Besinleri Saklama
Yontemleri




e Fiziksel yontemler
e Kimyasal yontemler
e Biyolojik yontemler



Fiziksel Yontemler

e Antimikrobiyal madde eklemeden, fiziksel
yontemlerle mikroorganizmalari inhibe etmek,
parcalamak veya ortamdan uzaklastirmak



1. Inhibe eden yontemler
a.Dehidrasyon..Kurutma,

Dondurarak kurutma
Dondurarak konsantre etme

b. Sogukta saklama..Kontrollu atmosfer basinci
Modifiye atmosfer basinci
c. Dondurma, dondurulmus saklama




2. Parcalayan-geridonusumsuz inaktive eden
yvontemler

e |sitma..Pastorizasyon, UHT
Mikrodalga
Ohmik i1sitma
Mano-termo-sonikasyon

e Radyasyon:UV veya iyonizan isinlama

e Yuksek hidrostatik basing




Degisken elektrik akimi
Degisken manyetik akim
-otodinamik etki




e 3. Mekanik uzaklastirma
Filtrasyon (sivilar igin)



Inhibe eden yontemler

a) Dehidrasyon

aw=P (besin icindeki su buhari P)/Po (saf su buhar
P)

Dehidrasyonda amag¢ mikroorganizma uremesi i¢in
gerekli olan suyun uzaklastiriimasi; aw degerinin
dusurulmesi

Kurutma
Dondurarak kurutma



e b. Sogukta saklama:

Buzdolabinda saklama..-2 ile 16°C arasinda
saklama (4°C)

Yersinia enterocolitica
Vibrio parahaemolyticus
Listeria monocytogenes

Aceromonas hydrophila 6z. lyi islenmemis
besinlerde ureyebilir.



e Sogukta kontrolll atmosferde saklama
Meyve sebze icin

02 %2-5

CO2 %8-10 olan soguk saklama odalari



e Modifite atmosfer paketleme

Basin¢ dusurulur (0.3-0.34
bar)...Kullanilabilecek O2 miktarinin
azalmasina neden olur

Et, balik icin
Pseudomonas, Acineobacter, Moraxella

Aeromuonas, Yersinia enterocolitica, S.
typhimurium uremesi inhibe olur.



e Dondurma, dondurulmus saklama

-18°C’de dondurma, bu sicaklik veya daha
dusuk sicaklikta saklama




2. Parcalayan-geridonusumsuz inaktive eden
yvontemler

e |sitma
e Pastorizasyon..72°C’de 15 saniye
e UHT: Hizli isitma 140°C ve hizli sogutma

e Mikrodalga: 500MHz-10GHz frekansinda
enerji verilmesiyle su molekulu ayrisir.
Intermolekuler surtinme ile i1si meydana gelir.




e Ohmik i1sitma: Direkt elektrik akimiyla 1sitma

e Mano-termo-sonikasyon: 112°C, 20kHz,
300kPa



e Radyasyon:

UV:240-280nm dalga boyu etkin. Nukleik
asitleri harap eder.

Gram (-) duyarli
Endospor, kuf, virus, pigmentli koloni direncli



e Radyasyon:

lyonizan isinlama: vy, x 1sini (yiksek enerjili
elektromanyetik radyasyon)

Direkt etki veya serbest O2 radikallerinin
olusmasiyla

Gram (-) duyarli



Kimyasal Yontemler

e Kimyasal koruyucu maddeler: Mikrobiyal
uremeyi geciktiren, yiyeceklere eklenen
kKimyasal bilesiklerdir.

Hucresel hedefleri:

e Hucre duvari

e Hucre membrani

e Metabolik enzimler
e Protein sentezi

o Genetik sistemler



e Mikrobiyal faktorler
e Besine ait faktorler
e Cevresel faktorler



1)Organik asitler

e Asetik asit

e Benzoik asit, sodyum benzoat
e Laktik asit, laktat

e Propionik asit, propionat

e Sorbik asit, sorbat



2) Nitritler: Sodyum nitrit, potasyum nitrit
3) Parabenler

4)Sodyum klorid (tuz)

5) Sulfidler



Biyolojik Yontemler

e Laktik asit bakterileri veya bunlarin metabolik
urunleri veya herikisinin birden kullaniimasi

e Kontrollu asidifikasyon
e Bakteriyosin eklenmesi (nisin, pediosin)



GIDALARDA MIKROORGANIZMA
SAYISININ ONEMI




Bitkisel Besinler

1.Hububat ve hububat urtnleri
2.5eker ve sekerli Grunleri
3.Sebze ve sebze urunleri
4.Meyve ve meyve urunleri

Hayvansal Besinler

1. Et ve et urunleri

2. Kanatli etleri ve yumurtalar
3. Balik ve diger deniz urunleri
4. Sut ve sut urunleri




- Besin ogeleri bu alt gruplardan olustuguna gore
bu besinler uzerinde bulunabilecek mikroflorayi
tanimak daha ileride kargilagilacak olan
mikrobiyolojik problemlerin ¢gozum yollarinin
bulunmasinda onem tasir.

- Diger yandan, dogal olarak bu gida maddeleri
uzerinde bulunabilecek mikroorganizmalar
bilinecek olursa gidanin daha sonra gecirecegi
evrelerde uzerinde bulunabilecek

mi

Kroorganizmalari tahmin etmek de olasidir.

Hicbir islem gormemis gidada degisen sayida

mi

Kroorganizma bulunabilir.



- Gidalarin  mililitresinde toplam aerobik mezofilik

bakteri (TMAB) sayisi ve bu sayi icinde hangi cesit
mikroorganizmanin ne oranda bulundugu gidanin
iIsleme emniyeti bakimindan onemlidir.

- Gidalardaki toplam  mikroorganizma  sayisini

saptayacak tek bir yontem veya besiyeri yoktur. Bu
nedenle gidalarda en fazla aerobik mezofilik
bakteriler bozulmaya neden olduklarindan bunlar
toplam mikroorganizma olarak nitelendirilmektedir.

Diger mikroorganizmalarin varligi ise gerektiginde
belirlenmekte ve bunun igcin 0zel yontemler
kullaniimaktadir.



Aerobik mezofilik bakteri sayisi; °

- Gidanin orijinal kontaminasyonu (bulasmasi)

. Isleme sirasinda isleme kosullarina bagli olarak
mikroorganizma sayisinin azalip ¢cogalmasi

. Islem gbéren Grinin daha sonra yeniden
kontamine olmasi,

- Depolama, tasima ve satis sirasinda gida
uzerinde bulunan mikroorganizmalarin olmeleri
veya uremeleri nedeniyle cok degiskenlik
gosterir.



Sayi gibi mikrobiyel flora da surekli degiskenlik gosterir.
Saklama kosullari hem sayi, hem de flora uUzerinde cok
etkilidir.

Buzdolabinda saklanan taze ette mikroorganizma sayisi
arttigr halde kurutulmus veya dondurulmus gidalarda
azalmaktadir. Bu da gosteriyor ki, saklama kosullari
gidanin cinsine gore secilmek zorundadir.

Aerobik mezofilik bakteri sayisi ayni tur gidalarda bile urtn
¢esidine ve depolama suresiyle, sicakligina bagl olarak

graminda 10'dan daha az veya yuz milyondan
(100.000.000) daha fazla olabilir.

Ayni gidanin islenmesi sirasinda farkli teknolojik
uygulamalar gerektirebilir.



Hayvansal urunlerin cogunun 1 graminda 1.000-100.000
arasinda mikroorganizma bulunur. Kiymada, etin cesidine,
Kiyim iglemine ve etin su birakma derecesine bagli olarak
butin ete oranla c¢cok daha fazla sayida bakteri
bulunmaktadir.

Pisirme veya pastorizasyon gibi 1sil igslem uygulanan
gidalarda isil islem uygulanmayan gidalara oranla ¢cok daha
az mikroorganizma bulunmaktadir.

Bununla beraber, dusuk kaliteli ingredient kullanimi, yeterli
sanitasyon islemlerine uyulmamasi, yetersiz isil islem,
rekontaminasyon (isil igslem sonrasi tekrar kontaminasyon)
veya kotu isleme ve depolama nedeniyle, isil islemi gormus
gidalarda bile c¢ok yuksek sayida mikroorganizma
gorulebilir.



Bir gida maddesinde bulunan mikroorganizma sayisinin
bilinmesi o gidanin kendine ait standart veya tuzugune
uygun olup olmadiginin saglanmasi agisindan zorunludur.

Bir gidadaki aerobik mezofilik bakteri sayisi 107-108/g
seviyesine yaklasmissa o gidanin bozulmaya cok yakin
oldugu sonucu cikarilabilir ve bu sayl standartlarin
belirlenmesinde gida cesidine gore degisen bir Kkistas
olarak alinir.

Bu nedenle mikrobiyel sayi, bazi gidalarin raf omrunun
(shelf life) tahmin edilmesinde kullaniimaktadir.

Sinirlh da olsa bazi hallerde mikrobiyel sayi, gidalarin
emniyet potansiyelinin belirlenmesinde de kullanilabilir.



Sayl, ayni zamanda urunun sanitasyon kosullarinda uretilip
uretilmediginin veya hammadde hasadinin ve islenmesinin
usuline uygun vyapilip yapilmadiginin ve depolanmasi
sirasinda kotu islem gorup gormediginin anlasiimasinda da
ipuclari verir.

Dusuk sayida mikroorganizma igeren gida uretebilmek igin
sadece hammaddedeki sayinin belirlenmesi yetmez, bunun
yaninda ingredientler, isleme ekipmani, paketleme duzeni ve
cevredeki insan dahil her seyin mikroorganizma sayisinin
belirlenmesi de gerekir.

Boylece genel sanitasyon kurallarina ne derecede
uyuldugunun ve gidalara olasi kontaminasyon kaynaklarinin
neler olabileceginin belirlenmesi de mumkun olur.



Bu sayl icinde hangi c¢esit mikroorganizmalarin
bulundugunun belirlenmesi ise, ozellikle patojen ve
toksin uretenler acisindan dnemlidir.

Gidalarda dogal olarak bulunan mikroorganizmalarin
yani sira, gida Uzerinde bulunmasi normal
karsilanmayacak mikroorganizmalarin da bilinmesi
zorunludur. Boylece oOzellikle gidanin islenme
teknolojisi hakkinda bir fikir edinilmesi mumkun olur.

Buna gore mikroorganizmalarin dogadaki genel
dagiliminin  ve qgidalarin elde edildikleri ve
iIslendikleri  kosullarda normal olarak bulunan
mikroorganizmalarin bilinmesi gerekir.



- Gida maddelerindeki bakteri sayisi  10.000-

100.000/g arasinda bulunuyorsa hangi yontem
kullanilirsa kullanilsin = %90’lik bir sayim hatasi her
zaman yaplilabilir.

- Bu nedenle sayim sonucu elde edilen degerlerin her

zaman bir sinir say! igcinde oldugu unutulmamalidir.

- Cesitli gida maddelerinde dogal olarak

bulunabilecek aerobik mezofilik bakteri sayilari
asagida verilmistir. Burada verilen sayilar sadece
yukaridaki nedenden dolayi degil, ayni zamanda
farkli  hammadde, ingredient ve yontemin
kullanilmasi sonucu farkli sayilar elde edilecegi icin
sinir sayilari arasinda gosterilmistir .



Hayvansal Uriinler

Et

Kiyma
Salam-sosis
Sucuk

Jambon
Pastirma
Tavuk eti (cm?)
Balik (cm?)
Karides

Cig siit (ml)
Pastorize siit (ml)
Siit tozu
Tereyagi
Corbalar

Et tipi hazir ¢corba

Sebze tipi hazir ¢orba

2-6

3-8

4-6

1-8

3-7

2-7

2-8

2-7

2-4

1-6

3-5

3-5

Bitkisel Uriinler

Kivircik, yesil salata

Badem

Fasulye, bezelye
Havug, 1spanak
Patates
Domates

Maisir, salatalik
Sarimsak
Baharatlar
Tar¢in

Karanfil
Zencefil
Karabiber
Kimyon
Hindistan cevizi

Mercan koskii

3-8

0-4

3-7

4-7

3-7

5-7

4-6

2-3

2-7

6-7

3-5

2-4



o000
6 Subat 2009 da Teblig No: 2009/6 da Ek olarak yayimlanan cec
mikrobiyolojik kriterler tebligine gore: O
Pastorize siit 4-5

Eritme peynirler ve eritme peynir tirlinleri  2-3

Hazirlanmis et karisimlari 5-6
Kasaplik et, karkas, kiyma et,sakatat 5-6
Nisasta 3-4
Cikolata 4-5
Bebek formiilleri ve devam formiilleri 1-2
Bebek ve kiigiik ¢ocuk ek gidalari 5X10%-5X103
Hayvansal yaglar (tereyag haric) 4-5

Gida takviyeleri(probiyotik igerenler harig) 2-3



Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin 33

onemlilik derecesi o

- Bulunan saylya,

- Mikroorganizma tipine,

- Gidanin tipine,

- Gidanin maruz kaldigi islemlere,

- Gidanin iglenmesi veya depolanmasi sirasinda
uygulanan islemlere,

- Gidanin oldugu gibi veya pigirilerek yenip
yenmedigine,
- Gidayi tuketen bireylere bagldir.



