TAHIL VE TAHIL URUNLERININ
BOZULMASI




Hasat edilen hububatin dis1 yetistirilme esnasinda bazi
mikroorganizmalarla kontamine olabilir. Yeni hasat edilen
hububatin 1 graminda birka¢ bin veya milyon kadar bakter1 ve yliz
binlerce kiif sporu vardir. Bakteriler daha ¢ok Pseudomonadacaea,
Micrococcaceae, Lactobacillaceae ve Bacillaceae
familyalarindandir.

Fircalamak veya su 1le yikamakla dis yiizeydeki bazi
mikroorganizmalar uzaklastirilabilir, ancak pek ¢ogu hububatin
degirmende oglitiilmesinde uzaklastirilabilir,




Ogiitme  yontemleri ve  ozellikle agartma  islemi
mikroorganizma sayisimi azaltir, ancak harman yapma veya
tavlama sirasinda kontaminasyon s6z konusu olabilir.

Bugday unundaki bakteriler Bacillus sporlari, koliform
bakteriler ve birkac Achromobacter tiri, Flavobacterium,
Sarcina, Micrococcus, Alcaligenes ve Serratia cinsine ait
bakterilerdir. § ;

Kif sporlarmd;mbashca Penicillium ve Aspergillus 1ile
Alternaria, Cladosporium ve diger cinslerden bazilar1 da
bulunabilir.




Mikotoksinlerin olas1 varligi bakimindan aflatoksin {reticisi Aspergillus flavus ve A.
parasiticus ‘un gelisimine olanak saglayan kosullarin ortadan kaldirilmasi ve kiiflerle
kontaminasyonun azaltilmas1 gerekmektedir.

Fusarium ve Penicillum gibi kiifler yaygin olarak izole edilmektedir, ancak bazi
tiirlerinin mikotoksin {ireticisi olmasi nedeniyle tahil ve {iriinlerinde bulunmalari
istenmez.

Depolama sicakligi kuru iirtinlerde yaklasik olarak 4,4-7,2°C arasinda olmalidir.

Ekmek, kek, makarna, tart ve sekerli karisimlar gibi pek ¢ok unlu mamuller 6zel
muhafaza yontemleri uygulanmadigi siirece bozulmaya neden olacak yeterli nemi
icermektedir.

Hem sanitasyon hem de muhafaza da temel esas diger gida endiistrilerinde oldugu gibi
yeterli temizlik ve kullanilan alet ve ekipmanin sanitasyonudur.

Yetersiz temizlik nedeniyle kullanilan ekipman siinmeye neden olan bakterilerin veya
hamurda eksimeye neden olan asit olusturan bakterilerin kaynagi olabilir.
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Hububat tanesinin temizlenmesi, yikamasi, ogitilmesi ve elenmesi esnasinda
mikroorganizma igerigi azalir.

Beyaz bugday unu azotun bir oksidi, klor, nitrozil klorid veya benzol peroksit gibi
okside edici maddelerle agartilir. Bu 1slem sonucu mikroorganizma cesidi ve sayisi
azalir.

Unun nem igerigt %13’ den daha azdir ve bunun tiim mikroorganizmalarin
gelisimini engelledigi rapor edilmistir.
Bazi arastiricilar % 15 nemin kiif gelisimine 1zin verdigini, %17’ nin lizerinde ise

hem kiif hem de bakterilerin gelisebildigini ve dolayisiyla beyaz bugday ununun ¢ok
az nem ¢ekmesi kiiflerle bozulmasina neden oldugunu ifade etmektedirler.

Ortamda asit {ireten bakteriler varsa, asit fermantasyonu baglar ve ardindan ortamda
mayalar varsa bunlar tarafindan alkol fermantasyonu meydana gelir.




Ekmek hamurunda meydana »"gélé’ ' Iéffﬁéﬁf?tsyon sonucunda
mikroorganizmalar tarafindan arzu edilen degisiklikler olusmaktadir ki
bu reaksiyonlar ekmek yapiminda bu gerekli reaksiyonlardir.

Hamurda laktikler ve koliform bakteriler tarafindan olusturulan asit
fermantasyonu sonucu ekmekte eksi lezzet olusur.

Proteolitik bakterilerin fazla gelisimiyle gaz olusturma kapasitesi
bozulabilir ve ekmegin kabarmasi engellenir, yapiskan bir hamur olusur.

Yapiskan ekmek hamuru, genelde fazla yogurma veya glutation gibi
indirgen ajanlar tarafindan glutenin yikimi nedeniyle olusur.

Eksime yine mikroorganizmalarca olusturulmakta olup ve istenmeyen
lezzette lirlin meydana gelmesiyle sonuglanir.

Ekmeklerde en sik rastlanan mikrobiyel bozulma kiiflenme ve stinmedir.




Ekmeklerde kiif gelisimini destekleyen olaylar sunlardir:

Ekmeklerin pisirme sonrasi ¢ok fazla kiif sporlar1 i¢ceren ortamda
uzun slire sogutmaya birakilmasi ve kontamine olmus dilimleme
makineleri ile temas etmesi,

Dilimleme sirasinda somunun daha fazla hava ile temas etmesi,
Ambalajlama sirasinda ekmegin sicakken paketlenmesi
Ekmegin sicak ve nemli bir ortamda saklanmasi.

Ekmekte kiiflenmenin engellenmesi icin alinabilecek onlemler
sunlardir;

Kiif sporlarinin ekmekle kontaminasyonunun engellenmesi.

Bu amacla kiuf gelistimi icin uygun olan atik ekmeklerin
uzaklastirilmasi, duvar ve ekipmanlarin temiz tutulmasi sonucu
ekmek 1le temas eden havanin kif sporu icerigi azaltilmis olur.




(N EKTE KUFLENMENIN ENGELLENM;;

Ekmekte kiiflenmenin engellenmesi i¢in alinabilecek onlemler sunlardir;

Kiif sporlarinin ekmekle kontaminasyonunun engellenmesi.

Bu amagcla kiif gelisimi i¢in uygun olan atik ekmeklerin uzaklastirilmasi, duvar
ve ekipmanlarin temiz tutulmasi sonucu ekmek ile temas eden havanin kiif

sporu icerigi azaltilmis olur.

Ayrica ekmegin {Uretildigi odalarda havanin temizlenmesi ve filtrasyonu

(6zellikle UV uygulamasi) kontaminasyonu engellemektedir.

Ambalajlamada ekmek somunlarinin yeterince sogutulmasi ve paketleme oncesi

nem kondensasyonunun engellenmesi.

Ekmek somunlarinin ylizeyinin ve dilimlemede kullanmilan bicaklarin UV ile

sterilizasyonu.
Elektronik 1siticilar kullanilarak yiizeydeki kiiflerin yok edilmesi.




Kiif gelisimini yavaslatmak i1¢in ekmegin sogutulmasi veya
ckmegin dondurularak donmus halde depolanmasiyla kiif
gelisiminin tamamen engellenmesi.

Ekmek hamuruna bazi mikostatik (kiif gelisimini durdurucu)
kimyasallar1 katilmasi.

Ekmeklerde kiif gelisimini engellemek i¢in

%0,1 sodyum veya %0,3 kalsiyum propiyonat kullamlmaktadlr
Bu roplasma 1 da durdurur. Bu amacla %0,1 sorbik asit ve %
0,32 lik sodyum diasetat da kullamlmaktadlr. Eski bir
uygulama olarak hamura sirke veya asetat i1lavesi yapilabildigi
gib1 ekmek somunu sirke 1le silinebilir.




PASTA - MAKARNA;

Pasta terimi yumurtali makarnalar i¢in kullanilmakta olup, ¢ogunlukla un,
su ve yumurtadan olusmaktadir. Pasta paketlenir ve kuru olarak muhafaza
edilir.

Bu nedenle bu iiriinlerde bozulma ¢ok nadir olarak meydana gelmektedir.
Makarna un, su ve diger besin 6geleri icermektedir.

Makarna ylizeyinde kabarciklarin olusmasina Enterobacter claceae gibi
gaz olusturan bakterilerin neden oldugu belirtilmektedir.

Makarnalarin kurutulmasi esnasinda kagit ile makarna arasinda pembe
hatlar meydana gelmesinin nedeni ise Monilia cinsi bir kiiftiir. 5T

Bu glinlimiizde ¢ok yaygin olmamakla birlikte uzun siirede

ve yavas yontemle makarna liretimi esnasinda meydana gelebilir.




KAHVALTILIK URUNLER

e F, ?

Bu tip urtnlerde Uretimden kaynaklanabileek
mikrobiyal bozulmalar olabilir.

olasi

Uretimin baslangicinda bu iiriinlerde yiiksek oranda nem

bulunmasi bozulma olasiligin1 artirir.

Ancak, son iriinde toplam bakteri sayisinin diisiik oldugu

ifade edilmektedir.




Pisirmeye hazir hamurlar donmus halde veya sogukta
saklanarak satisa sunulmaktadir. Bu tiriinlerde maya veya
laktik asit bakteriler1 bulunabilir.

Kontaminasyon diizey1 ve yeterli mikrobiyel kalite
kullanilan 1indirgenlerin kalitesine bagli olup, tiretim
sirasindaki temizlik ve sanitasyon uygulamalarinin onemi
de buiyuktiir.

Mikrobiyal say1 tiiketici tarafindan pisirilinceye kadar
stabildir ancak buzdolabinda saklama sirasinda sayi
artabilir.




Satis yerlerinde satilan sekerlerde her bir sekerleme tanesinde 0-2 milyon adet
bakteri bulunmakta ancak ¢ogunda birkag ylizden fazla degildir.

Bir miktar koliform bakteri de bulunmustur. Cogu sekerlerde katilan diger
maddelerden kontaminasyon olmaktadir.

Paketleme yapilmamis olan iiriinlerde havadan, toz veya is¢i1 ellerinden
kontaminasyon olabilir.

Mikrobiyolojik olarak seker ve sekerlemeler 1ki grupta incelenebilir

1) soguk isleme (cikolata kapl trtinler ve ¢ikolatali kremal tirtinler soguk
1sleme )

2) sicak 1sleme (sert sekerler, jeller, karamel ve ¢ikolatal tirtinler)

Uretimde uygulanan sicaklik sadece pastorizasyon sicakligindadir.




Sekerlerden kaynaklanan gida zehirlenmelerine sik rastlanmaz ancak cikolatal
sekerler salmonellozis vakalarma neden olabilmektedir. Isletmedeki capraz
kontaminasyonlardan biri ham ve kavrulmus kakaodur.

Sekerde normalde diisiik su aktivitesi nedeniyle mikroorganizma gelisimi
olmaz. Ortamda nem olusursa veya mikroorganizma gelisimi i¢in herhangi bir
degisiklik olursa s6z konusudur.

Sekerin kuru ortamda saklanmasi ve haserelerden uzak depolanmasi gerekir.
Depolama sicakligi tahillarin saklanmasi ile aynidir.

Seker kamisi veya pancari kontrollii atmosferde depolanmalidir. %6 CO, ve %5
O, varliginda kiif gelisimi inhibe edilir.
Ham sekerin tretimi ve rafine edilmesi esnasinda ¢ok sayida mikroorganizma

vardir. Bu say1 beyazlatma, evaporasyon, kristalizasyon, santrifiij ve filtrasyon
asamalarinda azalir.




kristalize olabilir ve ozmofilik mayalar tarafindan bozulma olasiligr soz
konusudur. Ticar1 olarak bal 71-77°’de birka¢ dakika pastorize edilmektedir.

En diisiik 71°C’ye kadar hizlica 1sitilip 5 dakika bekletilir, 32,2-38°C’ye hizhi
bir sekilde sogutulma islemi yapilmasi onerilmektedir.

Seker ve konsantre seker Uriinleri nadiren goriilmekle birlikte ozmofilik veya
kserotolerant mikroorganizmalarla bozulabilirler.

Saccharomyces gibi bazi mayalar ve bazi kiifler bozulma yapan mikrofloray:
olusturur. Bacillus ve Leuconostoc gibi cinsler olas1 bozulma problemi yaratan
bakteri grubudur.

Melasin mikrobiyel bozulmasi yaygin degildir. Konserve melas veya surupta
ozmofilik mayalarin gelisimi uygulanan 1s1l islemde canli kaldigindan soz
konusudur.




s'ls BOZULMALAR
< o

1phks1 yapi: Enterobacter aerogenes ve Leuconostoc tiirlerl neden
olur.

Bulanikhk: Pseudomonas fluorescens in gelisimi ile yesilimsi
renk meydana gelir. Bazen Alcaligenes, Flavobacterium tiirleri de
bulanikliga katkida bulunurlar.

Kirmiz renk: Micrococcus roseus gibi kirmizi pigmentli
bakteriler veya mayalari 1le maya benzeri1 kiifler neden olur .

Eksime: Renkte degisiklige neden olmayan ancak eksi lezzet
olusturan cesitli bakteri ve mayalar neden olur.




Balin bilesimi degisken olmakla birlikte %25°den daha fazla nem
1cermez.

Yiiksek orandaki seker icerigt (%70-80, cogunlugu glikoz,
leviiloz) ve asitlik (pH=3,2-4,2) nedeniyle baslica bozulma nedeni
ozmofilik mayalardir (Zygosaccharomyces cinsinden Z. mellis, Z.
richtheri veya Torula mellis).

Balda pek cok kiif gelisme gosteremez ancak yavas bir sekilde
Penicillium 1le Mucor turleri gelisebilir.

Baldaki bu kadar yiiksek seker konsantrasyonunda laboratuvar
kosullarinda mayalarin gelisemedigi belirlenmistir |
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Kararma ve kristalizasyon ¢ogunlukla fermantasyonla birliktedir.
Fondan veya ¢ikolatali Grtinler belirli kosullarda yarilir ve patlar.

Mayalar bu turinlerin 1¢inde gelisir ve gaz olustururlar, basingla
zay1f kaplama bolgesinden i1¢erdeki kisim disariya salinir.

Bu bozukluk; gaz gelistiren mikroorganizmalarin gelisimi
engellenerek giderilebilir.




Hasat edilen hububatin dis1 yetistirilme esnasinda bazi
mikroorganizmalarla kontamine olabilir. Yeni hasat edilen
hububatin 1 graminda birka¢ bin veya milyon kadar bakter1 ve yliz
binlerce kiif sporu vardir. Bakteriler daha ¢ok Pseudomonadacaea,
Micrococcaceae, Lactobacillaceae ve Bacillaceae
familyalarindandir.

Fircalamak veya su 1le yikamakla dis yiizeydeki bazi
mikroorganizmalar uzaklastirilabilir, ancak pek ¢ogu hububatin
degirmende oglitiilmesinde uzaklastirilabilir,







