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OZET
- Bu gahismada, disitk nemli gidalardaki mik-
roflora - gide iliskisinde etkilesim faktdrleri,
dominant flora veg tasidigl riskler, drnekleme
plani ve mikrobiyolojik kalite kontrol program-

larinin diizenlenmesi konulart incelenmis, sz

konusu risklerin  azaltiimas! igin gelistirilen
oneriler dzetlenmistir,

SUMMARY

The Microbiological Risks In Low Wager -

activity Foods and Preventative Measures

In this study, interactions between micro-
flora and food were discussed with respect to
the low water - activity of foods. Sampling plans
and microbiological quality control programs
were also investigated. The recommendations
for reducing the microbial. risks in low water
activity food grups were given briefly.

GiRis

Gida koruma yontemleri iginde kurutma
véya gida maddesinin su igerigini seker ya da
tuz katarak azaltma, en eski olanlardan biri-
dir, Asirlardir pekgok geleneksel ybntem ku-
rutma igin kullaniimistir. Ancak son yilarda
bu islemin siirestni kisaltmaya ydnelik Heri
teknolojiter geligtirilmigtir. Kurutma teknikler!

iginde glinegte kunutma, pliskiirtmeli veya valsii-

mekanik kurutucularla, dondurarak, dumankiya-
rak, hava akish sistemlerle olmak Uzere gok
gesitli uygulamalar vardir,

Mikroorganizmatarin geligmelerinl ve me-
tabolik faaliyetlerini siirdOrmeleri igin su, te-
mel gereksinimleridir. Bu bakimdan bolgesel
ve mevsimsel olarak kosullara badimh tarim-

-sal liretim dezavantajlarimin ortadan kaldiriima-

st ve gida maddelerinin bozulmadan uzun siire
dayandirimalariniin - sadlanmasi igin  kontro!
edilmesi geneken en Onemli faktdrlerden biri

sudur, Dlsiik aktiviteli su, bir tir badli sudur.

Bagl su ise, bir gida maddesinde ¢dziicii ola-
rak bulunmadigr gibi, dondurulamayan veya

' Diisiik Nemli Gidalarda Mikrobiyolojik Riskler ve Azaltsima

reaksiyona girmeyen su olarak tanimlanabilir,
Gida ‘maddesinde mikroorganizmanin yararle-
nabild gi su ise, o gida maddesinin «su aktivi-
tesi» olarak ifade edilen degeridir ki, su akti-
vitesi (aw); bir gida maddesinin igerdigi su-
yun buhar basinctnin (P}, ayni sicakliktaki saf
suyurr buhar basincina (P,) oram olacak ta
nimlamr, Diger bir ifade ile aw dederi denge
ortamnda havanin bagl neminin 100°e oram
dir. Buna gore: :

P ERH n,
aw = = - .= .
Po B 100 mn 40,
ERH : Denge ortaminda havanmn vbagll nemi
n,  :¢dzilch molekitld

n, : kati kisim molekdli

olup, gida maddelerinin su aktivitesi 0-1,00
arasindadir. Denge nem| ortaminda, gidalarin
nem igerikleri ile aw arasindaki oran ise «sorb-
siyon iizotermlerini» belirler ki; bu, her gida
fcire belli sicakhiklarda Ozglin  dederter verir
(BEUCHAT, 1978 NICKERSON ve SINSKEY,
1972]).

Su aktivite dederlerine gbre gidalan 3 gru-
ba ayirmak mimkindiir. Buna gére; 0,80-1,00
aw degerli gidalar «Nemli gidalar» [ taze mey-
ve ve sebzeler, et, siit vb. (aw 0,98-1,00),
peynir, sosis, bazi sekerlemeler  (w 0,90-
0,98) ]; stz konusu genel smiflamada grdala-
rin aw degerleri, 0,60-0,85 arasinda olanlan,
«Orta Nemli Gidalar» olarak gruplanmis, kuru-
tulmus meyveler, un, tahillar (bugday, misir,
piring, arpa ve soya fasulyesi vb.), jile, recel,
marmelat, melas, tuzlu bahldar, et ekstratlar,

-bazi olgun peynirler, findik bu gruplama igin-

de dederlendirilmigtir, Bu grubun badil nemi
% 20-40 arasinda verilmekte olup, grup igin
de pek cok {yede patojenik mikroorganizma
gelismesinin, genellikle -'i‘nnh-i‘bisyon nedeniyle
goriilmedigi; ancak kserofilik, osmofilik, halo-
filik organizmalarin s6z konusu olabildigi bil-
dirilmektedir, Buna karsin aw < 0,60 olanlar
fse «Esas Diigik Nemli Gidalar»" grubung alin-
mis, bu gidalar icinde cerez driinleri, gikolata,
bal, sehriye, biskliviler, krakerler, patates cip-
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s, baha‘-’rat, kurutulmug yumurta, siit ve sebze-
terin sayilabitecedi ifade edilmistir. S0z %onu-
su grubun bagil nem degerlerinin % 3-16
arasinda dedistigi bildirtimistir. Bu grubun en

onemli. dzelligi olarak mikroorganizmalarin bu -

aw decjerl-erjinde cogalmadan uzun sirell canhi
kalabildikleri ifade edilmistir (ANON, 1980 a).

Dusiik nemfi gidalari; 1) orjinal haliyle
tiiketilenler veya tiiketim esnasinda nemlendi-
rilenler, 2 baska nemli gidalara katilanlar ol-
mak dzere kendi aralarinda 2 grupta incelemek
gerektigi bildiritmektedir. Bu bakimdan ince-

lenecek mikrofioranin da dnemli dlciide dedi- -

sebildigi, dzellikle bekleme %osullart ve siire-
sinin bu flora iizerinde cok etgin oldugu ve
tiiketici agisindan riski arttirabildigi  betlirtil-
mektedir (ANON, 1982).

DUSUK NEMLI GIDALARDA MIKROBIYAL
FLORAYI- ETKILEYEN FAKTORLER

Gida gruplarrmin su aktiviteleriyle mikrobi-
yal floratari arasinda bir iliski vardir. Bu [lisk
Sekil 1°'de ki gibi dzetlenmistir (BEUCHAT,
1878}. .

Bu dederlendirmeden genel bir tzetleme
yapiidifinda, aw < 0,90 degerlerinde bakterile-
vin, aw < 0,87 degerlerinde mayalarin gelisme-
leri sinirlandiritmakta iken, kiiflerin 0,87 - 0,80
aw degerleri’ arasinda daha iyl gelisebildikleri
goritimektedir. :

Ancak hdmoj'en yapiya sahip olmayan ve

ozellikle gesitli gesni maddeleriyle zenginles-
tiritmis bulunar: dilsitk neml gidalerda tagima
ve depolama evrelerinde yer yer nem degeri
yiksek «1slak cep» veya «sofuk nokta» deni-
len olugumlar meydana gelebilmektedir ki, bu
nemli odaciklar mevcut mikrobiyal floranin ak-
%f hale gecmesini sadlarlar. Bu olusum dzel-
likle tagimadaki iklim degisiklikleri veya gii-
nes s ile temas ile daha da hizlamr. Silo-
lar, konveydrler, gemd depolar], tren vagonlari
bu olayin sik rastlandigr yerlerdir., Ayrica Uri-
niin gmbalajh olup olmamas), drine katilen
nisasta “v.b, katki maddelerinin su migrasyon
dederleni bu durdmu etkileyen diger dederler
olarak bildirilmektedir (ANON, 1980 a).

Gida maddelerinin aw degerleri ~ mikroor-
ganizma iliskilerj sistermninde; gidanir hesi ele
mentleri, sicaklik, pH, O-R potansiyeli, inhibi-
torler, 1sinlama, ozmotik dedisimler, dogal ve-

" va dlave prezervatifler gibi cesitli faktdrlerin

kombineli olarak etkilesimi dlsdniimelidir
(FROLLER, 1986; ANON, 1980b; FRAZIER ve
WESTHOFF, 1978). Bu etlkilesimterin bir arada
incelenip degerlendirilmesi, gidanin raf dmiir-
lerinin belirlenmesinde Gnemii kriterler olarax
bildiritmektedir. Disiik nemli gidalardaki mik-
roorganizmalarin sil islemlere dayaniklihgrmmn,
nemli gidadakilerden daha fazla oldugu ifade
edilmektedir (ANON, 1980 a).

Ayrica disiik nemli gidalar iginde ¢ikola-

~ ta, cerez Urlinleri gibi gesitli katki ve gesni
“maddeleriyle zenginlestinilmis olantarda, ham

maddelerden kaynaklanan ve heterojen  Uriin
karakterine bagll mikrobiyal flora son {iriinita
mikrobiyal kalitesini  etkileyecek niteliktedir.
Bu bakimdan &rnegin gikolatada Salmonella sp.,
Staphylocoe sp, gibi patojen flora bulunma ola
sihigi pek gok kez giindemde olabilir, Katilan
findik, kakao v.b. {riinterle kif kontaminasyonu
ve bunlara bagli olarak mikotoksin sorunu da
sOz konusu olabilir, Buha ilaveten kUflerin li-
politik enzimleriyle Urlindekj yagin -bozulmasi-
na badll acillasma v.b, sorunlar da sekillene-
bilir, '

Uriintin yapsal 6zellikleri; 6rregin kapla.
ma maddeleriyle o6rtilmis, orta kasimlar yii-
sek nemii Gritnler olmast, bu tir sorunlarn sif<-

likla glindeme getirebilir - nitetiktedir. Bu ba-

kimdan benzeri Urlinlerin optimal depolama s:.
cakligl olarak 16-18°Cller dnerilmekie olup.
zaman zaman bu tip Orlinlerin fropik bblgelers
thracindan kagimmayi bile diiglindiirmektedir.
S6z konusu fiirlinlerde hatali formiilasyon veya
ambalajlama esnasindaki kontaminesyonlar, vi-

" ne kserofilik kiifler yaninda ubiquiter (gevnede

bulunabilen) karakterli Penicifllum ve Asper
gillus tlirlerine rastianmas sonucunu da getir-
mistir (TOPAL, 1988).

Diisiik nemli gidalarin homojen yapida ol
malarn durumunda saptanan -m‘iikroﬂor-a‘ya gora.
heterojen yapida obmasi halinde igerecedi mik-
roflora daha riskli olarak bildirilmigtic. Ayrica
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@) . P _ERH_. M -
Po O meng o
Gelismeye etverisli \ Su A(\k;lw;:m fw sinirlarina gére gida
minimum  ay, . had gruplar
BOZULMA  Cok cabuk bozulabilir_gidalar
SURELER (tazez sebze wve meyveleret, balik,
[1.0 -
kanatli etleri, sit)
Salmeonella sp. ve en c;ok‘Gr(-J Tuzlanmig ve dumunlcnﬁ}us etler,
bakteriler _ pismis sosis{kan ve k.cider sosisi)
Clostridium botulinum w;ﬁlrfgrisekdﬁ:; et iriinleri, baz pey-
Salam kuru peynirler, nemli kekler,
En ¢ok Gr (+) bakteriter +09  meyve suruplan
En ¢ok maya ve kiitler ve "“zm""Orto nemli_gidalar
Staphylococeus aureus meyveli kekler N -
' ‘ sgkzrli kondanse Reg¢el, marmelat,
En ¢ok Penicillia, mikotoksigenik sut ::;Zib"?g:“ €z
- Aspergillus'lar, kserotolerant mayatar —+08 > szrl? gidalaria,
B tuzla muhafaza

Holofilik bakteriler,
Wallemia sebi (kif)

Aspergilius glaucus grubu Gyeleri
ve kserotolerant mayalar

Kserotolerant ve ozmofilik maya ve kiifler

{Saccharomyces, rouxii, Aspergillus 4
echinulatus, Monascus bisporus

Mikrobiyal gelismeye elverigsiz <

§e

edilmis gidalar

" Yulaf, sekerleme , lokum, bazi

-0.7 tahitiar
“Kurutulmus gidalar .
Kurutulmus meyve, bazi sekerieme.
ler ve kurameller._

0B — e e e e e e

}’\urubi_yeler, kurGtulmus gidalar
(gorba, sebzeter, yumurta tozu) ,
baharatlar, misir gevredi, gikotata ,
L bazi sekerlemeler, rafine geker

"

Sekil. 1 Su aktivite deJerierine g‘dra_gldc't gruplart ve olas! mikrobiyal floraiar
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slittozu, yumurta tozu gibi baz; dustk nemli
gidalar, homojen yapilarina ragmen ham mad-
delerden kayneklanan risk fakitrleri, son {ril-
nin mikrobiyal kalitesini de etkilemektedir. Av-
tica igleme hosullart da bu tip gidalarin mik-
rofloralarinda énemli etkenlerden birl olarak
bildiritmektedir (MOSSEL ve SHENNAN, 19751,

Dustk nemli gidalardaki istenen hammad-
de olgunluk durumu, hasat gekli, birim boyu-
tu, Ozellikle meyve sebzelerde, isléme sirasm:
deki yikama - temizleme kosullari, soymanin
elte - makinayla o_[usu, dilimleme, kesme se-
kileri, alkaliye daldirthp-daldiriimadign, hasla-
ma, kiikiirtleme iglemi ve konsantrasyonu, isix-
la temasi, tadlandirma, pastérizasyon, tuziama
sekilleri, kurutma slreci, mikrofloralaring kali-
- tabif vp kantitatif etkiler yapabilmektedir (FRA-
ZIER ve WESTHOFF, 1978} .-

DOSUK NEMLI GIDALARDA MiKROBIYO-

LOJIK RISKLER

Diigtik nemli grdalan Urliin isleme yéntem-

leri ve karakteristiklerine gire 2 grupta top-

lamak mimk{ndiir. Bunlar; 1. 1sil iglem gbre
rek sporsuz patojenlerin elimine edildigi gruo
(siittozu, yumurta tozu, hayvan yemi katkilar,
kuru puddingler, gorbalar vb.), 2. 1stl islemt

uygulamasi olmayan veya ¢ok dnemsiz boyut-

larda is1h iglem uygulanan (tahillar ve Griin-
leri, glineste kurutulan driinler v.b.) gruptur
ki, mikrofloratar degisken olabilir,

Diisitk nemli gidalarda en sik rastlanan
kontaminantlar spor formlu baktenller olup ge-
nellikle zararsiz Bacillaceae tirleridir. Ancak
bazi durumlarda Bacillus cereus, B. mesenteri-
cus veya Clostridium perfrirgens gibi patoje-
nik formlar da bulunabilmektedir. Enterobacte-
tiaceae sp. genellikle uzun sliregte canli kala-
bilirler. Bu grubun dyelerinden olan Salmoneliz
sp. de baz! Girinlerde nadir de olsa sorun- ya
retabilirler.  Ayrica  Escherichia - Aerobacter
grubu da bulunabilir. Diger

Staphylococ sp, nin sebep olabilecegi sorunlar
ozellikle slit tozu ve baharat 6rneklerinde sik
stk gilndeme gelebilir, Bunun da sebebi siit’
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kromojenik flora
Iginde Flavobacterium sp. 6neelikli dominant
. florayt  olusturabilir, Bu bakteriler vyamnd:. -

konsantre etme proseslerinde, 6zellikle diisen
aw deferinin difer bakterilerle rekesbet fliski-
sini de ortadan kaldirmas: olarak agiklanmakta-
dir (MOSSEL ve SHENNAN, 1976; WEISHER ve
ark., 1971). :

Aynica zaman zaman unda sz konusu ola
bilen Serratia spp., «kanli ekmek» olarak ad-
tandirtan  kirmizilik - sorununu  yaratabibic,
B. mesentericus’la  kontaming  iriinde «rop -
s{inme» olaylna neden olan Bacil sporlar da
sorun otabilir. Yine Clostridium butyricum'un-
da kotl koku sorununa yol agabilir. Bitlin bun-
lar zaman zaman Shigella sp., Kiebsiella sp.,
Selmenella sp., tahillar, siittozu, baharatiar ve
gikolata basts olmak fizere dilsitk nemli gida-

- larda da sorun olabilitler. Ozellikle tahil, sebzs

meyve bazli- gidatarda bu mikrobival floranin
toprak kokenli oldugu betirtilmektedir. Ayrica
bu tlir grdalarda esas sorunun kitflerden kay-
naklanabilecegi bu kiifler i¢inde kserofilik tiir.
lerin dominant olmakla birlikte 6zellikle iri-
niin heterojen yapist geredi ham maddeden, is-
teme, depolama kosullarindaki kontamirasyon-
dan kaynaklenan Eupenicillium, Penicillium (.
corylophilum), Aspergillus, (A, candidus, A.
penicilloides, A, restirictus) Eurotium (A,
glaucus), Xeromyces bisporus, Byssochlamys,
Fusarium, Claddsporium, Alternaria, Wallemiz
(W, sebi), Rhizopus tirleri gibi toksik kiiflerin
butunabildigi ifade edilmektedir (ANON, 1980
b). Nitekim ambalajli heterojen {riinlerde olu-
sacak kondansasyon odaklari  bu kontaminas-
yonlari tegvik eder (MOSSEL ve SHENNAN.
1976).
. Mayalar iginde diisik nemli gidalar igin
sorun olabilecek tirler, Sacharomyess rouxii,
Candida utilis, Hansenula anomala olup bunlar
viiksek seker konsentrasyonlarinda bile rahat-
likia geligebilmektedir. Ayrica bunlarin ozmo- -
tik basing degisimlerine de rezistant kaldig
bildirilmektedir {(BEUCHAT, 1978).

Giniimiiz teknolojisinde yaygin bir iretim
alant bulmus olan gerez Grlinleri {confertionery
products), gerek cesitli katkr ve ¢esni mad-
deleri igermesj ve gerekse degisik ambalaj
malzeme ve boyutlaryla gosterdigi ¢ok yonla
heterojen karakterine bagh olarak bakteri, ma-
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ya ve kiif kokenlj bozulmalar gosterebilirler.
Bu tip driinlerde gdritlebilen miikrO!b-iya:I flora
Sekil 2'de verilmistir (FRAZIER ve WESTHOFF,
1978).

Ozellikle isletmede dolum, ambalaj hatlar
ve malzemeler{ proses sonrasi kontami-nasyon
bakimindan ¢ok dnemli olup, 6zel 8niemler ge-
rektirmektedir (U.V. altinda embalajlama gibi).

. CEREZ' URUNLERI

Bozuima Yapan Mikrobival Flerg

[

| 7
bakteriler kiifler

—t—

mayalar

SPOr Yapanlar  spor yapmayan. ozmofilik
a |-
Bacillus sp. Aspergillus niger

Aspergillus sydow:
Penicillium sp,

Clostridiym sp.

Heterofermantatit
Laktik asit bakterier]

ozmofilik

Saccharomyces sp.

Hgns_e_nulq anomala .
Pichid membranefaciens

Bozulma Yapmayan Mikrobiyal Florg

Asetik asit bakterileri
Laktik asit bakterileri

Rodotorula Sp. ve )
. diger aerobik mayalar.

l Kserofilik
Aspergillus glaucus

~ (Leuconostoc sp.

Penicillium expansum : -

Lactobacillus sp,)

Sekil 2. Cerez iirlinlerinde girilebilen mikrobiyal flora

Baharatlarda da benzeri mikrobiyal sorun-

lar olabildigi, ancak bunlarin ilave edildigi gi-
dalarda, bu gidalarin dzelliklerine gore defisen
boyutlarda sorunlar meydana getirebildigi ifa-
de edilmektedir. Bu sorunlarin basinda B.cereus
ve Clostridium petrfringens veya B. subtilis ne-

* deniyle sindirim sisteminde sebep olabilecegi

rahatsizliklar, sporsuz bakterilerden Coliform
sp. ve Ozelikle E.coli seyrek olmakla beraber

" sonun ofabilir. Bunun vaninda Salmonefla da

beharatlar agisindan &nemli olarak verilmigtir,

Kiifter, baharatlarin énernli kontaminantlarindan

olup, genellikle 10° adet/g ve bazan da daha
yiiksek diizeylerde- saptanabildigi bildirilmekte-
dir. Yine kuru ¢orba vb, {riinlerde mikrobiyal
flora agistndan  benzerlikler  bulunmustur
(ANGN, 1980 b). '

DUSUK NEMLI GIDALARDA ORNEKLEME
PLANI VE MIKROBIYOLOJIK KALITE KONTROLU
Dilsitk su aktiviteleri nedeniyle dogal ¢ev-
re kosullarinda uzun raf émriine -sahip bu g

- dalarda, patojen icerikleri bilg {iriiniin pisirile-
‘rek kullanrlacagr zaman Gnemsiz sayilabilmek-

tedir. Ancak kuru gidalar dogrudan tiket liyor
sa veya yeniden nemlendirilmesi diigiintiliyor
sa, ya da oesni maddesi olarak cesitli gidalara
ilave ediliyorsa, bu takdirde mevcut patojen
potansiyeli gida zehirlenmeleri ve titketici Hs

. ki agisindan 8neém tasryacaktir.

Kurt gidalerin bliylik bir kismi jhracattaki
pay! agistndan uluslararast ticari Gnem tastr.
Bu balimdan diisiik nemli gedalarin’ belli &ze!-
liklerine goire genellemeler yapilarak, -asagide-

- ki sekilde gruplanma esas alinnys, titketiclye
* sunulacak son {rindeki mikrobiyal limitle-e

iligkin &neriler Cizelge 1'de verilmisti-.  Bu
gruplamada bitkisel, hayvansal v.b, orjinli ol
maiarina gore de elt gruplarda toplanm:stir.
Ancak bu genel gruplama iginde kullanim ko
sullarina ve halk saghg: agisindan taswdif) éro

-me gére gidalarin smiflandirilmasin esas aiar

plantama da Gizelge 1 ve (eki} halinde veril
mistir (ANON, 1982],
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Cizelge 1 (Eki) : Gidalarm kullamm' kosullari ve saghk riskieri balamindan iliskisine gore
: ' érnekleme planlamasi

ihce]en;en veya tiiketilen gidalann  risk
durumlarina gore gruplan

o Riskin Riskie Artabilen
Risk Tipleri N )
azalma degismeyen risk
S . derecest - durum
DOGRUDAN SAGLIK RiSKi YOK
— {Orn: Genel kontaminasyon, azalan raf _
Smri ve bozulma] Grup 1 . Grup 2 Grup 3
SAGLIK RISKI VAR . o '
—_ Du$uk [do!aylt indikatdr) Grup 4 - Grup 5 Grup 6
— Orta Ydogrudan - swirl yay:lma giiciine _ - ‘
sahip) ) : ' - Grup 7.  Grup8 Grup 9.
— Orta {dogrudan hizla yayllma glicine .
sahip) . . Grup 10 Grup 11 Grup 12
— Siddetli (do§rudan riskit) - Grup 13 Grup 14 . Grup 15

Cizelge 1. Diisiik nemli gidalara 6zgli mikrobiyal risklere gire onerllen tdimek planlama tipi,
indilcator ﬂora ve sinir degerler:

) o indl.kator . Grup Ornek : Simr degerle-r/g
Uriinler b - flora - planlama n° - c©  me Mo
tipi®
i. HAYVANSAL KOKENLI | | |
" 1. Megrubat ve et tozlan C.perfringens 8 3 5 1 102 104

2. Diyet gidalar( - SPC= ] 2 3 5 2 104 1Q"
) ‘ LColiform veya

Enterobacteriaceae 5 3 5 2 10 10?

Salmonella 1 2 10 ‘0 —_
3. Yumurta. {irlinleri SPC 2 3 5 2 104 108

. Coliform veya '

Enterobacteriaceae 5 3 "5 2 10 10

‘ Salmonella o112 10 0 0 _

4, Proteinler ‘SPC ) 2 3 5 2 10* 108
' ; o ~ E.coli- .53 5 2. <3 10

" C.perfringens” = 8 3 5 1 102 - 10* -
. , Salmonella 11 2 10 0 0 —_
5, Corbalar s SPG - 2 3 5 1 10¢ 108
- - [pigirilmeyecek) Coliform veya .

. : Enterobacteriaceae 5 3 5 2 10 102
C. perfringens 8 3 5 i 102 10¢

Salmonslla 1 2 10 0 0 —

6. Ozel- divet qidalari® L .3 3 5 1 10¢ 106
. ‘ E. coki- 5 3 5 2 <34 10

Staph auneus 2 3. 10 1° 0. 10¢

B.cercus g 3 10 1 10 10

C. perfringens. g 3 10 1 102 103

‘Salmonella 15 2 60 o 0 -
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(Cizelge P'in Devarm) ' : _ o
' : indikator Grup Ornek Siur degerler/g

l.jll“ii nler *  _flora - planlama n° e  mc Me
i tipi®
M. TAHIL URUNLERI
. Fazla miktarda yumurta 7 . .
igeren kek miksieri Salmonella 1 2 10 . 0. () J—
2. Diyet gidalarit " Bu gizelgedeki 1 ve 2 no.lu iiriinlere bakimz’ (hayvansal ko—
) Kenli diyet gidalarn) B .
3. Yumurtal makarna . e I 23 5 2 194 108
' ~ Staph aureus 8 3 5 1 10 108
‘ . Salmonslia 11 2 10 0 0. —
4. Yumurtal! pudingler SPC 2 3 5 2 106 108
E. coli - 5 3 5 2 3 10
Staph aureus 8 3 5 1 10 10
Salmonella 11 2 10 - 0 0 —_
5. Cesni maddeleriyle bunu ' ' o
igeren krakerler Salmonella 1M 2 10 0 P -
6. Ozel diyet gidalar Bu gizelgedeki 1 ve 2 no.lu diriinlere Ibék:mz‘:[ha'yvansal‘ kd-
' © kenli diyet gndatari) .
. MEYVELER
' 1. Kurutubmus meyveler
(hurma, incir) : E. coli . 5 3 5 2 <3¢ 10
IV. BITKISEL KOKENLi GIDALAR | "
1. Digik kalorili diyet Bu gizelgedeki 1 ve 2 no.lu idiriinlere bakimz {hayvansai k-
gidalar® 7 kenlt d:ryet qrdalar)
2. Yumurtali donmusg Griinler : .
{pisilmeyecek) Salmonella 11 2 10 0 0 e
3. Findik yaglar Salmonelia 1 2 10 ] 0 —
4. Patates cipsi ' B. cercus 8 3 5 1 102 105
C. perfringens 83 5 k| 102 - 10¢
Staph -aureus 8 3 5 1 1 ip
5. Protelnler (et ve benzeri)  SPC 2 3 5 2 106 108
C. perfringens 8 3 5 1 102 104
8. Gorbalar (Pisiimeyecek) SPC 2 -3 5 2 104 108
C. perfringens 8 3 5 1 w0 10
Stdaph aureus 8 3 5 .1 12 10*
_ . Salmenella 11 2 10 o 0 —_
7. Meyve benzerleri SPC 2 '3 5 2 10 {0
(yapay gilek v.b) E. coli. 5. 3 5 2 3 10

- a) SPC = Standant plate count (Toplam bakteri sayim) . )

.b) n ve C ye gore yapilan plan 2, n, M. i ¢ gbre yapilan planlama 3 nolu planlamadir,

¢) Ornekleme plani = Partlyi temsilen segilen belirll bir &rnek grubu iginde lstenen mikrobiyal kritere
gore tiim partinin kabul veya reddedilmesi igin kat 8rnek () sonuca izin verebilecegint
gosteren plandir. . ]

x) Bu planlar bakteriyel fermantasyonla gekersizlendirilig ywmurta albimine uygulanmaz.

d} «3:Standart 3 tliple EMS ybntemine gire yapian testte pozitif tlip yok edmektir,

¢) Tiiketiciler i¢in yiiksek risk grubundaki gidalar (yagh ve bebek yiyecekleri, ferahla.t1c1 yiyecekler)

™ n. = Ornek sayis1 (adet)

= Ornek grubu icinde izin wverilen bozuk birim gayis1 (adet)
m = Kabhul gdilebilir sinir (adet/g). M = Kabul edilebilir maksimum sy (adet/g). -
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Katk: maddelert niteligindeki kuru gidalar
igin drnekteme plani: ve mikrobiyal- kriterleri
balkimindan kabul edilebilir limitlere iliskin de-
gerlendirme Gizelge 2'de wverilmigtir (ANON,
1982}, Bunlar digindaki analizler deneyimlere
gore gerektiginde kullamlabilir, Ozellikte zehir-
lenme veya hastabik -belirtisi dogdugunda, or-
negin  kury, -di-yetetink ~gidalar .- B. cereus ve

C.perfringens acisindan fincelenebilir. Gikola-

“tali yumu$a=k ~$ekt.erlemel'erde enteropatogenik

E.coli ve Salmonelia sp. incelemelerl yapilma-
lidir, Ya da firidik veya tahil Griinterinde miko-
toksin analizlery gerekebilir. Biitiin bunlar 6z-
gin ticart anlasmalara badli olarak da incele

- nebilir (GIZELGE 2},

Cizelge 2. Katki maddeleri mteligmdekl diistik nemli glda!ara ozgii mikrobiyal rlsklere gbre
.onerilen 6rnek planlama tipi, indikator flora ve simr degerleri.

) o indikator Grup Ornek Smir degerler/g
Uriinter flora ©  planlama n° ¢ me Mo
tipi : -
HAYVANSAL KOKENLI : . .
1. Boyalar Salmonella 11 -2 16 0 -0 —_
2, Yumurtg drilnleri2 SPCe - 2 '3 5 2 104 108
’ Salmonella 11 2 10 0 0 —
3. Enzimler Salmonella c-11 :2 i0 . 0 0 —
4. Etler ve bilesenleri C. perfringens 8 3 5 1 100 104
" (Jelatin ve balik Staph aureus g8 3 .5 1 102 104
protein konsantreleri) Salmonella 11 2 10 0 0 —
5. Deniz {rilinleri. - SPC 2 3 5 2 1 107
E. coli 5 3 5 2«3 10
’ S Staph. aureus 8 3 5 1 102 10#
Il. TAHIL KOKENLI Kiifler 2 3 5 2 102 107
1. Tahil yen Grirlers Tharmaftitk baitert. _
. POrt 2 3 5 2 —
(Kepek, un, vb) Rop - formu bakteri :
sporu 2 3 5 2 102 10
B. cereus 8 ‘3 5 1 10 108
C.perfringens 8 3 5 1 1 164
L MEYVE BAZLI Osmofilik mayalar, 2 3 5 2 0 1
-1.. Glingste kurutulmus Kiifler . 2.3 5 2 102 10%
‘meyveler E. coli .5 3 5 2 <3 10
IV. BITKISEL 'KOKENLI SPC 2 3 5 2 104 10%
1, Kakao - ) Kiifler 2 3 5 2 102 104
2. Hindistan cevizi Kifler ‘ 2 3 5 2 102 10t
: Enterobacteniaceae 5 3 5 2 10 e
Salmorelia 15 2 80 0 0 —
2. Boyalar SPC 2 3 5 2 00 10
4. Enzimler E.coli 5 3 5 2 <3 10
5. Gumlayr SPC 2 3 5 2. 104 108
: Coliform spp, 2 3 5 2 10 10°
: _ Entercbacteriaceae 5 3 5 2 10 10°
6. Findik - ceviz Kifler 2 3 5 2 102 10
- E.coli 5 3 - 5 2 3 10
7. Baharat SPC -2 3. 5 2 10t 106
: ' Kiifler 2 3 5 . 2 102 10
. E. coli 5 3 5 2 ° 10 10
8. Mayalar E.coli 5 '3 5 2 <3 10
: Salmonelia 11 -2 190 1] -0 —
9. Aromatik bitidler E. coli 5 3 5. 2 <3 107
Salmonella 11 2 10 0 0 —

a)” Bu planlar bakteriyel fermantasyonda ve gekersizlendirilmig yumurta albumine uygulanmaz.
h) 3: Standart 3 tlip - EMS yOntemine gére yapilan teste pozitif tlp yok demektiy.

¢} SPC : Toplam: aerop hakteri sayst
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Orneklerin partileri temsil edecek homo-
jen kitlelerden alinma zorunlulugu vardir, Eger
yiginlardan aliniyorsa farkh yerlerden, 75 cm.

uzunlugundaki dzel steril sondalar kullanimea- .

hdir. Quvallar ve variller iginde olan Grnekler
ise 30 em Iik steril’ sondalarta alinmalidir, Or-
nekler analize iyi homojenize edilerek hazu-
lanmalidie, Ozellikle yag igerigi fazla ise itk
dilusyonlar: 3000 dev/dak. huzla 10 dak. santri-
fiij edilerek {ist faz ayrilip, alt fazdan dilus-
yonlar hazirlanmali ve 1 dek. slireyle karigti-
ritmalidir, Ditsik asithi wmesru-baf tozlan gibi
drinlerde Ozellikle ik homogenizatta pH'nm
6,8-7,0 arasinda avarlanmasi Snerilebilir.
E. coli gibi barsak kokenli bakterilerin arenma-
sirrda ndtrlenmis  homojenizat,
3 saat bekletilmelidir, Boylece asit yapidan za-
rar gormiis hiicrelerin bu zararlanmalarinin gi-
derilebilecegi bildirilmektedir (ANON, 1982).

Ayrica siittozu gibi cok disik nemli gida-
larde bakteriyel incelemelerde baslangrg dilus-
yonlarintn 1:2 veya 1: 2,5 oraminda hazirlanip,
1 saat bekletildikten sonra, 1:10%uk seyrel-
tive gegilmesi dmerilmektedir. Ozellikle Salmo-

rella incelemelerinde dereceli rehidratasyonun

{6n-nemlendirme) ok Gnem tasidif), boylece
hiicre zararlanmalarimin elimine edilecedi bil-
dirilmektedir. Aynr kaynekta ozmotik soklarm
yapacad! hiicrese!l zararlanmalarin da béylece
minimuma indirilmesinin
stz konusu olacadl belirtilmektedir.

-Bu drinterin seker veya tuz konsantras-

yonlarina gdre sayim wveya “izolasyon igin kul-
lamitan -mikrobiyolojik 'ekim ortamlarinin modi-
five edilmesinin gerekebilecedi de ifade edil-
mektedir. Ozellikle kiif incelemelerinde tuz
veya seker tlaveli ortamlarin kullanidmas; veya
dikloran gibi inhibitdrlerden yarartaniimasi éne-
rilmektedir, Saymm wve izolasyon igin uygun
yontem segiminin gok onemli oldudu ve Uri-
niin durumune gore besi ortaminin aw degeri-
nin do§ru belirlemede gdsterge niteligi tasi-
didr bildiriimektedir (HOCKING wve PITT, 1985).

MiKROBIYAL RiSKLERIN AZALTILMASI
iCIN ONLEMLER

Mikrobiyal riskleri azaltmak igin hammad-
deden igletme, nakliye ve saklamaya kadar

35-37°C de .
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biitiin basamaklarda dzen gdstermek ve dik-
katli olmak gerekmektedir. Bunlar asagidaki
gibi 6zetlenebilir,

— Bitkisel kdkenli ham maddenin olgun-
luk zamanr dodru olarak belirlenmeli. ve hasat
dénemi iyi ayarlanmali, ileri olguniuktan kagi-
nilmalt, hasatta toprak kontaminasyonlarindan
saelamimalidir, . .

— Isletmede, igleme 8ncesj bekletme do-
nemini fazla weatmadan gereklt ayiklama ve
temizieme iglemleri usuliine uygun olarak ta-
mamlanmalidir. i

— Igletme ici kontaminasyonlari minimum-
da tutmak iizere gerekli sanitasyon hizmetle:
ri uygulanmalr, ekipmanrve zemin temizligine
ve dezenfeksiyona bzen gdsterilmelidir, - o

— Isil iglem -uydu'!amalan dodru secilmeli,

iiriin karakteristiklerine gbre dyi belirlenmeli

ve uygulanmahdir.

— Gerektiginde driine  koruyucy madde
uygulamas: tizik ve yonetmelikler cergevesin-

“de ve saflk riski yaratmiyan sekil ve diizeyde

'ya_pl-]rma-l-ld-ir.

— Efer uygulaniyorsa vyeterli kuritma
saglanmalt, ambalaj materyall ve ambalajlama
kosullarmin hijyenik sartlarr ihmal ‘edilmeme-
Fdir. Ayrica 'ieslem"a sonras) kontaminasyorilar-
dan kagimimak iizere gerekli onemler alinma-
hidhir, T

— Nakliye ve saklama sirasindaki ani si-
cakhk degigimlerl ve acik iriinler i¢in. depo ve
tagimada nem artiglarndan kagimimahdir,

-~ Depo kosullar siéakl-l-k, nem, Istk vh.
hususlar acisindan iyi ayarlanmalidir.

— Depo zararlilari ile micadele konusun-
da titiz davraulmaly, havalandinmayr gerektl-
ren depo veya silolarda buna &6zen gistenilme:
lidir,

— Tiiketime kadarki zincirde kosullar {irlin
karakterlerine uygun olmalidir.

Saglkh bir Orilin, ancak  bitlin kosullar
geredince uygulanarak yapilan bir {retimle sag-
lanabilecektir.
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