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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10005

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Alan Ortak

MODULUN ADI Gida Muhafaza ilkeleri 2

Gidalart muhafaza etme ilkel erinden mikroorganizmalar
uzaklastirma, mikrobiyal aktiviteyi yavaslatmave

e mikroorganizmalari 6ldirme bilgilerinin verildigi 6grenme

materyalidir.
SURE 40/32
- “Genel Mikrobiyolgji” ve “Gida Muhafaza ilkeleri 1”
L modullerini basarmak
YETERLIK Gidalart muhafazailkelerini incelemek

Gendl Amag

Uygun arag gereg ve ekipman saglandiginda gida muhafaza
ilkelerini inceleyebileceksiniz.

MODULUN AMACI Amaglar

1. Mikroorganizmalar: uzaklastirabileceksiniz.

2. Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatabileceksiniz.

3. Mikroorganizmalari 6ldirebileceksiniz.

Sinif ve atélye, isletme, koruyucu malzemeler, temizlik ve

EGITiM OGRETIM dezenfeksiyon madde ve mal zemeleri, yikama ve ayiklama
ORTAMLARI VE makineleri, santrifdj, filtreler, muhtelif kaplar, bigak, nitrat

DONANIMLARI tuzu, buzdolab, gida 6rnekleri, pastérizator, saat, bek/ocak
vb. aet ve ekipmanlar

Modul icinde yer dan her grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lcme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCMEVE Ogretmen modiil sonunda 6lgme aract (goktan segmeli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modul uygulamalar: ile kazandigimz bilgi ve
becerileri 6lcerek sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Bu modul ile gidalardan mikroorganizmalar1 uzaklastirma yontemleri ile mikrobiyal
faaliyetleri kontrol altina amak, yok etmek ve gidalarin raf 6mrind artirmak icin kullanilan

cesitli 1sil islemler, sogukta muhafaza, dondurma, kurutma, 1isinlama, kontrolli ve modifiye
atmosferde muhafazailkelerini 6greneceksiniz.

Bu moduilU basar: ile tamamladiginizda bu yontemlerin mikroorganizmalar Uzerindeki
etkilerini 6grenerek ve gidalarda mikrobiyal faaliyetleri kontrol atina alarak givenli bir
sekilde muhafaza edebilen bir eleman olacak ve dahaiyi is imkéanlar1 bulabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam ve arag gere¢ saglandiginda teknigine
uygun olarak gidalardaki mikroorganizmalar1 uzakl astirabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gidalardaki mikroorganizmalarin uzaklastirilmas: konusunda arastirma yapiniz.
> Bir isletme ortaminda mikroorganizmalar1 uzaklastirmaislemlerini inceleyiniz.

> Yaptiginiz arastirma ve incelemeleri sunum héline getirerek  sinifta
arkadaglarinizla paylasinz.

1. MIKROORGANIZMALARI
UZAKLASTIRMA

1.1. Amag

Gidalart muhafaza etmenin en 6nemli nedeni gidalarin bozulmasina neden olan
mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetleri yavaslatmak veya durdurmaktir.

Gidalar cesitli nedenlerle muhafaza edilir. Bunlar;

> Gidalar1 kolay saklamak ve tagimak,
> Uretilmedikleri bolgelere gétiirmek,

> Bazi gidalarda istenilen yonde degisiklikler meydana getirerek cesitliligini
artirmak,

> Gidalarin bulunmadigi mevsimlerde de tiketilmesini saglamaktir.

Gidalar lzerinde kisa zamanda birgok mikroorganizma trer. Bu mikroorganizmalar
kendileri icin gerekli olan besinleri Uzerinde yasadiklari driinden saglar. Bu sirada
metabolizma artiklarint ortama verirler. Aym zamanda her gidamin yapisinda bulunan cesitli
enzimlerin faaliyetleri de devam eder.

Batun bunlarin sonucunda gidalarda duyusal, fiziksel ve kimyasal degismeler olur.
Boylece bu gidalar insanlar tarafindan tUketilemeyecek duruma gelir. Bu degisimlere



“bozulma’ denir. Giddarin bozulmasina neden olan bu degismeler, kontrol altina alinarak
bozulma tamamen veya kismen engellenebilir.

Mikrobiyal faaliyetler gidalarin bozulmasinda en 6nemli etkendir.
Mikroorganizmalar;

»  Yuksek sicaklik,

> Sogukta muhafaza,

> Dondurma,

> Kurutma,

> Isinlama,

> Katki maddeleri ilaves ve

> Diger yollarla kontrol atina alinabilmektedir.

Y Uksek sicaklik yontemi ile mikroorganizmalar 6ldirilmekte ve bu sirada enzimlerin
faaliyetleri de durdurulmaktadr.

Diger yontemlerde ise mikroorganizmalarin  calisma  kosullari  ortadan
kaldirlmaktachr. Ornegin gidalarin kurutulmas: ile mikroorganizmalann calismast igin
gerekli olan su ortamdan uzakl astirilmakta, bdylece bozulma 6nlenmektedir.

Gidalarin muhafazasinda tek bir yéntem uygulanmaz. Genellikle iki veya daha fazla
yontem bir arada kullanilir. Ornegin icme siitlerinde, yiiksek sicaklik (pastérizasyon) ve
sogukta muhafaza birlikte uygulanir. iki veya daha fazla yontem birlikte uygulandiginda
uygulanan yontemler karsilikli olarak birbirinin koruyucu etkisini artirir.

Gida muhafazasinda gidalarin bozulma sebeplerini ortadan kaldirirken diger yandan
da gidamn besin degeri, renk, aroma ve fiziksel yapisina ait duyusa niteliklerinin, kisaca
kalitesinin en az dizeyde etkilenmesi saglanmalidir.

1.2. Mikroorganizmalari1 Gidadan Uzaklastirma Y 6ntemleri

Gidalarda mikrobiyal yikin kontrol atina ainmasi ya da azaltiimasi amaciyla
gidalarin - yamsinda bulunan veya gidalara sonradan  bulasan  mikroorganizmalar
uzaklagtirilmalidir. Bu amagla;

»  Yikama,

> Ayiklama,

> Santrifjleme,

> Membran filtrasyon yontemleri kullamlmaktadir.

Bu yontemler tek basina kullamldiginda fazla etkili olmamakta, bir arada
kullamldiginda daha etkili ol maktadhr.



1.2.1. Yikama

Uretim icin fabrikaya alinan ham maddelere uygulanan ilk islem yikamadhr.
Y ikamanin amaci;

»  Toz toprakla birlikte mikroorganizmalarin ve 1siya direncli sporlarin biyik bir
b6l UmUn uzakl astirmak,

»  Tarimilag kalintilarini elden geldigince gidermek,
> Uygulanacak olan 1sil islemlerin etkinligini artirmaktir.

Kaliteli bir Urin elde etmek icin her madde kendine 6zgl bir yontemle ve yeterli
duzeyde yikanmalidir. Yikamaislemi;

> Y umusatma (6n yikama),
> Yikama,
> Durulama asamal arindan olusur.

On yikama genellikle biiyik isletmelerde yapilir. Bazi isletmelerde 6n yikama ham
maddel erin fabrika disindan iceriye su akimu ile tasinmasi sirasinda gerceklesir. Boylece 6n
yikama tasima ile birlikte yapilmus olur. Bu yontem daha cok salca Ureten isletmelerde
kullanilir.

Resim 1.1: Salca Uretim fabrikalarinda 6n yikama Uinitesi

Yikamada basingli su kullamlmast ile ham maddenin daha iyi yikanmas
saglanmaktadir. Bu yontemle meyve ve sebzelerin yeterli bir sekilde yikanabilmesi;

> Kullanilan suyun miktari ile,
> Suyun basinci ileilgilidir.



Y iksek basing altinda az miktardaki su, disik basincli fakat daha fazla miktardaki
sudan daha etkilidir.

Yikamada kullailan suyun kirli olmasi, yarar saglamak yerine zarar verir. Bu
nedenle tum yikama islemlerinde temel ilke, daima soguk ve temiz su kullamlimasidir.

Bazi durumlarda yikama suyuna amaca gbre degisen oranlarda antimikrobiyal
maddeler de eklenebilir. Ornegin domateserde ¢nemli bir sorun yaratan sirke sinegi
yumurtalarini, meyvenin yarik ve catlak yerlerinden uzaklastirmak icin yikama suyuna %0,5
-1 oramnda NaOH eklenmes ve yikamamnin 50°C'deki bu c¢ozeltide yapilmasi
Onerilmektedir.

Ayrica karkaslarin yikanmasinda suya 20 — 50 ppm serbest klor eklenmesinin et
ylzeyindeki mikrobiyal yikiin azaltilmasinda etkili oldugu belirtilmektedir.

Resim 1.2: Salga Uretim fabrikalarinda ayiklama ve yikama tiniteleri

1.2.2. Kesmeve Ayiklama

Gida sanayinde kesme ve ayiklama islemi ile bozuk, ezik, ham, yarali, bereli,
kuflenmis ve ¢lrdimis, yani amaca uygun olmayan meyve ve sebzeler atilir.

Buislem;

> Bozulmamis, saglam meyve ve sebzelerin yogun sekilde kontamine olmasim
engeller.

> Bozulmaya neden olan yiksek sayidaki mikroorganizma yikini azaltarak
gidaya uygulanacak muhafaza yonteminin daha etkili olmasin saglar.



Ornegin meyve suyu Uretiminde meyvelerin ezilmis, parcalanmis, zedelenmis ve
bozulmus kistmlar: atilirsa mikrobiyal yik énemli 6lclide azaltilmis olur.

1.2.3. Santrifijleme

Bu yontemin asil amaci, ham madde icindeki sporlu bakteri ve sporlarin tamamen yok
edilmesidir.

Bu ybntemin uygulama alam mikroorganizma yuki cok yiksek olan sivi gidalarla
stnirldir. Santrifijleme  ortamda  bulunan  mikroorganizmalarin  tamaminin
uzaklastinlmasinda ¢ok etkin bir yontem degildir. Yontemin sitteki mikroorganizmalarla
birlikte bazi yararli bilesiklerin bir kisminin da uzaklastirmas: gibi olumsuz etkileri vardir.

1.2.4. Filtrasyon

Kanigimlarin ayirnict bir ortamdan (filtre) gecirilerek yapilarindaki  istenmeyen
parcaciklarin ayrilmasi islemine “filtrasyon” denir.

Mikroorganizmalarin uzaklastirilmas: ilkesine dayanan yontemlerden en etkili olam
bu yontemdir.

> Yalnizca homojen sivilarda uygulanabilir ve mikroorganizmalarin tamamin
sividan uzaklastirir.

> Membran filtre sistemleri kullamilmadan 6nce steril edilmelidir.

> Filtrasyon sonrasinda elde edilen sivi steril oldugu igin bu islemden sonra
kullamlacak alet, ekipman ve ambala) maddeleri de steril olmalidir.

Resim 1.3: Sit isletmesinde on filtre ekipmam



Ornek olarak secilen bir grup meyve ve sebzeden yikama ve ayiklama yapar ak
mikroor ganizmalari uzaklastirimz.

Islem Basamaklar: Oneriler

» Caismaya baslamadan once €lerinizi
uygun temizlik maddesi ile yikayiniz ve
kurulayinmz.

» Calisma oOnces kisisel hazirliklarimzi | » s 6nlGguniiza giyiniz.
yapiniz. » Bone ve maske takiniz.
> Steril eldiven giyiniz.

» Calisma ortamini hazirlayiniz.

» Sectiginiz kaplarin temiz olmasina 6zen

» Ayiklamaicin uygun kaplar: seginiz. gosteriniz.

» Bir grup meyve ve sebzeden drnek alinmz.

» Curdk ve kufli olan sebze ve meyveleri
siniflandinp  ayirarak  uygun  kaba
yerlestiriniz.

» Temiz olmaya 6zen gosteriniz.

» Yikamaigin uygun ortamu hazirlayimiz. | > Yikamada kullanacaginmz araglar: seginiz.




Y tkama suyunu seginiz.

Sectiginiz sebze ve meyveleri yikayiniz.

Titiz calisimz.

Y 1ikama suyunuz kirlendiyse degistiriniz.

Yikadigimz sebze ve meyveleri temiz
kaplara aliniz.

Hasarli olanlarin  hasarli  kesimlerini

keserek uzaklastirimz.

Kesme araglarinizi hazirlayinz.
Sebze ve meyvelerdeki hasarli kisimlari
kesiniz.

Hasarsiz kisimlar: Uretime yonlendiriniz.

Copleri uygun kosullarda tasiyimiz ve
depolayimz.

Hasarl1 kisimlar1 dretim disinaamak icin
uygun kaplara veya bantlara koyunuz.

Sanitasyon  kuralarint  uygulamayi

aligkanlik haline getiriniz.

Kullandigimz arag geregleri, makine ve
ekipmanlar1  temizleyip  dezenfekte
ediniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segcenegi isar etleyiniz.

1. Yikamaisleminde suyun tasimasi gereken ozellik hangisidir?
A) Pissu
B) Mikroplusu
C) Soguk vetemiz su

D) Sertsu
2. Uretimigin fabrikaya alinan ham maddel ere uygulanan ilk islem asagidakilerden
hangisidir?
A) A)Kesme
B) B) Ayiklama
C) C)Yikama

D) D) Filtrasyon

3. Kesmeveayiklamaislemi ile asagidaki gidalardan hangisi ayrilir?
A) Saglam gidalar
B) Kuflenmis ve ¢lrimus gidalar
C) Bozulmams gidalar
D) Olgunlasms gidalar

4.  Mikroorganizmalar1 gidalardan uzaklastirmak icin asagidaki yéntemlerden hangisi
kullanmlir?
A)  Santrifijleme
B) lyonizeradyasyon
C) Sogukta muhafaza
D) Dondurma

Asagidaki cimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir cimlenin
basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise“D”, yanhs ise“Y” yazimz.
() Mikroorganizmalar1 uzaklastirmada kullanilan yontemler tek basina etkilidir.

() Kalitdi bir Griin elde etmek icin her madde kendine 6zgu bir yontemle ve yeterli
diizeyde yikanmalidir.

() Yikamada basincli su kullanilmast ham maddenin iyi yikanmasim saglamaz.
() Kesme ve ayiklama meyve ve sebzel erin kontamine olmasini engeller.

() Filtrasyondan sonra kullanilacak alet, ekipman ve ambalg maddel erinin steril
olmasina gerek yoktur.

10. () Santrifijlemeile ham madde icindeki sporlu bakteri ve sporlarin tamam yok
edilmektedir.
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DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular:1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timi dogru ise “uygulamal: teste” geginiz.
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UYGULAMALI TEST
> Regel yapmak igin aldigimiz meyveden mikroorganizmalar: uzaklastirinmz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgitleri Evet Hayir

1. Calismaya baslamadan 6nce ellerinizi uygun temizlik maddes
ile yikayip kuruladimz mi?

2. Isonlugl giydiniz mi?

Bone ve maske taktiniz mi?

Steril eldiven giydiniz mi?

Calisma ortamnt hazirladimz mi?

Gerekli guvenlik onlemlerini aldimz mi?

Ayiklamaicin uygun kaplar: sectiniz mi?

Curuk ve kuflt olanlart ayirarak uygun kaba yerlestirdiniz mi?

© |l © Nl gk~ w

Yikamaigin uygun ortam hazirladimz mi?

10. Yikama suyunu sectiniz mi?

11. Yikamada kullanacagimz araglar: segtiniz mi?

12. Segtiginiz su ve araglarlayikamaislemini yaptimz mi?

13. Yikama suyunuz kirlendi ise degistirdiniz mi?

14. Yikadigimz meyveleri temiz kaplara veya Uretim hattina
aldinz m?

15. Isiniz bittikten sonra uygun dezenfektan ¢ozeltiyi hazirlacimz
mi?

16. Kesme araglarim hazirladiniz mi?

17. Kullandigimz arag gerecleri, makine ve ekipmanlari
temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

18. Meyveleri Uretime yonlendirdiniz mi?

19. Copleri uygun kosullarda tasiyip depoladiniz mi?

12




20. Arac gereg kullammina 6zen gosterdiniz mi?

21. Dikkatli vetitiz calistimiz mi? Zamaninizi iyi kullandinz mi?

22. Calismaariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimz bir daha gbzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz
“Evet” isebir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam ve arag gere¢ saglandiginda teknigine
uygun olarak mikrobiyal aktiviteyi yavaslatabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma konusunda yazili kaynaklardan arastirma

yapinz.
> Cevrenizde en c¢ok kullamlan gida muhafaza yéntemlerinden bir tanesini
arastirimz.
> Yaptiginiz arastrmalart  rapor héline getirerek sinifta  arkadaslarimizla
paylasinz.

2. MIKROBIYAL AKTIVITEYI
YAVASLATMA

2.1. Sogukta Muhafaza

Bu yontemin ilkesi; disik sicaklik derecelerinde, gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin ¢ogalma ve faaliyetlerinin kesin olarak durdurulmasina dayanir.

2.1.1. Sogutmanin Mikroorganizmalara Etkisi

Sicaklik dustikce mikroorganizmalarin gelismeleri yavaslar ve sonunda tamamen
durur. Mikroorganizmalarin cogalmalari,

> Gelisebilecekleri minimum sicaklik,
> Ortarmin besin icerigi,

> pH’1,

> Su aktivites gibi faktérlere baglidir.

Mikroorganizmalar icin - minimum gelisme sicakligi, mikroorganizmalarin
cogalamadigi noktadir. Bu noktada mikroorganizmalar ¢cogalamaz. Ancak yavas metabolik
fadiyet devam edebilir.
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Duslk sicakliklarda mikroorganizmalarin gelisme hzi ve gidalarda olusabilecek
kimyasal ve enzimatik faaliyetler yavaslar. Bunun sonucunda gidada olusacak olumsuz
degisiklikler de yavaslar.

Hayvansal ve bitkisel kaynakli gidalar degisik cins bakteri, kif ve mayalar: icerir.
Bunlar uygun kosullar gerceklestiginde gidanin fiziksel ve kimyasal yapisinda istenmeyen
degisikliklere neden olur.

Mikroorganizmal arin ¢cok biyUk bir kismi 18-38°C arasindaki sicakliklarda gelisir.

Sogukta saklanan gidalarda en 6nemli bakteri grubu psikrofil bakterileridir. Sicaklik
derecesi donma noktasinin altina distigiinde bu bakterilerin gelismeleri yavaslamaktadir.
Fakat 0°C ve altindaki sicakliklarda birgok kif ve mayatirti gelisebilir.

Soguk, mikroorganizmalarin gogunun gelisme etkinligine engel olur. Sicaklik
dereceleri distlkee giddarin bozulma sireleri de gecikir.

Mezofilik bakteriler genellikle 4-5°C' nin altindaki sicakliklarda gelisemez. Gida
zehirlenmesine neden olan bazi bakterilerin gelismesi ve toksin Uretmesi +4°C' nin altindaki
sicakliklarda etkin bir sekilde durdurulabilir.

Salmonella 5°C’ nin altinda gidalarda gelisemez.

Clostridium botilinum spor olusturma yetenegini 10°C’ nin atinda yitirse de toksinler
donma sicakliklarinda yikilmazl ar.

Soguk, enzim etkinligini fazlastyla disUrir ancak tamamen engel olmaz.
2.1.2. Sogukta Muhafaza Kosullar:

Sogukta muhafaza yontemi gidalara genellikle tek basina uygulanmaz. Gidalarda
mikrobiyal gelismeyi dnlemek veya mikroorganizma sayisini azaltmak amaciyla kirleme,
titslleme ve 1sisa islemler sogukta muhafazadan énce uygulandiginda yontemin etkinligi
artirilmus olur.

> Taze etlerde muhafaza;

o Donma sicakliginin hemen (zerindeki sicakliklarda muhafaza edilir.
Sogutma en kisa slrede yapilirsa mezofilik bakterilerin gelismesi de o
Olctide 6nlenmis olur.

) Etlerin sogukta saklanmalarinda ideal sicaklik -1 ile +3°C arasindaki
sicakliklardir.

o Kesimden sonra karkadarin sicakliginin en kisa siirede disurdlmes
mikrobiyolojik acidan oOnemlidir. Karkas etlerin  soguk depoda
saklanmasinda depolama 6mriind uzatmak amaciyla ultraviyole 1sinlar
kullanilabilir.
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Sogutulduktan sonra 16°C’'de 1620 saat bekletilen etler olgunlasarak
gevreklik kazanir.

Kirlenmis etlerde kullamlan kirleme tuzlarn psikrofil bakterilerin
gelismesine engel olur. Bu etler mikrobiyolojik yénden sogukta daha
uzun sire saklanabilir. Ayrica bu UOrlnlere pastdrizasyon islemi
uygulanirsa drdnin dayamklilig: artirilir.

Tavuk ve baliklarda muhafaza;

Tavuk karkaslarinin 1sist kesimden hemen sonra soguk suya daldirilarak
hizla dustrdlmelidir.

Tavuk etlerinin  sogukta saklanmasinda depolama  sicaklign  ve
baslangictaki mikroorganizma yuki dayanikliligin etkiler.

Tavuk etleri ve balik Grinleri kirmizi etlere oranla bozulmaya kars: daha
hassastir.

Balik tutulduktan hemen sonra sogutulmalidir. Daha sonra ya sogutulmus
deniz suyunda ya da buzda saklama veya soguk havada depolama
yontemleri uygulanabilir.

Meyve ve sebzeler de muhafaza:

Toplandiktan sonra koparildiklar: bitkiden bagimsiz olarak ve uygun
kosullarda depolandiginda belli bir siire bozulmadan kalabilir.

Uygun kosullar ise sicaklik ve bagil nemin ayarlanmas ile saglanir.
Sebze ve meyvelerin sogukta muhafazasindaki genel ilke, depolamadaki
sicakhigin, depolanan meyve ve sebzenin donma noktasimn 1-2°C
Uzerinde olmasidir.

Sogukta depolama kosullart saglansa bile her meyve ve sebzenin
dayanma siresi kisithdir. Bu sire birkag ginden 56 aya kadar
degismektedir. Her Orine 6zgu belirli depolama slres gectiginde
depolanan Uriin kalitesini hizla kaybeder ve sonucta tamamen bozul ur.
Meyve ve sebzeler hasattan sonra canliliklarimt korur. Cesitli besin
maddelerinin  topraktan alinmast devam etmese de dokuda yeni
maddelerin olusmasi, mevcut maddelerin baska bilesiklere déntsmesi
gibi kimyasal ve biyokimyasal olaylar diizenli bir sekilde devam eder.
Canliliklart devam ettigi icin hasattan sonra da solunum yapmaya devam
ederler. Oksijen harcayip karbondioksit ve su verir, 1s1 olustururlar. Bu
sirada Urinde depolanmis cesitli maddeler kullanilir. Belli bir siire
sonunda meyve ve sebzenin yapisi bozulur ve 6lUm olusur.

Meyve ve sebzeler toplandiktan sonra;

Hemen sogutul duklarinda dokularda solunum hizi yavaslar.

Solunum  yavaslamast sonucu dokuda olusabilecek  kimyasal,
biyokimyasal ve enzimatik degisikler de yavaslar ve olgunlagsma gecikir.
Olgunlasmamin  gecikmesi  ile meyve ve sebzeer mikrobiyal
enfeksiyonlara daha direncli olur ve dokusal 6zelliklerini daha uzun sire
muhafaza eder.
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Meyve ve sebzeler toplandiktan hemen sonra ya soguk su puskirtmek
yoluylaya da vakum sogutma yontemi ile sogutulur.

(0]

(0]

(0]

Soguk su puskirtme yonteminde i1sinan su tekrar sogutularak
sirkile edilir.

Y ontem hizl1 bir sogutma saglar. Ancak bazi Urlinlerin daha ¢abuk
bozulmalarina neden olabilir.

Sudaki veya meyve ve sebzelerin Uzerindeki mikroorganizmalar
yok ederek yontemin verimliligini artirmak icin suya belli miktarda
hipoklorit eklenebilir.

Vakum sogutma yonteminde 6nce sebze lzerine su puskirtdldr,
daha sonra vakum altinda buharlasmasi saglanir. Sogutma diizeyi
vakumla buharlastirilan su miktarina baglidir. Genellikle 1spanak,
marul gibi sebzelerde uygulanir.

Taze olarak saklanan cesitli gidalar igin Onerilen depolama sicakliklari, bagil nem
oranlar: ve depolama dmurleri Tablo 2.1’ de verilmistir.

Urunler &Eaeﬁ%?r(rl?: ) Baglof)Nem Depolama Omrii
Sigir karkaslart 2ilel 88 -92 2 - 6 hafta
Balik 0-4 90-95 5-20gin
Taze yumurta -lilel 85-90 8-9ay
Marul -0 90-95 3 - 4 hafta
Havug -0 90-95 10 - 14 gln
Sogan -0 70-75 6-8ay
Patates 3-4 85-90 6-9ay
Elma 1-2 85-90 2-Tay
Portakal 2-3 85-90 8 - 10 hafta
Uzim -lile0 88-92 3-6ay
Limon 12-15 85-90 1-4ay

Tablo 2.1: Taze olarak saklanan ¢esitli gidalar icin énerilen depolama sicakliklari, bagil nem
oranlari ve depolama émdrleri
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> Cig siut muhafazasi: Alinacak Onlemlerin en Onemlisi, bulasmanin
Onlenmesidir.

o Sagim yapilan ortamin havasindan ve insanlardan gelebilecek her tirlt
bulasma 6nlenmelidir.

o Sagilan siit bekletilmeden 5 °C veya adtindaki sicaklikta sogutulmalichr.
Hemen sogutulan ¢ig sitler buzdolabinda iki gin bozulmadan
saklanabilir.

Resim 2.1: Sit isletmelerinde soguk hava deposu (i¢ gor intim)

> Kabuklu yumurtamin muhafazasi: Kullanillan yontem, kabuk yuzeyindeki
mikroorganizmalarin  uzaklastinlmast amaciyla sicak su ile  yikama
yapilmasidir.

) Y1ikama suyu sicakligi yumurta sicakligindan 11°C yiiksek olmalidir.

o Yikama ile yumurta Uzerindeki kirlerin ve mikroorganizmalarin bir
bolumi  uzaklagtirilirken mikroorganizmalarin  yumurtaya girisi  de
hiziamr. Bunu o6nlemek icin yikama suyuna alkali bir deterjan
eklenmelidir.

o Daha sonrada uygun bir dezenfektan iceren su ile tekrar yikanmalidir.

) Bu sekilde yikanan ve dezenfekte edilen yumurtalar kurutulup 10 °C'nin
atinda muhafaza edildiginde kabugunda bulunan mikroorganizmalar
uzaklastirilmis olur.

2.2. Dondurarak Muhafaza

Dondurarak saklama; gidalarin dogal tadimin, yapisimin, gorindsindn, renginin,
lezzetinin ve bilesimlerinin en iyi sekilde korunmasin saglayan yontemlerden biridir.

Gidalar islenmeleri, depolanmalar1 ve tasinmalan sireclerinde fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik etkilerle degisime ugramaktadir.
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Dondurularak saklanan gidalarda, gidanin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin
calismalar ve ¢esitli kimyasal tepkimeler dnemli 6lclide yavaslarken mikrobiyal gelisme
tamamen durur.

Dondurarak muhafazamn temel prensibi; gidalarin iginde bulunan suyun buz
kristalleri héline donustirdlerek gidamin kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmal ardan etkilenmesini 6nlemektir.

Bu yontemle; et, tavuk, su drinleri, meyve sulari, tereyagi, hamur cesitleri, meyve ve
sebzeler gibi gidalar bilesimlerinde herhangi bir degisiklik olmaksizin uzun sireli olarak
saklanabilmektedir.

2.2.1. On Islemler

Dondurularak saklanacak gidalara bazi 6n islemler uygulanarak bunlar tiiketime hazir
héle getirilir.
> Meyve ve sebzeler ilk dnce yikanir, daha sonra kabuk soyma, gekirdek gikarma,

dograma, dilimleme ve haslama islemlerinden gegirilir.
»  Agartma islemi yalmzca sebzelere uygulanir. Agartma islemindeki asil amag;

saglanmaktir. Aym zamanda bu islem sayesinde sebzelerin mikroorganizma
yuku de azaltilmis olur.

> On islemlerden gecirilen meyve ve sebzelerin bazilari bitin olarak
dondurulurken bazilar da belirli biyukliklerde kesilerek parcalandiktan sonra
dondurulur.

> Dondurulacak gida et ise mutlaka etin “6lim katiligi (rigor mortis)” olayin
gerceklestirmis olmasi gerekir.

Gunimuizde dondurarak saklama yonteminde uygulanan sicakliklarda enzimatik ve
kimyasal olaylar cok yavas da olsa devam eder. Bu nedenle sebzelerde bulunan enzimlerin
aktifligini 6nlemek i¢in dondurmaisleminden 6nce haglamaislemi uygulanir.

Bu islem genellikle 100°C' de kaynar suya daldirilarak veya sicak buharla yapilir.
Haslamaislemi genellikle bir veya birkag dakikalik bir iglemdir. Bu islemin;

Enzimlerin inaktive olmasi,

Sebzelerin yesil renginin korunmast,

Doku icinde bulunan oksijenin disar1 atilmast,

Sebzenin yiizeyindeki mikrobiyal yikiin azaltiimast,
Sebzelerin daha kolay ambalgjlanmasi gibi yararlar: davardir.

YV V V V VY

Meyvelerde ise depolama sirasinda olusabilecek enzimatik ve oksidatif degisiklikleri
onlemek amaciyla haslama islemi uygulanmaz. Uriin 6zelligine gore inhibitor (Enzimleri
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gecici yahut tamamen etkisiz héle getirerek reaksiyonu yavaslatir veya durdururlar.) olarak
askorbik agit, sitrik asit veyamalik asit kullanlir.

En yaygin olarak kullanilanlardan askorbik asit, dondurularak saklanan meyvelerde
renk degisimini Onler. Bir diger yontem de seker surubu veya seker icinde dondurmaktir.
Ayrica askorbik asit seker surubuna eklenerek de uygulanabilir.

> Dondurarak saklamada uygulanan sicaklik, Urine ve depolama siiresine goére
farklilik gosterir.

> Genelde -18 °C’ de mikrobiyal aktivite tamamen durur.

> Sicaklik dustiikce depolama sires uzar. Pek cok gidaicin -18 °C'nin altinda
saklama en ekonomik depolama sicakligidir.

2.2.2. YOontemleri

Cssitli yontemler gidalari dondurmak amaciyla kullamilmaktadir. Bunlar asagida
verilmistir.

> Durgun soguk hava ile dondurma: Durgun hava dondurma odalarinda
hareketi saglayan hicbir dizen yoktur. Hava dogal akimla hareketlidir.
Dondurulacak gida raflar arasina istiflenir. Soguk odanin sicaklik dereces -15
ile -30°C arasinda degisir. Havamn 1si iletkenligi dustk oldugundan gida
maddesinin donmasi ¢ok uzun stire alir.

> Hava akiminda dondurma: Dondurma odaarinda hava sirkilasyonunu
saglayan diizenek vardir. -30 veya -45°C’deki hava cok hizl1 bir sekilde triin
Uzerine Uflenir. Boylece gida maddesinin hizla dondurulmas: saglanir.

> indirekt kontakt yontemiyle dondurma: icten sogutan iki plaka arasina
yerlestirilmis ambalgjli Urtnlerin plaka ile temast sonucu -18°C'ye kadar
sogutulmasidir.

> Daldirarak dondurma yontemi: Ambalajlanmis veya ambalgjlanmams gida
maddesinin disik derecelere kadar sogutulmus uygun bir siviya daldiriimast
veya bu sivimin Urlin Uzerine pUskartilmesi ile yapilir. Daldirarak dondurmada
kullamlan sivilardan en yayginlari; salamura, tuz ¢ozeltisi, seker surubu ve
gliserol ¢ozeltileridir.

> Kriyojenik sivilarda dondurma: Kaynama noktast cok distk olan
sivilagtirilmig gazlara “kriyojenik sivilar” denir. En ¢ok kullamlanlar sivi azot
ve sivi karbondioksit gazlaridir. Sivi azot ile dondurmada dondurulacak gida ya
sivi azota daldirilir ya da sivi azot damlaciklar h@linde gida Gzerine puskirtul Ur
veya distk derecelerdeki azot gazi dondurulacak gida Gizerinden gegirilir.

TUm bu yéntemlerin uygulanmasinda dondurma hizin;

> Secilen dondurma yontemi,
> Sicaklik,
> Hava ve sogutucu akim hizi,
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> Dondurulacak gida ¢esidi ile parga biyukliga,
»  Ambalg sekli ve buyukltgi gibi etmenler etkiler.

Bazi meyve ve sebzelerin dondurulma sicakligi ve muhafaza sireleri Tablo 2.2'de
verilmistir.

URUN Sicaklik (°C) | Siire
Meyveler
Cilek -18 12 ay
Visne -18 8-10 ay
Kayisi -18 8-12 ay
Ahududu -10 15ay
Sebzeler
I spanak -10 lay
Bezelye -10 2ay
Patates -18 6ay
Biber 4 12 ay

Tablo 2.2: Bazi meyve ve sebzelerin dondurulma sicakh@ ve muhafaza sireleri

Not: Meyve ve sebzeler -30°C’ de muhafaza edildiklerinde iki yildan fazla kalitelerini
korumaktadr.

2.2.3. Dondur ma isleminin Mikroorganizmalar Uzerine Etkisi

Gidalarin hizla bozulma nedenlerinin en 6nemlis gidanin dokusunda bulunan su
miktaridir. Her gidamn su miktar1 birbirinden farklidir. En fazla su miktar1 olan gidalar
meyve ve sebzelerdir.

Gidalarin bilesimindeki su, protein ve karbonhidrat gibi maddelerle beraber bulunur.
Bu sebeple de gidalarin donmaya baslama sicakliklar suyun donma noktasindan daha
dustiktir. Ornegin sebzeler -1.5°C ile -3°C arasinda donmaya baslar. Sicaklik diistikge buz
olusumu artar ve suyun biyik bir kismi -10°C’ de donmus olur.

Gidalarin dondurularak saklanmasinda soguk havanin iki 6nemli etkis vardir:

> Bunlardan birincis gidalarin bozulmasina neden olan serbest suyu buz
kristalleri héline getirerek dondurmaktir.

> ikincisi ise belirli bir sicaklik derecesinin altinda mikroorganizma faaliyetlerinin
tamamin durdurmaktir.

Patojen mikroorganizmalarin ¢ogu +4 °C altinda ¢cogalamazlar. Gida zehirlenmesine
neden olan mikroorganizmalarin faaliyetleri 0 °C’ nin altinda tam olarak durmaktadir.
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> Mikroorganizmalarin 6lum oramm ve gidanin kalitesini donma hizi énemli
Olctide etkiler. Donma hiz:1 arttikga 61Um oran artar.

> Gidalarin kalites agisindan hizli dondurma daha cok tercih edilir. Cinki
mikrobiyal faaliyetin durdugu sicaklik sliresine kisa slirede ulasilarak gidanin
kalitesinde olusabilecek olumsuzluklar 6nlenir.

> Dondurma isleminin mikroorganizmalar Uzerindeki etkisi donma sicakligina da
baglidir. Muhafaza sicaklig: diistikce mikroorganizmalarin 6lUm oram artar.

> Dondurarak muhafaza sirasinda mikrobiyal 6lUm oramini gidanin pH'1 etkiler.
pH distikce mikrobiyal 6lUm oram artar.

Donmus gidalarin ¢ozilmes sirasinda buz kristalleri eriyerek dokudan ayrilir. Yavas
dondurulmus gidalarda iri buz kristalleri olustugundan ¢éziinme sirasinda sizinti kayb: fazla
olur.

Yavas ¢Ozdirme sirasinda hem mikroorganizmalar hem de doku hicreleri daha az
hasar gorir ve sizinti kaybi da daha az olur. Gidanin kalitesini korumak agisindan yavas
¢6zindurme daha uygundur.

Cozinme sirasinda ve ¢ozindikten sonra gidada mikrobiyal faaliyet baslar. Bu
faaliyet cbziinme ve ¢éziindikten sonra bekletme sartlarina baglidir.

> Donmus gidalar ¢ozdurtldikten sonra oda 1sisinda bekletildiginde cabuk
bozulur. Bozulmanin nedeni donma ve ¢dziinme sirasinda doku hticrelerinin
zarar gormesidir. Bu nedenle de dondurulmus etler ¢ozduruldikten sonra hig
bekletilmeden kullamlmalidir.

> Dondurulmus sebze ve meyveler ¢ozdiiriilmeden kullaniimalichr.

Kiclk parcaar hédlinde dondurulmus bazi gida maddeeri ise hig
¢Ozdurilmeden pisirilmelidir.

> Giday: ¢ozdirmek zorunluysa mikrobiyal gelismeye ortam hazirlamayacak
kosullarda buzdolab1 veya mikrodal galarda yapilmalidir.

A\

2.3. Kurutma

Dayanma slreleri kisa olan UrUnlere uygulanan muhafaza ydntemlerindendir.
Kurutma; 1lak materyalden suyun uzaklastiriimasi, baska bir deyisle bir maddenin neminin
ainmasi olarak tammlanabilir. Daha genis anlamda, su igeriginin azaltiimas: ile
dayandirilmayontemi olarak ifade edilebilir.

Kurutmada ama¢, gidalardaki su miktarimi mikroorganizmalarin gelisemeyecekleri ve
enzimatik faaliyetlerini stirdiremeyecekleri diizeye indirmektir.

> Besinleri kurutarak;
> Tasima,
> Depolama,
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>
>

Ambalgjlama,

Sogutma gibi islemlerdeki giclikler en alt dizeye indirilerek maliyetlerinde
ekonomi saglanir. Ayrica besinler tiketime hazir duruma getirilmis olur.

Gidalara kurutma 6ncesinde uygulanan 6n islemler diger yontemlerde izlenen 6n
islemler gibidir. Genel olarak bu 6n islemler;

>

YV V V V

Ayiklama ve siniflandirma,

Y ikama,

Kabuk soyma,

Bdlme — dilimleme — dograma,
Cekirdek cikarma gibi temel islemlerdir.

Ayrica bazi gidalarda hafif haslama, alkali ¢dzeltisine daldirma ve kiklrtleme gibi 6n
islemler de uygulanmaktadhr.

2.3.1. Yontemleri

Gidalart  kurutmada c¢esitli - yontemler  kullamimaktadir. Kullamilan en  eski
yontemlerden biri, dogada yani guneste kurutmadir. Uriiniin dogrudan giines atinda
birakilarak kurutulmasidir. Ancak her Griin ve her bolge giineste kurutmaya uygun degildir.
Ayrnica gineste kurutmada hijyenik kosullar kontrol edilememektedir. Kurutma agikta
yapilirsa gesitli kus, bocek vb. hayvanlarin zararina ugramakta ve tozlanmaktadir.

Bunun disinda;

> Kurutma stresini kisaltmak,

> Kditeyi yukseltmek,

> Uriinii giinesin radyasyon etkilerinden korumak icin yapay kurutma yontemleri

de kullamlmaktadhr.

Y apay kurutmayani kontroll bir kurutma ortamiyla,

>
>

Dogal kurutmadan dahaiyi goriinim ve lezzette Uriin elde edilmesi saglanir.

Ayricayapay kurutma; renk ve aroma bakimindan kalite Ustinl Gguini saglamak,
temizlik kontroll kolaylig1 saglamak ve nem ayar1 yapabilmek gibi ¢zelliklere
de sahiptir.

Y apay kurutma amaciyla;

>
>
>

Puskirtmeli kurutucular,
Vakumlu kurutucul ar,
Kopuk kurutucular,
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Tunel tipi kurutucular,

Akigkan yatak kurutuculari,

Tamburlu kurutucular,

Liyofilizatérler gibi araclar kullanmlmaktadr.

YV V V VYV

2.3.2. Kurutmamn Gidalar ve Mikroorganizmalar Uzerine Etkileri

Gidal arda bozulmaya neden olan bakterilerin gelisebilmesi icin su aktivitesi gereklidir.
Su aktivitesi gidalardaki kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degismeleri etkileyen en
onemli etkendir. Su aktivitesi distikce gidamn dayaniklilig: artar.

Gida maddelerinde dnemli bozulmalara neden olan bakteriler, su aktivite degeri
0.90'nin atinda olan gidalarda ¢ogalamaz. Genellikle kifler ve mayalar bakterilere gére
daha distk su aktivitelerinde bile gelisebilir.

Gidalart kurutmadaki amag, su aktivitesini mikroorganizmalarin ¢alisamayacag: bir
sinira disurmektir. Ayrica su aktivite degerinin digsmes enzimatik degismeleri de
sinirlamakta veya onlemektedir.

Gidalarda ¢ok yaygin bulunan ve 6nemli degisikliklere neden olan amilaz, peroksidaz
gibi enzimlerin su aktivitesinin 0.85'ten asagiya dismesi ile aktivitelerini kaybeder. Ancak
lipaz enzimleri su aktivitesi 0.25'e kadar aktif kalir. Bu nedenle lipaz enzimi kurutulmus
Urdinlerde bayatlamaya sebep ol maktadir.

Kurutulmug Orinlerde enzimatik veya enzimatik olmayan reaksiyonlar sonunda renk
esmerlesmesi ortaya ¢ikar. Enzimatik olmayan renk esmerlesmesine “maillard reaksiyonu”
denir. Bu reaksiyonda;

> Sekerlerin aldehit gruplar: ve proteinlerin amin gruplar: tepkimeye girmektedir.

> Sicaklik derecesi ve reaksiyona giren maddelerin ortamdaki yogunluklar:
arttikca enzimatik olmayan renk esmerlesmesi de artmaktadir. Bu nedenle
ortamda belirli dizeyde su bulunmalidir. % 2 nemin atinda esmerlesme
reaksiyonu olmaz.

> Renk esmerlesmesi reaksiyonlarimn sonunda bazen Urinin lezzet ve besin
degerinde de degismeler ortaya cikar.
> Ara Urln olarak karbondioksit olusur.

> Gida, gaz sizdirmaz maddelerle ambalgjlandiginda ortaya ¢ikan karbondioksit
ambal gjda sismeye neden ol ur.

> Renk esmerlesmesini 6nlemek icin Orinlere 6nceden kikurtleme islemi
uygulanmalidr.

2.3.2.1. Kurutma ve Depolama Sirasinda Ortaya Cikan Olumsuzluklar

> Kurutma isleminden dnce 6zellikle sebzelere uygulanan haglamaislemi ile bazt
suda eriyen vitaminler kayba ugramaktadr.
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> Kurutma ve depolama islemleri sirasinda C vitamini ve karoten oksidasyonla
o6nemli bir dizeyde kayba ugrar.

> B1 vitamini (tiamin) 1siya ve kikirtdiokside duyarli oldugundan kurutma
sirasinda 6nemli 6l¢lide kayba ugrar.

Kurutulmus Ordnler tim bu kayiplara karsin cesitli besin maddelerini yogun bir
sekilde icgerirler. Clnk( ortamdan su uzaklagtirilmis ve geride yogun bir madde kal mustir.

Gidalar su icerikleri bakimindan incelendiginde kurutulmus gidalarin ¢ok daha uzun
sureler dayarikli kaldiklar1 (kuru meyveler, sit tozu gibi), buna karsin yiksek nemli
gidalarin (yas meyve, siit) daha ¢cabuk bozuldugu goral Ur.

Gidalarin suyunu azaltmak icin kurutmaile birlikte baskaislemler de yapil abilir.

Orta dereceli nemli gidalar olarak adlandirilan bazi yiyeceklerin saklanmasinda
kurutma ile beraber kimyasal koruyucular, seker gibi maddeler ve aseptik ambalgjlama
uygulamr. Bu gidalarin su aktiviteleri distrtlmistir ve direkt tiketilebilir. Ayrica oda
1sisinda belirli sirelerde saklanabilir. Recel ve marmelatlar, bal, sucuk, bazi sekerler,
meyveli kekler ve ylksek oranda nem iceren bazi kurutulmus meyveler bu gruptayer alir.

2.4. Kontrolli ve Modifiye Atmosfer de M uhafaza

Gidalarin taze olarak muhafazasinda depo atmosferinde bulunan karbondioksit ve
oksijen oranlarimn ayarlanmasiyla olusturulan depolama kosullarina kontrollli atmosfer
denir. Bu ortamda genellikle atmosferdeki oksijen oram disrilUrken karbondioksit oran
artirllir ve depolama siiresi boyunca depo atmosferinde bulunan gazlarin oram sabit tutulur.

Modifiye atmosferde; gaza gecirimsiz veya amaca gore belirli bir dizeyde gaz
gecirgenligine sahip bir ambalg icindeki hava vakum yoluyla uzaklastirilir (vakum
paketleme) ya da ambalg icindeki hava uzaklastirildiktan sonra ambalgj; azot, karbondioksit
veyabu iki gazin belirli orandaki karigimlari ile doldurulur.

Oksijen gida UrUnlerinin en blyik dusmanidir. Oksijen agisindan zengin bir ortam,
cok sayida bakteri ve kufin Uremesine veya oksidatif reaksiyonlara yol acarak gida
Urdnlerinin kalitesini disUrmektedir.

Bu nedenle, kontrollii ve modifiye atmosferde ambalgjlama, depolama ve nakliye
bicimleri Grinin raf émrind artirmakta, bircok gida drdnd ilk ginki tazelikte uzun siire
saklanabilmektedir.

Bu sistemlerin temel amaci;

> Uriinii cevreleyen havamin bilesiminin degistiriimesi ile 6zellikle ortamin
oksijeninin azalmasiyla ortama hékim olan mikro floramn metabolizmasim
yavaslatmak,
> Uriniin solunum hizin diistirmek,
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>
>

Enzimatik ve oksidatif bozulma tepkimelerini azaltmak,
Mikrobiyolojik bozulmalar: geciktirmektir.

2.4.1. Kontrolli Atmosferle Muhafaza (CA)

Kontrolli atmosferde depolama uygulamasinda ortamdaki oksijen oram azatilip
karbondioksit oran: yikseltilerek solunum yavaslatilmakta ve ortam kosullar: stirekli kontrol
edilerek atmosfer kompozisyonu sabit tutul maktadir.

Kontrolli atmosferde depolama,

>
>

>

>

Uriinde hasattan sonra ol usabilecek nitelik kaybim yavaslatir.

Yaygin olarak kullanilan bir yontemdir ve haserelere karsi, kimyasal
koruyucular veilaglara gore 6nemli bir secenektir.

Hasat sonrasindaki kayiplari 6nlemede biiyik bir potansiyele sahip oldugundan
Urdintin hem besin degerini hem de piyasa degerini korur.
Tahil Urinlerinin havalandiriimast ya da depodan depoya aktarma isleminin

yan sira agirhik kayiplari onlenmekte ve eksi maya kokulart bu yontemle
giderilmektedir.

2.4.2. Modifiye Atmosferde Ambalajlama (M AP)

Modifiye atmosferde ambalajlama yonteminde belirli gaz gecirgenlik 6zelliklerine
sahip bir ambalgj icinde istenen atmosfer kosullar1 saglandiktan sonra herhangi bir kontrol
yapilmamaktadir.

Bu yontem sayesinde Urinin ambalgj1 icine gaz basilarak UrUnin bozulma siireci
geciktirilmis olur.

Modifiye ortamda ambalgjlama, Uriinlerin ambalgjinda bulunabilecek havanin disari
atilmasin ve yerine genellikle karbondioksit ve azot karisimimin doldurulmasin kapsayan
bir yontemdir.

Modifiye ortamda ambalgjlama (MAP) islemlerinde azot kullanilmasinin nedeni:

>

>

>

>

Bu gazin su ve yaglarda ¢coziinmemesi dolayisiyla mikroorganizma Uremesini
engellemesidir.

Ambalgjin kirigmasim ve hassas Uriinlere zarar gelmesini engellemek icin de
ideal bir dolgu gazidir.

Oksijenin yerini adigr icin gida Urdnlerinde oksijenin yol acabilecegi eksime
gibi oksitlenme tepkilerini engellemeye ya da geciktirmeye yarar.
Ayrnicaistenmeyen tat ve kokularin ortaya ¢gitkmasina engel olur.

Modifiye ortamda ambalgjlama, biytk bir uygulama alanim kapsadig: gibi ¢ok genis
bir Uriin yelpazesini de icermektedir. Bunlar:

26



YV V V VYV

>

Et ve et Urtnleri (sosis, salam gibi)
Taze meyve ve sebzeler
Peynir, yogurt, krema ve siit tozu

Unlu gidalar (kek, pasta, ¢orek vb. firin trtnleri; cogunlukla krema, siit tozu,
yag, yumurta, peynir, cikolata, regel, marmelat, cesitli meyveler)

Kahve, meyve sulari, sarap, cips, cerezler ve kuruyemis gibi diger gidalar

Modifiye atmosferde ambalgjlanmis et ve et Grinlerinin depolama émrind;

VV VYV VY

Uriiniin gesidi,

Boyutu,

Baslangictaki mikrobiyal yuka,

Depolama sicakligi,

Modifiye atmosferin gaz bilesimi,

Ambala] maddesinin gaz gecirgenlik degeri gibi faktorler etkiler.

Modifiye ortamda ambalgjlama (MAP) yonteminin en ¢cok kullanildigi gidalar meyve
ve sebzelerdir. Bu gidalarin distk oksijen ve karbondioksit yogunlugunun etkin oldugu
atmosfer altinda saklanmasiyla;

>

>
>
>

Solunum hizlar ve etilen Uretimi yavaslar ve olgunlasma gecikir.
Bilesimindeki seker ve asitlerin tiketilmesi sinrlanr.

Solunuma bagl1 olarak gelisen nem ve sicaklik artigi azalir.

Klorofil yikimi ve enzimatik esmerlesmeler engellenir veya sona erer.

Meyve ve sebzelerde MAP yonteminin etkili bir sekilde uygulanabilmesi igin bazi
noktalarin bilinmesi ¢cok énemlidir. Bunlar;

>

YV V V VYV

Ham maddenin duyusal ve mikrobiyolojik kalitesi,
Etilen Uretimi ve UrUndn etilene kars: olan duyarliligi,
Solunum depolama sicakligi,

Ambalg malzemesi,

Ambalg icindeki gaz bilegimi,

Ambalg atmosferinin bagil nemidir.

Unlu gidalarda, ¢ig veya pismis olarak piyasada bulunan porsiyon hdinde meyveli
kekler, pastalar, pizza ve benzeri Uriinlerdeki aerobik bozulmalar, karbondioksit kullanim ve
depolama sicakligimin dusurdlmesi ile 6nemli diizeyde azaltilabilmektedir.

Kek, pasta, corek vb. firin rinleri; cogunlukla krema, siit tozu, yag, yumurta, peynir,
cikolata, recel, marmelat, cesitli meyveler gibi gidalar daicerdikleri icin ¢ok farkl: fiziksel,
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kimyasal, mikrobiyolgjik ve duyusal dzelliklere sahiptir. Bu nedenle MAP ydnteminde bir
Urlinde saglanan basariy:1 baska bir Griinde de gecerli kabul etmek olanaksizdir.

Peynir, yogurt, krema ve siit tozu gibi ¢esitli sit Grinlerinin;

Kalite 6zelliklerinin korunmast,

Raf émrlerinin uzatilmasi,

Oksidatif degisiklikler,

Kuf  gelisiminin engellenmess  amaciyla da
yararlamlmaktadir.

YV V V V

MAP  ybnteminden

Sade ve meyveli yogurtlarin krema ve fazla miktarda siit iceren gidalarin raf
omarlerini uzatabilmek amaciyla ambal gjin tepe boslugundaki havanin karbondioksit gazi ile
yer degistirmesi uygulamas: yaygin olarak kullanilmaktadir.

S0t tozu ve yagsiz slt tozu gibi duyarli ve uzun OmirlG sit Urdnlerinin
dayanikliliklarin artirabilmek icin de MAP ydntemiyle ambal gjlanmalar 6nerilmektedir.

Bazi meyve ve sebzeler icin Onerilen modifiye atmosfer kosullari Tablo 2.3'te
verilmistir.

Gaz Bilesimi
Gida Sicakhk (°C)

0O, CO;
Elma 0-5 2-3 1-2
Muz 12-15 2-5 2-5
Cilek 0-5 10 15-20
Armut 0-5 2-3 01
Yesil fasulye 5-10 2-3 5-10
Salatalik 8-12 35 0
SZ’E% (kismen 812 35 0
Marul 0-5 2-5 0

Tablo 2.3: Bazi meyve ve sebzeler icin 6nerilen modifiye atmosfer kosullar:

2.5. Gida K atki1 Maddédleri ile Muhafaza

Gida katki maddeleri;

> Gidalarin gorinisiind, lezzetini, yapisin (tekstlrting) iyilestirmek,
> Biyolojik ve bedeyici degerini korumak veya diizeltmek,
> Gidada meydana gel ebilecek istenilmeyen degisiklikleri engellemek,
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> Uriininiin kalitesini ve raf dmriini artirmak,
> Gidalardaki bozulmave mikrobiyal gelismeleri dnlemek,

> Gidalarin zehirleyici ve hastalik yapici etkilerini ortadan kaldirmak amaciyla
kullamlmaktadir.

Gida katkilar1 genel anlamda; tek basina gida olamayan ancak gidalara tretim, isleme,
depolama veya ambalgjlama gibi asamalarda katilan madde veya madde karisimlar: olarak
ifade edilmektedir.

Dinya Saglik Orgitii (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO)niin ortak calismalar: ile
olusturulmus Uludararast Gida Kodeksi Komisyonu tarafindan ise gida katki maddeleri;
“Tek bagina gida olarak kullanmlmayan ve gidanin tipik bir bileseni olmayan, besleyici degeri
olsun veya olmasin, imalat, isleme, hazirlama, uygulama, paketleme, ambalgjlama, tasima,
muhafaza ve depo asamalarinda, gidalara teknolojik (organoleptik dahil) amacla katilan ya
da bu gidalarin icinde veya yan Urinlerinde dogrudan ve dolayl: olarak bir bileseni héline
gelen veya bunlarin karakteristikliklerini degistiren maddeler” olarak tanimlanmaktadir.

Katki maddelerinin gidalardaki varligi hakkinda toplumumuzda son yillarda korku ve
sUpheler olusmustur. Bunlar daha ¢ok iki konu tizerinde yogunlagsmaktadir. Bunlar:

> Gida katki maddeleri kimyasal maddeler oldugu icin bunlarin sagliga zararl
oldugu stphesi vardir. Bu sUpheye; “ Gidalarda bulunan ve yasamimiz icin
gerekli olan yag, protein, karbohidrat, vitamin gibi maddeler de kimyasaldir.”
yanit1 verilebilir. Katki maddeleri, 6nerilen miktarlarda belirli gidalarda belirli
sartlar ve amaglar icin simirlandirildiginda, saglik agisindan zararl degildir.

> SUphe duyulan diger bir konu da E numaralaridir (E kodu). E numaralarinin
sagliga zararli maddeleri gosteren isaretler olduguna dair yanlis kam vardir ve
yaygindir. Bu kanimn gerceklik payr yoktur. Cinkii E numarasi Avrupa
Bilimsel Komites tarafindan incdenen ve gida katki maddesi olarak
kullamminda sakinca gorilmeyen maddeler icin verilmis onaya sahip ve katki
maddesinin kimyasal adh yerine kullanilan taritict bir isarettir.

Ornegin; en ¢ok kusku duyulan katki maddelerinin E-330 ve renklendirici maddeler
oldugu saptanmustir. E-330 (sitrik asit) limonda dogal olarak bulunan ve gerek EC (European
Community-Avrupa Birligi) gerek tlkemiz kodeksinde bazi gida maddel erinde kullammina,
GMP (uygun teknolgjinin gerektirdigi miktarda) diizeyindeizin verilmistir.

Uludlararast bilimsel komiteler tarafindan incelenmis ve gida katki maddesi olarak
kullamminda sakinca gorilmeyen maddeler icin verilen onay: belirten ve katki maddesinin
kimyasal adh yerine kullanilan tanitici isaretlerden bazilar1 sunlardir:

> EC (European Community) kodu: Her bir gida katki maddes icin Avrupa
Birligi tarafindan belirlenen kod numaralaridir. Ornegin; “E 300" askorbik asite
(C vitamini) AvrupaBirligi tarafindan verilen kod nhumarasidir ve etiketlerde bu
kod numarast ile belirtilir.
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FEMA (Flavour and Extrakt Manufacturers) numaras: Aroma
maddel erine Amerika Birlesik Devletleri Aromamaddesi ve Ekstrakt Ureticileri
Birligi tarafindan verilen kod numaralaridir. Ornegin; “FEMA 2446” il nitrite
Amerika Birlesik Devletleri aroma maddesi ve Ekstrakt Ureticileri Birligi
tarafindan verilen kod numarasidir ve etiketlerde bu kod numarasi ile belirtilir.

CoE (Counsil of Europe Assosiation ) numarasi: Aroma maddelerine Avrupa
Birligi tarafindan verilen numaralaridir. “ CoE-11869" etil nitrite Avrupa Birligi
tarafindan verilen kod numarasidir ve etiketlerde bu kod numarast ile belirtilir

GMP ve Avrupa Birligi mevzuatinda “ QS (Quantum Statis)” olarak kullanilan
ifade, bir katki maddesinin dizeyinin toksikolgjik olarak sinirlandirilmadig: ve
sbz konusu maddenin dizeyinin teknolojik olarak istenilen etkiyi
gerceklestirebilecek diizeyde kullanilabilecegini gostermektedir.

Batin bu acgiklamaardan, tiketicinin  katki maddeleri  konusunda yanlis
bilgilendirildigi ve bu konuda tiUketicileri egitecek calismalarin yapilmasinin son derece
o6nemli oldugu gorilmektedir.

Gida katki maddelerinin glvenli bir sekilde kullanimi calismalart Uluslararast Gida
Kodeksi Komisyonu (CAC) tarafindan ele ainmaktadir. Uludararasi Gida Kodeks
Komisyonunun (CAC) binyesinde olusturulan Gida Katkilar1 ve Kontaminatlari Kodeks
Komites, katki maddelerini ilgilendiren tiim konularda 6neri ve tavsiye veren bir kurulustur.

Bu kuruluglarin sorumluluklari;

>

Gida katkilar ile ilgili simirlamalar getirmek ve bu maddelerin gidalarda
bulunmasinaizin verilebilecek maksimum miktarlarim belirlemek,

Birlesik Gida Katkilan Uzman Komitesi tarafindan  toksikolgjik
degerlendirmeleri yapilacak olan katki maddelerinin listelerini hazirlamak,

Gida katki maddeleri ileilgili tam ve saflik olgitlerini hazirlamak,
Gidalarda katki maddelerinin analizleri ileilgili yontemleri gelistirmektir.

2.5.1. Gida katki1 M addelerinin Tasimasi Gereken Ozellikler

>

VV VYV VY

Gida katki maddesi hangi amagla kullanilirsa kullamlsin tiketici agisindan
zararsiz oldugu bilinmelidir.

Kullamlmasina yasalarlaizin verilmis olmasi gerekir.

Kullanim miktarlar1 yasalarla belirtilmis olmalidir.

Gida maddesinin bedleyici degerini ve kalitesini disirmemelidir.
Basit yapida olmalidir.

Imalatc: tarafindan rahatlikla satin alinabilmesi igin ucuz olmalidhr.

Reaksiyon alan genis olmal1 ve icine kondugu gidanin yapisina homojen olarak
dagilabilmelidir.
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> Yetkili kurumlarca saptanmis olan bitin  teknik 6zellikleri  yamsinda
tasimalidr.

> Y asalarda belirtilen saflik 6l¢iitlerine uygun olmalidir.

»  Toksikolojik etkisi olmamalidir.

> Kullanmldig1 diizeylerde insan sagligina zararl bir etkisi olmamalidir.

> Gidalarin depolama ve raf émrint uzatmalidr.

> Baska bir muhafaza yonteminin uygulanmadigi veya yetersiz kaldigi
durumlarda kullamimalidir.

»  Tuketilmelerinden dolay1 meydana gelecek sakincalar en distk dizeyde

olmalidir.
> Kimyasal analizlerle kolayca tammlanabilmelidir.
> Sindirim sistemi enzimlerinin aktivitesine engel olmamalidir.

2.5.2. Gidalarda Katki Maddelerinin Kullanim

Gida katki maddelerinin kullanim dozlari ¢ok onemlidir. Katki maddeleri ilave
edildikleri gidalarda arzu edilen olumlu ve iyilestirici etkinin gozlendigi minimum dozlarda
kullamImalidir. Tavsiye edilen dozlardan daha yilksek miktarlarda kullamldiklarinda toksik
etki olusturmaktadirlar.

Bu ylzden katki maddelerinin kullanimina karar verilmeden énce CAC (Uludararasi
Gida Kodeksi Komisyonu) tarafindan yillarca siren toksikolojik arastirmalar yapilir.
Kullanim sinirlart bu calismalara gore belirlenir. Bu calismalar sonucunda toksikolojik
acidan kullaniminda sakinca olmadigi belirlenen maddelerle ilgili listeler duzenlenir ve
kullammuina onay verilecek maddelerin bir dmir boyunca viicuda giinl ik olarak alinabilecek
miktarlart (ADI) ve degisik gidalarda kullamm sinirlart (maksimum simir=ML) ile ilgili
olarak listeler hazirlanir. Bu kuruluslara Uye Ulkelerde, sz konusu listelerde yer aan
maddel erin belirtilen maksimum diizeylerde gidalarda katiliminaizin verilir.

ADI; yetiskin bir insamn kilogram cinsinden viicut agirligi basina bir émir boyunca
hichir zararl1 etki gormeden tiiketebilecegi bir katki maddesinin miligram cinsinden miktari,
olarak tammlanir. ADI degerleri uludararasi boyutta oldugundan tlkeden Ulkeye farklilik
gostermez. Ancak katki maddesinin soz konusu Ulkede kullanilabilecek degisik gidalardaki
maksimum dizeyi bir yetiskinin bu gidalart ginlik olarak tiketebilecegi miktar dikkate
ainarak ve ADI degerini asmayacak sekilde ayarlanir.

Ulkemizde de katki maddelerinin kullammi, miktar ve dozlart Tirk Gida K odeks
yonetmeliklerinde belirtilmigtir. Gida Ureticileri bu yonetmeliklerde belirtilen sartlarda gida
katki maddelerini kullanmak zorundadir.

Katki maddeleri, Birlesmis Milletler (BM), Gida Tanim Orgiitii (FAO), Diinya Saglik

Orgittii (WHO), Birlesik Gida Katkilari Uzman Komitesi (JECFA)nin belirledigi ilkeler
dogrultusunda kullanilmalidir. Bu ilkeler sunlardir:
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2.5.3.

Batun katkilar toksikolgjik yonden teste tabi tutulmus ve zararsizliklar
belirlenmis olmalidir.

Gida maddelerine katilan miktarlari hichir zaman tuketici sagligi icin risk
olusturmamalidir.

Bitun katkilar hakkinda yapilacak degisiklikler mutlaka bilimsel veriler 15181
atinda yapilmalidir.

Saptanabilirlik ve safliklar CAC (Uludararast Gida Kodeksi Komisyonu)
tarafindan belirlenen dl¢ltlere uygun olmalidir.

Katkilar amaci dogrultusunda kullaniimali, teknolojik agcidan kullanimi kolay ve
ekonomik olmal1, tiketici sagligina hichir zarar vermemelidir.

Kullamim amag ve miktarlari giinlik azami alim miktarlar: kodekste belirlenmis
olmalidir.

Ozel gruplar icin hazirlanan gida maddel erine katilan katki maddelerinin giinl ik
alim miktarlar: bu gruplar icin 6zellikle denenmig olmalidir.

Bir katki maddesinin gida maddesine katilabilecek miktarinin belirlenmesinde,
bu katkinin diger gida maddel eri ile de tiiketilebilecegi dikkate alinmalidir.

Istenen fonksiyon igin énerilen en az miktar kullanlmalidhr.

Gida katki Maddderinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

YV V V V

A\

Y asalarla bdirtilen miktarlar disinda kullarmlmamalidir.
Gidanin goriintstind ve 6zelliklerini degistirmemelidir.
Tuketiciyi yanlis yonlendirmek ve kandirmak amaciyla kullanlmamalidir.

En fazla kullanilabilecek miktarinin bilinmesi ve zararsiz dahi olsa gerekenden
fazlasinin kullamilmamasina dikkat edilmelidir.

Yetkili kurumlarca hazirlanan ve insan sagligina zararli olmadigi kesinlikle
ifade edilen listelerden secilmelidir.

Gidanin islenmes sirasinda Urtind iyi yonde etkileyip etkilemedigine dikkat
edilmelidir.

Gida maddesi ¢ok siki bir kontrole tabi tutulmali ve mevzuatta belirtilen
kosullara uymayan imalatcilar cezalandiriimalidhr.

Zorunlu olmadikga kullamimamalidir. Ozellikle gebe-emzikli kadinlar ve
cocuklar icin Uretilen gidalarda daha dikkatli davraniimalidir.

Gidanin  besin  degerinin  0nemli  6lciide kayba ugradigi durumlarda
kullanilmamalidir.

Herhangi bir gida katkisinin kullamilmasina izin verilmeden eklenmesinin
mutlaka zorunlu olup olmadigi belirlenmeli, meydana getirecegi etkinin ne
oldugu acikca bilinmelidir.

Tiketici olarak bilesim ve 0zelligi kesin olarak bilinmeyen gidalarin
kullamlmasinda ¢ok dikkatli davranilmalidir.

Gidanin hatal1 islenmesi veya uygun olmayan kosullarda depolanmasi sonucu
ortaya ¢ikan kusurlarin kapatilmas: amaciyla kullanilmamalidir.
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> Gida yasalarinda onaylanmis olmasina, pozitif listede kullanimlar: ile ilgili
noktalarin ve miktarimin belirtilmis olmasina dikkat edilmelidir.

> Pozitif listeye ainmamis katki maddeleri; saghiga zarar vermese,
kullamlmalarinda teknol ojik zorunluluk olsa bile kullaniimamalidir.

> Gida katki maddelerine ait pozitif listeler uludararasi gida mevzuatinda yer
almasinin disinda ulusal mevzuatlarda da kabul edilmis olmalidir.

2.5.4. Gidalarda Kullamlan Antimikrobiyal Maddeler

Gida katki maddeleri ait olduklart madde grubuna, kullamlis amacina ve eklendigi
gida maddesine gore siniflandirilmaktadir. Gelisen bilim ve teknoloji nedeniyle gida katki
maddelerine ait simflandirmalar artmakta ve degisebilmektedir.

Birlesmis Gida Maddeleri Uzmanlar Komitesinin kabul ettigi simflandirmada gida
katki maddeleri ait oldugu grubun adi ile simiiflandirilmaktadir. Bunlar:

A\

Renk Maddeleri

Koruyucular

Antioksidanlar

Tat ve koku maddel eri
Kelatlar

Y ap1 diizenleyiciler

Y aglayer degistiren maddel er
Asitler-bazlar

Tathlastirict maddeler
Enzimler

VVV VYV VYVYVYVY

Asagida gida katki maddelerinin genel Ozellikleri verilmis olup bunlarla ilgili
ayrintilar, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde EK-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ve 11'de
belirtilmektedir.

Gida katki maddelerinin sinif, ad ve sinonimi, EC (European Community) kodu,
kullamlacagi mamul, kullanilabilecegi maksimum miktar: ile diger teknik zorunluluklar Turk
Gida Kodeks Yonetmeligi'nde EK-1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ve 11'de yer dan listelerde
verilmistir. Ornegin, renk maddeleri ileilgili ayrintilar Turk Gida Kodeksi Y énetmeligi’ nin
EK—7 kisminda bul abilirsiniz.

> Koruyucular (Antimikrobiyaller)

Gida endustrisinde kullanilan muhafaza yontemlerinin baglicalar: 1sitma, dondurma,
kurutma ve 1sinlamadir. Ancak bunlarin uygulanmadig: ya da yetersiz kaldigi durumlarda
gidalara koruyucu maddeler katilmaktadhr.
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Koruyucular; gidaarin mikroorganizmalar tarafindan bozulmasim onleyerek raf
omdarlerinin uzatilmasin saglayan maddeler olarak tanimlanabilir.

. Koruyucu maddeler,

o] 1dalarda istenmeyen ancak herhangi bir nedenle gidada bulunabilen
kif, maya, bakteri, patojen veya patojen olmayan her trlU
mikroorganizmay: ortamdan yok etmek,

o] Cogalmalarinm 6nlemek,

o] Faaliyetlerini durdurmak amaciyla gidalara katilmaktadir.

o Bu maddelerin etkili olabilmesi i¢in,
o] Ortamun pH’1,
0 Bilesimi,
o] Su aktivites,
o] Kullamm miktar1 énemlidir.

Ayrica bdli bir saflikta, basit, ucuz, genis bir aanda etkili olmalari, toksik olmamalar
ve tuketimlerinden dolayr meydana gelecek sakincalarin en disik diizeyde olmasi 6nemlidir.

Gidalara koruyucu maddeler ekleyerek mikrobiyal aktivitenin azaltilmasimn en biiyik
avantgji, ambalgji acildiktan sonra bile uzun sire 6zelligini koruyan gida maddes elde
edilmesidir. Ornegin recel, ketcap gibi gidalar acildiktan sonra bozulmadan uzun sire
kullanl abilmektedir.

2.5.5. Gidalarda Mikroorganizmalarin Yok Edilmesi Amaayla Kullamlan
Koruyucular

> Asetik asit ve asetatlar

Gunumuizde sirke ve asetik asidin disinda kalsiyum asetat, potasyum asetat, sodyum
asetat ve sodyum diasetatlar gidalarda koruyucu olarak kullamlmaktadir.

Asetik asit; bakteri, kif ve mayalar Uizerinde koruyucu etkiye sahiptir. Ancak bakteri
ve mayalar (izerinde daha etkilidir. Ozellikle saimonella ve koliform bakterileri (izerinde
olduricu etkis vardr.

Asetik asit; mayonez, ketgap, tursu ve salata soslarinda kullamimaktadir. Sodyum
diasetat ekmekte kiflenmeye kars: etkili ve siinmeyi (rop hastaligini ) dnleyicidir.

Asetik asit ve tuzlar, gida yasalarinda kullamlimasinda sakinca olmayan gida katki
maddeleri icinde yer amaktadir. Hububat Uriinlerinde, et ve balik drinlerinde, sirkecilikte,
malt surubu ve konsantratlarda yaygin olarak kullanilmaktadir.



> Benzoik asit vetuzlary

Benzoik asit daha ¢ok sodyum tuzu (sodyum benzoat) halinde gidalarda yaygin bir
sekilde koruyucu olarak kullanilmaktadir.

Benzoik asit ve sodyum tuzu; bakteri, maya ve kifler Uzerinde koruyucu etkiye
sahiptir. Asitli gidalardaise koruyucu etkisi dahafazladir.

Bu nedenle sodyum benzoat daha ¢ok meyve sulari, recel, marmelat, karbonatl
icecekler, meyve kokteylleri ve tursu gibi asit ve kolayca asitlendirilebilen gidalarda
kullamlir. Ayricatuzlu margarin ve pastalarda da kullamlabilir.

»  Parahidroksibenzoik asit esterleri (parabenler)

Parabenler en cok kif ve mayaara kars: etkilidir. Gram pozitif bakterilerine karsi
etkisi ise gram negatif bakterilere etkisinden daha yuksektir.

Parahidroksibenzoik asidin metil ve propil esterleri, gidalarda yaygin olarak kullanilir.
Bunun yaninda etil ve bitil esterleri de kullamlmaktadir. Parahidroksibenzoik asit esterleri
beraber kullamldiginda etkisi daha fazladir.

Parabenler hububat Urlnlerinde, alkolsiiz iceceklerde, peynir, et ve bira endistrisinde,
recel, marmelat, tursu, zeytin ve krema gibi Urtinlerde kullanilir.

> Sorbik asit vetuzlari

Sorbik asit ve tuzlart kif ve mayalara kars1 kullamilan koruyuculardir. En yaygin
olarak kullarlan tuzlar1 sodyum sorbat ve potasyum sorbattir.

Sorbik asit ve tuzlar: distik konsantrasyonlardaki meyve sulari, kurutulmus meyve ve
sebzeler, peynir, mayalanmamms firin drdnleri, gazli icecekler, salatalik ve lahana
tursularinda kullanilabilir.

Kat1 gidalara tuz, un veya misir nisastasi ilave edilerek kullanilir. Uretimi sirasinda
uzun sdre 1sil islem uygulanan gidalarda sorbik asit mimkinse 1sil islemlerden sonrailave
edilmelidir.

Sorbatlar direkt olarak gidalara ilave edildigi gibi ptskirtme, daldirma veya ambalg
materyalleri Uzerine uygulanarak da kullanilabilir. Sorbatlar kekler, salata, yag ve soslara
direkt ilave edilebilir.

Potasyum sorbat, peynir, kurutulmus meyve, titsilenmis balik vb. gidalarda kif ve
mayalara kars1 daldirma ve puskirtme yontemi ile kullanilir. Ayrica sucuk vb. kurutulmus
fermente et UrUnlerinin yizeylerinde kiflenmeyi onlemek, raf dmrinl uzatmak amaciyla
daldirmayontemi ile kullanilir.
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> Propiyonik asit vetuzlari

Gida endustrisinde bu asidin daha cok kalsiyum ve sodyum tuzlari (porpiyonat)
kullamlmaktadir. Kiiflere kars: etkili bir koruyucudur. Ozellikle ekmek ve peynir kiiflerini
onlemede kullanilir.

Bakterilere kars1 etkisi azdir. Fakat ekmekte siinmeye (rop hastaligi) neden olan
bakterilere kars1 cok etkili bir koruyucudur.

Gida yasalarinda guvenli gida katki maddesi olarak kabul edilmis olup ekmek ve
peynir hari¢ diger gidalarin kullamlmasinda bir Ust simr getirilmemistir. Propiyonatlar
hububat, meyve Urtnleri, st ve siit Urtinlerinde kullanilmaktadr.

> Kukurtdioksit ve stlfitler

Kukortdioksit ve sllfitler meyve ve sebzelerde meydana gelen enzimatik ve enzimatik
olmayan esmerlesmeyi (kararmayi) oOnler. Bu yizden koruyucu O6zelliginin yamnda
antioksidan olarak da rol oynar. Ayrica kif, maya ve bakterileri yok etmek amaci ile
gidalarda koruyucu olarak kullamimaktadir.

Kukdrdin yanmast ile olusan duman sarap Uretiminde dezenfektan olarak
kullanmlmaktadir.

Kukortdioksit ve sllifitler; en c¢ok sarapcilikta, bunun disinda meyve sebze
kurutmaciliginda, dondurulmus ve salamurada muhafaza edilen sebze ve meyvelerde, meyve
suyu ile konsantratlarinda, meyve sebze pirelerinde, et Orinleri endistrisinde
kullamlmaktadir. Peynir olgunlasma odalari ve depolarinda da kiflenmeyi dnlemek icin
kikurtdioksit kullanilmaktadir.

> Nitrit ve nitratlar

Nitrit ve nitratin sodyum ve potasyum tuzlari et endistrisinde dzellikle etin kirmizi
rengini  korumak, Clostridium botulinum gibi mikroorganizmalart yok ederek yol
acabilecekleri zararlar ortadan kaldirmak amaciyla kullanilmaktadr.

Etlerin kirlenmesinde kullanilan nitrit ete kirmuzi rengi veren tek maddedir. Hem renk
Uzerindeki olumlu etkisi hem de bilinen etkili koruyucu olmasi nedeni ile gida endistrisinde
kullammu zorunludur.

Nitrit ve nitratlarin gida endustrisinde en ¢ok kullanildigi aanlar et ve mamulleri,
balik ve balik Urtinleri ile peynir endistrisidir.

»  Antibiyotikler
Uzun yillardir insan ve hayvanlarin tedavisinde kullamlan antibiyotiklerin gidalarin

muhafazasinda da kullanmimas: konusunda bircok arastirma yapilmistir. Bu antibiyotiklerden
sadece bes tanes qidalarin muhafazasinda sinirli olarak  kullamimaktadir.  Bunlar;
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klorterasiklin (KTS, oreomisin), oksitetrasiklin (OTS, teramisin), nisin, natamisin ve
nistatindir.

Antibiyotiklerin koruyucu etkisi diger koruyucu maddelere gore 100 — 1000 kat daha
yiksektir. Antibiyotiklerin koruyucu etkisi secici Ozelliktedir. Bazi antibiyotikler gram
pozitif bakterilere, bazilar1 gram negatif bakterilere kars1 etkilidir. Bazi1 antibiyotikler ise
genis bir alanda etkilidir. Gidalarda koruyucu olarak kullamlan antibiyotiklerin hastalik
tedavisinde kullamlmayan ve sindirim sirasinda yikima ugrayan nitelikte olmalar
gerekmektedir.

Gida endustrisinde en ¢ok kullamlan antibiyotik nisindir. Nisin gram pozitif bakteriler
arasinda streptococcus, lactobacillus, staphylococcus, clostridium ve bacillus tirlerinin bazi
cinderi ile listeriaturleri Gzerine etkilidir.

Nisin;

) Konserve gidalarda kirlenmis et ve baliklarda basta Clostridium
botulinum olmak lzere bozulmaya neden olan bircok mikroorganizmanin
gelismesinin 6nlenmesinde,

o Yogurtta laktik asit bakterilerinin gelisimini sinirlayarak yogurdun raf
Omrinun uzatilmasinda,

o Peynirlerde anaerobik spor olusturan bakterilerin  gelismelerinin
Onlenmesinde,

) Alkoll i iceceklerde bozulmaya neden olan bakterilerin inhibisyonunda,

) Peynirlerde clogtridium tdrlerinin neden oldugu bombaji 6nlemede
kullamimaktadir.

Natamisin ise gida maddelerinde gorilen tUm kif ve mayalara karsi cok disik
miktarlarda kullamldiginda bile oldukga etkili, bakterilere kars1 ise etkili olmayan bir
antibiyotiktir. Gidalara direkt ilave edilebildigi gibi daldirma, puskirtme veya toz halinde
serpilerek kullanilabilir.

Antibiyotikler gida endiistrisinde et ve Urtinleri, balik ve driinleri, diger deniz Grinleri,
kiimes hayvanlari, taze sebze meyve, siit Urlnleri ve konservecilikte kullanilmaktadir.

> Antioksidanlar

Antioksidanlar 6zellikle gidalarin hava ile temasi sonucu meydana gelen oksidasyonu
onlemek icin kullanlir.

Oksidasyona ugrayan gida maddel erinde;

Kalite dismesi,
Renk bozuklugu,
Acima,
Bozulma,
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. Tat ve koku degisimi,

o Besin ve vitamin degerlerinde kayip,

o Toksk bilesik olusmasi gibi istenmeyen durumlar ortaya cikar. Bu
durumlari ortadan kaldirmak icin gidalarda antioksidan maddeler
kullanlir.

Antioksidanlardan 6zellikle bitil hidroksianisol (BHA) ve bitil hidroksitoluen (BHT)
esansyel yaglarin tat, koku ve renginin korunmasinda diger antioksidanlara gére cok
etkilidir.

Propil gallat; hayvansal ve bitkisel yaglardaki oksidasyonu Onlemede antioksidan
olarak kullanilir. Ayrica et Urinleri, baharatlar ve cerezlerde de kullanilir.

Vitamin E (tokoferaller) ise firincilik Grinleri, tereyagi, margarin ve bazi sivi yaglarda
kullarulir.

Diger bir antioksidan olan askorbik asit (vitamin C) oksijen tutucu olarak tepe boslugu
birakilmis konservelerde ve siselerde kullanilir. Suda ¢6zUndigi icin tek basina etkili
degildir. Bu nedenle diger antioksidanlar ile birlikte kullanilir. Glvenilir kabul edilen bir
antioksidandir ve kullammminda sinirlama yoktur. Sarap, bira vb. icecekler, kirlenmis e,
tereyag: ve balik Urinlerinde kullanlir.

Antioksidanlar fenolik yapilari nedeni ile gidalarda koruyucu olarak da kullanilir.
Gidalara koruyucu amacla ilave edilen antioksidanlar; bitil hidroksianisol (BHA), biitil
hidroksitoluen (BHT), tersiyer bitil hidroksikuinon, propil galat ve etoksikuindir.

> Asitler - bazlar

Asitler gida endustrisinde tat olusumu ve koruyucu etkilerin disinda pek ¢cok amacla
kullamlan katkt maddeleridir.

Gidaarda kullanilan asitler; asetik asit, tartarik asit, malik asit, fumarik asit, sitrik asit,
sikksinik asit vb.dir.

Asitlendiriciler ¢cok yonli kullanim amaglarinin olmasi ve saglik yoninden de pek
fazla sorun cikarmamasi nedeni ile gida endustrisnde en cok kullamlan katk:
maddel erindendir.

Asitlerin Ustlendikleri gorevleri sbyle siralayabiliriz:

) Tat ve koku verici olarak mevcut tach daha belirgin héle getirmek

) Koruyucu olarak mikroorganizmalarin gelismesini  onlemek, gida
bozulmalarina gida zehirlenmelerine ve hastaliklarina yol agan bazi
sporlarin faaliyetlerini durdurmak

) Tampon olarak gidamin Uretimi sirasindaki ¢esitli asamalarda ve son
Urdndeki pH degerini kontrol etmek ve diizenlemek
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Yumusamay: etkileyen madde olarak Ozellikle sirilebilir ozellikteki
peynir Uretiminde ve sekerlemelerde yapiyr yumusatmak

Diger katki maddeleri (renk, tat-koku maddeleri ve koruyucular) ile
birlikte et Urunlerinde eti olgunlastirmak

Asitler gida endistrisnde; sit ve st Grinlerinde, meyve ve sebzelerde,
sekerlemelerde, et Urlinlerinde, hububat ve Urtinlerinde kullanilmaktadir.

Bazlarin gida endistrisinde kullanimini gerektiren baslica gorevleri;

pH’1 diizenlemes,

Renk vetat 6zelliklerini zenginlestirmesi,
Tamponlama etkisi,

Kimyasal yolla kabuk soymadaki etkisi,
Proteinlerin ¢ozUnUrl Ggnd artirmasidir.

Bazlar gida endustrisinin biitin alanlarinda kullanilmaktadr.

> Enzimler

Gunumuizde gidalarin muhafazasinda koruyucu olarak etkinlik gosteren birkag enzim
sinirli olarak kullamilmaktadir.

Bu amacla kullanilan enzimler hidrolazlar ve oksidorediiktazlardir. Enzimler;

Gidalarda tadh diizenlemek,

Besin degerini artirmak,

Fazla katkit maddesi kullanma gereksinimini azaltmak,
Viskoziteyi artirmak amaciyla kullamilmaktadir.
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Kiymada mikrobiyal gelismeyi yavaslatmak icin asagidaki islem basamaklarim
uygulayimz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Is onlugunuzu giyiniz.

A\

Bone ve maske takiniz.

» Calismaya baslamadan o©nce ellerinizi
uygun temizlik maddesi ile yikayiniz ve

o _ kurulayinmz.

» Esit miktarda bes kiyma ornegi alinmz. > Steril ddiven giyiniz.

» Calisma ortamint hazirlayinmz.

> Ornekleri siniflandirarak uygun kaplara
yerlestiriniz.

» Temiz olmaya 6zen gosteriniz.

» Birinci 6rnege bir miktar nitrat tuzu
ekleyiniz.

» Gerekli glvenlik dnlemlerini diniz.

» Nitrat tuzunu ve kullanacagimz arag
gerecleri hazirlayiniz.

» Kiymaya nitrat tuzunu ilave ediniz.
» Dikkatli ¢alisimz.

» Kiymay1 bir kap iginde buzdolabimn
buzluguna yerlestiriniz.

> 00C ile +40C arasindaki buzdolab:
1s1sinda 1-2 giin bekletiniz.

» Zaman iyi kullanimz.
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> Uglincii 6rnegi dondurunuz.

Kiymayr bir kap icinde derin
dondurucuya yerlestiriniz.

Hizla sogutarak -180C'de donmasim
saglayiniz.

Kapicindeki kiymay: etiive koyunuz.
= 2500C’ de 3 saat kurutunuz.

Arac gereg kullanimina 6zen gosteriniz.

Kap icindeki kiymay: oda i1sisinda 1-2
gun bekletiniz.

» Degisimleri ve aralarindaki
gOzlemleyiniz.

farklar: | >

Bes Ornegi tat, koku ve renk degisimleri
acisindan karsilastirarak gozlemleyiniz.
Bozulmanin hangi 6rnekte daha kisa
surede gerceklestigini gozlemleyiniz.
Gozlemlerinizi rapor h@line getirip sinifta
tartisinmz.

» Go6zlem yaparken sabirli ve dikkatli olunuz.
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Sanitasyon kurallarina uymayi aliskanhk héline getiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segcenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis mikrobiyal aktiviteyi yavaslatmak icin kullanilan yéntem
degildir?
A)  Dondurma
B) Kurutma
C) lslislem
D) Katki maddeleri kullanma

2.  Gidakatki maddeleri gidalarda hangi amacla kullamlmaz?
A)  Gidamn besleyici degerini korumak
B)  Uriniin raf émrini uzatmak
C) Gidanin toksik etkisini ortadan kaldirmak
D) Mikrobiyal gelismeleri artirmak

3. Koruyucular hangi 6zellikte olmalidir?

A)  Toksk
B) Paha
C) Kompleks

D) Basityauda

4.  Etinkirmizi rengini koruyan katki maddesi asagidakilerden hangisidir?
A) Nitrat ve nitrit tuzlan
B)  Askorbik asit
C) Natamisin
D) Sitrat

5. Sogukta muhafazamn etkinligini asagidakilerden hangisi artirmaz?
A) Titslleme
B) Kiurleme
C) lsl islem uygulama
D) Dondurma

6. Sebzelerde dondurma isleminden Once enzimlerin aktifligini  Onlemek igin
asagidakilerden hangis uygulanr?
A) Haglama
B) Kirleme
C) Titsileme
D) Pastdrizasyon
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7. Kurutmada asagidaki 0nislemlerden hangisi uygulanir?
A) Dondurma
B) Yikama
C) Titsileme
D) Isinlama

Asagidaki cimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir cimlenin
basindaki parantezin igerisine, eger verilen bilgi dogru ise“D”, yanhs ise“Y” yazimz.

8. () Dondurarak muhafazada temel prensip gidalarin icinde bulunan suyu buz
kristalleri héline donUstirmektir.

0. () Dondurarak saklamada enzimatik ve kimyasal olaylar tamamen durur.

10. ( ) Kaynamanoktas: ¢ok yiksek olan sivilastirilmis gazlara kriyojenik sivilar denir.

11. () Gidaar kurutmak; su aktivitesini mikroorganizmalarin ¢alisabilecegi sinira
distrmektir.

12.  ( ) Oksijen acisindan zengin bir ortam gidada ¢ok sayida bakteri ve kifiin Gremesine
neden olur.

Asagida verilen cumlelerdeki bosluklar: tabloda verilen kelimelerden uygun
olaniyla doldurunuz.

13. Gida katki maddeleri tavsiye edilen dozdan fazla kullamldiginda ........... etki
olusturur.

14. Ulkemizde katki maddelerinin kullammum Turk .............. Y 6netmelikleri’ nde
belirtmistir.

15. Sogukta muhafaza yonteminde disik sicaklik gidalarda olusabilecek .......... ve
.......... fadliyetleri yavaglatir.

16. Dondurarak saklamadagenelde........... mikrobiyal aktivite tamamen durur.

A. kimyasal / enzimatik | D. gida kodeksi G. patgjen

B. gida guvenligi E. duyusal / enzimatik H. mikrobiyal

C.(-18°C) F. toksik 1. (-20 °C)
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaiyete geri donerek tekrarlayinz.
Cevaplarinizin timi dogru ise bir sonraki uygulamali teste geciniz.



UYGULAMALI TEST

> Meyvelerde mikroorganizma faaliyetlerini  yavaslatmak igin  Ogrenme
faaliyetinden edindiginiz bilgileri kullanarak dayanma siiresini artiriniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Calismaya baslamadan 6nce ellerinizi uygun temizlik maddesi
ile yikayip kuruladimz ni?

Is onligl giydiniz mi?

Bone ve maske taktiniz mi?

Steril eldiven giydiniz mi?

Caligma ortamim hazirladimz mi?

Ornekleri siniflandirarak uygun kaplarayerlestirdiniz mi?

Gerekli glivenlik énlemlerini aldimz mi?

Meyveleri bir kap icinde buzdolabimn herhangi bir rafina
yerlestirdiniz mi?

9. Uygun isida beklettiniz mi?

NG|~ WDN

10. Meyveleri bir kap icinde derin dondurucuya yerlestirdiniz mi?

11. Hizlasogutarak donmasini sagladiniz mi?

12. Meyveleri etive koydunuz mu?

13. Uygun 1si ve siirede kuruttunuz mu?

14. GoOzlemlerinizi yaparken sabirli ve dikkatli davrandimz mi?

15. Gozlemlerinizi rapor haline getirip sinifta tartistimz mi?

16. Calismaariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

17. Zamamnz iyi kullandiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiyorsaniz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplarimz
“Evet” ise diger “6grenme faaliyeting” geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam ve arag gere¢ saglandiginda teknigine
uygun olarak mikroorganizmalar: dldurebileceksiniz.

ARASTIRMA
> Pastdrizasyon, sterilizasyon ve iyonize radyasyonun mikroorganizmalar tzerine
etkisini inceleyiniz.
> Mikroorganizmalarin dldurtlmesi konusunda arastirma yapiniz.
> Bir isletme ortaminda mikroorganizmalarin  oldurdlmesinde  uygulanan
yontemleri inceleyiniz.
> Yaptiginiz inceleme ve arastirmalart bir rapor héline getirerek edindiginiz

bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasinmz.

3. MIKROORGANIZMALARIN
OLDURULMESI

Gidalarin Uretimi sirasinda bircok mikroorganizma gidalara bulagsmaktadir. Bu
mikroorganizmalar;

>
>
>
>

Gidalarin kalitesinin bozulmasina,

Besin degerinin ve duyusal 6zelliklerin kaybolmasina,
Gida zehirlenmelerine,

Depolama ve raf émriiniin kisa olmasina neden ol maktadir.

Mikroorganizmalarin neden oldugu bu sorunlar mikroorganizmalarin éldirilmesiyle
ortadan kaldirilabilir.

Bunun i¢in de gidalara1sisal islemlerle muhafaza ve iyonize radyasyon (1sinlama) gibi
yontemler uygulanmaktadr.

3.1. lal Islemlerle Muhafaza

Gidalarin bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin 1si etkisiyle faaliyetlerini
engelleme ve gidalara surekli bir dayanmiklilik kazandirma islemine “isi uygulayarak
muhafaza’ yéntemi denir. Bu amagla uygulanan isitmayaise “1sil islem” denir.
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Isisal islemlerle gidalarin muhafazasinda amag;

> Gidalardaki tiim patojen mikroorganizmalar: 6ldirmek,

> Patojen olmasa bile normal depolama kosullarinda gidada bozulmaya neden
olan tiim mikroorganizmal ar1 yok etmek,

> Enzimlerin fadiyetlerini durdurarak gidalari mikrobiyolojik agidan dayanikli
héle getirmek,

> Gidanin  kalitesinde ve bedenme degerinde en az olumsuzluga neden
olmaktadr.

Bu amaglara ulasmak icin 1sil islemde dyle bir sicaklik ve stire secilmelidir ki o gidada
bulunabilecek 1siya en direngli patojen veya bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalar
oldirdlmis olsun. Bu nedenle herhangi bir gidaya uygulanacak i1sisal islemin siire ve
sicakligi, 6ldirdlmes hedeflenen mikroorganizmalar dikkate alinarak hesaplanmalidir.

Gidalara uygulanan 1sisal islemlerin siiresi ve sicakligr;

> Gidanmin 6zelliklerineg,
> Isisal islemle uygulanacak muhafaza yontemlerine bagli olarak degisir.

Isil islemlerde sicaklik ve sire uzadikca oldirilen mikroorganizma sayisi da
artmaktadr.

3.1.1. Isil islemlerde Kullanilan Y 6ntemler

Isil islemlerde pastorizasyon ve sterilizasyon olmak Uzere iki yontem kullanilmaktadir.
3.1.1.1. Pastérizasyon

Pastorizasyon: Gida maddesi icgindeki zararli mikroorganizmalari ve bozulma
etmenlerini yok etmek amaciyla genellikle 100°C' nin altindaki sicakliklarda uygulanan 1sil

isleme denir.

Pastdrizasyonda temel amag, gidada bulunan patojen mikroorganizmalar: 6ldirmek ya
da bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin sayisini azaltmaktir.

Pastorizasyon islemlerinin cogunda gidalar 60-85°C arasindaki sicakliklarda birkag
saniyeden 1 saate varan stirelerle 1sil isleme tabi tutulur.

pH degeri 4.5'in atinda olan asitli gidalarda ise (meyveler, meyve sulari, domates ve
Urdnleri ile tursu gibi) mikroorganizmalarin istya kars: direncleri azaldigi icin pastorizasyon
daha digtik sicakliklarda uygulanir.

Pastdrizasyon islemi gidalara su amaclar icin uygulanmaktadir:
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Gidada bulunan patojen mikroorganizmalar: 6ldirmek (icme sitdl, sivi yumurta
gibi)

Fermente gidalarin Uretiminde fermantasyona neden olan mikroorganizmalarin
faaliyetlerini yapabilmeleri icin ortamdaki diger mikroorganizmalar: 6ldirmek
(peynire islenecek siitlin pastdrizasyonu gibi)

Y Uksek 1si1l islemin gidanin kalitesini ve yapisint olumsuz etkilemesini 6énlemek
(icme siitl gibi)

Mikroorganizmalarin 1siya karsi direnclerinin disik oldugu asitli gidalar ve
fermente akolll iceceklerde bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalar
oldirmek (sarap, biravb.)

Sogukta  muhafaza gibi  ilave  O6nlemlerin aindigi  durumlarda
mikroorganizmalari 6ldirmek (icme sUtt gibi).

Pasttrizasyon islemi sonunda ortamdaki cogu veetatif hicre Olur, bazi
mikroorganizmalar 1sisal soka ugrarlar, bakteri sporlart ve 1siya direngli bazi termofilik
mikroorganizmalar ise canliliklarint korurlar.

Gidalarin muhafazasinda pastOrizasyon islemi tek basina uygulanmaz. Sogukta
depolama veya koruyucu katki maddel erinin kullanimi gibi diger bazi uygulamalarla beraber
kullarmlmaktadhr.

Pastdrizasyondaiki yontem kullanilmaktadir.

>
>

Kesikli pastorizasyon (distk sicaklikta uzun stireli pastorizasyon = LTLT)
Surekli pastorizasyon (yiksek sicaklikta kisa sireli pastorizasyon = HTST)

Resim 3.1: Plakal s degistirici (pastorizator)
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Pastorizasyon;

Siit ve Urinlering,

Alkoll U iceceklere,

Sivi yumurta drdinlerine,

Meyve ve meyve suyuna,

Domates ve Uriinlerine,

Tursu, sirke gibi asitli gidalara uygulanmaktadhr.

YV VYV YV VYV

3.1.1.2. Sterilizasyon

Sterilizasyon:Uygulandigi gidada, tim patojen mikroorganizmalar ile normal
depolama kosullarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin yok edilmesini
saglayacak diizeyde ve 100°C’ nin Uizerinde uygulanan bir 1sil islemdir.

Turk Gida Kodeksi sterilizasyonu; “Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril
bir Urin Uretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tum
mikroorganizmalari ve sporlarim yok eden hermetik ambalgjli Griine, en az 115°C'de 13
dakika veya 121°C’'de 3 dakika gibi uygun zaman — sicaklik kombinasyonunda yiksek
sicaklikta uzun siireli uygulanan 1sil islemdir.” diye tammlanmaktadir.

WL L

Resim 3.2: Salca fabrikalarinda kullanilan sterilizasyon tnitesi

Sterilizasyon gidalaraiki sekilde uygulanmaktadir:

> Gidalarin hermetik kapatilabilen ambalgj icinde belirli bir sicaklikta ve siirede
1sil islem uygulanmas: (Meyve ve sebze, meyve suyu, et, salca, hazir yemekler
vb.)
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»  Aseptik proseste, gidalara ambalgjlara doldurulmadan dnce uygun 1sil islem
uygulamp sogututarak elde edilen steril giday: steril ambalgjlara (kutu, kavanoz,
sise) doldurulup hermetik olarak kapatma.

Sterilizasyon yontemlerinden biri olan UHT (ultra high temperature) yontemi, Tark
Gida Kodeksinde; “Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir Griin Gretmek amaci
ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tim mikroorganizmalar: ve sporlar
yok eden, en az 135°C'de 1 saniyede uygun zaman-sicaklik kombinasyonunda yiksek
sicaklikta kisa stireli siirekli akis altinda uygulanan 1sil islemdir.” seklinde tanimlanmustir.

UHT yontemi ile sterilizasyon 6zellikle sitlerin dayanikli héle getirilmesi icin siit ve
Urdinlerinde daha ¢ok uygulanan bir yontemdir.

Bu yontemde siit ve Urtinleri 138-154 °C arasinda 2-8 saniye sire ile tutulur. Tlrkiye
standartlarinda bu deger 135-150°C’ de, 2—6 saniye olarak verilmistir.

UHT yontemiyle;

> Istya direncli bazi micrococcus, microbacterium tirleri ile bacillus ve
clostridium sporlar1 canliliklarim koruyabilir.

Ancak daha yiiksek sicaklikta UHT yontemi uygulandiginda isiya direncli tim
sporlar dldurdilebilir.

A\

Bu islemde;

Sitte 1stya duyarl: vitaminlerin par¢alanmasi,

Serum proteinlerinin denaturasyonu,

Proteinlerin biyolojik degerinde azalma,

Lezzet verenk degisiklikleri,

Pastdrizasyon islemi ile elde edilen siitlere gore daha azalma gibi kimyasal
degisiklikler olmaktadir.

VV V VYV VY

Basingli buharla sterilizasyon (otoklavda sterilizasyon) isleminde otoklav adin
verdigimiz sterilizatorler kullanmlmaktadr.

Basingli doymus su buhari ile calisan araclara otoklav denir. Otoklavliar 100—
140°C’lik 1sida calisur.

En direncli mikroorganizma sporlarn bile otoklavda 120°C'de 6-30 dakikada
olduklerinden otoklavlar mikroorganizmalarin éldurtilmesi icin yaygin bir sekilde kullanilan
araclardir. Bu yuzden yiksek 1siya dayanikli maddeler otoklavda sterilize edilir.

Normal sartlar atinda (760 mm Hg basincli ve deniz seviyesi) suyun kaynamasi ile
olusan buharin sicakligi 100 °C' dir. Ancak su kapal: bir kapta basing altinda kaynadig: icin
kaynama noktasi yikselir. Buradaki sicaklik basinca bagli oldugu kadar aracin icinde hava
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bulunup bulunmamasina da baglidir. Eger otoklavdaki hava tamamen ¢ikmissa ve yalnmiz su
buhar1 varsa sicaklik dahafazlaolur. Bu nedenle sterilizasyon sirasinda otoklavdaki ve bitiin
esya arasindaki havatamamen ¢iknus olmalidir.

Otoklavlar saglam govdeli araclardir. Kapakla govde arasinda buhar kagcmayacak
sekilde dizayn edilmislerdir.

Otoklav icindeki basinct gostermek icin manometre, sicakligi gostermek icin
termometre ve su seviyesini gostermek icin 6zel kisimlar vardir. Alt kismunda bir 1zgara olup
sterilize edilecek esya bu 1zgaramin Uzerine yerlestirilir.

> Otoklavin kullanimi

Otoklavin icine yeterli miktarda saf su konur.

Sterilize edilecek esyalar uygun kaplarda agzi kapali olarak 1zgaranin
Uzerine yerlestirilir.

Kapak iyice kapatilir.

Sicaklik ve siire ayarlanarak otoklav calistirilir.

Sterilizasyon siiresi bitince otoklav kapatilir.

Manometre “0”1 gosterdigi zaman otoklavin igindeki basing, dis basinca
esit demektir ve otoklavin kapag acilir. i¢ basing dis basinca esit
olmadan kapak agilmamalidir. Yoksa otoklavin iginde sivi maddeler
varsa kaynayarak kaplardan tagabilir.

Resim 3.4: Masa Ustu buhar i sterilizator (otoklav)

Otoklavla calisilirken ayrica su konulara da dikkat edilmelidir:

»  Otoklavlar mimkin oldugu kadar ¢abuk sogutmalidir. Eger yavas sogutmali
olursa 100°C'nin Uzerinde istenilen siireden daha fazla tutuldugu icin bazi
maddel er bozulabilir.
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> Genellikle mikroorganizmalarin gogu 120°C'de 15 dakikada olir. Ancak
otoklava konulan tUp, sise vb. esyalarin ve bunlarin icinde bulunan maddelerin
buharin derecesinde issnmalar1 igin bir zamanaihtiyaci oldugundan sterilizasyon
icin 15 dakika yetmez. Esyamn 1sinma suresi; hacmine, cinsine ve igindeki
maddenin miktarina baglidir.

»  Sterilizasyona buyuk ve kicuk hacimli esyalar birlikte konulmamalidir. Clinku
buylk hacimli olanlarin 1sinmalart beklenirken kiigik hacimliler daha fazla
1stnacagindan bozulabilir.

> Kaplara hacminin % 80’inden daha fazla sivi konulmamalidir. CUnku
1sindiginda hacmi artacagindan tasabilir.

> Genellikle esya 70°C’ de soguyunca otoklavdan gikarilir.
> Esyalar otoklavdan alindiktan sonra suyu bosaltilir.

> Sterilizasyon yapilacak esyalar aiminyum folyo ile sarilir. Kaplar kapakli ise
kapaklar: gevsek olarak kapatilir.

Otoklavlarda mikroorganizmalari 6ldirmek icin dort evre vardir.

> lsinma siiresi: Suyun kaynamasina kadar gecen sredir.

> Buharin dolma siiresi: Otoklavin buharlatam dolmas icin gecen siiredir.

> Buharin derinlere etki etme siresi: Esyalarin igine giren buharla sicakligin
istenen dereceye kadar yukselmesi icin gecen siredir.

> Mikroorganizmalari 6ldir me siresi: Mikroorganizmalarin 6lmesi igin gegen
stiredir. Bunun icin 120°C’ de 30 dakika yeterlidir.

Otoklavin iyi calismast icin otoklavin termometre ve manometre isaretleri birbirine
uymal1, otoklavin iginde sicaklik her tarafta esit olmali ve gerektigi kadar devam etmelidir.

Resim 3.5: Masa Uistti buhar lh sterilizator (otoklav)

52



3.1.2. lal Islemlerin Mikroorganizmalar Uzerine Etkisi

Isisal islemin etkisiyle mikroorganizmalarin yapilarinda bulunan proteinler ve
enzimler denatiire olur ve bunun sonucunda mikroorganizmalar 6lUr. Mikroorganizmalarin
1s1ya kars: gosterdikleri direnci;

Mikroorganizmanin yapisi,
TUr ve sayis,

Ortarmin pH ve bilesimi,
Uygulanan sicaklik,

Slre gibi faktorler etkiler.

YV V V VY

Mikroorganizmalarin vejetatif hicreleri, sporlu yapilarina karsi 1sidan daha ¢ok
etkilenir. Ornegin bakteri, kiif ve mayalarin sporlu yapilar vejetatif hiicrelerine gore daha
yilksek sicaklik ve siirede yok olur.

Ayrica ortamda oldUrilmesi amaclanan mikroorganizma ve spor sayisi arttikca
uygulanacak 1sisal islemin stiresi ve sicakligi da artar. Bunun yamnda mikroorganizmalarin
tirleri de 1sisal direnci etkilemektedir. Ornegin, mucor, aspergillus ve penicillum kiif tirleri
kUflerin diger tirlerine gore 1siya karsi daha direnclidir.

Sicaklik ve sire de isisa direnclerini  etkileyen 6nemli faktorlerden biridir.
Mikroorganizmal arin vejetatif hiicre veya sporlarini ldirmek icin gerekli olan 1sisal islemin
siresi sicaklik arttikca kisalir. Diger bir deyisle sicaklik ile siire arasinda ters bir oranti
vardir.

Mikroorganizmalarin 1sisal direncini etkileyen en 6nemli faktor ise ortamin (gidanin)
pH’1dir. Bakteriler birkag tir disindaen yiksek direnci pH=7 dolaylarinda yani  notral
ortamda gostermektedir. Ortamin pH degeri dustikce mikroorganizmalarin 1sisal direnci
azalmakta, yukseldikce artmaktadir. Ornegin pH degeri 4.5'in altinda olan domates, meyve
ve meyve sulari, sirke ve tursu gibi asitli gidalar 100°C’ nin adtindaki sicakliklarda pastorize
edilerek dayanikli héle getirilirken pH degeri 4.5'in Uzerinde olan sebzeler, sit ve st
Urtnleri, et, balik ve diger deniz Urinleri gibi disik asitli gidalar ise 100°C' nin Uizerinde
ticari sterilizasyonla dayanikli héle getirilir.

Bu da gosteriyor ki gidalar pH degerine gore farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan
1s1sa islemlerle dayanikli héle getirilmektedir. Ayrica ortamda bulunan su, nem, tuz , seker
protein ve yag oram ile kimyasal koruyucular da mikroorganizmalarin isiya kars: direnclerini
etkileyen diger bir faktordr.

Isisal islemler sonucunda gidalarin duyusal ¢zelliklerinde ve bedenme degerlerinde

bazi degismeler olmaktadir. Bu degismeler sonucunda gidanin bilesiminde bulunan
vitaminler parcalanir, gidanin renk, tat ve yapisinda bozulmalar olur.
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3.2. Isitnlama (Radyasyon)

Radyasyon, elektromanyetik dalgalar veya parcaciklar bigimindeki enerji yayimm yada
enerji aktarimudir. Bilindigi gibi maddenin temel yapisi atomlardan meydana gel mektedir.
Atom ise proton ve ndétronlardan olusan bir cekirdek ile bunun cevresinde dénen
elektronlardan olusur.

Herhangi bir maddenin atom cekirdegindeki nétronlarin sayisi proton sayisina gore
oldukca fazla ise bu tir maddeler oldukca kararsiz bir yapi gostermekte ve ¢ekirdegindeki
notronlar afa, beta, gama ve x- isinlann (réntgen 1sinlar) gibi isinlar  yayarak
parcalanmaktadir. Cevresine bu sekilde 1s1k yayarak parcalanan maddelere “radyoaktif
madde’ cevreye yayilan afa, beta, gama ve x- isinlan gibi 1sinlara ise “radyasyon” acth
verilmektedir.

Radyasyon su sekilde siniflandirilabilir:

> fyonlastirici olmayan (iyonize olmayan) elektromanyetik radyasyon:
Ultraviyole (UV) 1sinlar1, mikrodalga isinlari, radyo dalgalari vb.

> fyonlastirici (iyonize) elektromanyetik radyasyon: X-isinlari, afa isinlari,
gama isinlari, beta iginlart ve hizlandirilmug elektron (elektron hizlandiricilar)
1sinlar1 vb.

Radyoaktif maddeler, atomlarimn siirekli olarak parcalanmas: sirasinda gevreye alfa,
beta, gama, x-1isinlart gibi 1sinlar yayar. Bu isinlar carptiklart materyalde eektrik yuklu
iyonlarin olusmasina neden olur. Bu isinlara “iyonize 1s1in” veya “iyonize eden” 1sin ach
verilmektedir.

3.2.1. Gidalarda I sinlamanin (Radyasyon) Kullanimi

Gida 1sinlama islemi icin; “Gidalarda bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar ve
biyokimyasal olaylarin miktar ve faaliyetlerinin engellenmesi, azaltiimasi, yok edilmes,
gidalarin raf  dmirlerinin  uzatilmasi; olgunlasma siresinin  kontrolll veya miteakip
islemlerdeki istenen degisiklikleri saglamak amaclarindan biri veya birkac: icin belirlenmis
isinflama  dozunda, uygun teknolgjik ve hijyenik kosullarda yapilir.” ifadeleri
kullamlmaktadir.

Istnlama sirasinda driinlerin 1s1s1 sadece 1-2 derece arttigindan bu yéntem soguk
pastérizasyon yontemi olarak da tammlanmaktadhr.

Gidaisinlamas;

> Mikroorganizmalarin, parazitlerin ve boceklerin gelisimini engellemek,
> Curime ve bozulmadan kaynaklanan zararlar1 azaltmak,

> Gida zehirlenmesi ve hastaliklara neden olan mikroorganizmalar1 kontrol altina
amak,
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YV V V VYV

Filizlenmeyi onlemek,
Olgunlastirmay: geciktirmek,
Depolama ve dagitim sirasinda olusabilecek ciddi kayiplar: 6nlemek,

Uriinlerin kalitesini ve raf omruni artirmak amaciyla iyonlastirict enerji
kullamlarak uygulanan bir yéntemdir.

Isinlamanin avantajlars;

Uriiniin sicakliginda bir artis olmamasi ya da ¢ok az olmasi nedeniyle
Urdndn duyusal 6zelliklerini degistirmemesi,

Donmus ve paketlenmig Grtinlere uygulanabilmesi,

Taze gidalarin tek bir operasyonla korunabilmesi ve kimyasd
koruyucularaihtiyag duyulmamasi,

Cabuk bozulan gidalarin  kalite kaybi olmaksizin  uzun sire
korunabilmesi,

Gidalarn korumak amaciyla limit degerler icinde istenilen dozda
uygulanabilmesi,

Gidalar patojen bakteri, maya, kif ve boceklerden arindirmasi,

Taze meyve ve sebzelerin olgunlagsma ve filizlenmesini kontrol atinda
tutabilmesi,

Gidalardatoksik kalint: olusturmamasi,

Gidalarda besin dgesi kaybina neden olmamast,

Gidanin tiketim sUresini uzatmasi,

Uygulama sonrasi bekleme siiresinin olmamast,

Diger muhafaza yontemlerine gbre daha distk enerji ve maliyet
gerektirmesi,

WHO tarafindan glvenlik ve saghik yoninden tavsiye edilen ve
desteklenen bir teknol oji olmasidir.

Isinlamatesisi dlgutleri

Urin yikleme ve bosatma islemleri kolay ve basit olarak
yapilabilmelidir.

Istnlanmis  ve 1sinlanmamig  Urinlerin depolanabilmesi  icin - gerekli
sicaklik kosullar saglanmalidir.

Istnlanmis ve 1sinlanmamig drinlerin karismasim onlemek icin ayr
depolama alanlar1 bulunmalidir.

Calisan personel icin uygun calisma ortami ve yasama aan bulunmalidir.
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> I sinlama tesisinde galisan persond igin olcutler

o Tesislerde bulunan personel yeterli ve egitilmis kisilerden olusmalidir.

o Tesis personeli, Kodeks Genel Standardinda personel hijyeni
konusundaki hikimlere uymalidir.

o Istnlanmis gidalarin Kodeks Genel Standardinda belirtilen hikimlerine
uygun caligmalidr.

o Tesis mudird, personel tarafindan alinan egitim  konusundaki
doktimanlar: saklamalidir.

> Etiketleme: Isinlanmis gidalar icin 6énceden paketlenmis olsun veya olmasin
dizenlenecek nakliye belgelerinde;

o Isinlanma yapmasinaizin verilen tesisin adi,
. Isinlanmatarihi,
o Isinlanma dozu,
o Parti numarast belirtilir.
Istnlanmis ve tiketime hazir olarak ambalgjlannus gida ambalgj1r Uzerinde gidanin
isminin yaninda yesil-beyaz renkli uludararasi gida isinlama sembolUndn bulunmast

zorunludur (Sekil 3.1).

h o 0

b

Sekil 3.1: Uludlararas gida isinlama sembol U

Gidalarin muhafazasinda gama isinlari, x-1sinlari, hizlannus elektron, ultraviyole ve
mikrodal ga 1sinlar: kullamimaktadir. Bunlardan en yaygin olarak kullanilam gama isinlaridir.

o Kisa dalga boyuna sahip yuksek enerjili elektromanyetik 1sinlardir.
o Radyoaktif 6zellik vermezler.
o Ambalgjlanmis gidalarin 1sinlanmasinda,
o] Patates, sogan, sarimsak gibi gidalarda ¢cimlenmeyi onlemek,
o] Baharat ve hububatta bocekleri ve larvalarin 6ldirmek,
o] Meyvelerin kiflenmelerini 6nlemek amaciyla kullanilir.

X-asinlarimn malzeme giriciligi ve doz hizi yiksek oldugu icin 1sinlama stres
kisadir. Cesitli yogunluktaki Orinler tek ve birbirinden bagimsiz olarak iginlanabilir.
Istnlama tek yonli oldugundan kicik hacimli ambalajlanmis Urdnlerin 1sinlanmasinda
kullanlir.
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Elektron hizlandiricilarimin malzemeye giriciligi distktir. Bu nedenle kiigiik boyutlu
ve yogunlugu dusik olan Ordnler sinlanir. Doz hizi yiksek oldugu icin 1sinlama sires
kisadir. Cesitli yogunluktaki Urlinler tek ve birbirinden bagimsiz olarak 1sinlanabilir.

Ultraviyolesinlar, elektromanyetik 1sinlar olup oldukga distk enerjili 1sinlardir. Bu
ylzden ylzeyde bulunan mikroorganizmalar Gzerinde etkilidir. Ultraviyole isinlari;

Ambalg] materyallerinin ve igme suyunun sterilizasyonunda,

Gida depolarinda hava ve ytizeydeki mikroorganizmalari 6ldirmede,
Ekmek, kek gibi firin drinlerinin yizeyindeki kiflenmenin dnlenmesinde,
Alet ve ekipmanlarin sterilizasyonunda kullanilir.

YV V V V

Mikrodalga enerjis ise iyonize radyasyona benzemeyen 1sitma ya da 151 olusturma
ozelligi ile diger 1s1sdl islemlere ek ya da yardimci olarak kullamlan bir enerji tdriddr.
Mikrodalgalar gida endistrisinde;

> Donmus Urinler ve hazir yemeklerin yapisint bozmadan bunlarin isitilmasinda,
> Bazi gidalarin kurutulmasinda,
> Mikroorganizmal arin dldirtilmesinde kullanilmaktadir.

Gida endustrisinde 915-2450 MHz arasindaki mikrodalgalar kullanilir.

Isinlamada kullamlan dizeneklerin kesikli ve siirekli calisan tipleri bulunmaktadir.
Istnlama isleminde gida, 1sin kaynaklarindan istenilen dozda isin aabilecek sekilde
yerlestirilir.

> Kesikli diizeneklerde bir miktar gida 1sinlama hiicresine alinir ve belli bir stire
isinlandiktan sonra hiicreden cikartilir. Kesikli dizenekler kicuk hacimli
gidalarin isinlanmasinda kullanilir.

> Surekli diizeneklerde ise gida belli bir hizla1sin kaynagimn yanindan gegirilerek
isinlama yapilir. Sirekli calisan dizenekler ise biyik hacimli gidalarin
1s1nlanmasinda kullanilir.

Kesikli ve sirekli calisan duzeneklerde en 6nemli kosul personelin 1sin etkisinden
korunmasichr.

Istnlanma Urdn ambalgjlandiginda yapilabildigi gibi blylk koli veya cuvallarda da
yapilabilir. Isinlanacak Urdnler kendi ambalglart icinde yarim metrekiplik kaplara
konularak veya paletlere yiklenerek konveytr vasitasi ile 1sinlama odasina sokulur, burada
¢esitli konumlardaisinlandiktan sonra yine konveyérlerle otomatik olarak disariya alinir.

Istnlama hichir atik icermeyen fiziksel bir siireg¢ olmasi nedeniyle taze ve kolay
bozulabilen gidalarin korunmasinda uygulanan etkin bir yontem olmakla birlikte her gidaya

57



uygulanmast mumkin degildir. Yaglh gidalarda isinlama sonucu acilasma, yiksek proteinli
gidalardaise kot tat ve koku meydana gelmesi 1sinlama uygulamalarim sinirlamaktadir.

Isinlama;

A\
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Baharatlar,

Taze ve dondurulmus meyveler,
Sebze ve meyve sulari,

Sogan, sarimsak,

Piring, baklagiller, tahil ve Urlnleri,
Patates,

Sert kabuklular,

Salca,

Et, kanatl1 ve Urinleri,

Taze ve kurutulmus deniz Urtnleri,
Cikolata,

Cay ve ekstratlarinda kullanilmaktadir.

Ulkemizde basta baharat olmak lzere kurutulmus sebzeler, bazi kuru yemisler,
(badem, hurma, ¢am fistigi, kus Gzimd) balik, tavuk eti, karides, iskembe ve kurbaga budu
1sinlama yontemi ile muhafaza edilmektedir.

3.2.2. Isinlama Dozajlary

>
>

Radyasyon dozu: Gidatarafindan absorbe edilen (sogurulan) enerji miktaridhr.

Isinlama dozu: Bir gida Urindndn birim hacmi tarafindan absorbe edilen
radyasyon enerjinin miktaridir. Bu amacla uludararast birimler sistemi (Sl),
Gray (Gy) birimi kullanilmaktadir. En ¢cok kullanilan ise Gray (Gy)dir.

Gray (Gy): Iyonize radyasyonun maddenin birim kitlesinin absorbe ettigi
enerji miktaridr.

1 Gray (1 Gy): Iyonize radyasyon etkisinde kalan homojen bir maddenin 1
kg'inaverilen 1 joule enerji miktaridir (1 Gy = 1 JKkg).

Kilo Gray (k Gy): Isinlanan gidanin 1 kg basina absorblanan ortalama
radyasyon enerjisinin kilojoule olarak miktaridir.

Her farkli tir gida icin uygun dozun verilmesi ¢cok dnemlidir. Dozun gidaya gereken
miktarin Uzerinde verilmesi, Uriine zarar vererek Urtin kalitesini bozabilir.

Gida gruplarinda belirli teknolojik amaglara gére uygulanmasina izin verilen isinlama
dozlar1 Tablo 3.1' de verilmistir.
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Doz Doz

Grubu Amagc (kGy) Urdn
- . . 0.05- | Patates, sogan, sarimsak, zencefil
Filizlenmenin engellenmesi
0.15 |vbh.
Diisiik 0.15 - Tahillar ve baklagiller, taze ve
i Bdcek ve parazit dezenfeksiyonu . kurutulmus meyveler, kurutulmus
Doz (< 0.50
1) balik ve et
Fizyolojik islemlerin
geciktirilmes (Ornek: 0.50 - 1.0 | Taze meyve ve sebzeler
Olgunlagsma)
Raf dmrinl uzatma 1.0- 3.0 | Taze balik, cilek vb.

Taze ve dondurulmus deniz
1.0-7.0 | Urdnleri, ¢ig ya da dondurulmus
0 et ve tavuk eti vb.

1 e Uzimler (artan Gizim suyu
Gidanin teknolojik ozelliklerini 2.0- 7.0 | miktar1), kurutulmus sebzeler

Orta | Patojen mikroorganizmave
Doz(< bozulmanin 6nlenmesi

gelistirilmes (azalan pisirme siiresi vb.)
Et, kimes hayvanlari, su drinleri,
EndUstriyel sterilizasyon 30-50 |hazir gidaar, sterilize edilmis
Y Uksek hastane gidalar

Doz | (Uygun sicaklik
(>10) | kombinasyonunda) belirli gida 10- 50 Baharatlar, enzim karisimlari,
katki maddeleri ve bilesenlerin dogal sakiz vb.
dekontaminasyonu

Tablo 3.1: Gida gruplarinda belirli teknolojik amaclara gore uygulanmasinaizin verilen
1sinlama dozlara

Ulkemizde gidalarin isinlanmasinda kullamlacak doz miktarlari Gida Isinlama
Y 6netmeligi’ ne gore belirlenmektedir. Bu sinirlar Tablo 3.2’ de verilmistir.
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DOZ (kGy)
GIDA GRUBU AMAC Min. | Maks
» Depolama sirasinda filizlenme,
Grupl-Soganlar, kokler ve yumrular ¢imlenme ve tomurcuklanmay1 0,2
Onlemek
Olgunlasmay1 geciktirmek 1
Grup 2- Taze meyve ve sebzeler » Boceklenmeyi 6nlemek ) 1
(Grup 1'in chgindakiler ) » Raf émrini uzatmak 2,5
» Karantina kontrol U 1
Grup3-Hububat, 6gutilmis hububat | > Boceklenmeyi 6nlemek 1
Urunleri, kabuklu yemisler, yagh » Mikroorganizmalar1 azaltmak 5
tohumlar, baklagiller, kurutulmu e
sebzeler ve kur??[ul mus meyvel ers > Rel omriini uzatmak 5
Gup Gg i lebokucenz | ” PBORK L0 | o
hayvanlari ve bunlarin drdnleri (taze .
» Raf dmrini uzatmak (xx) 3
veya dondurulmus), dondurulmus > Paraziter enfeksyonlarm
kurbaga bacag: kontrol 2
» Bazi patojenik ) 7
Grup 5- Kanatl, kirmizi et ile mikroorganizmalar1 azaltmak
bunlarin Grinleri (taze veya » Raf émrini uzatmak (xx)
dondurulmus) » Paraziter enfeksiyonlarin 3
kontrol U
Grup 6- Kuru sebzeler, baharatlar, > Bazi patoler_uk 10,0(
kuru otlar, gesniler ve bitkisel caylar m_l_kroorgamzm_r_;\l an azaltmek 0 | xo)
» Boceklenmeyi 6nlemek 1
Grup 7- Hayvansal orijinli » Boceklenmeyi 6nlemek 1
kurutulmus gidalar » Kiflerin kontrol U 3

Tablo 3.2: Gidasinlama yonetmeligine goreizin verilen isinlama dozlari

(x) Minimum doz diizeyi belli bir zararl1 organizmaicin belirlenehilir.
(xx) Minimum doz dizeyi gidanin hijyenik kalitesini temin edecek diizeyde belirlenebilir.

(xxx) 10 kGy'in Uzerindeki maksimum doz dizeyleri, gidamn timindeki minimum ve
maksimum doz ortalamasi 10 kGy'i asmayacak sekilde uygulanir.

3.2.3. Isinlamanin (Radyasyonun) Mikroorganizmalar Uzerine Etkisi

Mikroorganizmalar radyasyonun direkt ve endirekt etkisi sonucunda olirler. Olim

logaritmik olarak seyretmektedir.

Mikroorganizmalarin radyasyona karsi direnci Uzerine cesitli faktorler etkilidir.

Bunlar;

> Isinlamann dozu,
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Mikroorganizmanin cing,

Spor veya vejetatif formda olusu,

Ortamun bilesimi,

Hucrelerin dayanikliligi ve kendilerini onarabilmeleri,
Gidalarin kimyasal kompozisyonu,

Gidalarin icinde bulundugu atmosfer kosullart,

pH'1,

Sicakliktir.

YV VYV VY VY VY

Sicaklik arttikga daha disik 1sinlama dozu ile steriliteye ulasilabilmektedir. Bakteri
sporlart radyasyonun germisid (mikroorganizmalari (germleri) oldirmek icin kullamlan
ganlar ) etkisine vejetatif formundan daha dayaniklidir.

Veetatif bakteri hiicreleri, virisler ve bakteri sporlart 1sinlamaya karsi direnclidir.
Gram negatif bakteriler (Salmonella ve Shigella), gram pozitif bakterilerin vejetatif
formlarina gore 1sinlamaya kars: daha duyarlidir. Bacillus ve clostridium cinderinin sporlar
ise vegetatif formlarina gore daha duyarlidir.

Isinlama dozlar1 da mikroorganizmalar Gzerine etkilidir.

> Insan ve yiiksek hayvanlar tizerinde 0,005 — 0,1 kGy,

Bdcekler tizerinde 0,01 — 0,1 kGy,

Spor olusturmayan bakteriler Uizerinde 0,5 — 10 kGy,

Bakteri sporlar: Uzerinde 10 — 50 kGy,

Virlder Uzerinde ise 10 — 200 kGy dizeyindeki 1s1n dozu 6ldirlcl etki gosterir.

YV V V V

10 kGy seviyesindeki 1s1n dozu;

> Gram negatif ve gram pozitif bakterileri,
> K Uflerin timand,
> Mayalarin biyik ¢ogunlugunu 6ldirmektedir.

Sicaklik ise mikroorganizmalari su sekilde etkilemektedir. Mikroorganizmalar
1sinlamaya kars1 donma noktasinin altindaki sicakliklarda oda sicakligina gére 2 — 3 kat daha
direnclidir. Isinlama 6ncesi 1s1 uygulamalari enzimlerin faaliyetini engellemekte ve
baslangictaki bakteri miktarim azaltmaktadir.

Istnlamanin mikroorganizmalar Uzerindeki oldurict 6zelligini etkileyen diger bir
faktor de hedef hiicrenin icinde bulundugu atmosfer kosullaridir. Bazi bakterilerin vejetatif
hicreleri O2 varliginda 1sinlamaya kars1 daha hassastir. Nemli sartlarda ve O2 yoklugunda
genellikle radyasyona direnclilik 2 — 4 kat artarken kuru sartlarda ve O2 yoklugunda 8 — 17
kat artmaktadr.
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UV ssinlart ise mikroorganizmalar Uizerinde mutasyon ve 6ldiriict etkiye sahiptir. UV
isinlarimin mikroorganizmalar Uzerinde etkili oldugu dalga boyu 260 nm'dir. UV 1sinlarn
direkt olarak mikroorganizmalarin DNA’ si Uzerine etkilidir.

UV sinlan Ozelikle bakteriler Uzerinde ¢ok etkilidir. Bu isinlar proteinler ve
nikleikasitler tarafindan absorbe edilir. Hicrede neden olduklar1 fotokimyasal degismeler
sonucunda 6l ime neden olurlar.

Mikroorganizmalarin UV isinlarina karsi direncleri farklidir. Bakterilerin vejetatif
hicreleri diger mikroorganizmalardan daha az direng gosterir. Ancak gram pozitif bakteriler
gram negatif olanlardan daha direnclidir. Genel olarak mikroorganizmalarin UV 1sinlarina
direncleri bakteri sporlari, mayave kif sporlar: seklinde siralanmaktadir.

Canli hicre sayisim azaltmak ve depolama boyunca gelisimi kontrol etmek icin
1sinlama uygulamalar: diger muhafaza yontemleri ile birlikte kullanilmaktadir.
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Cig sitte bulunan mikroorganizmalar: o6ldirmek icin asagidaki islem
basamaklarin uygulayinmz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Is énllgiinuizii giyiniz.

A\

Bone ve maske takimz.

» Calismaya baslamadan ©nce ellerinizi

. . uygun temizlik maddesi ile yikayiniz ve
> Ug stit 6rnegi alinmz. kurulayiniz.

» Steril eldiven giyiniz.

A\

Calisma ortamini hazirlayiniz.
> Ornekleri uygun kaplara yerlestiriniz.

» Birinci  0Ornegi  agcik  havadal-2gin
bekletiniz.

» Kap igindeki sitli oda i1sisinda 1-2 gin
bekletiniz.

> Ikinci ornegi 63-65°C'de 30 dakika|» Siiti uygun kaba koyup ocaga
kaynatiniz. yerlestiriniz.

» Kanstirarak 30 dakika kaynatimz.

» Dikkatli ¢alisiniz.

» Otoklava saf su koyunuz.
> Uclinci 6rnegi uygun olarak otoklavda > St uygun kaba koyup agzim kapatinz.
121°C' da 15 dakika tutunuz. » Otoklava yerlestiriniz, kapagin
kapatiniz.

> Otoklavi calistinp 1sisim 121°C'ye
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ayarlayimz.
Zaman 15 dakikaya ayarlayiniz.

Sire sonunda otoklavin  basincinin

dusmesini bekleyiniz.
Otoklavin kapagin hemen agmayiniz.

Basing dustiikten sonra otoklavi kapatip
kapagin aginmz.

Sterilize edilmis Griind otoklavdan aimz.

Otoklavin suyunu bosaltinz.

> Orneklerdeki degisimleri ve aralarindaki
farklar1 gbzlemleyiniz.

Y |V V

>

Stleri koklayinz.
GorunUslerini ve yapisini inceleyiniz.

Isil islemlerden gegmis siitlerle acikta
bekletilen siit arasinda hangi farklarin
oldugunu gozlemleyiniz. Gozlemlerinizi
rapor héaline getirip simifta tartisimz.

» Sanitasyon kurallarina uymay: aliskanlik héline getiriniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI
Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isar etleyiniz.

1.  Mikroorganizmalar: dldirmek icin asagidaki yéntemlerden hangisi kullamlir?
A) lsilislem
B) Sogukta muhafaza
C) Dondurarak muhafaza
D) Kurutma

2. lslislemlerle gidalarin muhafazasindaki amag hangisi degildir?
A)  TUm patojen mikroorganizmalar: 6ldirmek
B) Enzimlerin faaliyetlerini siirdirmesini saglamak
C)  Mikrobiyolojik agidan gidalar: dayanikli héle getirmek
D) Bozulmaya neden olan tim mikroorganizmalar: yok etmek

3.  Pastorizasyon asagidaki gidalardan hangisine uygulanmaz?
A)  Alkollticecekler
B) Meyveve meyve suyu
C) Hububat
D) Asitli gidaar

4.  Mikroorganizmalarinisil direnclerini etkileyen faktdr hangisidir?
A)  Mikroorganizmamn sayisi
B) Uygulanan sicaklik ve siire
C)  Ortamun pH'
D) Heps

5.  Gidaarin isinlanmasinda hangi isinlar kullamilmaz?
A)  Xlsinlan
B) Radyodalgalar
C) Mikrodagaar
D) Ultraviyoleginlar
E) Gamaigsinlan

6.  Mikroorganizmalar (izerinde mutasyon etkisine sahip 1sin hangisidir?
A)  Xlsinlan
B) Gama
C) Mikrodagaar
D) Ultraviyolesinlar

7. Asagidakilerden hangisi 1sinlamanin avantajlarindandir?
A) Gidalardabesin 6ges kaybina neden olur.
B)  Gidamin tiketim siresini kisaltir.
C) Gidalar boceklerden arindirmaz.
D) Gidaardatoksik kalinti olusturmaz.
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Asagidaki cimlelerde verilen bilgileri okuyunuz. Okudugunuz her bir cimlenin

basindaki parantezin icerisine, eger verilen bilgi dogru ise“D”, yanhs ise“Y” yazimz.

8.

10.
11.

12.

Pastdrizasyonda amag gidada bulunan patojen mikroorganizmalar: 6ldirmektir.
Gidal arin muhaf azasinda pasttrizasyon islemi tek bagina uygulamr.
Pastorize siit Uretiminde hedef, verem mikrobunu 6ldirmektir.

Mikroorganizmalarin vejetatif hiicreleri sporlu yapilarina kars: 1sidan daha ¢ok
etkilenir.

Ultraviyole isinlar aet ve ekipmanlarin sterilizasyonunda kullaniimaz.

Asagida verilen cumlelerdeki bosluklari tabloda verilen kelimelerden uygun

olaniyla doldurunuz.

13. lsliglemlerde ........... Ve......... uzadikca 6len mikroorganizma sayisi da
artmaktadir.
14. Genéellikle 100 oC' nin atindaki sicakliklarda uygulanan isil isleme........... denir.
15. sl islemlerin etkisi ile mikroorganizmalarin yapilarinda bulunan .......... VE.........
denattire ol ur.
16. Isinlamada kullanilacak ambalgjlar gerekli .......... VE..ooievne ozdliklerini
tasimalidr.
17.  Isinlamamn mikroorganizmalar tzerine etkisi ........... dozuna baglidir.
A C. Sl(i&khk / E. yaglar / G.1sinlama I huyen/
pastérizasyon sire proteinler kalite
. D. lipitler / F. proteinler / I. sicaklhik /
B. sterilizasyon karbonhidratlar enzimler H. Renk pH
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tuma dogru ise “ uygulamali teste”’ geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Meyve suyu hazirlayarak icinde bulunan mikroorganizmalari 6ldurerek
dayanma slresini artiriniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu fadiyet kapsaminda asagida listelenen davranslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Caismaya baslamadan 6nce €elerinizi uygun temizlik maddesi
ile yikayip kuruladimz mi?

2. Isonlugl giydiniz mi?

Bone ve maske taktiniz mi?

Steril eldiven giydiniz mi?

Caligma ortamim hazirladimz mi?

o ||k~ Ww

Gerekli guvenlik onlemlerini aldimz mi?

Ornekleri uygun kaplara yerlestirdiniz mi?

Meyve suyunu uygun bir kaba koyup otoklava yerlestirdiniz
mi?

9. Otoklava saf su koydunuz mu?

10. Otoklavayerlestirip kapagim kapattiniz nm?

11. Uygun 1si ve surede pastorize ettiniz mi?

12. Uygun st ve siirede sterilize ettiniz mi?

13. Siire sonunda otoklavin basincinin dilsmesini beklediniz mi?

14. Basing dustikten sonra otoklavi kapatip kapagim agtimz nmi?

15. Otoklavin suyunu bosalttiniz mi?

16. Dikkatli caligtimz nm?

17. Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

18. Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
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19. Gozlemlerinizi rapor h@line getirip sinifta tartistimz mi?

20. Calismaariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

21. Zamanmnzi iyi kullandiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise“Modil Degerlendirme” sorularina geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Sevda fazla miktarda aldig1 biber, taze fasulye ve kiymayr muhafaza etmek istiyor.
Bunun i¢in asagidaki islemleri uyguluyor.

Asagidaki tabloyu inceleyerek dogru yaptig: islemlerin karsisina (X) isareti koyunuz.
Buislemlerleilgili bir rapor hazirlayarak sinifta arkadaslarinizla tartisiniz.

Deger lendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Aldigi gidalann posetlerinden cikararak temiz bir tezgéha
siralamstir.

2. Posetleri bakonda unutarak gines, yagmur, toz vb. etkilere
maruz birakmistir.

3. Aldig1 sebzeleri hemen yikamis ve kurulamgtir.

4.  Aldig1 sebzeleri ayiklayarak farkli kaplara koymustur.

5. Fasulyeleri dnce haslamis sonra dondurucuya yerlestirmistir.

6. Kiymay: uygun bir kaba koyarak oda sicakliginda bekletmistir.
7. Kiymay: buzlukta uygun sicaklikta dondurmustur.

Fasulyeleri teknigine uygun olarak konserve ederek serin bir
yerde saklamigtir.

9. Hllerini yikamadan fasulyeleri buzdolabina kaldirmugtir.

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimz bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiyorsamz modull tekrar ediniz. Biitin cevaplariniz “ Evet” ise diger
modduile gecmek icin 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI

<|<|<|<|g|<|>|m|lolo

Slo|o(~N|o|ualslw(N(k

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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elpdivimlivindaindiviidediviediviiviie]
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OGRENME FAALIYETI-3 UN CEVAP ANAHTARI

1 A
2 B
3 C
4 D
5 B
6 D
7 D
8 Y
9 Y
10 Y
11 D
12 Y
13 C
14 A
15 F
16 I
17 G
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