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Bütün gıda sanayii bölümlerinde mikroorganizmalar kendilerini çok çe
şitli zararlariyle ·belli ederler. Bu, bilhassa et, balık ve süt sanayiine ait ima
lathaneler ve bunların haricinde gayet tabii mühim bir ölçüde de sebze ve 
meyve konservereri endüstrüsü içiiı bahis konusudur. Bu durumda <:Baıkteriler 

ve ·basiller her tarafta yaygındır! » cumlesi hakikaten zikre değer. Büyül{ mik
roorganizma gruplarının her birinden çok kısa olarak bahsedeceğim. Bunlar 
gıdaları o şekilde değiştirirler ki bunun neticesi gıdalar ya sıhhate zararlı ve
ya bozulmuş duruma gelirler. Bu konuda en çok tebarüz ettirmek istediğim 
basil ve bakteriler .bilhassa et ve balık sanayiinde her zaman raslanan normal 
evsaflarından uzaklaşınış gıda m a ddelerinin meydana gelmesine sebebiyet vc
;:irler. Evvel§. yiyecek ın:ıddelerinin parçalanma, daha fazla çürüme ve kokuş
malannın etkeni olan pel• çol> çeşit mikrokoklar sayılabilir. Bunların içinde 
daha çok Micrococcus caseolyticus sütlerin vasıflarını bozup içilmesini güçleş
tirdiğ.i gibi muhafazasını da zorlaştırır. Bu mil>rokoklardan çeşitli Stafilolwli
ları, daha ziyade Staphylococcus aureus haemolyticus'u da göz eniinde bulun
durma]{ lazımdır. Sonuncusu bütün dünyada ve bilhassa A.B.D. nde bilindiğ i 

gibi belli bir gıda zehirlenmesinin tanınmış etkenidir. Bu münasebetle mikro
koldarın ve stafiloJwldarın bulaştırıcısı olan insanlar tarafından adı geçen tam 
ve yarı işlenmiş gıda ma ddelerine bulaştırıldıkları gözden kaçmamalıdır. İn

sanlaı·d ::l!ki apse, her çeşit ülser lcaralüerli yangılar ve burun boşluğunun nez
leli yangılarında belli başlı stafilokokların etrafa saçıldığını gayet iyi hatırlı
yorum. Bu arada Sc, faecalis (daha ziyade tesir tarzına göre Sc.glycerinaceus) 
gıda zehirlenınesi etkeni olara!-:: zikredilebilir. Bu mikroorganizmaların yok 
edilmeleri esasen y iyecek madde imalathanelerindeki temizleme ve dezenfek
tan maddeleri bu mikroleoklara tesir ederler. Ya onları doğrudan doğruya tah
ı·ip ederler veya onlara karşı iyi bir ıbalüerisit tesire sahiptirler. Burada bu 
ıni!n·okokların öldürülmesinde amphclyt sabunlar ve dört değerli amonyum til
revleri kullanıldıklarında protein dola:yısiyle önemli bir decede dezenfektc edi
ci tesirin azalmasına sebebiyet vermediklerinden bu gibi yerleıin dezenfeksiyo
nunda. hypochlorit yerine diğer iJi:i gruba att maddelerin Imilanılması daha uy
gım olur. 
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Şayet gram positiv bakterilerin büyük grubu ve bilhassa Enterobacterla
ceae, bunlardanColi benzeri ba.icterilerve Sa.Imonella.lar bu münaaebetle göz.
den .geçlrilirse, en fazla et ve süt sanayiinde çok mühim ve zararlı olan bu 
bakterilere çeşitli dezenfekte edici maddeler ve bilhassa hypochloritlere tesir 
edilebileceği söylenebilir. Ampholyt sabuntarla dört değerli ·amonyum türev
Ierinin de ayni şekilde E. Coll ve Salmonenalara ve bilhassa S. dublin ile S. 
typhi murium'a karşı yeter derecede tesirleri vardır. 

Bu konu ile ilgili olaraık et ve süt sektöıiinde zararlı olduklarını gösteren, 
boya madde teşkil eden, bilhassa Serratia marcescens (Bact. prodigiosum) ile 
Ps. aeruginosa (Bact. pyocyaneum) nın ait olduğu grubun zikredilmesi zaru
ridir. Bu bakteri grupları bir çok dezenfektan maddeye Jtarşı çok fazla muka
vemet gösterirler. 

Serratia marcescens'i katiyetle yok edebilmek için ekseriya g-ram negativ 
bakteri yok etmeye kil.fi gelen ampholyt sabunlarla dört değ"erli amonyum tü
revlerinin üç misli konsantre edilm~ miktarlarına ihtiyaç vardır. Çok daya
nıklı olan Serratia marcescens'i öldürebiirnek için tesir müddetinin uzun ol
ması icap etmektedir. 

Ayni durum daha kuvvetli olarak Ps. aeruginosa'da da görülür. Süt ve 
et endüstrisinde çok zararlı olan bu etkeni yok edebilmek >için % 3 ün üzerinde 
yüksek konsantrasyon ve daha uzun tesir müddeti taıtbik edilerek mücadele 
§3-rttır. 

Çok lmvvetii protein ve bilhassa et parçalama hassasın::ı. sahip mikroor
ganizma olan Bact. Protens'a. yalnız ampholyt sabun ve dört değerli amonyum 
türevleriyle tesir edilememektedir Buraad hypochloritıer daha tesirlidir. 

Gıda sanayii için mühim başka bir bakteri grubu olara:k Laktobakterileri 
zikredebiliriz. Bunlardan heterofermentativ olarak Laktobakterium (Lacto
ba.ct.) buchneri, Lactobact. breve; Lactobact. fermenti ile homofermentativ 
olaraık da Lactobact. plantarum'da.n bahsedilmelidir. Bu laktobalct:eriler et, ba
lık ve süt sektörlerinde büyük ve ekseriya da zararlı bir rol oynamaktadırlar. 
Victor Meyer' (Bremenhaven) e göre bu lak.tobaıkteriler yarı balık konservele
rinde ilk bozulmanın asıl amilleri.dir. Bazı fabriikasyon ·bozukhı...ldarından olan 
etierin fazla asiditesinin, daimi ve muvaltika.t sucukların (Sosislerin) renl';: bo
zulduklan, çeşitli buyyon sosislerinin yeşil renk almasının sebebi: olarak bu 
bakteriler gösterilebilir. Balık sanayii ma:müllerindeki Laktobaıkteriler enfek
siyonunun balıkçı gemileriyle ve daha çok bu endüstrinin imalathanelerinde 
vukubulduğu unutulmamalıdır. Et endüstrisinde ise bu laıktoba:kter'ilerin kesim 
hayvanlarının oral veya faecal enfelcsiyonları vasıtasiyle ete geçtıklerini ve 
sonra da zararlı faaliyet gösterdilderini söylemek zarureti vardır. 

Et ve balık endüstrisi imalat yerlerinin laktobaıkterilere karşı dezenfek
siyonunun son senelerde çok millınn olduğu tesbit edilmiştir. Laktobakterilerin 
ekseri dezenfektanlara karşı az dayanıklı oluşu teselli verici bir durum ar
zediyor. Bunlar ana gruplara dahil dezenfektanlarla yani ampiıolyt sa:bunlar, 
dört değerli amonyum türevleri ve hypochloritlerle umumiyetle kullanıla.n :ıton-
sentrasyonlarda öldürülebilirler. · 

Ekseriya et, balık ve süt seılttörlerinde bilhassa sıcak mevsimlerde zararlı 
olarak göze çarpan daha başka bir gurubu vardır. Bunlar oldukça sıik gıda 
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bozulmalai·ına 'sebebiyet verirler, bununla aerob mesophll &por teşkil eden gru
bu · kasdediyorum. En mühiınleri şunlardır· :· :Sac. subtilis, Bac. mesentericus, 
Bac. ınycoides, · Bac. megateri um ve Bac: cereus. Çeşitli. yiyecek maddelerinde 
pek çok sayıda aerob hasiliere dahii mikroorganizmalar bulunmuştur. Bu ba
sillerden ileri gelen yiyecek madde bozukluklarını 'incelersek burada bir çok-. 
ları aı·asında sıcak mevsimlerde sık sıık müşahade edilen çiğ sosislerin merkez
Ierinin ta.hrip olması, ve kesimlerinden yapılan uzun zaman dayanacak sucuk
Iarın merkezi kokuşınası, ku tu! arda konserve sosislerde boınbaj ve başka türlü 
bozulmalar, içilecek siitün muhafazasının azalması ve silllerin lezzetsiz bir hale 
gelmesi sayılaıbilir. Bu gıda maddeJel'ini bozucu mikroorganizmalarm mümkün 
olan her türlü yolla gıda imalathanelerine ve gıdıi.ıara bula.şınalarmı göz ·önün
de bulundurmamız şarttır. Yazın hava ıbile· bu hasillerin sporları ile doludur. 
Gıda imalathanelerinde bu sporlar kısmen de ıbaharatlarla, bilhassa çeşitli bi
berlerle gıdalarm · i§!endilll:leri yerlere tekrar tekrar bulaştırılırlar. Esasen bun
lara balık sanayilnde işlenecek balıkların kesildiği masalar üzeı::indeki .Ievha
larda, sucliklarm muhafaza edildlideri yerlerde her zaman raslanır ve bu ba
sillerde bir çoğu gıda iınalathanelerine o kadar yerleşmişlerdir ki bunların 
adı geçen yerlerde görülmelerinin gayet tabii olarak karşılanabileceği söylene
bilir. Bu aerob basiller özellilde pastörize edilmiş içilecek sütte proteiloyt ola
raık zararlı olurlar, çünki böyle sütler 22° ·' ·C nin üzerinde muhafaza edilmiş
lerdir. Kendilerini koku~ma intoksil•asyonları olara;k isimlendirrneğe mecbur 
olduğumuz protelyse ve duruma göre hatta ·zehirlenmeler bile vııku bulur. 

Dczerüektanlarla bu hasillerin sporları ile mücadele gıda sanayıı ıçın zor 
bir problem olmuştur. Şimdiye kadar hiç bir tanınmış dezerüeıktanm bu basil
lerin sporlarını yeteri .kadar öldürme tesirine sahip olmadığını biliyoruz. Ka
palı yerlerin sporları öldÜrmek için dezenfeksiyonu bugün kullanılmakta olan 
dezenfektanlarla güçtür. Kapalı yerlerin yan duvarlarını ve tavanını % 3 lük 
Tego - 51 solüsyonuyla yıkamakla dezenfekte etmek için kafi gelemiyeceğini 
Geliert'in DTW de tebarüz ettirmesi literatürde dikl{ati çekmektedir. Tego -
51 solüsyonunun % 3 lüğü ile püskürtmekle dezerüekte. etmek dahi tesirsizdir. 
Konsantrasyonun % 5 e yükselmesiyle ilk olarak Tego - 51 solüsyonu maksada 
uygun şekilde tesirli olmağa başlar (bak. DTW 66, Nr. 12, S. 323, 1959) .· Biz 
kendi enstitümü~de dezerüektanları yukarıda adı geçen aerob besillerin spor
Iarına tesirleri yönünden tecrübeler yapınaık ve mümkün olduğu kadar tesirle
rini artırmak için gayret sarfettik. Bu konuda dalıa sonra tam bir başarı ile 
sona erebilecek tecrübelerin bitmesi neticesinde izahaıt verilecemtir; çünki bu~ 
J:ıar şeklindeki dezerüeıksiyon ve tarafıından daha · evvel tavsiye edilmiş olan 
ampholyt sabunlar ve UV - ınilirop kırıcı lambalarıyla kombine edilmiş de
z;erüeksiyon metodu henüz yaygın bir şekilde kullanılmama~d:adır . 

Mümkün olduğu lmdar geniş tesir sahası · olan dezeııfeksiyon · maddeleri 
elde etmek için gayret sarfetrneğe azınetmiş .bulunmamız şarttır. Bı,ı gayretin 
.belki tam bir ,başarıya ·asla götüremiyecegme kaniyiın, çünki bakterilerin; ba
sillerin .ve sporların yapısı çok çeşitlidir; ~Jl.· yüzden tek .bir dezerüektan gram 
pozitiv: ve · gram, negativ bakterilere, hasiiiere ve · nihayet' sporlara karşı ayİıi 
iyi tesire. sahip olabilmelidir. Fakat imstitü~fu:dekl son tecrübeler haklkaten 
kısa bir zaman sonra sporiar için yapıİ'acak bir dezenfeksiyonun, bilhassa 
aerob basillere ve clostridium'lara karşı maksada uygun bir kesirilikle elde 
edilmesinin mümkün · olabileceği kanaatma götürmektedirler: 

. t. : .. . . . ~ .: . . . . . 
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