer alir, gidanin tadini
etkiler
Iyot Tiroid hormonlarinin yapisinda yer alir Deniz Urunleri, iyotlu tuz,
sut drdnleri
Selenyum E vitamini ile faaliyet gosterir Deniz drtnleri, tane
hububat, etler
Floriir Dis ve kemik yapisini etkiler Florlanmis  icme  suyu,
deniz Grunleri, cay
Bakir Enzim faaliyetleri icin gerekli Deniz urunleri, et, findik,
fistik, baklagiller
Kobalt B,, vitamininin bir pargasi Hayvansal kaynakl gidalar
Manganez Enzim faaliyeti icin gerekli Tane hububat, findik, fistik, sebzeler
Molibdenyum Enzim faaliyeti icin gerekli Tane hububat, baklagiller, sebzeler
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GIDALARIN KALITE OGELERI
1.Duyusal Ogeler

a) Gozle belirlenebilen dgeler b) Dokunma ile belirlenebilen c) Tat ve koku duyulari ile
ogeler belirlenebilen 6geler

(Agizla, ya da parmakla)

Renk ve parlakhk Cignenebilirlik Aroma (tat ve koku)
Viskozite ve konsistens Liflilik (pirasa, taze fasulye)

Sekil ve boyutlar Kumluluk (armut, ayva)

Kusurlar Unluluk (elma, muz, igde)

Yapiskanlik (karamel sekeri,
Giklet)

Yaglilk (zeytin tanesi)

Katilk (elma)

Yumusaklik (seftali, erik, kayisi)
Sululuk (portakal)
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GIDALARIN KALITE OGELERI
2.Gizli Ogeler

Besin degeri

Yabanci maddeler (Metalik kontaminasyonlar ve ilag kalintilarr)

Hijyenik ve Mikrobiyolojik Gliven (Mikotoksinler,indikator mikroorganizmalar)
Katki Maddeleri
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BIR KATKI MADDESININ HERHANGI BIR GIDA MADDESINDE KULLANILMASINA
iziN VERILMESI iCIN ASAGIDAKI OZELLIKLER ARANMALIDIR

Teknik bir zorunluluk ya da tuketici acisindan bir gereksinim olmasi gereklidir.
Saglik acisindan sakincasiz olmali ve kullanim esnasinda denetlenmelidir.

Temel gida maddelerine (siit, et, yodurt, taze meyve - sebze gibi) cocuk yiyeceklerine ve diyet gidalara olabildigince
katiimamalidir.

Her bir katki maddesi icin spesifikasyonlar saptanmis olmalidir.

Kalitatif ve Kantitatif tayin icin uluslararasi gegerliligi olan bir ydntem bulunmalidir.
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BIR KATKI MADDESININ KULLANIMINDA ARANILAN OZEL
KOSULLAR SOYLE SIRALANABILIR

Saptanan maksimum doz asiimamaldir.
Ancak katilmasina izin verildigi gida maddesi icin kullaniimalidir.

Kullanildigi gida maddesi kusursuz olmalidir. Koéti 6zelliklerin diizeltilmesi ile tiiketicinin aldatiimasina yol
acmamalidir.

Katki maddesinin adi ve miktar ambalaj lizerinde agiklanmahdir.
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GIDANIN CESIDI, BOZULMANIN TIPI VE OLUSAN BOZULMA URUNLERI

Gidanin gesidi Bozulma Bozulma Uriinleri
Proteinli gidalar Kokusma Aminoasitler, aminler,kikartll bilegikler,
amonyak
Karbonhidratli gidalar Eksime Organik asitler (laktik asit vb.), gaz (CO0,)
Yagh gidalar Acima, renk Yag asitleri ve gliserol
bozuklugu
Pektince zengin gidalar Yumusama Metanol, galakturonik asit, poligalakturonik
curime asit
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BASLICA GIDA RISKLERI

A. BAKTERILER H. AGIR METALLER
Clostridium botulinum Arsenik
Clostridium perfiringens Bakir
Salmonella spp. Kadmiyum
Staphylococcus aureus Kursun
Shigella spp. Civa
Selenyum
B. KUFLER |.RADYOAKTIF iZOTOPLAR
Aspergillus flavus Sezyum 137
Penicillium cyciopium Iyodin 131
Fusarium spp Potasyum 40
Stronsiyum 90
C. VIRUSLER J. CESITLI MADDELER
Hepatitis A Kirlilikler
Poliomyelitis Cam tozlari
Gastroenteritis Boya kabuklar (siyrintilar)
Bovin spongiform Encephalopathy Metal tozlari
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D. PARAZITLER
Barsak kurtlan
Trichinellae
Cestodes- Taenia saginata
- Taenia solinum

K. DOGAL OLUSAN TOKSINLER
Alg toksinleri

Yagl tohum toksinleri
KUf toksinleri
Mantar toksinleri

E. ZARARLI HAYVANLAR

L. BESLENME HATALARI

Kuslar Yetersiz besin elementleri
Bdcekler Gida islemedeki hatalardan kaynaklanan besin
Kemirgenler kayiplar
F. KALINTILAR M.KURALSIZLIK SORUNLARI
Antibiyotikler Hatall Etiketler

Klorinli insektisitler
Organofosforlu insektisitler

Eksik agirliklar

G. ENDUSTRIYEL KIMYASALLAR
Heksabromobifeniller
Poliklorinli bifeniller

N. FONKSIYONEL HATALAR
Paketleme hatalari
Partikll boyutundaki sapmalar




Huseyin ASAN

MIKROBIYAL KONTAMINANTLAR VE BULASMA YOLLARI

1. Bozulma yapanlar (6zellikle > 10°%/g veya cm? veya ml. diizeyine geldiklerinde kalite ve ekonomik kayiplara neden
olanlar),

2. Patojenik karakterliler (insan ve hayvanlarda cesitli yollarla hastalik yapanlar: Salmonella, Shigella, Clostridium spp.,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus vb.),

3. Faydal etkileri olanlar (aroma ve yapi gelistirerek, 6zellikle fermente Urlnlerdeki laktik bakteriler gibi, Griine katki
saglayanlar) seklinde gruplandirilabilirler.
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MIKROORGANIZMALARIN CALISANLARDAN BULASMA YOLLARI
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MIKROBIYAL BULASMADA ROL OYNAYAN DIGER ARACILAR

Gidanin pisirildigi, islendigi, depolandigi ve sunuldugu kisimlar ve ekipman temiz ve mikropsuz olmalidir.

Sinek, bocek, ve hasereler mikroorganizmalarin taginma ve bulastirnimasinda énemli olduklarindan gida isleme
alanlarinda kesinlikle bulunmamali ve gerekli micadele yapilmaldir. Gerekiyorsa bu konuda yetkililerden yardim
alinmalidir.

Gidanin Uretildigi hammadde temiz ve standartlara uygun olmalidir. Temiz olmayan ve (zerinde mikroorganizmalarin
tredigi bir gida maddesi ne kadar iyi kosullarda Uretilirse Uretilsin, kot bir hammaddeden, iyi bir Griin elde edilemez.
Bitkisel Grtinlerin ic kismi ve et normal olarak steril kabul edilmektedir. Kesim sirasinda dikkat edilmemesi nedeniyle
barsak icerigi ve lenf diiglimlerindeki bakteriler ete bulasir. Benzer sekilde bitkisel triinlerin blyik bir cogunlugu
hasattan sonra patojen bakterilerle bulagir. Hammaddenin baglangictaki mikroorganizma ylikin(in az olmasi
bakimindan bitkisel trtinlerde hasat, kurutma, depolama, hayvansal Grlinlerde ise kesim agsamalarinda gerekli 6zen ve
dikkat gdésterilmelidir.
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GIDALARDA MIKROBIYAL GELISMEYI YONLENDIREN FAKTORLER

FAKTORLER

Gidanin Karakteri
-Kolloidal yapisi
-Bilegimi

-Su aktivitesi
-Hidrojen iyon
konsantrasyonu (pH)
-Redoks potansiyeli
-inhibitér maddeleri
-Dokusal yapisi
-Rakip mikroflora
potansiyeli

Uygulanan
Onislemler

-Formulasyon

-Dondurma

-Isil islem

-Nemlendirme

-Kurutma

Isleme teknikleri
-Isleme ydntemleri

-Saklama

-Koruma yoéntemleri
-Depolama kosullan

Cevre kosullar
-Oksijen

-Bagil nem
-Sicaklik

-Isik

-Gaz basinci
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MIKROORGANIZMA GELISMESINI BIRINCI DERECEDE ETKILEYEN FAKTORLER

Besin maddeleri: Gidalarin islenmesi icin kullanilan bicak, kesme tahtasi, tencere vb. materyal lizerinde kalan en
ufak gida kalintisi, mikroorganizmalar icin gerekli besin maddesini temin eder.

Sicakhk: Mikroorganizmalar 10-40 °C arasinda iyi gelisirler. Yiyecek ve iceceklerin hazirlandigi ortamin sicakhgi
genellikle bu degerler arasindadir. Sicakligin 10°C' nin altina indirilmesi pek cok mikroorganizmanin gelismesini
sinirlandinr. 2°C' nin altinda ise patojen bakteri gelismesi yoktur. Bu nedenle gida maddelerinin emniyetle
saklanabilecegi sicaklik derecesi 2 °C' dir.

Nem: Mikroorganizma gelismesi icin ortamda uygun nem bulunmalidir. Mutfak vb. kisimlarin nemi genellikle
mikrobiyal gelismeye uygundur.
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GIDALARDA BULUNABILEN ONEMLI KUF TURLERI

Aspergillus: Sikca bulunan ve gidalarda 6nem tasiyan tirlerdir. Disuk su aktivitelerinde blytyebilirler ve 6zellikle
tahillarda bozulmaya sebep olurlar. Ayni zamanda, regeller, kuru yemisler ve sebzelerin koklerinde blytyebilirler ve
bozulmaya sebep olurlar. Bazi tlrleri mikotoksin Uretirler (A. flavus, aflatoksin).

Geotrichum: Bu tiirler genelde kullanilan aletlerin ylizeyinde kolayca blyirler ve pamugumsu bir yapi olustururlar,
Ozellikle de st ve stit mamullerinde blydrler.

Alternaria: Domateslerde clrlimelere sebep olurlar, sit Griinlerinde de acimsi ve eksimsi tat olustururlar.

Mucor: Genis bir etkinlik alani vardir. Pamugumsu yapilar meydana getirirler. Sebzelerde bozulmalara sebep olurlar.
Bazi fermente gidalarda Urettikleri enzimler nedeniyle katki olarak kullanilirlar.

Penisillium: Bircok tlire sahiptirler ve genis bir etkinlik alanlari vardir. Bazi tirleri peynir yapiminda kullanihr (P.
camemberti ve P. roquefortii). Bazi tlirleri meyve ve sebzelerde bozulmaya sebep olurlar. Tahil, ekmek ve etlerde de
bozulmaya sebep olabilirler. Bazi tlirleri mikotoksin Uretir.

Rhizopus: Sebze ve meyvalarin bozulmalarinda etkin rol oynarlar. R. stolofiner ekmeklerde sikca gérilen siyah
kiiflenmeye sebep olur.
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GIDALARDA BULUNABILEN ONEMLI MAYA TURLERI

Saccharomyces: S. cereviciae'nin tlrleri ekmeklerin mayalanmasinda ve alkol eldesinde genis bir alanda
kullanilmaktadir. Urettikleri gaz ve alkol ile bazi gidalarin bozulmasinda etkili olmaktadirlar.

Pichia: Bira, sarap ve tursularda meydana getirdikleri yapilarla bozulmaya sebep olurlar. Baz tiirleri uzak dogu
ulkelerinde fermente Uriin eldesinde kullanilirlar.

Rhodotorula: Bu tiirler pigment Uretirler ve genelde et, balik ve bazi fermente (riinlerde renk degisimine sebep
olurlar.

Torulopsis: Laktozu fermente edebilme dzellikleri, genelde siitiin bozulmasinda énemli rol oynar. Bunun yaninda
meyve sulari ve asitli gida maddelerinin bozulmalarinda da énemli rol oynarlar.

Candida: Bu tip mayalar yliksek asitli, tuzlu ve sekerli gida maddelerinde ylizeyde bliylyerek bozulmaya sebep
olurlar. Baz tiirleri de tereyag ve siit Uriinlerinde acimaya sebep olurlar.



Huseyin ASAN

GIDALARDA BULUNABILEN ONEMLI VIRUSLER

Virlslerin gidalarda bulunmalari ¢ ayri ydnden énem tasimaktadir:

Bazilan bagirsaklarda hastalik yapabildikleri icin, gidalarda bulunmalari gidasal hastaliklara yol acar. Hepatit A ve
Nonwalk virisleri gida kaynakli viriitik hastaliklar olarak bulasirlar. Bagirsak virisleri olarak bilinen, Polio viriisi, Echo
virlisi gibi virlislerde gidalar yolu ile bulasabilir. Hijyen kosullarinin yiiksek olmadigi tlkelerde bu virlsler gida yolu ile
tasinip hastaliklara sebep olabilirler.

Bazi bakteri virtsleri (bakterifajlar) patojenlerin teshisinde kullanilirlar. Genetik ¢alismalarda ise bu virtisler genetik
bilgilerin bir hiicreden digerine tasinmasinda araci olarak kullanilirlar.

Bazi virlslerin de fermentasyonu ters yonde etkiledigi bilinmektedir. Fermentasyonda kullanilan kdltirler ortamda
bulunan bazi virilslere karsi duyarldir. Bu virtsler kullanilan kiilttirleri infekte ederek fermentasyonu istenmeyen bir
sekilde etkilerler. Pediokokuslar disinda hemen hemen tiim starterlerin duyarh oldugu bir veya daha fazla viris vardir.
Genetik miihendisligi yardimi ile virlslere direngli sus gelistiriimesi (izerine yogun calismalar yapiimaktadir.
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GIDALARDA BULUNABILEN ONEMLI BAKTERI TURLERI

Laktik Asit Bakterileri: Bu bakteriler sekerden dnemli miktarlarda laktik asit Gretirler. Bu bakteri grubu
Lactacoccus, Leuconostoc, Pedicoccus ve Lactobacillus tlrlerini icerir.

Asetik Asit Bakterileri: Bu bakteri tirleri genelde asetik asit Uretirler, Acetobakter aceti gibi.

Propionik Asit Bakterileri: Bu tiirler genelde propionik asit Uretirler ve 6zellikle peynir tretiminde kullanilirlar.
Ornek olarak Propionibactenum freudenreichii verilebilir.

Butirik Asit Bakterileri: Bu bakteriler 6nemli miktarda bdtirik asit Gretirler ve gidalarin bozulmalarina sebep
olurlar. Genelde Clostridium tirleridir, Clostridium butyricum gibi.

Proteolitik Bakteriler: Bu bakteriler Urettikleri hlicre disi proteolitik enzimlerle gidalarda bulunan proteinleri
parcalayarak gidalarda istenmeyen bazen de istenen yapisal degisimlere sebep olurlar. Bu tiirde bulunan bakteriler;
Micrococcus, Staphylococcus, Bacillus, Clostridium, Pseudomonas, Alteromonas, Flavobacterium, Alcaligenes ve
Enterobacter ile Brevibacterium’ un baz alt tirleri .

Lipolitik Bakteriler: Urettikleri hiicre disi lipazlarla trigliseritleri hidrolize ederler. Bu gurupta, Micrococcus,
Staphylococcus, Pseudomonas, Alteromonas ve Flavobacterium tlirleri yer alir.

Sakkorilitik Bakteriler: Bu tir bakteriler kompleks karbonhidratlari hidrolize edebilirler. Bacillus, Clostridium,
Aeromonas, Pseudomonas ve Enterobacter bu guruba girer.

Termofilik Bakteriler: 50 °C ve Ustiinde biyUyebilen bakteri gurubu. Bacillus, Pediococcus , Streptococcus ve
Lactobacillus’ un bazi tirleri bu guruba girer.
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Pisikotrofik Bakteriler: Buzdolabi sicakliginda bliyiime 6zelligi olan bakteriler. Pseudomonas, Alcelienes,
Flavobacterium, Serratia, Bacillus, Leuconostoc, Cornobacterium, Listeria, Yersinia ve Aeromonas tirleri bu
guruptadir.

Termodurik Bakteriler: Bu bakteriler pastorizasyon islemine dayaniklidirlar. Micrococcus, Enterococcus,
Lactobacillus, Pediococcus, Bacillus ye Clostridium (sporlart) bu guruba girerler.

Halotolerant Bakteriler: Yiksek tuz konsantrelerinde yasayabilen bakteriler: Bacillus, Micrococcus, Staphylococcus,
Pediococcus, Vibrio ve Corynobacterium tlrlerinin bazi cinsleri bu gurupta yer alirlar.

Asidiirik Bakteriler: Bu bakteriler pH nin 4,0 dan asagi oldugu gidalarda bliyliyebilirler. Lactobacillus, Pediococcus,
Lactacoccus, Enterococcus ve Streptococcus tirleri bu guruba girer.

Ozmofilik Bakteriler: Diger bakterilere oranla daha yliksek ozmotik ortamlarda bliyliyebilirler. Staphylococcus,
Leuconostoc ve Lactobacillus tiirleri bu guruptadir. Kifler ve mayalardan daha az ozmofiliktirler.

Gaz Ureten Bakteriler: Metabolik aktivite sonucu, CO,, H, ve H,S Uretirler. Leuconostoc, Lactobacillus,
Propinobacterium, Escherichia, Enterobacter, Clostridium ve Desulfotomaculum tirleri bu guruba girer.

Kaygan Yapi Ureticileri: Kaygan yapi sentezlenen polisakkaritlerden olusur. Xanthomonas, Leuconostoc,
Alcaligenes, Enterobacter, Lactococcus ve Lactobacillus tirleri bu yapilar sentezlerler.

Spor Uretenler: Spor (ireten guruba Bacillus, Clostridium ve Desulfotomaculum tiirleri girer. Kendi iclerinde, aerobik
spor Ureticiler, anaerobik spor Ureticiler, eksime yapan fakat gaz yapmayan spor Ureticiler, termofilik spor Ureticiler ve
sulfit Greten spor Ureticileri olarak siniflandirilirlar.

Koliformlar: Sanitasyonu ve prosesin yeterliligini gostermek icin kullanilan tdrlerdir. Bu guruba Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter ve Klebsiella dahildir.

Fekal Koliformlar: Genellikle Escherichia coli bu gurubu ifade eder ve sanitasyonun indeks bakterisi olarak kullanilir.

Enterik Patojenler: Bu gurupta, patojenik Salmonella, Shigella, Campylobacter, Yersinia, Escherichia, Vibrio,
Listcria ve bagirsak hastaliklarina sebep olan diger tiirler yer alir.
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GIDALARDA BULUNAN MIKROORGANIZMALARIN KAYNAKLARI

Bitkiler (Meyve ve Sebzeler): Siingerimsi ve bazi kokll bitkiler disinda , sebze ve meyvelerin i¢ dokulari steril bir
ortama sahiptir. Baz bitkilerin dogal olarak Urettikleri antimikrobiyal maddeler vardir, bunlar mikroorganizmalarin
blylmelerini bir yere kadar onleyebilirler. Sebze ve meyveler ylzeylerinde bircok mikroorganizma tasirlar, bu
mikroorganizmalarin sayilari ve tiirleri toprak tiiriine, kullanilan giibreye, suya ve havanin kalitesine gére degisir.
Sulamada kullanilan atik sular, daha once islemden gegcirilmemis ise, hastalik yapabilecek, 6zellikle enterik
patojenlerin bitkilerde bulunma olasiligini cok yiikseltir. Bu tip mikroorganizmalarin sayisal ve tiir olarak bazi bitkilerde
cogalmasina, o bitkilerin hastalikli olmalari, tasinma veya proses sirasinda fiziksel olarak yaralanmalari sebep
olmaktadir.

Hayvanlar, Kanathlar, Baliklar ve Kabuklular Deniz Uriinleri: Gida kaynadi olarak kullanilan hayvanlar ve
kanatlilar, sindirim sistemleri, meme kanallari, derileri, killari ve tiylerinde birgok mikroorganizmayi tasirlar.
Hastaliklar ylziinden, mastitik ineklerde, bagirsak, solunum yolu ve lireme kanallarinda meydana gelen hastaliklar bu
tir hayvanlarda normal olarak bulunmasi gereken mikroorganizma tablosunu bozabilirler. Ayni zamanda, kétli bakim
sonrasl, tiylerin, derinin kirlenmesi, kullanilan yem ve sularin kirli olmasi da bu tablonun bozulmasinda rol oynarlar.
Balik ve kabuklular da bir cok tlir mikroorganizmayi pullarinda, derilerinde ve kabuk ile sindirim sistemlerinde tasirlar.
Suyun kalitesi, beslenme aliskanliklan, bulunduklan yer ve degisik hastaliklar, tasinan mikroorganizma tiir( ve
sayisinda onemli rol oynarlar. Bu kaynaklarda gelebilecek en énemli patojenler Vibrio parahaemolyticus, V. vulnifucus
ve V. cholera'dr.

Proses edilmis besinlerde ise, yeni mikroorganizma tlirleri eklenen katki maddelerinden de gelebilir, bunlar yumurta,
sit ve baz diger balik ve et katkilari olabilir. Siit sagim sirasinda elden ve diskilardan gelebilen mikroorganizmalarla,
yumurta kabugu yine diskilarla, et kesim sirasinda bagirsaklardan gelebilen mikroorganizmalarla ve deniz Grinleri de
ic organlardan gelebilecek mikroorganizmalarla dogrudan kirlenebilirler. Hayvansal gidalardan gelen mikroorganizma
turleri daha gok sindirim sistemi ile iliskili olduklari igin 6nem kazanirlar.

Enterik patojen ve diski maddeleri ile kirlenmelerinin yaninda hayvansal gidalar bozulmaya ve hastaliga yol acabilecek
bir cok tlir mikroorganizmayi da icerirler. Bunlar deri, tly ve killardan gelen, S. aureus, Micrococcus trleri,
Propionibacterium turleri, Corynebacterium tirleri, mayalar ve kiflerdir.
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Hava: Mikroorganizmalar havada tozlarla tasinirlar. Tozlar Gzerinde bliyiimemelerine ragmen,tirleri ve sayilari
cevreye gore degisir. Sayilar toz parcaciklarinin blydkligi, nem miktar, sicaklik ve hava hizi ile, kurumaya
dayanikliliklarina gore degisir. Genelde, az tozlu, kuru ve daha sicak hava daha az mikroorganizma tasir. Bacillus ve
Clostridium tirleri, kiifler ve bazi Gram-pozitif bakteriler (Micrococcus ve Sarcina tirleri gibi) ve mayalar havada en
cok bulunan mikroorganizmalar olustururlar. E§er cevrede mikroorganizma tiirli Gzerinde etkin olabilecek ortamlar
varsa (kiimes,lagim gibi) havada diger patojenler ve virlsleri bulmakta mimkinddr.

Toprak: Bitkilerin yetistirildigi, hayvanlarin {izerinde beslendigi toprak, bir cok tiir mikroorganizmay icerir. Bu
mikroorganizmalar toprakda cogalabildikleri icin sayilar ¢ok yliksektir (gramda milyarlarca). Topraktan, mayalar,
kiifler ve Enterobacter, Pseudomonas, Proteus, Micrococcus, Enterococcus, Bacillus ile Clostridium gibi bakteri turleri
gidalara kolayca gecebilir. Digkilarla kirlenmis topraklar, gidalarda bulunan enterik patojenlerin en énemli
kaynaklaridir. Deniz Grinlerini toplandigi yerlerdeki sedimentler de bu tir bakterilerin kaynaklaridir.

Atik Sular: Atik sular, 6zellikle de bitkilerde kullanildiklan takdirde, gidalarda mikroorganizmalarla kirlenmelere yol
acarlar. En 6énemlileri degisik enteropatojen tiirleri ve virlslerdir. Bunlar bilhassa organik tarimin yapildigi yerlerde,
islem gérmeden kullanilan atik sulardan meydana gelir.

Su: Su gidalann hazirlanisinda, prosesinde bazen de saklanmalarinda kullanilir. Tarlalarin sulanmasinda, su
drtnlerinin yetistirilmesinde, hayvanlarin igmesi icin ve yikama islerinde kullanilir. Birgok gidada da énemli bir yer alir.
Bu yuzden suyun kalitesi, tGrlinlin mikrobiyal kalitesini etkiler. Atik sular sulama amach olarak kullanilirken, yikama,
temizleme ve kullanma sularinin klorlanmasi gerekir. icme sularinda her ne kadar patojenler yoksa da, Pseudomonas,
Alcaligenes ve Flavobacterium gibi bozulmayi hizlandirabilecek mikroorganizmalarin bulunma sansi ylksektir. Bunun
yaninda yeterince 6nlem alinmamis icme sularinda da enterik patojenlerin bulunmasi mimkUindtr. Bu sorunlari
cozmek icin bircok Uretici proseste bile kalite olarak icme suyundan daha ytksek olan sulari kullanmaktadir.
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Insanlar: Gidanin hazirlanmasindan satisina kadar olan safhada bircok kereler degisik insanlar tarafindan ellenirler.
Bu sadece gidalarin hazirlanmalarinda galisanlari kapsamaz, bunlara ek olarak satisi sirasinda, restoranlarda ve
evlerde de bu tlr dokunmalar vardir. Bu tir kirlenmeler, genelde hazir yiyeceklere patojenlerin girmelerine ve
hastaliklara yol acarlar. Iyi temizlenmeyen eller, kirli giysiler, saclar ve hijyen sartlarina uyulmamasi bunlarin baslica
nedenlerini teskil ederler. Eldeki bir kesik veya yara, belirtisi az olan nezle, bogaz agrisi ve sarilik baslangici bu
durumu daha énemli hale getirebilir. Gidalarda bozulmaya sebep olan mikroorganizmalarin yaninda, S.aureus,
Salmonella tiirleri, Shigella tirleri E. coli ve hepatit A gidalara insanlar tarafindan bulastirilir.

Katki Maddeleri: Hazir yiyeceklerde veya proses edilen birgok gida maddesine degisik oranlarda katki maddeleri
girer. Bu katki maddelerinin cogu, bozulmaya sebep olabilecek veya hastalik yapan mikroorganizmalari tasirlar.
Kullanilan baharatlar genelde ok miktarda maya, kif ve bakteriyel spor icerirler. Seker, nisasta ve unda termofilik
bakteri sporlari bulunur. Kurutulmus yumurta, hindistan cevizi ve cikolatalarda patojen varligi saptanmaktadir.

Kullanilan Ekipman: Gidalarin toplanmasindan prosesine ve depolanmasina kadar degisik tirlerde ekipmanlar
kullanilir. Havadan, sudan, islenmemis gidadan ve insanlardan degisik tiir mikroorganizmalar bu arag ve ekipmanlari
kirletebilir. Cevre sartlarina gore (nem - sicaklik gibi) ve zamanla bu mikroorganizmalar 6nemli kirlenmelere sebep
olabilecek sayilara ulasabilirler. Prosesde kullanilan aletlerin uzun sire kullaniimalari sonucu bu sistemde buylyen
mikroorganizmalar devamli olarak gidalara bulasirlar. Bazi sistemlerde, catlaklar veya erisilemeyen ufak noktalarin
temizlenmeden kalmasi mimkuiindr. Bu 6la noktalar gidalarin kirlenmesinde 6nemli rol oynarlar. Ayni sekilde, kesme
tahtalari, bicaklar, kasiklar gibi ufak aletler de temiz tutulmadiklari middetce ayni kirlenmeye sebep olurlar. Bu tir
aletler, Salmonella, Listeria, Escherichia, Enterococcus, Micrococcus, Pseudomonas, Lactobacillus, Leuconostoc,
Clostridium, Bacillus tiirleri ve maya ile kiifiin bir gidadan digerine veya islenmemis gidadan islenmis gidalara
gecmesinde 6nemli rol oynarlar.
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MIKROORGANIZMALARIN GIDALARDAKI ONEMI

Cig ve Yenilmeye Hazir Durumdaki Et Mamulleri: Et hayvanlar ve kuslarin etleri, kesim ve derilerin veya
tlylerinin cikariimasi sonrasi, genelde kendilerinden (deri, tiy, bagirsaklar gibi), yemlerden ve bulunduklari
ortamlardan ve kesim yapilan yerlerden gelebilecek bakteri tirlerini bulundururlar. Kesilmis hayvanlar genelde
yiizeylerinde her cm? icin 10*-10% mikroorganizma bulundururlar. Bu mikroorganizmalarin iginde hayvan ve
insanlardan gelebilecek, Salmonella tirleri, Y. enterocolitica, C. jejuni, E. coli, C. perfringens ve S. aureus sayica az
olsa da yer alirlar. Kanathlarin etleri hayvanlara gore diskisal kirlenmenin fazla olmasi nedeniyle daha ¢ok Salmonella
icerirler. Kemiksiz et hazirlanmasi ve etlerin kiyma haline getirilmesi bu Griinlerde hayvansal ve kullanilan aletlerden
gelen bakteri sayilarini fazlalastirir. Kullanilan bazi aletler bu tiir kirlenmelerde 6n plana cikarlar, bunlar; tasiyicilar,
parcalayicilar ve kesiciler gibi temizlenmesi zor olanlardir. Soguk sistemde tutulan etlerde genellikle mezofilik ve
sakrofilik tiirlerin artis gosterdigi ve bunlardan da Micrococcus, Enterococcus, Staphylococcus, Bacillus, Clostridium,
Lactobacillus ile coliform ve enterobacter guruplarinin 6zellikle 6nem kazandiklar bilinmektedir. Etin daha distk
sicakliklarda saklanmasi (-15°C) sakrofilik bakterilerin digerlerine oranla daha fazla biiylimesini kolaylastirmaktadir.

Sosis, salam gibi az 1sisal islem gérmds et Urlinlerin, eger bazi kimyasal islemler gérmislerse ve anaerobik bir
ortamda saklanmiyorlarsa genelde uzun bir siire bozulmadan kalmalari beklenir. Islem éncesi ¢i§ ete gelebilecek
mikroorganizmalarin kaynagi, cig et, katki maddeleri, kullanilan aletler, hava ve calisanlardan gelenlerdir.Isisal islem,
eger ic¢ sicaklik 90 °C kadar cikiyorsa, termodirik mikrorganizmalar ve Bacillus ile Clostridium sporlari disindaki
mikroorganizmalarin cogunu 6ldirmek icin yeterlidir. Isisal islem sonrasi birgok Urlin paketleninceye kadar diger
islemler sirasinda kulanilan aletler, insanlar, su ve hava ile temas eder. Isletme kosullarina gore iriin bu safhada
buralardan gelebilecek bakteri, kiif ve mayalarla tekrar kirlenebilir. Bu kirlenme ¢ok fazla olmamakla beraber 10°
seviyelerindedir, icinde sakrofilleri, anaeroblari (Lactobacillus, Leuconostoc, Serratia, Listeria ve bazi koliformlar)
bulundurur. Baslangictaki sayilari az olsa da, bu mikroorganizmalar saklama zamaninin uzamasiyla dogru orantili
olarak Uriiniin kalite ve saglikligina etki edebilecek sayilara ulasabilirler. Ozellikle de (iriiniin pH sinin yiiksek olmasi,

su aktivitesinin cok olmasi ile saklama sicakliklarindaki degisimler bozulma ve saglik tehlikesini 6Gnemli bir sekilde
arttirirlar.
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Cig ve Pastorize Siitler: Cig siitte bulunan mikrorganizmalar hayvanin meme kanallarindan, viicudundan, havadan,
sudan ve siit sagiminda kullanilan aletlerle muhafazasi sirasinda bulunduklari kaplardan gelebilir.

Pastdrizasyon 6ncesi sogutmali depolama, ¢ig stitteki sakrofillerin gogalmalarina sebep olur. Bu gurupta,
Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacterium ve bir kisim koliformlar bulunur.Bunlar siittin kalitesini 6nemli bir sekilde
disuirarler. Bazi turlerin Grettikleri 1stiya dayanikh lipaz, proteaz ve amilaz tlrl enzimler, isisal islem sonrasi Grln
kalitesini azaltabilirler.

Pastorize sutte bulunma ihtimali olan mikroorganizmalar, pastdrizasyona dayanikh termofilik gurup ile, proses sonrasi
sistemden gelebilecek mikroorganizmalardan olusur.

Yumurta: Yumurta kabuklar genelde, diski, yem, hava ve kullanilan kafesalti malzemesiyle kirlenirler. Her yumurta
kirlenme miktarina orantili olarak degisik sayilarda mikroorganizma igerirler. Bu sayi temizlenmemis bir yumurtada
ortalama 107 dir. Yumurtalarin yikanmasi bu sayryr 6nemli miktarda azaltir. Yumurta kabugunda genellikle,
Pseudomonas, Alcaligenes, Proteus, Citrobacter, E. coli, Enterobacter, Enterococcus, Micrococcus ve Bacillus tirleri
bulunur. Digkilardan da Salmonella gelir. Hastalikli yumurta kanallarinin Salmonella hiicrelerini yumurta igine
gecirdikleri bilinmektedir. Bakteriler, 6zellikle hareketli Gram negatifler, yumurta ylizeyinin islak olmasi durumunda,
deliklerden yumurta icine girerler. Yumurta pH si (8.0-9.0) ve igerdigi bircok antimikrobiyel maddelerle (lysozyme,
conalbumin, avidin) bu bakterilerin bliylimesini 6nlese de, bayatlayan yumurtada bu koruma mekanizmasi zayiflar ve
iyi bir besin kaynagi olan yumurta sarisinda (pH:7.0) bakteriler treyebilir.

Deniz Uriinleri: Bu guruba tatli ve tuzlu sulardan toplanan balik ve kabuklularin tiim tiirleri girer. Tabi ortamlardan
toplandiklar gibi bazilari da su kiiltlrleri olarak yetistirilirler. Yiksek protein ve mevsimine gore degisik oranlarda yag
icerirler. Icerdikleri mikroorganizma tiirleri mevsim ve kirlilige bagh olarak degisir. Islenmemis olanlarinda bakterilerin
onemli bir kismi, protozoa ve virlsler bulunur. Balik ve kabuklularin etleri steril olmasina karsin, sindirim sistemleri,
kabuklari mikroorganizmalari ihtiva eder. Bu iriinlerin gramlarinda, tiir ve cinslerine bagh olarak, 10°® arasinda
mikroorganizma bulunur. Deniz Urlnleri genellikle, halofilik vibrio, Pseudomonas, Flavobacterium, Enterococcus,
Micrococcus, koliformlar ve V. parahaemolyticus,.V. vulnificus ile C. botulinum tip E gibi patojenleri bulundurur. Tatl
su baliklarinda ise, Pseudomonas, Flavobacterium, Enterococcus, Micrococcus ,Bacillus ve koliformlar bulunur.
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Kirli su atiklari cevresinden toplanan kabuklu deniz tiriinlerinde ise Salmonella, Shigella, C. perfringens, V. cholera ve
Hepatit A viriisiiniin bulunma olasiligr yiiksektir. Bu tiir kabuklularin koliform sayisi yiiksek yerlerden toplanmamasi
gerekir.

Sebze, Meyve ve Cerezler: Sebzelerde bulunabilen mikroorganizmalar degisik kaynaklardan gelmektedir (toprak,
su, hava, bocekler, kuslar) ve bitkiye gore turlerinde farklilik olabilir. Yaprakli bitkilerdeki mikroorganizmalarin biylik
bir kismi havadan gelirken, kokli bitkilerde topraktan gelen mikroorganizmalar 6nem kazanacaktir. Bu bitkilerdeki
mikroorganizma sayilari ve de tiirleri hasat tiiriine ve cevre sartlarina gére de degisiklik gosterir. Sebzelerde ortalama
olarak santimetre karede 10>~ veya gramda 10*” mikroorganizma bulunur. Ham olarak saklanan bir cok sebze
mikroorganizmalar tarafindan curutiltrler. Patojenler ise 6nemli sorunlara sebep olurlar (botulizm ve listereosis gibi).
Sebzelerin dogal fermentasyonunda ise laktik asit bakterileri rol oynarlar. Sebzelerin proseslerinde kullanilan
metodlar, bulunma olanadi yiiksek olan mikroorganizmalari sayica azaltabilir veya elimine eder.

Meyveler disiik pH ve icerdikleri degisik sekerlerden dolayi, laktik asit bakterileri, mayalar ve bazi kiflerin daha kolay
cogalmalarini saglarlar. Bakteriler genellikle, hava, toprak, su ve kullanilan techizattan gelir. Ortalama bakteri sayisi
gramda 10>® arasindadir. Saglikli bir sekilde toplanmamis ve proses edilmemis meyvalar da patojenleri tasiyabilir ve
hastaliklara sebep olur. Kiif, maya ve bakteriler degisik tiir bozulmalara sebep olurlar. Meyvalarda dogal olarak
bulunan maya ve bazi laktik asit bakterileri ise alkol Gretiminde 6nemli rol oynarlar.

Sert kabuklu meyvalarda, mikrorganizmalar yer fistiginda oldugu gibi daha cok topraktan, findikta oldugu gibi
havadan gelebilir. Proses sirasinda ise kullanilan techizat , su ve hava tekrar yeni mikroorganizmalarin girmesine
sebep olur. Bu tiir meyvalar sert kabuklan sayesinde korunsalar da, bu koruyucu kabugun catlamasi veya kalkmasi,
daha cok Bacillus ve Clostridium sporlari, Leuconostoc, Pseudomonas ile Mikrococcus ttirlerinin bulunma olasihigini
cogaltir. Ortalama mikroorganizma sayisi gramda 10 >* diir. Su aktivitesinin diisiik olmasi bakterilerin bu tiir
trlinlerde Uriimesini 6nlemesine ragmen, bunlarin katki olarak diger triinlerde kullanilmalari bu triinlerde
mikrobiyolojik sorunlari meydana getirir. Bu tlir meyvalarda A. flavus'un blylimesi sonucu triinde mikotoksin
problemleriyle karsilasilabilinir.
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Tahillar ve Nisasta: Tahil gurubuna, bugday, arpa , cavdar ve bunlardan yapilan hazir kek formulasyonlan ve diger
drtnler alinabilir. Nisasta ise patates dahil birgok Griinden elde edilebilir. Bu Urlinler amiloz ve amilopektince
zengindirler, bunlara ek olarak basit sekerler ve bazilari da protein ihtiva edebilir. Bunlardaki mikroorganizmalar,
genelde toprak, bdcekler, hava ve kullanilan techizattan gelir. Islenmemis Uriinlerdeki mikroorganizma sayisi ,
gramda: toplam 10*, koliform 10% ve maya 10° civarindadir. Toksik kiiflerin tirettikleri mikotoksinlerin olma ihtimali de
vardir. Islenmis riinde de bu tiir mikroorganizmalar bulunabilir, isleme ydntemine gére azalma gozlenir, fakat
bakteriyel sporlar ve sakrofilik mikroorganizmalar hemen hemen tim Urlinlerde bulunur. Bazi Urlinlerden, S. aureus,
C. perfringens ve Salmonella'nin izole edildigi belirtiimektedir.

Konserve Gidalar: Bu guruptaki gidalar sicak sistemde kapatiimig ve ylksek sicakliklarda islem gérmus gidalari
icerir. pH s1 4.5 den yiiksek olanlara endstriyel sterilizasyonu saglayacak yiiksek sicakliklarda islem yapilirken, pH si
4.5 dan dusuk olanlara daha dustk sicakliklarda isisal islem uygulanir. Endistriyel sterilizasyona ulasilan isisal igslemler
sonucunda uriinde bozulmaya sebep olabilen, B. stearothermophilus, C. thermosaccharolyticum ve D. nigrificans gibi
termofilik mikroorganizmalarin sporlari kalabilir. Bu tlir sporlarin orijini, toprak, su ve kullanilan maddeler olabilir. 30
°C nin altinda tutulan bu tiir konservelerde sporlar aktive olamayacaklan icin hiicrelerin cogalmasi diisiiniilemez, daha
yuksek sicakliklarda tutulan konservelerde ise germinasyon sonrasi sayisal olarak artabilen bu termofilik bakteriler
bozulmaya sebep olurlar. Konserve Uriinlere daha diislik sicakliklarda isisal islem yapildigi takdirde (100°C) mezofilik
bakterilerin sporlari da termofilikler gibi inaktive olmadan trinde kalacaktir. Bu tir mezofiliklerden, B. coagulans, B.
licheniformis, C. sporogenes ve C. butyricum yaninda C. botulinum, C. perfringens ve B. cereus gibi patojen sporlari
da inaktive olmadan Urinde kalacaktir. Bunlarin asidik olmayan Urilinlerde biylmeleri halinde Urlin bozulacak veya
hastaliklarla zehirlenmelere yol acacaktir. Uriin isisal islem éncesi S. aureus toksini iceriyorsa yapilan islem toksini
inaktive etmiyecedi icin, Griinin kullaniimasi zehirlenmeye yol acacaktir.
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Seker ve Sekerlemeler: Rafine seker, seker kamisi veya seker pancarindan elde edilir, bu ytizden termofilik spor
Ureticilerden, B. stearothermophilus, B. coagulans, C. thermosaccharolyticum ve D. nigrificans ile
mezofilik bakterilerden, laktik asit Uretici tlrleri, Lactobacillus ve Leuconostoc ile maya ve kiifleri ihtiva eder. Sekerin
katki maddesi olarak kullanildigi Griinlerde bu mikroorganizmalar gogalarak bozulmaya yol acarlar. Herhangi bir
dolayl kirlenme olmadigi takdirde sekerde patojenler bulunmaz. Sivi sekerlerde normal sartlarda mezofilik bliylime
goralebilir.

Sekerlemelerde su aktivitesi cok dustk (0.84 den az) ve pH genelde nétralin altindadir. Standartlarda belirtilen
seviyenin Uzerinde bakteri, maya veya kif tagiyamazlar. Lactobacillus, Leuoconostoc, Bacillus ve Clostridium sporlari
bulunsa bile, birka¢ ozmofilik maya ve kuf tirld disindaki mikroorganizmalar bu tir Griinlerde biaylyemezler. Yalniz,
bu Grlnlerin bagka Urinlerde katki maddesi olarak kullanilmalar bu mikroorganizmalarin yeni Grtinlere taginmasi
anlamina gelir. Direkt olarak yenilebilen Urlnlerin, cevre veya calisanlar tarafindan patojenlerle kirletilmeleri halinde
ise bu drlnler hastaliklara sebep olurlar.

Mesrubat, Meyve ve Sebze Sular ve Icecek Sular: Mesrubatlar alkolsiiz iceceklerdir ve iclerinde su,
tatlandiricilar, asit, seker, boya maddeleri ve stabilizatorler vardir. Bazilar meyve sulari ihtiva eder, gazli veya gazsiz
olarak satilir ve asitlikleri de pH 2.5-4.0 arasinda degisir. Meyve sularinin tamaminda pH 4.0 dan diisiktir. Sebze
sularindaki pH 4.5 den yiiksek olabilir. Sise sulari dogal su kaynaklarindan veya derin kuyulardan kirlenmeyecek
sekilde elde edilir. Mesrubatlar degisik tiirlerde mikroorganizmalar icermelerine ragmen, kif, maya, laktik asit ve
asetik asit bakterilerin cogalmasina elverislidirler. Gazlandiriimis mesrubatlarda yalnizca fakiiltatif anaerob mayalar
buyuyebilir, bu tir meyveli Urlinlerde ise, Lactobacillus ve Leuconostoc tirleri biyiyebilir. Gazlandirimamis
mesrubatlarda ise, kiifler, Acetobacter ve Gluconobacter tiirleri biiylyebilir. Bu tiir mikroorganizmalarin gogunlugu
kullanilan aletlerden kaynaklanir. Meyva sularinda, kifler, mayalar, L. planterum, L. fermentum, Leuconostoc tirleri
ve asetik asit bakterileri blylr. Salmonella tirleri, ve 6zellikle E. coli gibi patojenler asitli Grlinlerde uzun zaman
dlmeden kalabilmektedir. Sebze sularinda ise, kif, maya, laktik asit bakterileri bulunabilir.



Huseyin ASAN

Mayonez ve Salata Soslari: Bu tir Urlinler su, yag, sirke, limon suyu, seker, tuz, yumurta, nisasta, baharat ve bazi
sebze parcaciklarini ihtiva eden pH'lari genelde 3.5-4.0 arasinda bulunan yagdaki su emiilsiyonlarini kapsar. Daha
disiik kalorili veya daha az eksi olanlardaki yag ve asit miktarlar az olabilir, bu triinlerin pH degerleri 4.5 ve
Uzerindedir. Bu Urlinlerdeki mikroorganizmalar, katilan ham maddelerden, ekipmandan, ve havadan gelir.Uzun
saklama slresinde katki maddelerinden gelebilecek tiim mikrorganizmalar, aside dayanikli olanlarin disinda elimine
olurlar. Normal sartlarda toplam mikroorganizma sayisini gramda 10 adetin (izerine glkmamasi gerekir. Eger
Salmonella tlirl patojenlerin Griine bulastiklar disindltrse (yumurtalardan), bunlarin hemen élmesi gerekir, fakat bu
tlr patojenlerin dlslk kalorili ve pH si yliksek Urlinlerde buzdolabinda uzun sure canh olarak kalabildikleri
saptanmigtir.

Baharatlar: Baharatlar bitkilerin tohum, yaprak, kabuk, kék gibi kisimlarindan elde edilirler, tiim pargalar halinde
kullanildiklari gibi, parcalanmis veya toz halinde de kullanilabilirler. Birgok baharat eger antimikrobiyal herhangi bir
islem gdérmemis ise (1sinlama gibi) graminda 10°7 gibi yiiksek sayida mikroorganizma icerir. En énemlileri, kiifler ve
Bacillus ile Clostridium sporlaridir. Bunlarin yaninda, micrococci, enterococci, maya ve Salmonella, S. aureus ve B.
cereus gibi patojenler de bulunabilir. Bazen kiiflerin urettikleri toksinler de bulunabilir. Uriinlerde az miktarlarda
kullaniimalarina ragmen, gidalarda bozulmalara ve hastaliklara sebep olurlar. Bazi baharatlarin ise antimikrobiyal
etkileri vardir (sarimsak gibi).
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ISINLANAN GIDALARIN ETIKETLERINDE BULUNMASI GEREKEN SEMBOL
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KORUMA YONTEMLERININ ISLEVLERINE GORE SINIFLANDIRILMASI

ISLEVLERI KORUMA FAKTORLERI UYGULANAN ISLEMLER
Mikroorganizmalarin éldirtlmesi Isitma -Pastorizasyon
(inhibisyonu) -Sterilizasyon
-Kaynatma
Isinlama -Radisidasyon
-Radurizasyon

-Radapperdizasyon

UV ve Mikrodalga uygulamasi -UV ile dezenfeksiyon
-Mikrodalga ile pisirme
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KORUMA YONTEMLERININ ISLEVLERINE GORE SINIFLANDIRILMASI

ISLEVLERI KORUMA FAKTORLERI | UYGULANAN ISLEMLER
Mikroorganizmalarin Sogukta saklama -Sogutma
gelismelerinin -Dondurma

yavaslatiimasi veya

durdurulmasi Suyu sinirlamak -Kurutma
(inaktivasyonu) “Tuzilavesi
-Seker ilavesi
-Gliserol ilavesi

-Yukaridakilerin kombineli kullanimi veya diger
maddeler ilavesi
- Lyophilize (dondurarak kurutma)

Oksijeni sinirlamak -Vakum ambalajlanma
-Azot altinda ambalajlama

Karbondioksiti arttirmak -CO, altinda ambalajlama

Asitlendirme -Asit ilavesi
-Laktik fermentasyon
-Asetik asit fermentasyonu vb.

Alkolden yararlanma -Fermentasyon
-Zenginlestirme(fortifikasyon)

Koruyucu madde ilavesi | -Inorganik (Siilfit, nitrit vb.)
-Organik(Sorbat, Benzoat, Parabenler vb.)
-Antibiotik (nisin vb.)

-Dumanlama
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KORUMA YONTEMLERININ ISLEVLERINE GORE SINIFLANDIRILMASI

ISLEVLERI KORUMA FAKTORLERI UYGULANAN ISLEMLER
Mikroorganizmalarin Dekontaminasyon -Katkilarla
urdine girisinin -Paketleme materyalleriyle
engellenmesi -Kimyasallarla(HCI, H,0,)
-Isitma

-Isinlama(iyonize, iyonize olmayan
veya X Isinlarr)

Aseptik veya temiz kosullari saglama -Aseptik isleme
Ambalajlama -Isil isleme dayanikli ambalaj (retort
pouch)

- Ozel laminasyonlarla fonksiyonu
cesitlendirilmis ambalaj altinda
isleme
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GIDA KALITE GUVENLIGINI SAGLAMADA BAZI TEMEL KURAMLAR

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points): Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi: Uretimden
tiketime kadar risk olusturabilecek her noktanin kritik kontrol noktasi olarak belirlenip sorunlarin bu noktalarda
giderilmesi esasina dayali bir uygulamadir.

HAZOP(Hazard Analysis and Operatibility Studies): Tehlike Analizleri ve Uygulanabilirlik Calismalari:
HACCP' nin bir tist basmadi olarak kabul edilir. Kritik kontrol noktalan modern risk tahmin ydntemleri ile belirlenir ve
farkl disiplinlerden olugan uzmanlar bu sistemde yer alir.

GMP(Good Manufacturing Practise): Iyi (dogru) iiretim pratigi (uygulamasi):Gidalarin giivenligi ve
yarayishhgini glivence altina alan uygulama standartlanidir. Gida isletmesinde kazanilan deneyimler, tasarim ve yapisal
olanaklar yaninda, isleme, depolama, sanitasyon, kontrol islemleri, kayitlar da dahil olmak lizere isletmeyi ve dolayisi
ile Grlnd tim yonleriyle ele almaktadir.

= HT(Hurdle Technology): Engeller Teknolojisi: Basta sicaklik, su aktivitesi, O\R potansiyeli ve pH olmak lzere
urtinde mikroorganizmalarin dldirilmesi veya gelismelerinin durdurulmasi igin birden fazla faktériin kullaniimasidir.

= PM(Predictive Microbiology): Belirleyici Mikrobiyoloji: Matematik modelleme teknigi ile gidalarda nem, O\R
potansiyeli, pH, depolama ve\veya islem sicakligi gibi faktorlerin mikroorganizmalar Uzerindeki etkisinin teorik olarak
onceden tahmin edilmesidir.

= IS0 9000 Serisi: Uluslararasi Standartlar Orgiitii (ISO) tarafindan gelistirilen bir seri uygulama Avrupa Toplulugu
tarafindan benimsenmistir. Bu yaklasim, isletmelerin kalite sistem 6gelerini agiklayan ve bu konudaki eksikliklerini
giderici niteliktedir. ISO 9000 serisi standartlara gére gidanin kalitesi biitlin sistemin katihmi ile saglanabilen bir
toplam kalite yonetimidir.



