AAKADEMiK GIDA DERGISI

Minimum Islem Goérmiis
Sebze ve Meyvelerde
Mikrobiyal Guvenlik

) Dr. Halil TOSUN
Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakliltesi, Gida Miihendisligi Béliimdi, Muradiye-Manisa

OZET

Son yillarda bir cok lilkede taze sebze ve meyvelerle,
minimum islem gormiis sebze ve meyvelerin
tiketiminden kaynaklanan hastalik vakalarinda artis
meydana gelmistir.

Taze sebze ve meyveler patojen mikroorganizmalarla,
tarlada, hasat sirasinda, hasat sonrasinda, islenirken,
dagitim ve servis asamalarinda kontamine
olabilmektedir.

Minimum islem g6érmis sebze ve meyvelerin
tiketiminden kaynaklanan hastaliklari énlemek igin
tarim asamalarinda iyi tarim teknikleri (GAP) ve proses
asamalarinda da iyi Uretim tekniklerinin (GMP)
geligtirilmesi  zorunludur. Ayrica bu tir {rlnlerin
tiiketiminden kaynaklanan mikrobiyal tehlikeleri elimine
etmek igin radyasyon gibi pastorizasyon tekniklerinin
veya antimikrobiyal madde uygulamalarinin
gelistirilmesi gereklidir.

Anahtar Kelimeler: Minimum islem gormiis sebze ve
meyveler, patojen, kontaminasyon.

THE MICROBIOLOGICAL SAFETY OF
MINIMALLY PROCESSED FRUITS AND
VEGETABLES

ABSTRACT

In recent years, food-borne diseases associated with
the consumption of raw vegetables and fruits or
minimally processed fruits and vegetables have
increased in many country. Raw fruits and vegetables
can become contaminated with pathogenic
microorganisms while growing in fields or during
harvesting, post-harvest handling, processing,
distribution and preparation in food service.

To reduce risk for human illness associated with
consumption of minimally processed vegetables and
fruits, good agricultural practises (GAP) and good
manufacturing practises (GMP) must be developed on
each agricultural and processing steps. Also new
technologies such as irradiation and other new
pasteurisation processes or antimicrobial treatments
must be developed to eliminate the microbial hazards
associated with fresh produce.

GIRIS
Son vyillarda tiiketicinin taze sebze ve meyve veya
minimum iglem gdérmis sebze ve meyvelere olan
talebinin artmasi sonucu bu driinlerin Gretimi ve
cesitliligi artmisti. Meyve ve sebzeler diisiik yag ve
yuksek lif icerikleri ile bircok kanser tiiriine karsi

koruyucu, koroner kalp hastaliklarina karsi ise risk
azaltici 6zellige sahiptin Gerek meyve ve sebzelerin
sagliga olan vyararlar gerekse insanlarin ekonomik
yapilarinin iyilesmesi sonucu yeme aliskanlklarinin
degismesi ile ev disi mekanlarda yemek yemeye
baglamasi, islenmis ve yenmeye hazir olarak satilan
minimum islem gérmuis sebze ve meyvelere olan talebi
artirmisti. GUnldimizde bu tir Urtnler daha g¢ok
restoran, otel gibi toplu yemek yenilen mekanlarda ve
hazir yemek tireten firmalar tarafindan tercih edilmekte,
bir kismi da perakende sektoriinde satiimaktadir.
Minimum islem g6érmils Urlnler, taze sebze ve
meyvelerin isisal islem uygulanmadan taze ve yenmeye
hazir sekilde iretilmesi ile elde edilir. Bu Urlnlere drnek
olarak paketlenmis karisik salatalar, lahana ve marul
salatalari, dilimlenmis meyveler (dilimlenmis kavun,
karpuz veya mango gibi), dogranmis sogan, dilimlenmis
havug ve yikanmis ve kurutulmus ispanak verilebilir [1].
Uriin eldesi igin, 6ncelikle mahsul hasat edildikten sonra
kaba kirlerinden arindiriir, dis kabuklar gikarlr ve
yikanir. Yikama suyu Uriinden uzaklastirldiktan sonra
Urlnlin 6zelligine gore dilimleme, soyma, dograma gibi
islemler uygulanir. Daha sonra liriin paketlenir ve satisa
sunuluncaya kadar buzdolabi sicakli§inda depolanir [2].
Son yillarda taze sebze ve meyvelerle, minimum iglem
gormis sebze ve meyvelerin tiketimi sonucu gida
kaynakh mikrobiyal hastalik vakalarinda artis oldugu
gorilmektedir [3]. Bu tir Uriinlerde bozucu bakteriler,
mayalar ve kiifler baskin florayi olusturmasina ragmen
patojen bakteriler, parazit ve virlisler de bulunabilir ve
bu tlr gidalann tiiketilmesi sonucu enfeksiyona neden
olabilirler [4]. Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinum ve Bacillus cereus dogal olarak toprakta da
bulunan patojenlerdir bu yilizden taze sebze ve
meyvelerde bulunmalari sasirtici degildir. Salmonella,
Escherichia coli 0157:H7, Campylobacter jejuni, Vibrio
cholerae, parazit ve virlsler ise bu tir Urlnlere
kontamine glibreden, fekal kaynaklardan, aritilmadan
kullanilan yikama ve sulama sularindan bulasirlar [5].
Evcil ve vahsi hayvanlar da patojenlerin sebze ve
meyvelere bulagsmasina neden olabilir. Personel
hijyenine uymayan calisanlar da dretimin her
asamasinda Urlin igin kontaminasyon kaynadi olabilir.
Ayrica bu tiir Griinlerde, sogukta depolama ve modifiye
atmosferde paketleme islemleri de patojen
mikroorganizmalar igin yeni bir ekosistem
olusturdugundan &zellikle psikrotrof patojen riskini
artirmaktadir [6].



Minimum islem gérmug sebze ve meyvelerin tiketilmesi
sonucu olusabilecek hastaliklarin  dnlenmesi igin
Ooncelikle drinin hasat edilmesi, islenmesi,
depolanmasi, pazarlanmasi ve servise sunulmasi
asamalarinda patojenlerle kontaminasyonun énlenmesi
gerekmektedir. Ayrica personel ve isletme hijyeninin
saglanmasi, tim {retim asamalarinda sicaklik
kontrollintin yapilmasi da énemli noktalardr.

Bu derlemede minimum iglem gormis sebze ve
meyvelerden kaynaklanan mikrobiyal riskler ve gida
guvenliginin saglanmasi igin alinmasi gereken énlemler
Uzerinde durulacaktir.

MINIMUM iSLEM GORMUS SEBZE VE

MEYVELERIN URETIMI
Minimum islem goérmis sebze ve meyvelerin (retim
asamalari Sekil 1'de gbsterilmistir [2]. Oncelikle,
tarladan hasat edilen Griinden toprak ve camur gibi
ylizey kirleri temizlenir, varsa dis kabuklari soyulur. Daha
sonra Uriintn 6zelligine gore dilimleme, dograma veya
soyma islemleri uygulanir ve Griin yikanir. Ancak sadece
su ile yikama Griiniin mikrobiyal ylkinin azaltiimasinda
etkili degildir. Mikrobiyal yiki azaltmak igin yikama
suyunun icine klor, sitrik asit veya askorbik asit gibi
dezenfektanlar eklenebilir [7]. Yikama isleminden sonra
Grin hava veya santrifij yardimiyla kurutulur.
Kurutulmus Urln yar gegirgen bir ambalaj materyali
kullanilarak ambalajlanir. Modifiye atmosferde
paketleme Uriinin raf émrini uzattid igin etkili bir
yontemdir. Bu yontemde ideal oksijen dizeyi %2,5,
karbondioksit dlzeyi ise %3-10'dur [8]. Bu gaz
diizeyinde Urliniin solunumu yavaslar, sogukta
depolamanin da etkisi ile mikrobiyal aktivite azalarak
Uriintin raf 6mri uzar.

Taze sebze veya meyve
U

El ile ayklama ve 6n yikama
(Dis kabuk, toprak ve kirlerin uzaklastiriimasi)
U

Dilimleme veya dograma

U

Yikama ve/veya dezenfeksiyon (Ornek 100 ppm klor gozeltisi)
U

Uriinlin hava veya santrifiijle kurutulmasi
Paketleme( Modifiye atmosferde paketleme)

Buzdolabi sicakliginda depolama

Sekil 1. Minimum iglem goérmiis sebze ve meyvelerde
Uretim akis semasi [2].

TAZE SEBZE VE MEYVELERIN
MIKROBIYOLOJISi VE PATOJEN
MIKROORGANIZMALARLA BULASMA
KAYNAKLARI
Taze sebze ve meyvelerde 10°- 10’ kob/g diizeyinde bir
populasyon bulunur. Bu florada toprak orijinli
mikroorganizmalar baskindir. Bakteri florasinin %80-
90'In1 gram negatif cubuklar olusturmakta olup bu
florada Pseudomonas, Enterobacter ve Erwinia tirleri
siklikla yer almaktadir. En sik izole edilen mayalar

Cryptococcus, Rhodotorula ve Candida, kifler ise
Fusarium, Mucor, Rhizopus ve Penicillium'dur [2].
Bozucu bakteriler, maya ve kiifler, taze sebze ve
meyvelerde baskin flora olmasina ragmen patojen
bakteriler, parazitler ve virlsler de bu Urlinlerden izole
edilmektedir. Cizelge 1'de taze sebze ve meyvelerden
izole edilen patojen mikroorganizmalarin &rnekleri
verilmistir[9]. Shigella tiirleri, enterotoksijenik ve
enterohemorajik E.coli, Salmonella, Campylobacter
tarleri, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Bacillus cereus, Clostridium botulinium, Hepatit A ve
Norwalk gibi virlsler ile Giardia lambia, Cyclospora
cayetanensis ve Cryptosporidium parvum gibi parazitler
bu tir gidalarin tiiketilmesinden sonra gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklara neden olmaktadir [10].

Cizelge 1. Taze sebze ve meyvelerden izole edilen
patojen mikroorganizmalar [9].

Uriin Patojen Ulke
Enginar Salmonella Ispanya
Kuskonmaz Aeromonas Amerika
Taze fasulye L. monocytogenes Malezya
Pancar Salmonella Ispanya
Brakoli Aeromanas Amerika
Lahana L. monocytogenes Kanada
Lahana E. coli O157:H7 Meksika
Lahana V. cholerae Peru
Lahana Salmonella ispanya
Havug Staphylococcus Libnan
Karnabahar Salmonella Hallanda
Kereviz Aeromonas Amerika
Salatalik B. cereus Amerika
Salatalik L. monocytogenes Pakistan
Marul L. monocytogenes Malezya
Marul Salmonella Italya
Marul Campylobacter Kanada
Maydonos Shigella Misir
Hazir salata L. monocytogenes frlanda
Turp L. monocytogenes Amerika
Sebze salatasi L. monocytogenes Almanya
Sebze salatasi Y. enterocolitica Ingiltere
Ispanak Campylobacter Kanada

Cizelge 2'de gosterildigi gibi taze sebze ve meyveler
hasat ©ncesi ve sonrasi islemler sirasinda patojen
bakterilerle bulasabilir [5]. Toprak 6nemli bir bulasma
kaynadidir giinkii Clostridium ve Bacillus sporlari ile
L.monocytogenes ve koliform dodal olarak toprakta da
bulunan bakterilerdir. Bu bakteriler toprakla temas
etmesi durumunda meyve ve sebzelere bulasirlar [11].
Diger bazi patojen bakterilerle viriisler ise fekal kaynakl
olup, lagim sulari, glibreler, fekal kontaminasyona
ugramis sulama ve yikama sulari araciligiyla sebze ve
meyvelere bulagirlar [12]. Ornedin E. coli 0157:H7
hayvan orijinli bir patojen olmasina ragmen hayvan
ciftliklerinden giibreler veya yagmur sular aracilidiyla
sebze ve meyve bahgelerine oradan da sebze ve
meyvelere bulasir [13]. Sulama sularinda fekal bir
kontaminasyonun olmasi Hepatit A, Norwalk viriisi veya
enterovirtslerin (poliomyelitis, echovirtsler ve coxsackie
virlisii gibi) meyve ve sebzelerle bulasmasina neden
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olabilir [14]. Diger bulasma kaynaklari da vahsi ve evcil
hayvanlardir. Kuslarin Campylobacter, Salmonella, V.
chloreae ve Listeria tiirlerinin yayiimasinda etkili oldugu
bilinmektedir. Yakin zamanlarda E. coli 0157:H7'nin kus
diskisindan izole edildigi bildirilmistir [15]. Diger bir
bulasma kaynadi da gida iscileridir. Uriine, tarladan
servise sunulmasi asamalarina kadar her asamada
temas eden personel, patojen mikroorganizmalarin
uriine bulasmasina neden olabilir. Ozellikle el hijyeninin
yeterli olmamasi Uriine patojenlerin bulagsma riskini
artinr. Minimum islem goérmis sebze ve meyvelerin
islendigi fabrikalarda, kesme isleminde kullanilan
bigaklarin, galisma ylzeylerinin, sebze ve meyvelerin
yikandi§i havuzlarin veya makinelerin yeterince
temizlenmemesi de patojen mikroorganizmalarin sebze
ve meyvelere bulagsmasinin 6nemli nedenlerindendir.

Cizelge 2. Taze sebze ve meyvelerin patojen
mikroorganizmalarla bulagma kaynaklari [5].

Hasat dncesi Hasat sonrasi

Diski Diski

Toprak Elle temas

Sulama suyu Alet ve ekipmanlar

Giibre Vahsi ve evcil hayvanlar
Hava Yikama ve durulama suyu

Vahsi ve evcil hayvanlarHava

Personel Buz
Nakliye araglari
Yanls depolama
Yanlis paketleme
Capraz bulagma

MINIMUM ISLEM GORMUS SEBZE VE
MEYVELERIN NEDEN OLDUGU MIKROBiYAL
HASTALIKLAR

Minimum islem gormiis sebze ve meyveler givenilir
gidalar olarak degerlendirilse de bu tir drinlerin
tlketilmesi sonucu gida kaynakli mikrobiyal hastalik
vakalarinin meydana geldigini gésteren raporlar vardir.
Cizelge 3'te bu vakalardan bazlarn verilmistir [9].
Asadida bu vakalarin etmenleri olarak saptanmis patojen
mikroorganizmalardan bazilari dederlendirilecektir.
Cizelge 3. Taze sebze ve meyve ile minimum islem
gérmis sebze ve meyvelerin tlketilmesinden
kaynaklanan enfeksiyon vakalari [9].

Mikroorganizma  Uriin Yer Yil

C. botulinum lahana Amerika 1987
E. cali 0157:H7  elma cideri Amerika 1591
E. coli 0157:H7  marul Amerika 1995
E. coli O157:H7  turp filizi Japonya 1597
L. monacytogenes lahana Kanada 1581
S. typhimurium  elma cideri Amerika 1974
S. chester kavun Amerika 1990
S. javiana domates Amerika 1990
S. rubislaw portakal suyu Amerika 1895
S. flexineri meyve salatas Amerika 1598
S. sonnei marul Norveg 1994
Colicivirus ahududu Finlandiya 1998
Hepatit A ahududu Ingiltere 1983
Hepatit A marul Amerika 1988
Hepatit A cilek Amerika 1990
Norwalk kavun Ingiltere 1987
Norwalk yesil salata Amerika 1582
C. cayetanensis ahududu Kanada 1996
C. cayetanensis ~ marul Amerika 1997
Giardia lambia taze sebze Amerika 1992
C. parvum elma cideri Amerika 1995
C. parvum karisik salata Amerika 1992

Salmonella

Salmonella hayvan orijinli bir patojen olmakla birlikte
diski veya lagim sulari ile kontamine olmus sulama sulari
araciiiyla sebze ve meyvelere bulasabilir. 1990 yilinda
Amerika ve Meksika'nin 30 ayr yerlesim yerinde 295
kisinin etkilendigi Salmonella chester enfeksiyonu
yasanmisti.1991 yilinda ise Teksas ve Meksika'da 400
kisinin etkilendigi vakada etmen S. poona olarak
saptanmisti. Bu vakalarin dilimlenmis taze kavun
tliketimi sonucu olustugu belirlenmistir. Bu tiir vakalarin
artmasi lzerine 1991 yilinda FDA (Food and Drug
Administration) gida servisi yapilan yerlerde kavun ve
karpuzlarin dilimlenmeden 6nce yikanmasini, kabuklarin
ayrilmasini ve dilimlenmis kavun ve karpuzun 7°C'den
asadi sicakliklarda depolanmasini veya 4 saat icinde
tlketilmesini dnermistir [14].

1990 yilinda taze domates tiiketimi Amerikanin degisik
eyaletlerinde enfeksiyonlara neden olmus bu
enfeksiyonlardan 176 kisi etkilenmis ve etmen S. javiani
olarak tespit edilmistir [14].

1995 yiinda Orlando ve Florida'da 62 kisi pastorize
edilmemis portakal suyu tiiketimi sonucu enfeksiyona
yakalanmig ve etmen S. gaminari ve S. rubislaw olarak
tespit edilmistir [16]. Taze sikilmis meyve sularindan
kaynaklanan mikrobiyal kaynakli hastalik vakalarinin
artmasi lizerine 1998 yilinda FDA tiiketicileri taze meyve
sulari hakkinda uyarmis ve (reticilere bu tir Grinlerin
ambalajlarina patojen mikroorganizmalari elimine
edecek bir islem uygulanmadigini gésteren uyari
etiketinin konmasini 6nermistir [17]. Ayrica FDA taze
sebze ve meyvelere uygulanan yikama, fircalama ve
dezenfeksiyon islemlerinin baslangic mikroorganizma
yukini 5 logaritmik birim azaltacak etkinlikte olmasi
gerektigini bildirmistir.

E.coliO157:H7

E. coli 0157:H7'nin dodal kaynadi siit sidirlandir. Gegmis
ylllarda meydana gelen E. coli 0157:H7'nin neden
oldugu enfeksiyonlarda yetersiz isisal islem gormis et
Urlnleriile cig st ve siit Grinleri rol oynamaktadir. Ancak
son yillarda bu patojenin taze sikilmig meyve sulari, elma
cideri, beyaz turp filizi, salatalar ve salata soslarinin
tiketimi sonucunda da enfeksiyonlara yol actidi
gorilmustir [13]. Bugine kadar E. coli 0157:H7'nin
neden oldugu en biyiik salgin Japonya'nin Sakai
sehrinde okullarda yemekte verilen beyaz turp filizinin
yenmesi sonucu meydana gelmistir. Bu salgindan sehir
nufusunun %0,5'1 (5727 kisi etkilenmis 4 kisi ise
6lmustir) etkilenmistir [18].

1991 yilinda Amerika'da elma cideri tiiketimi sonucu
meydana gelen salgindan 23 kisi etkilenmis etmen E. coli
0157:H7 olarak saptanmistir. Yapilan galismalar bu
patojenin elmalara, elma bahgelerinde yere diisen
elmalarin giibrelerle temas etmesi sonucu bulastigini
ortaya koymustur [14].

1996 vyilinda Amerika'da pastérize edilmemis elma
suyunun tiiketimi sonucu E. coli O157:H7'nin neden
oldugu bir baska enfeksiyonun yasanmasi Uzerine FDA
pastérize edilmeden tiiketilen meyve sularn igin
patojenleri inhibe edecek yeni muhafaza yontemlerinin
uygulanmasini tavsiye etmistir [19].

1995 yilinda Montana'da marul tiiketimi sonucu 29 kisiyi



etkileyen salginda da etmen E. coli 0157:H7 olarak
saptanmistir [14].

Aeromonas hydrophila

Aeromonas hydrophila minimum islem gérmiis sebze ve
meyveler icin dikkat edilmesi gereken bir patojendir.
Clnki psikrotroftur. 0°C'de yavasta olsa codalir. 4-
5°C'de ise rahatlikla codalir. Bilinen kaynaklari su, toprak,
baliklar ve kabuklu deniz hayvanlandi. Sebze ve
meyvelere ise fekal kontaminasyona ugramis su ve diger
fekal kaynaklardan bulasir. Yapilan arastirmalar bu
patojenin, taze kuskonmaz, brokoli, sebze salatalari,
karnabahar, maydonoz, ispanak, kereviz, yonca filizi,
hindiba ve lahanadan izole edildigini bildirmistir [2, 4].

Cl. botulinum

Sebze ve meyveler potansiyel olarak Cl. botulinum ile
kontamine olabilir. Clinkl bu patojenin sporlari toprakta,
hayvanlarin ve kuslarin sindirim sistemlerinde bulunur.
Meyve ve sebzelere bulasmasi durumunda ozellikle
modifiye atmosferde paketlenen ({riinlerin oda
sicaklifinda depolanmasi sirasinda sporlar gimlenip
geliserek toksin Uretebilir.

1985 yilinda Amerika tarihinde 36 kisinin etkilendigi ikinci
biyuk botulizm vakasi yagsanmis ve etmen botulizm tip B
enfeksiyonu olarak belirlenmistir. Yapilan aragtirmalar
salgina yag icinde saklanan sarimsagin tiiketilmesinin
neden oldudunu ortaya koymustur. Bu Uriiniin icinde
koruyucu madde olmadigi ve buzdolabi sicakhi§inda
saklanmasi gerekirken oda sicakliginda saklandigi ortaya
cikmistir. Daha sonra yapilan deneysel calismalar bu
bakterinin 25°C'de depolanan sarimsakta toksin
Uretebildigini gostermistir. Bu tlir enfeksiyonlarin
engellenmesi icin yag icinde saklanan sarimsagin
mutlaka buzdolabinda saklanmasi ve koruyucu bir
madde ilave edilmesi gerektigi bildirilmistir [14].

Viriis ve Parazitler

Viris ve parazitlerin neden oldugu gida kaynakli
enfeksiyonlar genellikle fekal-oral yolla , direk temasla,
parazit veya virlslerle bulasmis gida veya suyun
tiketilmesi sonucu meydana gelmektedir. Norwalk
virlisli ve Hepatit A en 6nemli gida kaynakli hastaliga yol
acan virlislerdendir. Bu virlsler &zellikle soguk yenen
salata ve sandviclerle sebze salatalarinda tehlikeli
olabilir. 1985 yilinda Ingiltere'de kavun tiiketimi sonucu
206 kisinin etkilendigi salgina Norwalk viriislerinin neden
oldugu saptanmistir [9].

1988 yilinda ise Amerika'da Hepatit A virlisi ¢i§ sebze
tiketimi sonucu 202 kisinin hastalanmasina neden
olmustur [20].

Taze sebze ve meyvelerde bulunan parazitler ise Giardia
lamblia, Cylospora cayetanensis, Entamoeba histolytica
ve Ascaris spp.'dir. Cylospora cayetanensis'in neden
oldugu rapor edilen ilk vaka icme suyu tiiketiminden
kaynaklanmistir. 1996 yilinda Amerika ve Kanada'da bu
protozoanin neden oldugu enfeksiyonlardan 1450 Kkisi

MiNiMUM ISLEM GORMUS SEBZE VE

MEYVELERDE GUVENLIGIN SAGLANMASI
Kontaminasyonun Onlenmesi
Taze sebze ve meyvelerle, minimum islem gérmus sebze
ve meyvelerin tliketilmesi sonucu meydana gelen
hastaliklarin 6nlenmesinde en ©6nemli husus
kontaminasyon kaynadinin saptanmasi ve
kontaminasyonun engellenmesidir. Ancak bu tir
Urtinlerde fekal kaynaktan gelmeyen patojenler de
énemlidir. Ornegin Cl. botulinum, C. perfringens ve B.
cereus fekal kontaminasyona maruz kalmamig topraktan
da izole edilir. L monocytogenes cliriimds bitkilerde ve
toprakta bulunabilir. Bu tiir gidalara patojenleri elimine
edecek sisal islem uygulanmadidi icin Grindn tarladan
hasat edilmesi, islenmesi pazarlanmasi, depolanmasi ve
servise sunulmasi asamalarinda hijyen ve sanitasyon
uygulamalarinin 6nemi artmaktadir. Tarla ve bahgelerde
kullanilan glbrelerin patojen bakterileri icermemesi,
sulama sularina fekal kontaminasyonun engellenmesi,
calisanlarin personel hijyenine ézen gostermesi, alet ve
ekipmanlarin daima temiz tutulmasi, isletmede capraz
bulasmanin engellenmesi ve tim islem basamaklarinda
etkin bir sicaklik kontrolliniin saglanmasi bu tiir Griinlere
patojen organizmalarin bulagmasini engelleyen énemli
noktalardr.
Mikrobiyal Dekontaminasyon
Minimum islem gdrmiis sebze ve meyvelerde yikama
islemi 6nemli bir basamaktir. Yikama islemi ile Giriin kaba
kirlerden temizlenirken ayni zamanda tasidigi mikrobiyal
yik azalmaktadir. Ancak yikama isleminde yalnizca su
kullanmanin  mevcut mikroflora (zerindeki etkileri
sinirlidir. Bu ylizden yikama islemi etkili bir dezenfektan
ile birlikte gercgeklestirilmelidir. Bu amagla klor yaygin
olarak kullanilmaktadir. Sivi klor ve hipoklorit formlari
sebze ve meyvelerin yilizey dezenfeksiyonu icin etkilidir.
Genellikle bu amacla 50-200 ppm klor soliisyonu 1-2
dakika temas stiresi olacak sekilde uygulanir [22]. Ancak
klor, organik maddelerle, hava, isik veya metallerle
temas ettigi zaman hizla aktivitesini kaybeder. Ayrica
uzun siire klor buharinin solunmasi saglik acisindan
sakincalidi. Ancak bitiin bu olumsuzluklara ragmen,
calismalar ykama suyunda klor kullaniimasinin L.
monocytogenes, Salmonella ve E.coli 0157:H7 lizerinde
etkili oldugunu gostermistir [7].
Sebze ve meyvelerde dogal olarak bulunan veya
fermantasyon sonucu olusan organik asitler gidada
mikroorganizmalarin geligmesini engeller veya geciktirir.
insanlarda hastaliga yol acan gida kaynakli patojenlerin
biyik bir kismi 4'in altndaki pH derecelerinde
gelisemezler. Sonug olarak sebze ve meyvelerin asidik
yapilari mikroorganizmalarin inhibisyonunda 6nem
kazanir. Ancak codu sebzelerin ve karpuz gibi bazi
meyvelerin pH'lari patojenlerin gelisimine uygun

etkilenmistir. Yapilan epidemiyolojik calismalar kesin
olmamakla birlikte salgina ahududu tiiketiminin neden
oldugunu ortaya koymustur. Yine ayni organizmanin
1997 yilinda ahududu tiiketimi ve marul tiiketimi sonucu
enfeksiyonlara neden olmasi bu parazitin meyve
sebzelerde ve minimum islem gérms Uriinlerde tehlikeli
olabilecegini gdstermistir [21].

sinirlardadir. Uzun yillardir asetik asit, sitrik asit ve Iaktik:%
asit gibi organik asitler kirmizi ve kanatl et yiizeyining
dezenfeksiyonunda basari ile kullaniimaktadir. Aym?E
ybntem sebze ve meyvelerin yiizey dezenfeksiyonundag
da kullanilabili. Bu konuda alternatif yontemlerinx
gelistirilmesi gerekir [7].

VAKADEM
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Modifiye Atmosferde Paketleme

Modifiye atmosferde paketleme minimum islem gérmis
sebze ve meyvelerin raf émriini uzatmaktadir. Modifiye
atmosferde paketlemede %2,5 oksijen diizeyi bozucu
aerob organizmalarin gelisimini engellerken CI.
botulinum gibi zorunlu anaeroblarin da gelisimini inhibe
etmektedir. Ancak modifiye atmosferde paketlenen driin
buzdolabi sicakliinda depolanmamissa (riiniin
solunumu artacagindan ortamdaki oksijen miktari
azalacak ve bu durumda CI. botulinum'un iremesine ve
toksin Uretmesine neden olabilecektir [2]. Modifiye
atmosferde paketleme, minimum islem gérmis sebze ve
meyvelerin raf omrini uzatmakla birlikte
L.monocytogenes ve A. hydrophila gibi fakultatif
anaeroblar (zerinde etkili degildir [23]. Bu yiizden
modifiye atmosferde paketleme psikrotrof ve fakultatif
anaeroblarin gelismesine olanak sadladidi igin alternatif
paketleme yontemleri Gizerinde galisiimalidir.

Depo Sicakhig:

Minimum islem goérmis sebze ve meyvelerin disiik
sicakliklarda depolanmasi mikroorganizmalarin
gelismesini sinirlandiran énemli bir faktdrdir. Mezofilik
patojenler 4°C'nin altindaki sicakliklarda gelisemezler.
Ornegin Salmonella'nin gelisebildigi minimum sicaklik
5,2°C'dir. Ancak uzun siiren depolamalarda bu bakteriler
Uriinde cogalamasa da canliliklarini devam ettirebilirler
[24]. Uriiniin buzdolabi sicakliginda depolanmasinin
psikrotrof patojenlerin gelismesi lizerine etkisi ise fazla
degildir. Ancak L.monocytogenes gibi psikrotrof
patojenler buzdolabi sicakliinda gogalabilse de Griiniin
distk sicakliklarda depolanmasi bakterinin lag fazini
uzatacadindan hizla Gremesine engel olacaktir [2].
Depolama sicakhdinin dislik tutulmasi (riinde
mikrobiyal gelisimi sinirflandirmasinin yani sira Grtindn
solunumunu da yavaglatmaktadir. Sonug olarak dusik
sicakliklarda depolama ve modifiye atmosferde
paketleme ile Griindin raf dmri uzatiimaktadir.
Uluslararasi standartlara bakildiinda minimum iglem
gormiis sebze ve meyvelerde O©nerilen depolama
sicakliklari Almanya'da 2-7°C, Fransa'da maksimum 4°C,
Ingiltere'de ise 0-4°C'dir [2].

SONUC

Patojen mikroorganizmalar taze sebze ve meyvelere ve
minimum islem gérmis sebze ve meyvelere, tarla ile
Urdnln servise sunuldugu asamalarin herhangi birinde
bulasabilir. Fekal kaynakli bulagmalarin engellenmesi
mimkindir, ancak toprak orijinli patojenlerle Griinin
bulagsmasi kaginiimazdir. Dolayisiyla bu tiir Griinlerde
tretimin her asamasinda hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmasinin énemi artmaktadir.

Toplum sagliginin korunmasi ve bu tiir Uriinlerden
kaynaklanan mikrobiyal hastaliklarin engellenmesi icin
Uriiniin yetistirilmesi asamasinda, iyi tarim tekniklerinin
(good agricultural practise, GAP) ve islenmesi ve servise
sunulmasi agamalarinda da iyi Giretim tekniklerinin (good
manufacturing practise, GMP) kurulmasi ve uygulanmasi
gerekmektedir. Bunu saglamak igin gerek hiikiimetler ve
gerekse yerel yonetimler bu alanda calisan personeli
editici faaliyetlerde bulunmali ve bu tir gidalarin
hazirlanmasi, depolanmasi, pazarlanmasi ve servise

sunulmasi asamalarinda gida giivenliginin saglanmasi
igin gerekli bilgileri iceren brogrler hazirlamaldir.
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